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/\ Bezpeénostni pokyny

Pred instalaci

Poskozeni béhem
prepravy

Pripojeni k elektrickeé siti

Pokyny k Vasi
bezpecénosti

Horky vnitini prostor
pecici trouby

Prectéte si prosim peclivé tento navod k pouziti.
Navod k pouziti a instalaci peclivé uschovejte. Pokud
spotfebi¢ predavate jiné osobé, nezapomerite pfilozit
veSkerou dokumentaci.

Po vybaleni spotfebi¢ pfezkousejte. Pokud doslo k
poskozeni béhem prepravy, nesmite spotiebi¢ zapojit.

Pripojeni spotrebiCe k elektrické siti smi provést pouze
odbornik. Pokud dojde k poskozeni spotiebice vinou
neodborného zapojeni, nemate narok na zaruku.

Tento spotfebic je uréen pouze pro domaci pouziti.
Spotrebi¢ pouzivejte vyhradné k pfipravé pokrmu.

Déti a dospéli nesmi nikdy pouzivat spotfebi¢ bez dozoru,
B pokud nejsou télesné ¢i dusevné zpusobili nebo

B nebo pokud jim chybi znalosti ¢i zkusenosti, aby mohli
spotiebi€ spravné a bezpec¢né pouzivat.
Nedopustte, aby si déti hraly se spotfebi¢em.

Nebezpedi popaleni!

Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch pecici trouby
a topnych téles. Dvifka spotfebice otvirejte opatrné. Mlze
dojit k Uniku horké pary. Uchovavejte spotfebi¢ mimo
dosah malych déti.



Horké prisluSenstvi a
nadobi

Neodborné opravy

Nebezpeci pozaru!

Nikdy neuchovavejte hoflavé predméty uvnitf pecici trouby.
Nikdy neotvirejte dvifka pecici trouby, pokud ze spotfebice
vychazi kouf. Vypnéte spotfebic a odpojte sitovou
z4stréku, popf. vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

Nebezpedi zkratu!

Dbejte na to, abyste nezaklinili pfipojny kabel
elektrospotfebict v dvitkach horkého vnitfniho prostoru.
MUZe dojit k roztaveni izolace kabelu.

Nebezpeci opareni!
Nikdy nelijte vodu do horkého vnitfniho prostoru pecici
trouby. Vznika horka vodni para.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy nepfipravujte pokrmy obsahujici velké mnozstvi
vysokoprocentnich alkoholickych napojl v pedici troubé.
Hrozi vzniceni alkoholickych vypard. PouZivejte jen malé
mnoZstvi vysokoprocentnich alkoholickych napoju a
otvirejte dvirka opatrné.

Nebezpeci popaleni!
Horkeé pfisluSenstvi a nadobi nikdy nevyjimejte ze
spotfebi¢e bez chiiapky nebo kuchyriské utérky.

Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Pouze nami Skoleny
technik ze zakaznického servisu smi provadét opravy.
Pokud zjistite vadu na spotfebici, vypnéte pojistku v
pojistkové skfini, popf. odpojte sitovou zastréku. Zavolejte
zakaznicky servis.



Priciny poskozeni

Prislusenstvi, folie, pec€ici
papir nebo nadobi na dné
vnitiniho prostoru pecici
trouby

Voda v horkém vnitinim
prostoru pecici trouby

Vihké potraviny

Ovocna st'ava

Chladnuti pecici trouby s
otevienymi dvirky

Silné znecisténé tésnéni
dvirek

Dvirka pecici trouby jako
sedadlo nebo odkladaci
prostor

Preprava spotiebice

Na dno vnitfniho prostoru pecici trouby nepokladejte
zadné prislusenstvi. Dno vnitfniho prostoru pecici trouby
nezakryvejte zadnou folii ani pecicim papirem. Na dno
vnitfniho prostoru spotrebic¢e nepokladejte zadné nadobi,
pokud je nastavena teplota nad 50 °C.

Dojde k nahromadéni tepla. Doba peceni a smazeni
nebude souhlasit a smaltovany povrch bude poskozen.

Nikdy nelijte vodu do horkého vnitiniho prostoru pecici
trouby. Vznika vodni para a prudka zména teploty muze
poskodit smaltovany povrch.

Vlhké potraviny neuchovavejte del$i dobu v uzavieném
vnitfnim prostoru pecici trouby. Dojde k poskozeni
smaltovaného povrchu.

U velmi §tavnatych ovocnych kola¢l neobkladejte plech
na peceni pfili§ husté. Ovocna Stava kapajici z plechu
zanechava skvrny, které jiz nejdou odstranit.

Pokud je to mozné, pouzivejte hlubs$i univerzalni panev.

Vnitfni prostor pecici trouby nechte vychladnout jen se
zavienymi dvirky. | mala $térbina mize ¢asem zpUsobit
poskozeni prednich stén nabytku, ktery se nachazi v
blizkosti spotfebice.

Pokud dojde k silnému znecisténi tésnéni, dvirka pedici
trouby se béhem provozu nezaviraji spravné. Pfedni stény
nabytku nachazejiciho se v blizkosti spotfebi¢e se mohou
poskodit.

Tésneéni dvifek pecici trouby udrzujte vzdy v Cistoté.

Nesedeijte si ani nestoupejte na oteviena dvitka pecici
trouby ani na né nepokladejte nadobi nebo pfislusenstvi.

PFi pfepravé spotfebi¢ nenoste ani nedrzte za madlo
dvifek. Madlo nevydrzi hmotnost spotfebi¢e a mlze se
ulomit.



Vase nova pecici trouba

Zde se seznamite s VaSi novou pecici troubou. Vysvétlime
Vam ovladaci panel a jednotlivé ovladaci prvky. Dale
obdrzite informace tykajici se vnitfniho prostoru spotrebice
a jeho pfislusenstvi.

Ovladaci panel

Tady vidite pfehled ovladacich prvkud. Na displeji
provozniho stavu se nikdy nezobrazi vSechny symboly
soucasné.

Tlacgitka a displej provozniho stavu

Voli¢ funkci Voli¢ teploty

Otocné volice Otocné voliCe jsou zapustné. Stisknéte otocny voli¢ v
nulové poloze, abyste jim mohli otacet.



Tlaéitka a displej
provozniho stavu

Tlacitko

Pomoci tlaCitek nastavite riizné pridavné funkce. Na
displeji mUzete nastavené hodnoty odedist.

Pouziti

(® Casové funkce

Budik £, doba tepelné upravy |-, doba ukon&eni tepelné
apravy -l a aktualni das O©.

- Minus
+ Plus

SniZeni nastaveni hodnoty.
ZvySeni nastavené hodnoty.

>% Rychloohiev
Détska pojistka

Obzvlasté rychlé rozehrati pecici trouby.
Zablokovani a odblokovani ovladaciho panelu.

Volié funkci

Poloha

Ktera funkce na displeji je aktivni, poznate podle Sipky »
pfed odpovidajicim symbolem.

Vyjimka: U €asu sviti symbol ® pouze tehdy, pokud ho
ménite.

Pomoci voli¢e funkci nastavite druh ohrevu.

Pouziti

O Nulova poloha

Pecici trouba je vypnuta.

3d-horky vzduch

Pro kolace a pecivo az na tfech urovnich.

Ventilator rovnomérné rozdéluje teplo kruhového topného
télesa nachazejiciho se v zadni sténé do vnitfniho
prostoru pecici trouby.

(= Horni/dolni ohfev

Pro kolace, ndkypy a libové kousky pecené, napf. hovézi
maso nebo zvéfina, na jedné urovni.
Teplo pfichazi rovnhomérné seshora a zespodu.

Stupen pro pizzu

Rychla pfiprava hluboce zmrazenych vyrobkl bez
predehfivani, napf. pizza, hranolky nebo zavin. Spodni
topné téleso a kruhové topné téleso nachazejici se v
zadni sténé spotiebice hfeji.



Poloha

Pouziti

Cirkulaéni gril

Pecéeni masa, dribeze a celych ryb.
Topné téleso grilu a ventilator se stfidavé zapinaji a
vypinaji. Ventilator vifi teply vzduch kolem pokrmu.

O] Vario-velkoplosny gril

Grilovani steak(, uzenin, toastl a kousku ryb.
Cela plocha pod topnym télesem grilu je horka.

] Vario-maloplo$ny gril

Grilovani malého mnozstvi steak(, uzenin, toastl a
kousku ryb.
Stredni ¢ast topného télesa grilu je horka.

L] Dolni ohiev

Zavarovani a dopékani, popf. zezlatnuti pokrmu.
Teplo pfichazi zespodu.

Rozmrazovani

Rozmrazovani napf. masa, dribeze, chleba a kolaca.
Ventilator vifi horky vzduch kolem pokrmu.

Osveétleni pecici trouby

Zapnuti osvétleni pecici trouby.

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

Voli¢ teploty

Poloha

Po nastaveni pozadovanych funkci se rozsviti indikator nad
voliéem funkci. Osvétleni vnitfniho prostoru pecici trouby
se zapne.

Pomoci voli¢e teploty nastavite teplotu nebo stuper
grilovani.

Pouziti

¢ Nulova poloha

Pecici trouba nehfeje.

50-270 Rozsah teploty

Teplota ve vnitfnim prostoru pecici trouby (v °C).

o, oo eee Grilovaci stupné

Grilovaci stupné pro maloplo$ny (Ja velkoplo&ny
il gril:

e =stupen 1, slaby;

ee = stupen 2, stfedni;

eee = stupen 3, silny.

Pokud pecici trouba hfeje, sviti indikator nad voli¢em
teploty.

V prestavkach mezi zahfivanim zhasne. U druhu ohfevu
Rozmrazovani indikator nesuviti.



Vnitini prostor
pecici trouby

Svételny zdroj pecici
trouby

Chladici ventilator

Prislusenstvi
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Ve vnitfnim prostoru se nachazi svételny zdroj pecici
trouby. Ventilator chlazeni chrani pecici troubu pfed
pfehratim.

Béhem provozu sviti osvétleni pecici trouby. Pokud voli¢

funkci nastavite na polohu (8], mazete zapnout osvétleni i
bez ohfevu.

Chladicii ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Horky
vzduch uniké nad dvifky pecici trouby. Pozor! Pfi zakryti
ventilacniho otvoru hrozi pfehfati pecici trouby.

Aby po ukoné&eni provozu vnitfni prostor pecici trouby
rychleji vychladl, dobiha ventilator chlazeni po urcitou
dobu.

PFisluSenstvi mizete zasunout do pecici trouby v 5 rdznych
urovnich.

Kdyz se prisluSenstvi ohfeje, mize se zdeformovat.
Jakmile opét vychladne, deformace zmizi, aniz by néjak
ovlivnila jeho funkci.

Prislusenstvi si mizete dokoupit v zakaznickém servisu, ve
specializovaném obchodé nebo na internetu. Pfi nakupu
prosim uvedte &islo HZ.



Rost

Pro nadobi, kolacové formy, pe€ené, grilované kousky a
zmrazené pokrmy.

Smaltovany plech na peceni

Pro kolace a cukrovi.

Univerzalni panev

Pro stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy a velké
pecené. Panev muzete také pouzit k zachyceni tuku,
pokud grilujete pfimo na rostu.

Zvlastni prislusenstvi Zvlastni prisluSenstvi si mizete dokoupit v zakaznickém
servisu nebo ve specializovaném obchodé. Rozsahlou
nabidku pfislusenstvi k Vasi pecici troubé najdete v nasich
prospektech nebo na internetu. Dostupnost pfisluSenstvi
a moznost jeho objednani online je v kazdé zemi odliSna.
Podivejte se prosim do prodejnich podkladu.

Rost HZ 344002 Pro nadobi, kolacové formy, pe€ené, grilované kousky a
zmrazené pokrmy.

Smaltovany plech na pe¢eni  Pro kolace a cukrovi.

HZ 341002

Univerzalni panev Pro stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy a velké

HZ 342002 pecené. Panev muzete také pouzit k zachyceni tuku,
pokud grilujete pfimo na rostu.

Vkladaci rost HZ 324000 Pro peceni masa. Vlozte tento rost vzdy do univerzaini

panve, abyste zachytili odkapavajici tuk a Stavu z masa.

Grilovaci plech HZ 325000 Pro grilovani misto rostu nebo jako ochrana pfed
stfikanim, aby se pecici trouba pfili§ neznedistila.
Grilovaci plech pouzivejte pouze v univerzalni panvi.
Grilovani na grilovacim plechu:
PouZivejte pouze v zasuvnych urovnich 1, 2 a 3.
Grilovaci plech jako ochrana pred stfikanim:
Univerzalni panev s grilovacim plechem zasunte pod
rost.

Sklenéna panev HZ 346002  Sklenény hluboky plech na peceni. Pokrmy na ném
muzete pfimo servirovat. Sklenénou panev polozte na
rost.
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Boc¢né vysunutelny plech na
peceni HZ 341672

Pro kolace a cukrovi.

Pro pec€eni ve 2 rovinach zavéste drzak na uroven 1,
pro peceni ve 3 rovinach na uroven 3.

Plech na peceni muzete vysunout vlevo a vpravo.
Plech na peceni vlozte do drzaku skosenou stranou k
dvifkam pecici trouby.

Smaltovany plech na peceni
s nepfilnavym povrchem
HZ 341012

Kolace a cukrovi se snadnéji uvolfiuji

Univerzalni panev s
nepfilnavym povrchem
HZ 342012

Stavnaté kolage, peéivo, zmrazené pokrmy a velké
pecené se z panve snadnéji uvoliuji.

Plech na pizzu HZ 317000

Idealni pro pizzu, zmrazené pokrmy nebo velké kulaté
kolace.

Plech na pizzu mlzZete pouzivat namisto univerzalni
panve. Postavte plech na rost a fidte se udaji v
tabulkach.

Pecici kamen HZ 327000

Pecici kamen se znamenité hodi k pfipravé domaciho
chleba, housek nebo pizzy, které maji mit kfupavou
kirku. Pecici kdmen musite vzdy pfedehrat na
doporucenou teplotu.

Profesionalni panev
HZ 343002

Je vhodna zvlasté pro pripravu velkého mnozstvi pokrmu.

Viko k profesionalni panvi
HZ 333001

Viko vytvari z profesionalni panve profesionalni pekac.

Sklenény peka¢ HZ 915001

Sklenény pekac se hodi k pfipravé dusenych pokrma
a nakypu v pecici troubé. Je zvlasté vhodny pro pecici
automatiku.

Kovovy pekaé HZ 26000

Pekac je ur€en pro pecici zénu sklokeramické varné
desky. Hodi se nejen pro senzorovou, ale i pecici

automatiku. Pekac je zvenku posmaltovan a uvnitf pokryt

nepfilnavou vrstvou.

Univerzalni pekac
HZ 390800

Pro obzvlast velké porce nebo pro jejich velké mnozstvi.
Pekac je zvenku Sedé smaltovany a je doplnén
zaruvzdornym sklenénym vikem, které mize byt pouZzito
jako forma na gratinovani.
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Nabidka zakaznického
servisu

Pro Vase domaci spotfebice si mlizete v zakaznickém

servisu, ve specializovaném obchodé nebo v internetovém

obchodé dané zemé dokoupit vhodné Cistici prostredky
nebo jiné prisluSenstvi. Pfi nakupu vzdy uvedte pfislusn
Cislo pozadovaného zbozi.

Utérky urcené k péci o
plochy z nerezové oceli
Zbozi €. 311134

Zredukuji usazovani necistot. Diky impregnaci
specialnim olejem bude povrch spotiebicl z nerezové
oceli optimalné osSetren.

Gel k ¢isténi pecici trouby
Zbozi €. 463582

K &isténi vnitiniho prostoru pedici trouby. Gel je bez
zapachu.

Utérka z mikrovlakna s
vostinovou strukturou
Zbozi ¢. 460770

Hodi se zvlasté k ¢isténi citlivych povrchd, jako je napf
sklo, sklokeramika, nerezova ocel nebo hlinik. Utérka
z mikrovlakna odstrani jednim otfenim zbytky vody a
mastnoty.

Pojistka dvifek
Zbozi €. 612594

Aby déti nemohly otevfit dvitka pedici trouby. Zptsob
pfiSroubovani pojistky zavisi na typu spotfebice. Dbejte
listu, ktery je k pojistce pfiloZen.
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Pred prvnim pouzitim

Nastaveni ¢asu

Prvni zahrati pecici
trouby

Cisténi
prislusenstvi

14

Zde se dozvite, co musite ucinit, nez poprvé pfistoupite k
pfipraveé pokrmu ve Vasi pecici troubé. Prectéte si predtim
kapitolu ,Bezpec€nostni pokyny*.

Po zapojeni sviti na displeji provozniho stavu symbol © a
tfi nuly. Nastavte aktualni ¢as.

1. Stisknéte tlacitko O.
Na displeji provozniho stavu se objevi ¢as 12:00.
2. Pomoci tlagitka + nebo - nastavite Cas.

Po nékolika sekundach se nastaveny ¢as ulozi.

Abyste odstranili vini novoty, nechte pecici troubu bézet
naprazdno pfi zavienych dvifkach. Idealni je jedna hodina
pi hornim/dolnim ohfevu () a teplota 240 °C. Dbejte na
to, aby ve vnitfnim prostoru pecici trouby nezustaly zadné
zbytky obald.

1. Pomoci volice funkci nastavte horni/doini ohfev =.
2. Pomoci voli¢e teploty nastavte teplotu 240 °C.

Po uplynuti jedné hodiny pecici troubu vypnéte otocenim
voli¢e funkci do nulové polohy.

Pfed prvnim pouzitim pfislusenstvi fadné vycistéte v horké
vodeé s trochou prostfedku na myti nadobi a otfete mékkou
utérkou.



Nastaveni pecici trouby

Druh ohievu a
teplota

Mate vice moznosti, jak Vasi pecici troubu nastavit. Zde
Vam vysvétlime, jak nastavite pozadovany druh ohfevu,
grilovaci stupen nebo pozadovanou teplotu. Pro Vas
pokrm muzete nastavit dobu tepelné Upravy a dobu jejiho
ukonceni. Podivejte se prosim do kapitoly Nastaveni
¢asovych funkci.

Priklad na obrazku: Horni/dolni ohfev pfi teploté 190 °C.

1. Pomoci voli¢e funkci nastavte druh ohfevu.

stupen.

Pecici trouba zacina hrat.

15



Vypnuti pecici trouby Otocte voli¢em funkci na nulovou polohu.

Zména nastaveni Druh ohfevu, teplotu nebo grilovaci stupert mizete pomoci
prislusného voli¢e kdykoliv zménit.

Rychloohiev 5 ) L 3 )
Diky rychloohfevu dosahne Va$e pecici trouba pozadované

teploty obzvlast rychle.

Rychloohiev pouzivejte pfi nastavené teploté nad 100 °C.
Hodi se tyto druhy ohfevu:

W horky vzduch 3D [@);

B homni/dolni ohtev [E;

B stuper pro pizzu (€]

Abyste dosahli stejnomérného vysledku peceni, vlozte
Vas pokrm do vnitfniho prostoru pecici trouby teprve po

dokonéeni rychloohfevu.

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.

2. Kratce stisknéte tlagitko 2% .

Na displeji provozniho stavu sviti symbol »$%. Pegici
trouba zacina hrat.

Rychloohrev je dokonéen  Zazni signal. Symbol »% na displeji provozniho stavu
zmizi. Vlozte Vas pokrm do pecici trouby.

Pferuseni rychloohfevu Kratce stisknéte tlagitko »$%. Symbol 28 na displeji
provozniho stavu zmizi.
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Nastaveni casovych funkci

Budik

Cas budiku uplynul

Zména ¢asu budiku

Vymazani ¢asu budiku

Vase pecici trouba ma riizné ¢asové funkce. Pomoci
tlagitka (© vyvolate menu a budete tak moci prechazet
mezi jednotlivymi funkcemi. BEhem nastavovani sviti
vSechny Casové symboly.

Sipka » vam ukazuje, u které ¢asové funkce se pravé
nachazite. Pravé nastavenou ¢asovou funkci mizete pfimo
zménit pomoci tla¢itka + nebo -, pokud pfed €asovym
symbolem stoji Sipka ».

Budik muzete pouzivat jako kuchyfiskou minutku. Bézi
nezavisle na pecici troubé&. Budik ma vlastni signal, ktery
se zfetelné liSi od signalu ohlasujiciho uplynuti doby
tepelné Upravy.

1. Stisknéte jednou tladitko (.
Na displeji provozniho stavu sviti Casové symboly,
Sipka® se nachazi pred L.

2. Pomoci tlagitka + nebo - nastavte ¢as budiku.

Prednastavena hodnota tlacitka + = 10 minut.
Prednastavena hodnota tlacitka - = 5 minut.

Po nékolika sekundach se nastaveny ¢as ulozi. Budik se
spusti. Na displeji provozniho stavu sviti symbol L) agas
budiku viditelné ubiha. Ostatni Casové symboly zmizi.

Zazni signal. Na displeji provozniho stavu se objevi 0:00.
Pomoci tlagitka (O budik vypnete.

Pomoci tlagitka + nebo - zménite ¢as budiku. Po nékolika
sekundach se provedena zména ulozi.

Pomoci tlacitka - znovu nastavite ¢as budiku na 0:00. Po
nékolika sekundach se provedena zména ulozi. Budik je

vypnuty.
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Zjisténi casovych
nastaveni

Doba tepelné
upravy
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Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti na displeji
provozniho stavu odpovidajici symboly. Budik bézi v
popredi.

Pfed symbolem L) se nachazi Sipka P a ¢as budiku
viditelné ubiha.

Abyste zjistili nastaveni budiku £, doby tepelné tpravy -]
, doby ukon€eni tepelné upravy —>| nebo aktualniho ¢asu
(®, stisknéte tolikrat tlagitko (O, aZ se Sipka P> objevi pfed
pfislusnym symbolem. Nastavena hodnota se na nékolik
sekund objevi na displeji provozniho stavu.

MuZete nastavit dobu tepelné Upravy Vaseho pokrmu. Po
jejim uplynuti se pecici trouba automaticky vypne. Diky
tomu nemusite pferuSovat jinou €innost, abyste pecici
troubu mohli vypnout. Nedojde tak k prfekro€eni doby
tepelné Upravy nedopatfenim.

PFiklad na obrazku: Doba tepelné upravy 45 minut.

1. Pomoci voli¢e funkci nastavte druh ohfevu.

2. Pomoci voli¢e teploty nastavte teplotu nebo grilovaci
stupen.

3. Dvakrat stisknéte tlacitko O©.
Na displeji provozniho stavu je 0:00. Casové symboly
sviti, Sipka » se nachazi pred |->I.

.

e
(NC)
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Doba tepelné upravy
ubéhla

Zména doby tepelné
upravy

Vynulovani doby tepelné
upravy

4. Pomoci tlaCitka + nebo - nastavte pozadovanou dobu
tepelné Upravy.
Prednastavena hodnota tla¢itka + = 30 minut.
Prednastavena hodnota tlacitka - = 10 minut.

Po nékolika sekundéach pecici trouba uvede do provozu.
Na displeji provozniho stavu viditelné ubiha doba tepelné
Upravy a symbol »|->| sviti. Ostatni ¢asové symboly zmizi.

Zazni signal. Pecici trouba pfestane hrat. Na displeji
provozniho stavu je 0:00.

Stisknéte tlagitko (. Pomoci tlagitka + nebo - mizete opét
nastavit dobu tepelné upravy.

Nebo dvakrat stisknéte tlacitko (O a otocte volicem funkci
na nulovou polohu. Pedici trouba je vypnuta.

Pomoci tlacitka + nebo - zménite dobu tepelné upravy. Po
nékolika sekundach se provedena zména ulozi. Pokud je
nastaven budik, stisknéte nejdrive tlacitko QO.

Pomoci tladitka - vratite dobu tepelné upravy na 0:00. Po
nékolika sekundach se provedena zména ulozi a doba
tepelné Upravy se vynuluje. Pokud je nastaven budik,
stisknéte nejdfive tlagitko (O.
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Zjisténi nastaveni doby
tepelné upravy

Doba ukonéeni
tepelné upravy

20

Pokud je nastaveno vice €asovych funkci, sviti na displeji
provozniho stavu odpovidajici symboly. Pfed symbolem
Casové funkce v popredi se nachazi Sipka ».

Abyste zjistili nastaveni budiku &), doby tepelné tpravy -
, doby ukonéeni tepelné upravy | nebo aktuélniho ¢asu
(®, stisknéte tolikrat tlagitko (O, az se Sipka P objevi pied
pfislusSnym symbolem. Nastavena hodnota se na nékolik
sekund objevi na displeji provozniho stavu.

MUzete posunout dobu ukonéeni tepelné upravy Vaseho
pokrmu. Pecici trouba zahaji provoz automaticky a pokrm
je hotov v pozadovanou dobu. Muzete napf. rano vlozit Vas
pokrm do vnitfniho prostoru pecici trouby a dobu tepelné
upravy nastavit tak, aby vSe bylo hotové v poledne.

Dbejte pfitom na to, aby potraviny nezlistavaly v pecici
troubé pfilis dlouho a nezkazily se.

Priklad na obrazku: Je 10:30, doba tepelné upravy je 45
minut a pokrm ma byt hotovy ve 12:30.

Nastavte voli¢ funkci.

Nastavte voli¢ teploty.

Dvakrat stisknéte tlacitko .

Pomoci tlagitka + nebo - nastavte dobu tepelné Upravy.
Sipka » se nachazi pred =|. Objevi se &as, kdy bude
pokrm hotovy.

aorwN=




Doba tepelné upravy
ubéhla

Zména doby ukoncéeni
tepelné upravy

Zruseni posunuti doby
ukonéeni tepelné upravy

6. Pomoci tlacitka + nebo - posunete dobu ukon&eni
tepelné Upravy na pozd§ji.

Po nékolika sekundach pecici trouba ulozi pozadované
nastaveni a setrvava v ¢ekaci pozici. Na displeji
provozniho stavu se ukazuje ¢as, kdy bude pokrm hotovy,
a pred symbolem —>| se nachazi Sipka ». Symboly L a ©®
zmizi. Kdyz pecici trouba za¢ne hfat, na displeji provozniho
stavu viditelné ubiha doba tepelné Upravy a Sipka » se
nachazi pred symbolem |->|. Symbol —| zmizi.

Zazni signal. Pecici trouba prestane hrat. Na displeji
provozniho stavu je 0:00.

Stisknéte tlagitko ©. Pomoci tlagitka + nebo - mazete opét
nastavit dobu tepelné upravy.

Nebo dvakrat stisknéte tlagitko O a otoéte voligem funkci
na nulovou polohu. Pegici trouba je vypnuta.

Pomoci tla¢itka + nebo - mlzete zménit dobu ukonéeni
tepelné upravy. Po nékolika sekundach se provedena
zména ulozi.

Fégkud je nastaven budik, stisknéte pfedtim dvakrat tlacitko
Nemérnite dobu ukonceni tepelné Upravy, pokud jiz doba
tepelné Upravy ubiha. Pokrm by nebyl spravné upecen.

Pomoci tlacitka - nastavte opét aktualni ¢as. Po nékolika
sekundach se provedena zména ulozi. Pedici trouba
zacina hrat. Pokud je nastaven budik, stisknéte pfedtim
dvakrat tlagitko (.
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Zjisténi nastaveni
¢asovych funkci

Zména Casu

Potlaceni ¢asu

22

Pokud je nastaveno vice funkci, sviti pfisluSné symboly na
displeji provoznich funkci. Pfed symbolem ¢asové funkce
v popfedi se nachazi Sipka ».

Abyste zjistili nastaveni budiku Q, doby tepelné upravy
[-1, doby ukonéeni tepelné upravy =1 nebo aktualniho
gasu O, stisknéte tolikrat tiacitko (O, aZ se Sipka » objevi
pred prisluSnym symbolem. Nastavena hodnota se na
nékolik sekund objevi na displeji provozniho stavu.

Po pripojeni k elektrické siti nebo po vypadku elektrického
proudu sviti na displeji provozniho stavu symbol ® atii
nuly. Nastavte aktualni ¢as.

1. Stisknéte tlacitko O.
Na displeji provozniho stavu se objevi ¢as 12:00.

2. Pomoci tlagitka + nebo - nastavte aktualni ¢as.

Po nékolika sekundéach se nastaveny ¢as ulozi.

Nesmi byt nastavena zadna jina ¢asova funkce.

1. Ctyfikrat stisknéte tlagitko O.
Na displeji provozniho stavu sviti Casové symboly, Sipka
» se nachazi pred OO.

2. Pomoci tlacitka + nebo - zmérite Cas.

Po nékolika sekundach se nastaveny ¢as ulozi.

Muzete potlacit indikator ¢asu. Podivejte se prosim do
kapitoly ,Zména zakladniho nastaveni*.



Détska pojistka

Zapnuti détské pojistky

Vypnuti détské pojistky

Pecici trouba je opatfena détskou pojistkou, aby ji déti
nemohly nedopatfenim zapnout.

Pecici trouba nereaguje na zadna nastaveni. Budik a ¢as
muzete nastavit i pfi zapnuté détské pojistce.

Pokud je nastaven druh ohfevu, teplota nebo grilovaci
stupen, détska pojistka ohfev prerusi.

Nesmi byt nastavena zadna doba tepelné Upravy ani doba
jejiho ukonceni.

Stisknéte tlagitko 2% a drzte je stisknuté priblizné 4
sekundy.

Na displeji provozniho stavu se objevi symbol =—0. Détska
pojistka je zapnuta.

Stisknéte tlaitko 26 a drzte je stisknuté pfiblizné 4
sekundy.

Symbol =—0 na displeji provozniho stavu zmizi. Détska
pojistka je vypnuta.
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Zmeéna zakladniho nastaveni

Vase pecici trouba ma rlizna nastaveni, ktera mizete
pfizpusobit Vasim zvyklostem.

Zakladni nastaveni Volba 1 Volba 2 Volba 3
c1 Casovy disple; vzdy* pouze pomoci
tlagitka O
c2 Délka signalu po uplynuti doby cca 10 sekund cca 2 minuty* cca 5 minut

tepelné upravy nebo €asu budiku

c3 Doba prodlevy, nez se uloZi

pozadované nastaveni

cca 2 sekundy cca 5 sekund* cca 10
sekund

* Vychozi nastaveni

24

Nesmi byt nastavena zadna jina €asova funkce.

1.

N

Stisknéte tlacitko O a drzte je stisknuté priblizné 4
sekundy.

Na displeji provozniho stavu se objevi aktualni
nastaveni ¢asu, napf. c1 1 pro volbu 1.

Pomoci tlaitka + nebo - zménte zakladni nastaveni.
Zménu nastaveni potvrdte pomoci tlacitka .

Na displeji provozniho stavu se objevi dalsi zakladni
nastaveni. Pomoci tlagitka (O muzete projit vSechny
roviny a zmeénit nastaveni pomoci tlagitek + nebo -.
Nakonec stisknéte tlagitko O a drzte je stisknuté
pfiblizné 4 sekundy.

VSechny zmény zakladniho nastaveni jsou ulozeny.

Zakladni nastaveni miZzete kdykoliv opét zménit.



PFi svédomité péci a kvalitnim &isténi zUstane Vase pedici
trouba dlouho pékna a funkéni. Zde Vam vysvétlime, jak
byste méli o Vas spotiebi¢ pecovat a jak ho distit.

Drobné barevné rozdily na €elni sténé pecici trouby jsou
Pokyny zapFiginény pouzitim riiznych material( jako je sklo, uméla
hmota a kov.

Stiny na okénku dvifek, které pusobi jako Smouhy nebo
vady skla, jsou svételné odrazy pochazejici ze svételného
zdroje pecici trouby.

Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje, coz mlze vést ke
vzniku drobnych barevnych rozdila. Tento jev je normaini a
nijak neovliviiuje funkci 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 riznych povrch
- spotfebiCe nespravnymi Cisticimi prostfedky, dbejte udaja v
Cistici prostredky tabuice.

Nepouzivejte:

B ostré nebo agresivni Cistici prostfedky;

B tvrdé utérky nebo houbicky;

B vysokotlaké nebo parni Cistice.

Nové pénové utérky pfed prvnim pouzitim fadné vyperte.
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Oblast

Cistici prostiedek

Celni st&na pegici trouby

UsSlechtila ocel

Sklo

Horka voda s trochou prostfedku na myti nadobi:

Plochu omyjte utérkou namoc¢enou v horké vodé s trochou
prostfedku na myti nadobi a mékkou utérkou vytrete
dosucha.

Horka voda s trochou prostfedku na myti nadobi:

Plochu omyjte utérkou namoc¢enou v horké vodé s trochou
prostfedku na myti nadobi a mékkou utérkou vytrete
dosucha. Skvrny od vapna, tuku, $krobu a bilku ihned
odstrante. Pod takovymi skvrnami se muaze tvofit koroze.
V servisnim stfedisku nebo ve specializovaném obchodé
jsou k dostani specialni prostfedky uréené pfimo k ¢isténi
horkych povrchu vyrobenych z nerezové oceli. Mékkou
utérkou naneste slabou vrstvu Cisticiho prostfedku.

Prostfedek na Cisténi skla:
Plochu otfete mékkou utérkou s trochou prostfedku na
cisténi skla. Nepouzivejte kovovou ani sklenénou stérku.

Okénko dvirek

Prostfedek na cisténi skla:
Plochu otfete mékkou utérkou s trochou prostfedku na
cisténi skla. Nepouzivejte kovovou ani sklenénou stérku.

Vnitfni prostor pecici
trouby

Horka voda s trochou prostfedku na myti nadobi nebo
octova voda: Plochu omyjte utérkou namoc€enou v horké
vodé s trochou prostfedku na myti nadobi, popf. v octové
vodé, a mékkou utérkou vytfete dosucha.

PFi silném znecisténi pouzijte draténku z nerezové oceli

nebo prostfedek uréeny k Cisténi pecicich trub; smi se pouzit

jen ve studeném vnitfnim prostoru spotfebice.

Sklenény kryt svételného
zdroje pecici trouby

Horka voda s trochou prostfedku na myti nadobi:
Otfete utérkou.

Tésnéni dvifek
Neodstrariujte.

Horka voda s trochou prostfedku na myti nadobi:
Otrete utérkou. Nedrhnéte.

Prislusenstvi

Horka voda s trochou prostfedku na myti nadobi:
PrisluSenstvi namocte a vycistéte utérkou nebo kartaCem.
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Péce o samodistici
plochy ve vnitinim
prostoru pecici trouby

Cisténi dna, stropu a
boc¢nich stén vnitiniho
prostoru pecici trouby

Zadni sténa pecici trouby je potazena vysoce porézni
keramickou vrstvou. Tato vrstva vsaje a odstrani stfikance
od peceni a smazeni, zatimco je pecici trouba v provozu.
Cim vys§i je teplota a &im déle je pegici trouba v provozu,
tim lepsi je vysledek.

Lehka zména zabarveni katalytické vrstvy nijak neovliviiuje
funkci samocisténi.

Dulezité pokyny

Nikdy nepouzivejte agresivni Cistici prostfedky, aby nedoSlo
k poskrabani nebo poni€eni vysoce porézni vrstvy.

Nikdy neoSetfujte katalytickou vrstvu prostfedkem uréenym
k Cisténi pecici trouby.

Pokud se tento prostfedek nedopatfenim dostane do styku
se zadni sténou spotrebice, ihned ho odstrante pomoci
houbicky a dostate€ného mnozstvi vody.

Pouzijte myci utérku a horkou vodu s trochou prostfedku
na myti nadobi nebo octovou vodu.

P¥i silném znecisténi pouzijte draténku z nerezové oceli
nebo prostfedek uréeny k &isténi pecicich trub; smi se
pouzit jen ve studeném vnitfnim prostoru spotfebi¢e. Na
samodistici plochy nikdy nepouzivejte draténku nebo
prostfedek uréeny k Cisténi pecici trouby.
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Sklopeni
grilovaciho
topného télesa

Vyjmuti dvirek
pecici trouby

28

A

PFi ¢isténi mzete sklopit grilovaci topné téleso.
Nebezpeci popaleni! Pecici trouba musi byt studena.

1. Obloukovy drzak na sklopném grilu vytahnéte smérem
dopfedu a zatlacte nahoru, dokud neuslySite zaklapnuti
(obrazek A).

2. P¥itom drzte grilovaci topné téleso a sklopte ho doll
(obrazek B).

=\

S B

Po ukonéeni Cisténi grilovaci topné téleso opét vyklopte
nahoru. Obloukovy drzak zatlacte smérem doll a grilovaci
topné téleso nechte zaklapnout.

Pro snadnégjsi ¢isténi vnitiniho prostoru pecici trouby
muzete vysadit dvitka. Dvitka vysurite az nadoraz. Uchopte
vlevo a vpravo, lehce nadzvednéte a vyjméte. Vyjmuta
dvifka opatrné postavte na rovnou plochu.




Demontaz a
montaz sklenénych
tabuli dvirek

Demontaz

Pro lepsi ¢isténi mazete vyjmout sklenéné tabule na
dvitkach pecici trouby.

1. Vysurite dvitka pecici trouby.
2. Qdéroubujte kryt nahofe na dvitkach pecici trouby.
Srouby se nachazeji vlevo a vpravo (obrazek A).

4

~
poty

3. Vysunte kovovou kolejnici na pravé strané (obrazek B).
4. VySroubujte Sroub na pravé strané (obrazek C).

4 %W

2
o 2
= ll%
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Montaz

30

5. Uchopte sklenéné tabule vlevo a vpravo a vysurite
smérem nahoru (obrazek D). Tabule polozte na utérku
madlem dold.

Vnitfni sklenéna tabule se zavésnymi hacky zustane ve
dvirkach.

6. Pridrzovaci pruziny nachazejici se vpravo a vlevo
vpredu zatlacte postupné smérem ven (obrazek E).
Pokud se svorky nechaji jen ztézka zatlacit ke strané,
pouzijte Izici. Vyjméte vrchni sklenénou tabuli.

=
\>

Sklenéné tabule vycistéte prostfedkem na Cisténi skla a
meékkou utérkou.

Nepouzivejte Zadné ostré nebo agresivni prostfedky ani
stérku na sklo, jinak dojde k poSkozeni skla.

PFi montazi dbejte na to, aby napis ,Right above® na
sklenéné tabuli vlevo dole byl vzhdru nohama.

1. Sklenénou tabuli zasunte Sikmo dozadu (obrazek A).

2. Pridrzovaci pruziny stisknéte vpravo a vlevo smérem
ven, aby sklenéna tabule doléhala.

3. Zatlacte vpredu silné na sklenénou tabuli, aby zapadla
na misto. Pfezkou$ejte, zda tabule pevné sedi
(obrazek B).




4. Zasunte sklenéné tabule do drazek ve dvitkach pedici

trouby.

5. ZasSroubujte pravy Sroub (obrazek C), dejte vSak pozor,
abyste ho neutahli pfili§ pevné.

6. Zasurite kovovou kolejnici se zavésem opét smérem
dovnitf (obrazek D).

"

I

EN

o 4a

7. Nasadte kryt a pfiSroubujte. Pokud se kryt neda
pfiSroubovat, pfezkouSejte, zda sklenéné tabule

spravné sedi v drazkach.

8. Aby sklenéna tabule méla vlevo i vpravo opét stejny
odstup, pouzijte sefizovaci Sroubek a otocte jim lehce
doprava nebo doleva (obrazek E).

=

9
=

£

9. Zavrete dvifka pecici trouby.

Pecici troubu pouzijte teprve po fadném namontovani

sklenénych

tabuli.

31



Co délat v pripadé poruchy?

Porucha je ¢asto zpusobena néjakou mali¢kosti. Nez
zavolate zakaznicky servis, pokuste se nejprve sami
poruchu odstranit pomoci nasledujici tabulky.

Tabulka poruch

Pokud se Vam pokrm nepodaifi, prectéte si kapitolu
»Testovali jsme pro Vas v nasem kuchyriském studiu®. Tam
najdete mnoho uzite¢nych typu a pokynu tykajicich se

vareni.
Porucha Mozna pricina Pokyny k napravé
Pecici trouba nefunguje. Pojistka je vadna Zkontrolujte pfislusnou pojistku v

pojistkové skfini.

Vypadek elektrického VyzkouSeijte, jestli funguje kuchyriské
proudu. svétlo nebo jiné kuchyriské spotfebice.

Na displeji provozniho  Vypadek elektrického Nastavte znovu aktualni ¢as.
stavu sviti © a nuly. proudu.

Pecici trouba nehfeje. Na kontaktech se Otocte nékolikrat otocnymi volii sem
usadil prach. atam.
Hlaseni o chybé Pokud se na displeji provozniho stavu objevi hlaseni o

chybé F, stisknéte tlacitko ®. Hiageni zmizi a nastavené
Casové funkce budou ztraceny.

Pokud hlaseni o chybé nezmizi, kontaktujte zakaznicky
servis.

Pokud se na displeji provozniho stavu objevi nasledujici
hlaseni o chybé, mlzete si sami zjednat napravu.

Hlaseni o chybé Mozna pri¢ina Pokyny k napravé

EO11 Nékteré tlacitko jste Stisknéte postupné vSechna
tiskli pFilis dlouho nebo  tlacitka. Zkontrolujte, jestli se
doslo k jeho zadrhnuti.  tlacitko nezadrhlo, nezapadlo nebo
neni Spinavé.

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

Sklenény kryt

Pokud se zarovka pecici trouby porouchala, musi byt
vymeénéna. Nahradni tepelné odolné zarovky

(40 W) si mlzete zakoupit v zakaznickém servisu nebo
ve specializovaném obchodé. Pouzivejte pouze zarovky
uvedeného typu.

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

2. Do studené trouby vlozte utérku, abyste zabranili
Skodam.

3. Otacenim doleva odSroubujte sklenény kryt.

4. Nahradte Zarovku Zarovkou stejného typu.
5. Sklenény kryt opét zaSroubujte.
6. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Poskozeny sklenény kryt musi byt vyménén. Vhodny
sklenény kryt obdrzite v zéakaznickém servisu. Uvedte Cislo
E a Cislo FD VaSeho spotrebice.
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Zakaznicky servis

Cislo E a ¢islo FD

34

Potfebuje-li Vas spotfebi¢ opravu, je tu pro Vas nas
zakaznicky servis. Adresu a telefonni ¢islo nejblizSiho
servisniho stfediska najdete v telefonnim seznamu. Také
uvedena servisni stfediska Vam rada poskytnou kontakt na
servisni stfedisko nachazejici se blizko Vaseho bydlisté.

Oznamte zakaznickému servisu vzdy ¢islo vyrobku (F)

a vyrobni Cislo (FD) Vaseho spotfebice. Vyrobni stitek
témito Cisly najdete na pravé bocni strané dvifek. Abyste v
pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat, poznamenejte si
hned zde Udaje ke svému spotfebici a telefonicky kontakt
na nejblizsi servisni stfedisko.

| Cislo E Cislo FD

| Zakaznicky servis @




Energie a typy k ochrané zivotniho

prostredi

Setieni energii

Recyklace v

souladu s zivotnim

prostiedim

hi¢

Zde se dozvite, jak mlzete pfi peeni a smazeni uSetfit
energii a jak Va$s spotiebic zlikvidujete v souladu s Zivotnim
prostredim.

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

Pouzivejte tmave, Cerné lakované nebo smaltované pecici
formy. Tyto formy obzvlast dobfe pfijimaji teplo.

Béhem pecleni nebo smazeni otvirejte dvifka pedici trouby
CO nejméneé.

Vice kolacl pecte pokud mozno hned po sobé. Pedici
trouba je jesté tepla. Tim se zkrati doba peceni druhého
kolace. Muzete také vlozit do pecici trouby dvé formy vedle
sebe.

P¥i delSi dobé tepelné Upravy muzete pecici troubu vypnout
10 minut pfed koncem peceni a k dokonceni pokrmu pouzit
zbytkové teplo.

Zlikvidujte obal v souladu s Zivotnim prostfedim.

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

Tato smérnice upravuje zpétny odbér a recyklaci starych
pfistroji v ramci Evropské unie.
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Testovali jsme pro Vas v nasem
kuchynském studiu

Pokyny

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

36

Zde najdete vybér pokrmu a jejich optimalnich nastaveni.
Ukazeme Vam, jaky druh ohfevu a jaka teplota je pro Vas
pokrm nejvhodnégjsi. Obdrzite tipy tykajici se vhodného
pfisluSenstvi a urovné jeho zasunuti do pecici trouby. Na
zaveér zde najdete tipy k nadobi a pripravé pokrmu.

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro vlozeni
potravin do studené a prazdné pecici trouby. Pecici troubu
predehrejte pouze tehdy, pokud je to uvedeno v tabulce.
Pfed pouzitim odstrarite z vnitfniho prostoru pecici trouby
vS8echno pfislusenstvi, které pravé nepotiebujete.

PrisluSenstvi vylozte pecicim papirem teprve po predehfati.

Casové udaje uvedené v tabulkéch jsou pouze orientaéni.
Doba tepelné upravy zavisi na jakosti pouzitych potravin.

Pouzivejte pfislusenstvi, které Vam bylo dodano spolu s
pedici troubou. Dal$i pfislusenstvi si mGzete zakoupit ve
specializovaném obchodé nebo v servisnim stfedisku.

P¥i vyjimani horkého pfislusenstvi nebo nadobi z
mikrovinné trouby pouzivejte vzdy chinapku nebo
kuchyriskou utérku.

S hornim/dolnim ohievem [ se peceni kolace povede
nejlépe. Pokud peéete s horkym vzduchem 3D (@), dbejte
nasledujicich pokynu:

Kolace ve formach, zasuvna Uroven 2.

Kolace na plechu, zasuvna uroven 3.



Peceni na nékolika
urovnich

Pecici formy

Pouzivejte horky vzduch 3D [&).
Peceni na 2 urovnich:

Univerzalni panev na zasuvné urovni 3.
Pecici plech na zasuvné drovni 1.

Peceni na 3 urovnich:

Pecici plech na zasuvné drovni 5.
Univerzalni panev na zasuvné urovni 3.
Pecici plech na zasuvné drovni 1.

Soucasné zasunuté plechy na peceni nemusi byt sou¢asné
hotoveé.

V tabulkach najdete Cetné navrhy pro Vase pokrmy.

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

Nejvhodnéjsi jsou tmavé pecici formy z kovu. U svétlych
pecicich forem z tenkosténného kovu nebo u sklenénych
forem se prodluzuje doba tepelné Upravy a kolac
stejnomérné nezezlatne.

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se udaji a
recepty vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensich
rozmér(l nez klasické formy. Udaje v receptu a mnoZstvi
tésta se mohou lisit.
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Tabulky

V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro rizné
kolace a pecivo. Teplota a doba tepelné Upravy zavisi

na mnozstvi a konzistenci té€sta, proto jsou hodnoty v
tabulkach uvadény v urcitém rozmezi. Nejprve vyzkousejte
niz8i teplotu, ktera zaru€i rovnomérné zezlatnuti kolace.
Pokud je tfeba, nastavte pFisté teplotu vyssi.

Doba tepelné Upravy se zkrati o 5 az 10 minut, pokud
pecici troubu predehiejete.

Dodatecné informace najdete v kapitole Tipy k peceni,
ktera nasleduje za tabulkami.

Kolac¢ ve formé Nadobi Uroverin Druh  Teplota Doba
ohifevu ve°C peceniv
minutach
Jednoduchy tfeny kolag véncova/chlebickova 2 160-180 50-60
forma
3 chlebickové formy  3+1 140-160 60-80
Jemny tfeny kolac véncova/chlebickova 2 = 150-170 65-75
forma —
Dortovy korpus z tfeného  kola¢ova forma 3 = 160-180 20-30
tésta
Jemny ovocny kolac z dortova/babovkova 2 = 160-180 50-60
tfeného tésta forma
Piskotovy korpus, 2 kolacova forma 2 = 160-180 20-30
vejce, predehrati
PiSkotovy dort, 6 vajec, tmava dortova forma 2 = 160-180 40-50
pfedehfati
Krehkeé tésto s okrajem tmava dortova forma 1 = 170-190 25-35
Ovocny nebo tvarohovy tmava dortova forma 1 = 170-190 70-90
dort s podkladem z
kfehkého tésta
Svycarsky kolag plech na pizzu 1 = 220-240 35-45
Babovka forma na babovku 2 = 150-170 60-70
Pizza, tenké tésto, malo plech na pizzu 1 = 250-270 10-15
oblohy, pfedehrati
Pikantni kolac* tmava dortova forma 1 = 180-200 45-55

* Nechte kola¢ cca 20 minut vychladnout ve vypnuté a zaviené troubé.
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Kola¢ na plechu Nadobi Uroven Druh  Teplota Doba
ohievu ve°C peceniv
minutach
Trené tésto se suchou plech na peceni 2 = 170-190 20-30
oblohou
univerzalni panev +  3+1 150-170 35-45
plech na peceni
Trené tésto se Stavnatou plech na peceni 2 = 180-200 25-35
oblohou (ovoce)
univerzalni panev +  3+1 140-160 40-50
plech na peceni
Kynuté tésto se suchou plech na peceni 3 = 170-190 25-35
oblohou
univerzalni panev +  3+1 150-170 35-45
plech na peceni
Kynuté tésto se plech na peceni 3 = 160-180 40-50
Stavnatou oblohou
(ovoce) univerzalni panev +  3+1 150-170 50-60
plech na peceni
Kfrehkeé tésto se suchou plech na peceni 2 = 170-190 20-30
oblohou
KFehké tésto se univerzalni panev 2 = 170-190 60-70
Stavnatou oblohou
(ovoce)
Svycarsky kolag univerzalni panev 1 = 210-230 40-50
Piskotova rolada, plech na peceni 2 = 170-190 15-20
predehrati
Kynuté vanocka plech na peceni 2 = 170-190 25-35
(500 g mouky)
Stola (500 g mouky) plech na peceni 3 = 160-180 60-70
Stola (1 kg mouky) plech na peceni 3 = 140-160 90-100
Sladky zavin univerzalni panev 2 = 190-210 55-65
Pizza plech na peceni 2 = 210-230 25-35
univerzalni panev +  3+1 180-200 40-50
plech na peceni
Odpalované tésto, univerzalni panev 2 = 250-270 10-12

predehrati
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Drobné pecivo Nadobi Urovern Druh  Teplota Doba
ohievu ve°C peceniv
minutach
Cukrovi plech na peceni 3 140-160 15-25
univerzalni panev +  3+1 130-150 25-35
plech na peceni
univerzalni panev 1+3+5 130-150 30-40
+ 2 plechy na peceni
Makronky plech na peceni 2 = 100-120 30-40
univerzalni panev +  3+1 100-120 35-45
plech na peceni
univerzalni panev 1+3+5 100-120 40-50
+ 2 plechy na peceni
Bezé plech na peceni 3 80-100  100-150
Muffiny rost s formou na 2 = 170-190 20-25
muffiny
2roSty s formouna  3+1 160-180 25-30
muffiny
Pecivo z odpalovaného plech na peceni 2 = 210-230 30-40
tésta
Pecivo z listového tésta plech na peceni 3 180-200 20-30
univerzalni panev +  3+1 180-200 25-35
plech na peceni
univerzalni panev 1+3+5 170-190 35-45
+ 2 plechy na peceni
Pecivo z kynutého tésta plech na peceni 2 = 180-200 20-30
univerzalni panev +  3+1 160-180 20-35

plech na peceni
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Chléb a housky

Pfi pe€eni chleba predehfejte pecici troubu, pokud neni

uvedeno jinak.

Nikdy nelijte vodu do horké pecici trouby.

PFi peCeni na 2 drovnich zasurite univerzalni panev vzdy

nad pecici plech.

Chléb a housky Nadobi Urovern Druh  Teplota Doba
ohievu ve°C peceniv
minutach

Kynuty chléb univerzalni panev 2 = 270 5
(1,2 kg mouky) 200 30-40
Chléb s kvaskem univerzalni panev 2 = 270 8
(1,2 kg mouky) 200 35-45
Chlebova placka univerzalni panev 2 = 270 10-15
Housky, nepfedehfivat plech na peceni 3 = 200-220 20-30
Sladké housky z plech na peceni 3 = 180-200 15-20
kynutého tésta

univerzalni panev +  3+1 160-180 20-30

plech na peceni
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Tipy pro peceni

Chcete péct podle vlastniho
receptu.

Orientujte se podle podobného peciva v tabulkach pro
peceni.

Jak zjistite, jestli je kolac
propeceny.

Asi 10 minut pfed koncem doby peceni uvedené v
receptu pichnéte dfevénou Spejli do nejvyssiho mista
kolace. Pokud $pejle zUstane suchd, kolac je hotovy.

Kolac se sesunul.

PFisté pouzijte méné tekutiny nebo nastavte teplotu
pecici trouby o 10 stupfud nizsi. Pfi michani tésta
dodrzujte €as uvedeny v receptu.

Kolac¢ je uprostred vyssi nez
na okraji.

Nevymazavejte okraje dortové formy. Po upeceni kola¢
opatrné uvolnéte noZzem.

Kolacg je na povrchu pfilis
tmavy.

Kolac¢ zasurite hloubéji, zvolte nizsi teplotu a pecte kolac
0 néco déle.

Kolag je pfili§ suchy.

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

Chléb nebo kolac

(napf. syrovy kolac) dobre
vypada, ale uvnitf je mazlavy
(mastny, se zbytky vody).

PFisté pouzijte méné tekutiny a pecte kolac pfi nizsi
teploté o néco déle. U kolacu se stavnatou oblohou
predpecte nejdfive korpus. Posypejte ho mandlemi nebo
strouhanou houskou a teprve poté ho oblozte. Postupujte
podle receptu a dodrzujte uvedenou dobu peceni.

Pecivo nezezlatlo
rovhomeérné.

Zvolte nizsi teplotu, potom pecivo zezlatne rovhomérnéji.
Citlivé petivo peéte na horni/spodni ohfev £l na jedné
urovni. Také precnivajici pecici papir miize negativné
ovliviiovat cirkulaci vzduchu. Rozméry peciciho papiru by
mély vzdy odpovidat rozmérim plechu.

Ovocny kolac je vespod pfilis
svetly.

Pristé zasurite kolac o jednu uroven nize.

Ovocna Stava pretekla.

PFisté pouzijte hlubsi univerzalni 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 nez
na plechu prostfednim a
spodnim.

PFi pe€eni na nékolika urovnich pouzijte vzdy horky
vzduch 3D [@). Sougasné viozené plechy nemusi byt
soucasné hotové.

PFi peceni $tavnatych kolacu
vznika srazena voda.

PFi peGeni mize dochazet ke vzniku vodni pary. Para
unika nade dvirky. Vodni para se muze usazovat

na ovladacim panelu nebo na €elni sténé nabytku
nachazejiciho se v blizkosti spotfebite a odkapavat ve
formé srazené vody. Tento jev je fyzikalné podminén.

42



Maso, dribez a
ryby

Pokyny k nadobi

Pokyny k peceni

Pokyny ke grilovani

MuzZete pouzivat jakékoli Zaruvzdorné nadobi. Pro velké
pecené se hodi i univerzalni panev.

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

PFi pouziti smaltovanych pekacu pridejte o néco vice
tekutiny.

V pekadi z nerezové oceli maso tolik nezezlatne a
potfebuje delSi dobu tepelné upravy.

Nadobi postavte vzdy doprostied rostu.

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

Horké sklenéné nadobi postavte na suchou podlozku.
Pokud je podloZzka mokra nebo studena, muze dojit k
popraskani skla.

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Tekutina by

méla dosahovat do vySe 72 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 vody, nez kdyz pecCete ve sklenéném nadobi. Pekace
z nerezove oceli nejsou pfilis vhodné. Maso se pece
pomaleji a tolik nezezlatne. Nastavte vySSi teplotu a/nebo
delSi dobu tepelné upravy.

Grilujte vzdy v zaviené pecici troubé.

Predehfejte pecici troubu asi na 3 minuty, nez do ni viozite
pokrm uréeny ke grilovani.

Kousky uréené ke grilovani polozte pfimo na rost. Pokud
grilujete jen jeden kousek, polozte ho doprostfed rostu. Na
uroven 1 zasunte univerzalni panev, ktera zachyti stavu z
masa a zabrani znecisténi pecici trouby.
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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 dvou tfetin uvedené
doby.

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

Maso Kousky masa po uplynuti poloviny doby tepelné Gpravy
obratte.
Pokud je pe€ené hotova, méla by si jesté 10 minut
odpocinout ve vypnuté, zaviené pecici troubé. Tak lépe
vynikne chut masové stavy.
Roastbeef zabalte po upeceni do hlinikové félie a nechte
10 minut odpocinout v pecici troubé.
PFi pripravé veprové pecené s kizi kGizi nejprve kfizem
nariznéte a poté peceni polozte do pekace kuzi doll.
Maso Hmotnost Prislusenstvi Uroveri Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu ve °C, tepelné
grilovaci upravy v
stupen minutach
Hovézi maso
Hovézi dusena 1,0 kg zakryté 2 = 210-230 100
pecené B
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Hovézi filet, 1,0 kg odkryté 2 = 210-230 60
stfedné propeceny
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, 1,0 kg odkryté 1 220-240 60
stfedné propeceny
Steaky, 3 cm silné, rost + univerzalni  5+1 ™ 3 15

stfedné propecené

panev

Teleci maso
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Teleci pe¢ené 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 |z| 210-230 140
Vepirové maso
Pecené bez kuze 1,0 kg odkryté 1 190-210 120
(napt. Sije)
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Pecené s kizi 1,0 kg odkryté 1 190-210 130
(napf. plecko)
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Veprovy filet 500 g rost + univerzalni  3+1 220-230 30
panev
Libova veprova 1,0 kg odkryté ] 200-220 120
pecené
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg = 180-200 160
Uzené maso s 1,0 kg zakryté 2 = 200-220 70
kosti
Steaky, 2 cm silné roét + univerzalni  5+1 ™ 3 20
panev
Vepfové rost + univerzaini  5+1 ™ 3 10
medailonky, panev
3 cm silné
Jehnéci maso
Jehné&c¢i hibet s 1,5 kg odkryté 2 190 60
kosti
Jehnédi kyta bez 1,5 kg odkryté 1 150-170 120
kosti, stfedné
propecena
Zvérina
Srnéi hibet s kosti 1,5 kg odkryté 2 =) 200-220 50
Srnéi kyta bez 1,5 kg zakryté 2 = 210-230 100
kosti
Pecené z divo¢aka 1,5kg zakryté 2 E' 180-200 140
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Jeleni pe¢ené 1,5 kg zakryté 2 = 180-200 130
Zajic 2,0 kg zakryté 2 = 220-240 60
Sekana z500g odkryté 1 180-200 80
masa
Uzeniny rost + univerzalni  4+1 ™ 3 15
panev
Dribez Hmotnostni Gidaje v tabulce se vztahuiji na ogisténou, k
peceni pfipravenou dribez bez nadivky.
Pokud grilujete pfimo na rostu, zasunte univerzalni panev
na uroven 1. Panev zachyti masovou Stavu a zabrani
znecisténi pedici trouby.
U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly, aby mohl
vytékat tuk.
Celou driibez polozte na rost nejprve prsni stranou dold.
Po dvou tfetinach uvedené doby tepelné Gpravy dribez
obratte.
Kousky pecené, jako kruti rolky nebo kruti prsa, obratte po
uplynuti poloviny uvedené doby tepelné Upravy. Jednotlivé
Casti dribeZe otocte po uplynuti dvou tfetin uvedené doby
tepelné upravy.
Dribez se upece obzvlast dozlatova a ziska kfupavou
kGzicku, pokud ji pfed koncem doby tepelné Upravy potrete
maslem, slanou vodou nebo pomeran€ovou stavou.
Drabez Hmotnost Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Doba
a nadobi ohievu ve °C, tepelné
grilovaci upravy v
stupen minutach
Kufre, celé 1,2 kg rost 2 230-250 60-70
Slepice, cela 1,6 kg rost 2 200-220 80-90
Kure, ptlené ab500g rost 2 220-240 40-50
Casti kurete a150g rost 3 210-230 30-40
Casti kufete a300g rost 3 220-240 35-45
Kufeci prsa a200g rost 2 ™ 3 30-40
Kachna, cela 2,0 kg rost 2 190-210 100-110
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Dribez Hmotnost Prislusenstvi Urovei Druh Teplota Doba
a nadobi ohievu ve °C, tepelné
grilovaci upravy v
stupen minutach
Kachni prsa a300g rost 3 240-260 30-40
Husa, cela 3,6-4kg rost 2 170-190 120-140
Husi stehna a400g rost 3 220-240 50-60
Mlada kruta, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
Krati rolka 1,5 kg odkryté 1 190-210 110-130
Kruti prsa 1,0 kg zakryté 2 = 180-200 80-90
Krati horni stehna 1,0 kg rost 2 180-200 90-100
Ryba Pokud grilujete pfimo na rostu, zasurite univerzalni panev
na uroven 1. Panev zachyti masovou Stavu a zabrani
znecisténi pedici trouby.
Kousky ryby obratte po uplynuti dvou tfetin doby grilovani.
Celou rybu nemusite obracet. VloZte celou rybu do pecici
trouby v poloze plavani, hibetni ploutvi nahoru. Vlozte
nafiznuty brambor nebo malou Zaruvzdornou nadobu do
bficha ryby, abyste rybu stabilizovali.
Rybi filé duste v nékolika polévkovych IZicich tekutiny.
Ryba Hmotnost  Prislusenstvi Urovern Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu ve °C, tepelné
grilovaci upravy v
stupen minutach
Ryba, cela acca300g rost 2 ™ 2 20-25
1,0 kg rost 2 210-230 45-55
1,5 kg rost 2 180-200 60-70
2,0kg zakryté 2 = 180-200 70-80
Rybi podkova, 3 rost 3 ™ 2 20-25
cm silna
Rybi filé zakryté 2 = 210-230 20-30

47



Tipy pro peceni a
grilovani

V tabulce neni uvedena
hmotnost pecené.

Vyberte Udaje odpovidajici nejblizsi nizS§i hmotnosti a
prodluzte dobu tepelné upravy.

Jak zjistite, jestli je pe¢ené
hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve
specializovaném obchodé) nebo provedte ,zkousku
IZici®. Zatladte I1zici na peceni. Je-li pe¢ené pevna,
je hotova. Pokud je poddajna, potfebuje jesté trochu
Casu.

Pecené je pfili§ tmava a karka je
misty spalena.

PrezkouSejte vysku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale Stava
je pfipalena.

PFisté zvolte mensi pekac nebo pfidejte vice tekutiny

Pecené vypada dobre, ale Stava
je pfilis svétla nebo vodova.

Pristé zvolte vétsi pekac a pouzijte méné tekutiny.

PFi polévani pecené vznika
vodni para.

Tento jev je fyzikalné podminén a je normaini.
Vodni péra unika nade dvifky. M(zZe se usazovat
na ovladacim panelu nebo na Celni sténé nabytku
nachazejiciho se v blizkosti spotfebice a odkapavat
ve formeé srazené vody.
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Nakypy,
gratinované

pokrmy a toasty

Pokud grilujete pfimo na rostu, zasunte dodatecné
univerzalni panev na uroven 1. Pecici trouba se tolik

nezaspini.

Néadobu postavte vzdy na rost.

Doba tepelné upravy nékypu zavisi na velikosti pouzité
nadoby a vySky nakypu. Udaje v tabulce jsou pouze

orientacni.

Nakypy Prislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Doba
a nadobi ohifevu ve °C, tepelné
grilovaci upravy v
stupen minutach
Sladky nakyp forma na nakyp 2 = 180-200 50-60
Suflé forma na nakyp 2 = 170-190 35-45
formicky na jedn. 2 = 190-210 25-30
porce
Téstovinovy nakyp forma na nakyp 2 = 200-220 40-50
Lasagne forma na nakyp 2 = 180-200 40-50
Gratinované brambory, syrové 1 formananakyp 2 160-180 60-80
slozeni, max. 4 cm vysoko 2 formy na nakyp 1+3 150-170 60-80
Zapeceny toast, 4 ks rost 4 3 7-10
Zapeceny toast, 12 ks rost 4 3 5-8
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Hotové pokrmy

Dbejte udaji vyrobce na obalu.

Pokud vykladate pfislusenstvi pecicim papirem, dbejte na
to, aby papir byl vhodny pro nastavenou teplotu. Velikost

papiru pfizplsobte pokrmu.

Konecny vysledek zavisi na pfislusné potraviné. Tmavy
povrch a nerovnosti se mohou vyskytovat uz u surového

vyrobku.
Pokrm Pfislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Doba
a nadobi ohifevu ve °C, tepelné
grilovaci upravy v
stupen minutach
Pizza, zmrazena
Pizza (tenké tésto) univerzalni panev = 2 200-220 15-20
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 19-210 10-20
Pizza, chlazena (pfedehfrati) univerzalni panev 1 180-200 10-15
Vyrobky z brambor (zmrazené)
Hranolky univerzalni panev 3 190-210 20-30
univerzalni panev  3+1 180-200 30-40
+ plech na peceni
Krokety univerzalni panev 3 190-210 20-25
Rdsti, pinéné bramborové univerzalni panev 3 200-220 15-25
tasticky
Pecivo, zmrazené
Housky, bagety univerzalni panev 3 180-200 10-20
Precliky univerzalni panev 3 200-220 10-20
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Pokrm Pfislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Doba
a nadobi ohifevu ve °C, tepelné
grilovaci upravy v
stupen minutach
Pedivo, predpecené
Rozpecené housky nebo univerzalni panev 3 = 190-210 10-20
bagety
univerzalni panev. = 3 160-180 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 3 180-200 35-40

Zvlastni pokrmy

Jogurt

Kynuti tésta

Na Vasem spotrebici mizete nastavit teplotu od 50 do
27 °C.

Proto se Vam povede krémovy jogurt pfi 50 °C stejné
dobfe jako kypré kynuté tésto.

Privedte mléko (3,5 % tuku) k varu, ochladte na 50 °C.
Vmichejte 150 g jogurtu. Vzniklou hmotou naplrite misky
nebo malé skleni¢ky a zakryté postavte na rost. Pecici
troubu predehfejte 5 minut pfi 50 °C. Poté postupujte podle
receptu.

Kynuté tésto pfipravte jako obvykle. Vlozte ho do
zaruvzdorné nadoby z keramiky a zakryjte. Pfedehfejte
vnitfni prostor pecici trouby 5 minut, poté troubu vypnéte a
vlozZte do ni pfipravené tésto.

Pokrm Nadob Uroven Druh Teplota ve °C, Doba
ohfevu grilovaci tepelné
stupen upravy
Jogurt Postavte misky 1 50 6 - 8 hodin
nebo sklenicky
na rost.
Kynuti tésta Pouzijte Nadobu vlozZte Pedici troubu 5 minut
Zaruvzdornou do vnitiniho predehrejte pfi
nadobu. prostoru pecici 50 °C, poté ji 20 - 30 minut
trouby. vypnéte a vlozte do

ni kynuté tésto.
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Rozmrazovani

Zmrazené potraviny vyjmeéte z obalu, vlozte do vhodné
nadoby a postavte na rost.

Dbejte prosim udajt vyrobce uvedenych na obalu.

Doba potfebna pro rozmrazeni zavisi na druhu a mnozstvi
potravin.

Drlibez polozte na talif prsni stranou dol(.

Zmrazené vyrobky Pfislusenstvi Uroveii Druh Teplota ve °C
ohievu

Napf. dorty se Slehackou, dorty s rost 1 Voli¢ teploty

maslovym krémem, dorty s ¢okoladovou zUstane vypnuty.

nebo cukrovou polevou, ovoce, kure,
uzeniny a maso, chléb a housky, kolace a

jiné pecivo.
Suseni

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu, vSe fadné
omyte.
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. Usu$ené
ovoce a zeleninu okamzité odeberte z papiru.

Pokrm Uroveii Druh Teplota Doba suseni

ohfevu ve °C v hodinach

600 g jable¢né krouzky 1+3 80 ccab

800 g kousky hrusek 1+3 80 cca 8

1,5 kg Svestky nebo blumy 1+3 80 cca 8-10

200 g kuchynskeé bylinky, omyté 1+3 80 cca 1’z
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Zavarovani

Priprava

Nastaveni

Sklenice a zavarovaci gumy musi byt Cisté a v pofadku.
Pouzivejte sklenice pokud mozno stejné velikosti. Udaje v
tabulkach se vztahuji na kulaté sklenice o objemu 1 I.
Pozor! Nepouzivejte vétsi ani vy$Si sklenice. Vicka by
mohla prasknout.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu, vSe fadné
omyté.

Naplite ovoce a zeleninu do sklenic. Okraje sklenic jesté
jednou otfete, aby byly naprosto Cisté. Na kazdou sklenici
polozte zavafovaci gumu a vicko. Sklenice uzaviete
pomoci svorek.

Do vnitfniho prostoru pedici trouby nikdy nevkladejte vice
nez Sest sklenic.

Uvedena doba tepelné upravy v tabulkach je pouze
orientacni.

Dobu tepelné Upravy mGze ovlivnit pocet sklenic a
mnozstvi a teplota jejich obsahu. Nez pfepnete nebo
vypnete pecici troubu, pfesvéclte se, ze obsah sklenic
spravné perli.

1. Zasunte unverzalni panev na urover 2. Sklenice
postavte tak, aby se navzajem nedotykaly.

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

3. Zaviete dvitka pecici trouby.

Nastavte voli¢ funkci na spodni ohiev .

Nastavte voli¢ teploty na 170 az 180 °C.

o
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Zavarovani ovoce Po pfiblizné 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 vnitfniho prostoru pecici trouby. PFi delSim chladnuti ve
vnitfnim prostoru pecici trouby by mohlo dojit k tvorbé
choroboplodnych zarodkl a zavafené ovoce se muze
zkazit.

Ovoce ve sklenicich o objemu Jakmile obsah zaéne  Zbytkové teplo

11 perlit

Jablka, rybiz, jahody vypnéte cca 25 minut

TreSné&, merunky, broskve, angrest vypnéte cca 30 minut

Jable¢né pyré, hrusky, Svestky vypnéte cca 35 minut
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 pedici troubu vypnéte vyuzijte
zbytkové teplo.

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

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.
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Akrylamid v potravinach

Kterych pokrm se to Akrylamid vznika predevsim v pokrmech pfipravovanych

tyka? z obili nebo brambor pfi vysoké teploté. To se tyka napf
bramborovych lupink, hranolkd, toastl, housek, chleba a
jemného peciva jako jsou susenky, pernik nebo spekulatius
(pecivo z kifehkého tésta s kofenim, mandlemi nebo
maslem).

Tipy pro snizeni obsahu akrylamidu v pokrmech

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

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

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

Hranolky do trouby Hranolky rozlozte na plech rovnomérné a v jedné vrstvé.
Pecte vzdy minimalné 400 g/plech, abyste zabranili
vysuseni pokrmu.
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Testovaci pokrmy

Tyto tabulky byly vytvofeny pro zkusebni instituty s cilem
uleh&eni testovani riznych spotfebicu.

Podle normy EN/IEC 60350.

Peceni Pfi pe€eni na 2 urovnich vzdy zasunte univerzalni panev
nad plech na peceni. Pfi peCeni na 3 Urovnich zasunte
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.
Uzavieny jable¢ny kola¢ na 1 drovni:
Tmavé dortové formy umistéte vedle sebe.
Kolace v dortové formé z bilého plechu:
Peéte s hornim/dolnim ohteven (= na 1 trovni. Pouzijte
univerzalni panev namisto rostu a postavte na ni dortové
formy.
Pokrm Prislusenstvi Uroveri Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu ve °C tepelné
upravy v
minutach
Stfikané pecivo plech na peceni 3 = 160-180 20-30
plech na peceni 3 160-180 20-30
univerzalni panev  3+1 150-170 30-40
+ plech na peceni
univerzalni panev  1+3+5 140-160 40-50
+ 2 plechy na
peceni
Malé kolacky, predehrati plech na peceni 3 = 160-180 20-30
univerzalni panev  3+1 150-170 30-40
+ plech na peceni
univerzalni panev  1+3+5 140-160 35-45
+ 2 plechy na
peceni
Malé kolacky plech na peceni 3 160-180 20-30
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Pokrm Pfislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Doba
a nadobi ohifevu ve °C tepelné
upravy v
minutach
Vodovy piSkot, pfedehfati dortova forma na 2 @ 170-190 30-40
rostu
Vodovy piskot dortova forma na 2 160-180 30-40
rostu
Kynuty kolag na plech univerzalni panev 3 = 160-180 40-50
univerzalni panev 3 160-180 40-50
univerzalni panev  3+1 150-170 50-60
+ plech na peceni
Uzavreny jable€ny kolac rost + 2 dortové 1 = 190-210 70-80
formy (@ 20 cm)
2 rosty + 2 dortové  1+3 190-210 65-75

formy (@ 20 cm)

Grilovani Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, nezapomerite
zasunout univerzalni panev na uroven 1. Panev zachyti
tekutinu a zabrani tak znecisténi pecici trouby.

Pokrm Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Doba

a nadobi ohievu ve °C tepelné

upravy v
minutach

Zezlatnuti toastu, rost 5 ™ 3 YVo-2

predehfati 10 minut

Beefburger, 12 ks*, rost + univerzalni  4+1 Ij 3 25-30

nepredehfivejte panev

* Po uplynuti dvou tfetin doby tepelné upravy obratte.
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Priprava nabytku - obrazek 1

B Jen odborna vestavba podle tohoto
montazniho navodu zaruéi bezpecné
pouzivani. Za $kody zpusobené chybnou
vestavbou ru¢i montazni firma.

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

B VsSechny vyfezové prace na nabytku a
pracovni desce provedte pfed nasazenim
spotfebi¢l. Odstrante piliny, funkce
elektrickych soucastek by mohla byt
negativné ovlivnéna.

B Pozor pfi montazi! Casti, které jsou
pristupné pfi montazi, mohou mit ostré
hrany. Abyste zabranili pofezani, pouzivejte
ochranné rukavice.

B Zasuvka pro pfipojeni spotfebice

musi byt umisténa v oblasti vySrafované
plochy B nebo mimo prostor zabudovani
spotrebice.

B Mezi spotfebiCem a pfilehlymi prednimi
hranami nabytku musi byt vzduchova
mezera 5 mm.

B Neupevnény nabytek pfipevnéte 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 skrifce -
obrazek 2+4

Spotrebi€ Ize zabudovat také do vysoké
skFinky.

Kvili odvétravani pecici trouby musi byt
mezi sténou a mezidnem mezera cca 20
mm.

Spotrebi¢ umistéte maximalné do takové
vysky, abyste mohli bez problému vyjimat
plechy na peceni.

Vestavba do rohu obrazek 3

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

Zapojeni spotiebice

Spotrebi¢ odpovida stupni ochrany | a smi
byt pfipojen jen kabelem s ochrannym
vodi¢em.

Pfi veskerych montaznich pracich musi byt
spotiebi¢ odpojeny od sité.

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 pfipadé vymény smi byt pouzit pouze
originalni kabel, ktery Ize obdrzet u
zakaznického servisu.

Ochrana proti dotyku musi byt zajisténa
vestavbou.

Privodni kabel se zastrckou s
ochrannym kontaktem

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

Jestlize zasuvka neni po vestavbé
spotfebiCe pfistupnd, musi se na strané
instalace pouzit jisti¢ vSech polt se
vzdalenosti kontaktd min. 3 mm.

Privodni kabel bez zastrcky s
ochrannym kontaktem

Elektrické zapojeni smi provadét pouze
koncesovany odbornik. Plati pro néj
ustanoveni regionalniho dodavatele
elektfiny.

Pfi instalaci se musi pouzit jisti¢ vSech
polt se vzdalenosti kontakth min. 3 mm.
Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢ v
pfipojovaci zasuvce.

V pfipadé nespravného pfipojeni mize
dojit k poskozeni spotiebice.

Pfipojeni provadéjte pouze podle schématu
pfipojeni. Napéti viz typovy Stitek.



PFi zapojovani vodi€u sitové pripojky
dodrzujte barevné rozliseni:

zeleno-Zluta - 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
Spotfebi¢ Ize pfipojit také pomoci pfilozené
z4stréky 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 kontaktlh min. 3 mm.

Upevnéni spotiebice obrazek 5

B Spotiebic zcela zasunte a stfedové
vyrovnejte.

B Spotrebic pfiSroubuijte.

B Mezera mezi pracovni deskou a
spotfebi¢em se nesmi zakryvat Zadnymi
pfidavnymi liStami.

Demontaz

Spotfebi¢ odpojte od sité. Uvolnéte
upeviovaci Srouby. Spotfebi¢ mirné
nazdvihnéte a zcela vytdhnéte.



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

Firemni servis: BSH domaci spotfebice, s.r.o., Pekarska 10b, 155 00 Praha 5

telefon: +420 251 095 546

fax: +420 251 095 559

Prodej nahradnich dili: BMK servis, Mahenova 2, 150 00 Praha 5

telefon: +420 800 231 231

e-mail: servis@bmkservis.cz

Sort. Firma Adresa Telefon Fax e-mail ICO
E  |Aichiman Luzna, V zahradach 613 27051 | 313537 759 | 313 537 759 |elektro. 12536687
aichiman@uworldonline.cz
CH |Chlazeni Szabd Plzer, Sokolovska105 323 15| 377 522 063 chlazeni.szabo@volny.cz | 12464856
E Elmot,v.0.s. Ceské Budgjovice, 37004 | 387 438911 | 387 319 077 |elmotcb@seznam.cz 15769615
Blahoslavova1l
E Bekl,v.0.s. Tabor, Bilkova 3011 39000 | 381256 300 | 381 256 300 |bekl@cmail.cz 45022321
CH  |Servis chlazeni KardaSova Recice, Na 378 21 | 384 382242 kovar@telecom.cz 15795811
Kovar Stépnici 565
CH  |Fiko servis chlazeni |Mirovice, Nam.T.G. 398 06 | 382274492 | 382 274 492 |kovar.milos@quick.cz 12895083
Masaryka37
E+P |Opravy Pelhfimov, Svatovitské nam. | 393 01 | 565 326 006 | 565 326 006 |jan.hlozek@iol.cz 10296590
elektrospotiebict 119
CH _|Eduard Vodrazka | Most, Hrani¢ni 433 43500 | 476 708 767 kovon@atlas.cz 25482475
E+P |SVED,elektrotechn. [Liberec 10, Svermova 268 460 10 | 482465954 | 482 770 014 |sved.servis@volny.cz 00029271
druZstvo
E  |AZElektra, s.ro. Dobruska,Subrtovo nam.46 | 518 01 | 494 622 461 [ 494 620 252 |azelektra@azelektra.cz 15040828
E Federuk-PMS servis | Trutnov, Nové Dvory 66/11 54101 | 499816 091 | 499 816 091 |vaclav. 18889581
federuk@worldonline.cz
CH |EQUUS-Kordik Lomnice n. Pop., Husovo 51251 | 481671676 | 481 671 195 |equus.servis@wo.cz 13570251
n.102
E+P [P Bednafikova Brno, Charbulova 73 618 00 | 548 530 004 | 548 533 993 | petr.bednarik@seznam.cz | 48857416
E+P [PIK - servis AP Kromériz, Hldvkova 1884/15 | 767 01 | 573 331 965 | 573 331 965 |petrprikryl@pikservis.cz 12728381
E+CH [SANO Novy Ji¢in, Hoblikova 15 74001 | 556 702 804 | 556 707 517 |sano@iol.cz 2650790
E+CH |Elektroservis Opava 6, Bilovecka 146 747 06 | 553 734 350 | 553 734 350 | majnuslumir@seznam.cz 3603957
CH  [Servis chlazeni Holesov, Zlinska 928 76901 | 573 398 344 | 573 398 344 |info@chlazeni-reimer.cz 2730009
Reimer
CH |Opravy chladiciho  |Olomouc, Jungmanova 3 77200 | 585244 128 | 585 244 129 |chlazeni.rulisek@atlas.cz | 13003020
zarizeni
E Elektroservis Olomouc, Dolni Novosadska | 779 00 | 585435688 | 585 435610 |marcela. 46613129
Komarek 43 fraisova@seznam.cz
E+CH | Jifi Hradil Krnov, Bartultovicka 1 794 01 | 554 611 756 | 554 717 449 [info@hrota-elektro.cz 10658734
E Elektro Pane$ Roudnice n. L., Tfida T. G. 41301 | 416 831564 | 416 831 564 |elektro.panes@gmail.com | 44239319
Masaryka 1084
P Jufina Ostrava, Nad Porubkou 31 72100 | 596 940 150 josef jurina@seznam.cz 13594877
Areal Alpex
E Pollet Plzen, Viesinska 24 31502 | 377 241 172 | 377 241 172 | pollet@volny.cz 14690519
E+P_ [Martin Wlazlo MW | Ostrava 2, Zerotinova 3 702 00 | 595 136 057 | 595 136 058 |info@elektroopravna.cz 42036984
E+P  |Bosch servis Zlin, Nabrezi 596 76001 | 577 211029 | 577 522 062 |bosch@boschservis.cz 49968505
centrum
CH _|ARKTIS servis Ostrava, Podébradova 35 70200 | 596 123 292 arktis@atlas.cz 15440607
P+CH |Némec Ceské Budgjovice, Hrd&jovice | 373 61 | 387 220 918 | 387 220 860 |nemec.chlazeni@volny.cz | 10273948
9
P PS.T.V.s.ro. Ceské Budgjovice, Nova 43 37002 | 387315302 pstvsro@seznam.cz 63907194
E+P |Liska Jan - Trebi¢, Zdarského 214 674 01 | 568 848 400 | 568 840 790 |info@elso-servis.cz 46181211
Thermospor - ELSO
E Vicek Trutnov, Spojenecka 69/17 54101 | 499 817 940 opravy.vicek@volny.cz 63227258
E+P_ [Luptak Havli¢klv Brod, Lidicka 1043 | 580 01 | 569 421 559 luptak.milan@tiscali.cz 45584966
CH Polar chlazeni Havlickav Brod, Havifska 307 | 580 01 [ 569 421 791 polar@polarchlazeni.cz 25276301
M.spot. [VAMAT Trutnov, VIcicka 306 54102 | 499 733 385 | 499 733 385 |opravy.vicek@volny.cz 63227258
K Caffe Idea - Blazek | Brno, Cacovicka 66a 614 00 | 541 240 656 | 549 210 304 |info@caffeidea.cz 61437743
CH _|Faraheit servis Brno, Kastanova 210/12 620 00 | 548 210 358 | 548 534 147 |faraheitservis@seznam.cz | 25528602
P Plynocentrum H. Kralové, Bohuslava Martinti | 500 02 | 495 212 333 plynocentrumhk@volny.cz | 11023147
Kratochvil 856
P Hartlova Liberec 3, Barviska 21 46001 | 485104 798 luciemachackova@iol.cz | 65097955
E Cepo-elektrocentrum | Ostrov n Ohi, Krudnohorska | 363 01 | 353 821 461 26318563
1145
E Martin Linhart Hradec Kralové, Bfi Stefant 500 03 | 495406 311 linhartmartin@volny.cz 12974633
876
E+P _[lrena Komarkova Plzer, Slovanské udoli 31 31800 | 377 387 406 | 377 387 057 |servis-ap@volny.cz 66349516




Sort. Firma Adresa Telefon Fax e-mail ICO
E+P+CH |Karel Vesely Znojmo, Gagarinova 39 669 02 | 515 246 788 elserviszn@tiscali.cz 14646951
E+CH |Jansta Martin Kolin V., Tovarni 17 28000 | 321723670 janstovi@volny.cz 12562432
E Kucera Most, Topolova 1234 434 01 | 476 441 914 | 476 441 914 [serviskucera@seznam.cz | 72698403
E+P |Jan Havel Turnov, Krajifova 491 51101 | 481322002 servis@elservishavel.cz | 13237233
elektroservis
E Milan Bubla Karlovy Vary, Plzeriska 59 36001 | 353221018 bu-bu-servis@volny.cz 11392959
E Radomir Zarika Kladno, Hajnova 178 227 04 | 312240277 elektrozanka@seznam.cz | 44711255
CH |[EMZET-Fr.Plachy  [Chynov, Gabrielovo nam.460 | 391 55 | 381 297 016 firma@plachy-emzet.cz 25169505
P Jiri Cechura Mésto Touskov, Ceminska 219] 330 33 [ 377 922 589 elektrocechura@quick.cz_| 10389261
CH |A-ZThermo s.r.o. Pardubice, J.Palacha 1239 53000 | 466 330 311 | 466 330 800 |thermo_pce@volny.cz 00529737
E Pavel Kubat Pribyslav, Nerudova 660 58222 | 569 421 559 eletroservis.kubat@email. | 13210289
cz
E ELEKTRO Blatna, Nam. Miru 204 38801 | 383422554 | 383 423 438 | elektro@jankovsky.cz 26035405
Jankovsky s.r.o.
E+CH |APROFI servis s.r.o.|Benatky n. Jizerou, Prazska 294 71| 326 363 914 aprofiservis@seznam.cz | 27362914
83
E+P+CH|ELEKTROSERVIS |Ceska Ves, Polni 20 790 81 | 584 428 208 elektro.kolacek@centrum. | 26871611
Kolacek s.r.o. cz
E+P+CH |WH servis Liberec, Jarni 645/10 460 10 | 485 110 220 wh-servis@volny.cz 27291430
E Florus servis Breclav, Na Zvolenci 19 690 03 | 519 323 943 | 519 372 183 | martinflorus@seznam.cz | 16355318
E+P |ELEKTRO Trefilik  |Dubriany, Mala Strana 286 696 03 | 518 365 157 | 518 365 157 |trefilik@wo.cz 27713377
S.r.o.
CH |Chladici spol. CZ Karlovy Vary - Sedlec, 360 10 | 353 225432 | 353 225 432 | chladicispolecnost@volny.cz | 26409925
S.r.o. Rosnicka 118
CH  [Jan Svoboda Hodonin, Rybéiska 47 69501 | 518351175 servis.chlazeni@seznam.cz | 13680421
E+P |[Stanislav Svoboda |Svitavy, Kpt. Jarose 4 568 02 | 461 533 769 epservis@mybox.cz 11102144
E.PSERVIS
E+P |Alpha Lanskroun, Purkyriova 101 563 01 | 465 320 298 martina. 27498719
obchod&ateliér s.r.o. hruba@alphaobchod.cz
E Jan Skaloud Pardubice, 17. listopadu 360 | 532 02 | 602 405 453 jsk@jjbosch.cz 68222904
P Milan Hrubant Praha 3, Laubova 1689/4 13000 | 222726 834 obchod L .cz_| 13815334
CH _ [Miloslav Juska Novy Bor, Zizkova 716 473 01| 487 726 404 chlazeni_juska@volny.cz | 12034967
E Servis Cerny s.r.o. | Broumov, Mirové nam.99 550 01 | 491 522 881 | 491 524 515 |sc.servis@tiscali.cz 25866494
E+P_[VIKIs.ro. Jihlava, Majakovského 8 586 01 | 567 303 546 | 567 303 546 |viki.servis@iol.cz 18198791
E Kosek elektro a.s. Nové Mésto n.Metuji, 54901 | 603210 334 | 491 471 473 |ludvik.tomas@bluetone.cz | 25275488
Komenského 1
E+P__[Fleka¢ Ladislav Karlovy Vary, Vitézna 83 36009 | 777 965 881 flekaclada@o?2active.cz 73448311
CH__|Barto$ Bohumil Velichovky, Nova ¢étvrt 110 552 11 | 602 415 637 | 491 880 129 | bohumil.bartos@quick.cz | 11161981
E+P |PIKSERVIS spol. Kroméfiz, Brandlova 1714 767 01| 573335615 petrprikryl@pikservis.cz 26240025
Sr.o.
E+P+CH |Bacina servis Usti nad Labem, Horova 9 40001 | 472 734 300 info@biservis.cz 13328697
E+P+CH|Vrcek Ivo - ELZIM | Ji¢in, Hradecka 1249 506 01 | 493 524 400 | 604 287 736 |elzim@elzim.cz 12978841
E Marek Pollet Plzen, Viesinska 24 31502 | 377 241 172 | 377 241 172 | pollet@volny.cz 63543672
E+P |Jifi Adamec Litoméfice, Liskova 46 41201 | 416 732228 | 416 732 228 |adamec. 12791831
elektroservis elektroservis@seznam.,cz
CH _ [Milan Juranek Nachod, Kostelecka 1830 547 01 | 491427 680 milan.juranek@cmail.cz 11592915
E - elektro
P - plyn
CH - chlazeni
K - kavovary

S vyhradou prabéznych zmén, aktualni seznam servisti najdete na webovych strankach www.bosch-spotrebice.cz a
WwWw.Siemens-spotrebice.cz.




Navod na obsluhu
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/\ Bezpeénostné pokyny

Pred insStalaciou

Poskodenie pocas
prepravy

Pripojenie k elektrickej
sieti

Pokyny k Vasej
bezpecénosti

Horuci vnutorny priestor
rury na pecenie

Preditajte si prosim pozorne tento navod na obsluhu.
Navod na obsluhu a instalaciu starostlivo uschovaijte.
Pokial spotrebi¢ predavate inej osobe, nezabudnite prilozit
celu dokumentaciu.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Pokial doslo k
poskodeniu pocas prepravy, nesmiete spotrebi¢ zapoijit'.

Pripojenie spotrebica k elektrickej sieti méze vykonat iba
odbornik. Pokial déjde k poSkodeniu spotrebi¢a vinou
neodborného zapojenia, nemate narok na zaruku.

Tento spotrebi€ je uréeny iba pre domace pouzitie.
Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne k priprave jedla.

Deti a dospeli nesmu nikdy pouzivat spotrebi¢ bez dozoru,
Bl pokial nie su telesne ¢i duSevne spdsobili alebo

Bl pokial im chybaju poznatky ¢i skisenosti, aby mohli
spotrebi¢ spravne a bezpecne pouzivat.

Nedopustite, aby sa deti hrali so spotrebi¢om.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy sa nedotykajte hortcich vnutornych ploch rdry na
pecenie a ohrievacich telies. Dvierka spotrebica otvarajte
opatrne. Moze dojst’ k uniku horucej pary. Uchovajte
spotrebi¢ mimo dosahu malych deti.



Horuce prislusenstvo a
nadoby

Neodborné opravy

Nebezpecenstvo poziaru!

Nikdy neuchovavajte horlavé predmety vo vnutri rdry na
pecenie. Nikdy neotvarajte dvierka rdry na pecenie, pokial
z0 spotrebi¢a vychadza dym. Vypnite spotrebi¢ a odpojte
sietovu zastréku, popr. vypnite poistku v poistkové skrini.

Nebezpecenstvo skratu!

Dbaijte na to, aby ste nezakliesnili kabel na pripajanie
elektrospotrebicov v dvierkach hortceho vnutorného
priestoru. Moze dojst’ k roztaveniu izolacie kablu.

Nebezpecenstvo oparenia!
Nikdy nelejte vodu do horuceho vnutorného priestoru rury
na pecenie. Vznika horuca vodna para.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy nepripravujte jedlo, ktoré obsahuje velké mnozstvo
alkoholickych napojov s vysokym percentom alkoholu v
rdre na pecenie. Hrozi vznietenie alkoholickych vyparov.
Pouzivajte len malé mnozstvo alkoholickych napojov s
vysokym percentom alkoholu a otvarajte dvierka opatrne.

Nebezpecenstvo popalenia!
Horuce prislusenstvo a nadoby nikdy nevyberajte zo
spotrebica bez chniapky alebo kuchynskej utierky.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!

Neodborné opravy su nebezpecné. Iba nas skoleny technik
zo zakaznickeho servisu moze vykonavat opravy.

Pokial zistite poruchu na spotrebici, vypnite poistku v
poistkovej skrini, popr. vypnite sietovu zastr¢ku. Zavolajte
zakaznicky servis.



Pri¢iny poskodenia

PrisluSenstvo, folie,
papier na pecenie

alebo nadoby na dne
vnutorného priestoru rary
na pecenie

Voda v horiicom
vnutornom priestore rury
na pecenie

Vihké potraviny

Ovocna stava

Vychladnutie rary na
pecenie s otvorenymi
dvierkami

Silne znecistené tesnenie
dvierok

Dvierka rary na pecenie
ako sedadlo alebo
odkladaci priestor

Preprava spotrebic¢a

Na dno vnutorného priestoru riry na pecenie (dalej len
rary) neukladajte Ziadne prislusenstvo. Dno vnutorného
priestoru rury nezakryvajte ziadnou féliou ani papierom

na pecenie. Na dno vnutorného priestoru spotrebica
neukladajte ziadne nadoby, pokial je nastavena teplota nad
50 °C.

Doéjde k nahromadeniu tepla. Cas pedenia a vyprazania
nemusi suhlasit a smaltovany povrch bude poskodeny.

Nikdy nelejte vodu do hortceho vnutorného priestoru rary.
Vznika vodna para a prudka zmena teploty moze poskodit
smaltovany povrch.

Vlhké potraviny neuchovavajte dlhsi ¢as v uzavretom
vnutornom priestore rury. D6jde k poskodeniu
smaltovaného povrchu.

Pri velmi $tavnatych ovocnych kolacoch neobkladajte
plech na pecenie prili§ na husto. Ovocna Stava kvapkajuca
z plechu zanechava Skvrny, ktoré potom neodstranite.
Pokial je to mozné, pouzivajte hibsiu univerzalnu panvicu.

Vnutorny priestor rdry nechajte vychladnut len so
zavretymi dvierkami. Aj mala strbina méze ¢asom spésobit
poskodenie prednych stien nabytku, ktory sa nachadza v
blizkosti spotrebica.

Pokial déjde k silnému znedisteniu tesnenia, dvierka rury
sa pocas prevadzky nezatvoria spravne. Predné steny
nabytku nachadzajuceho sa v blizkosti spotrebi¢a sa mézu
poskodit.

Tesnenie dvierok rury udrzujte vzdy v Cistote.

Nesadajte si ani nestlpajte na otvorené dvierka rary ani
neukladajte nadoby alebo prislusenstvo.

Pri preprave spotrebi¢ neprenasajte ani nedrzte za rukovat
dvierok. Rukovat neudrzi hmotnost spotrebi¢a a méze sa
zlomit.



Vasa nova rura na pecenie

Tu sa zoznamite s VaSou novou rurou. Vysvetlime Vam
ovladaci panel a jednotlivé ovladacie prvky. Dalej obdrzite
informacie tykajuce sa vnutorného priestoru spotrebica a
jeho prisluSenstva.

Ovladaci panel

Tu vidite prehlad ovladacich prvkov. Na displeji stavu
prevadzky sa nikdy nezobrazia vSetky symboly sucasne.

Tlacidla a displej stavu prevadzky

Voli¢ funkcii Voli¢ teploty

Otocné volice Otocné voli¢e su zapustné. Stlacte otoCny voli€ v nulovej
polohe, aby ste mohli otacat.



Tlacidla a displej
stavu prevadzky

Pomocou tladidiel nastavite rézne pridavne funkcie. Na
displeji mdzete nastavené hodnoty odditat’.

Tlacidlo Pouzitie
(® Casové funkcia Budik £, &as tepelnej tpravy |1, &as ukonéenie tepelnej
apravy -l a aktualny gas O©.
- Minus Znizenie nastavenej hodnoty.
+ Plus ZvySenie nastavenej hodnoty.
»% Rychloohrev Velmi rychle rozohriatie rary na pecenie.
Detska poistka Zablokovanie a odblokovanie ovladacieho panelu.

Ktora funkcia na displeji je aktivna, spoznate podla Sipky »
pred symbolom.

Vynimka: Pri Case svieti symbol ® iba vtedy, pokial ho
menite.

Voli¢ funkcii Pomocou voli¢a funkcii nastavite druh ohrevu.

Poloha Pouzitie
O Nulova poloha Rura na pecenie je vypnuta.
3D horuci vzduch Pre kolace a pecivo az na troch urovniach.

Ventilator rovnomerne rozdeluje teplo kruhového
ohrievacieho telesa, ktoré sa nachadza na zadnej stene
do vnutorného priestoru rury.

=] Horny/dolny ohrev Pre kolacge, nakypy a kusky suchého peteného masa,
napr. hovadzie méaso alebo zverina, na jednej urovni.
Teplo prichadza rovhomerne zhora a zo zospodu.

Stuper pre pizzu Rychla priprava hiboko zamrazenych vyrobkov bez
predhrievania, napr. pizza, hranol&eky alebo zavin.
Spodné ohrievacie teleso a kruhové ohrievacie teleso,
ktoré sa nachadza na zadnej stene spotrebi¢a hreju.



Poloha

Pouzitie

Cirkulaény gril

Pecenie méasa, hydiny a celych ryb.

Ohrievacie teleso grilu a ventilator sa striedavo
zapinaju a vypinaju. Ventilator viri teply vzduch okolo
jedla.

(7] Velkoplogny gril

Grilovanie steakov, udenin, toastov a kuskov ryb.
Cela plocha pod ohrievacim telesom grilu je horuca.

] Maloplosny gril

Grilovanie malého mnozstva steakov, udenin, toastov
a kuskov ryb.
Stredna Cast ohrievacieho telesa grilu je horuca.

L Dolny ohrev

Zavaranie a dopekanie, popr. zhnednutie jedla.
Teplo prichadza zospodu.

Rozmrazovanie

Rozmrazovanie napr. masa, hydiny, chleba a
kolacov.
Ventilator viri horuci vzduch okolo jedla.

Svetelny zdroj rary

Zapnutie osvetlenia ruary na pecenie.

* Druh ohrevu, podla ktorého bola uréena trieda spotreby energie podla normy

EN50304.

Voli¢ teploty

Poloha

Po nastaveni pozadovanych funkcii sa rozsvieti indikator
nad voli€om funkcii. Osvetlenie vnutorného priestoru rary
sa zapne.

Pomocou voli¢a teploty nastavite teplotu alebo stuper
grilovania.

Pouziti

¢ Nulova poloha

Rura na pecenie nehreje.

50-270 Rozsah tepl6t

Teplota vo vnutornom priestore rary (v °C).

e, o¢, eee Grilovacie stupne

Grilovacie stupne pre maloploSny (Ja velkoplo$ny
il gril:

e =stupen 1, slaby;

ee = stupen 2, stredny;

eee = stupen 3, silny.

Pokial rdra hreje, svieti indikator nad voliCom teploty.
V prestavkach medzi zahrievanim zhasne. Pri druhu

ohrevu Rozmrazovanie indikator nesvieti.



Vnutorny priestor
ruiry na pecenie

Svetelny zdroj rary na
pecenie

Ventilator chladenia

Prislusenstvo
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Vo vnutornom priestore sa nachadza svetelny zdroj rury.
Ventilator chladenia chrani rdru pred prehriatim.

Pocas prevadzky svieti osvetlenie rary. Pokial voli¢ funkcii

nastavite na polohu (&), mozete zapnut osvetlenie aj bez
ohrevu.

Ventilator chladenia sa zapina a vypina podfa potreby.
Horuci vzduch unika nad dvierkami rary. Pozor! Pri zakryti
ventilatného otvoru hrozi prehriatie rary.

Aby po ukoné&eni prevadzky vnutorny priestor rary
rychlejSie vychladol, ur€ity €as dobieha ventilator chladenia.

Prislusenstvo mézete zasunut do rary v 5 réznych
urovniach.

Ked sa prisluSenstvo ohreje, méze sa zdeformovat. Ako
nahle opat vychladne, deformacia zmizne, bez toho aby
nejako ovplyvnila jeho funkciu.

PrisluSenstvo si mozete zakupit v zakaznickom servise, v
Specializovanom obchode alebo na internete. Pri nakupe
prosim uvedte &islo HZ.



Rost

Pre nadoby, kolacové formy, pe€ené maso, grilované
kusky a zamrazené jedlo.

Smaltovany plech na pecenie

Pre kolace a cukrovinky.

Univerzalna panvica

Pre Stavnaté kolace, pecivo, zamrazené jedlo a
velké pe€ené maso. Panvicu mbzete taktiez pouzit k
zachyteniu tuku, pokial grilujete priamo na roste.

Zvlastne prislusenstvo

Zvlastne prisluSenstvo si mézete zakupit v zakaznickom
servise alebo v Specializovanom obchode. Rozsiahlu
ponuku prislusenstva k Vasej rure najdete v nasich
prospektoch alebo na internete. Dostupnost’ prislusenstva
a moznost jeho objednania online je v kazdej zemi rézna.
Pozrite sa prosim do predajnych podkladov.

Rost HZ 344002

Pre nadoby, kolacové formy, peCené, grilované kusky a
zamrazené jedlo.

Smaltovany plech na
pecenie HZ 341002

Pre kolace a cukrovinky.

Univerzalna panvica
HZ 342002

Pre Stavnaté kolace, pecivo, zamrazené jedlo a
velké pecené maso. Panvicu mézete taktiez pouzit k
zachyteniu tuku, pokial grilujete priamo na roste.

Ukladaci rost HZ 324000

Pre pecenie méasa. VlozZte tento rost vzdy do univerzalnej
panvice, aby ste zachytili odkvapkavajuci tuk a Stavu z
masa.

Grilovaci plech HZ 325000

Pre grilovanie miesto rostu alebo ako ochrana pred
striekanim, aby sa rdra prili§ neznecdistila. Grilovaci plech
pouzivajte iba v univerzalnej panvici.

Grilovanie na grilovacom plechu:

PouZivajte iba v zasuvnych urovniach 1, 2 a 3.

Grilovaci plech ako ochrana pred striekanim:
Univerzalnu panvicu s grilovacim plechom zasurite pod
rost.

Sklenena panvica
HZ 346002

Skleneny hlboky plech na pecenie. Jedlo na nom mozete
priamo servirovat. Sklenenou panvicu polozte na rost.
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Boc&ne vysuvany plech na
pecenie HZ 341672

Na kolace a cukrovinky.

Na pecenie v 2 rovinach zaveste drziak na uroven 1, na
pecenie v 3 rovinach na uroven 3.

Plech na pecenie mbzete vysunut vlavo a vpravo.
Plech na pecenie viozte do drziaku skosenou stranou k
dvierkam rury.

Smaltovany plech na
pecenie s nepriliehanym
povrchom HZ 341012

Kolace a cukrovinky sa lahSie uvolfiuju.

Univerzalna panvica s
nepriliehanym povrchom
HZ 342012

Stavnaté kolade, peéivo, zamrazené jedlo a velké
pecené maso sa z panvice lahsie uvolfiuja.

Plech na pizzu HZ 317000

Idealny na pizzu, zamrazené jedlo alebo velké gulaté
kolace.

Plech na pizzu mézete pouZit namiesto univerzalnej
panvice. Postavte plech na rost a riadte sa udajmi v
tabulkéach.

Kamen na pecenie
HZ 327000

Kamern na pecenie sa pouZziva k priprave domaceho
chleba, husiek alebo pizze, ktoré maju mat’ chrumkavu
korku. Kamen na pecenie musite vzdy predhriat na
odporucanu teplotu.

Profesionalna panvica
HZ 343002

Je vhodna zvlast na pripravu velkého mnozstva jedla.

Pokrievka k profesionalnej
panvici HZ 333001

Pokrievka vytvara z profesionalnej panvice profesionalny
pekac.

Skleneny peka¢ HZ 915001

Skleneny pekac sa pouziva k priprave duseného jedla a
nakypov v rure. Je vhodny na automatiku pec€enia.

Kovovy pekaé HZ 26000

Pekac je ur€eny na zénu pecenia sklokeramickej

varnej dosky. Pouziva sa nie len na senzorovd, ale aj
automatiku pec€enia. Pekac je zvonku posmaltovany a vo
vnutri pokryty nepriliehanym povrchom.

Univerzalny pekac
HZ 390800

Na obzvlast velké porcie alebo na ich velké mnozstvo.
Pekac je zvonku Sede smaltovany a je doplneny
Ziaruvzdornou sklenenou pokrievkou, ktord moéze byt
pouzita ako forma na gratinovanie.
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Ponuka zakaznickeho
servisu

Pre Vase domace spotrebice si mdzete v zakaznickom
servise, v Specializovanom obchode alebo v internetovom
obchode danej krajiny zakupit vhodné Cistiace prostriedky
alebo iné prislusenstvo. Pri nakupe vzdy uvedte prislusné
Cislo pozadovaného vyrobku.

Utierky uréené na
starostlivost o plochy z
nerezovej ocele
Vyrobok ¢. 311134

Zredukuju usadzovanie necistoty. Vd'aka impregnacii
Specialnym olejom bude povrch spotrebicov z nerezovej
ocele optimalne oSetreny.

Gel na Cistenie rary
Vyrobok €. 463582

Na Cistenie vnutorného priestoru rury. Gel je bez
zapachu.

Utierka z mikrovlakna s
vostinovou struktirou
Vyrobok &. 460770

Pouziva sa na Cistenie citlivych povrchov, ako je napr
sklo, sklokeramika, nerezova ocel alebo hlinik. Utierka
z mikrovlakna odstrani jednym utretim zvy$ky vody a
mastnoty.

Poistka dvierok
Vyrobok &. 612594

Aby deti nemohli otvorit’ dvierka rury. Spbsob
priskrutkovania poistky zavisi na type spotrebica.
Dodrziavajte pokyny, ktory su prilozené k poistke.
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Pred prvym pouzitim

Nastavenie ¢asu

Prvé zahriatie rury
na pecenie

Cistenie
prislusenstva

14

Tu sa dozviete, ¢o musite urobit, skor ako prvy krat
pristupite k priprave jedla vo Vasej rure. Precitajte si
predtym kapitolu ,Bezpecnostné pokyny*.

Po zapojeni svieti na displeji stavu prevadzky symbol © a
tri nuly. Nastavte aktualny ¢as.

1. Stlacte tlacidio .
Na displeji stavu prevadzky sa objavi ¢as 12:00.
2. Pomocou tlagidla + alebo - nastavite Cas.

Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢as ulozi.

Aby ste odstranili voriu novoty, nechaijte ruru hriat
naprazdno pri zatvorenych dvierkach. Idealna je jedna
hodina pri hornom/dolnom ohreve (I a teplota 240 °C.
Dbajte na to, aby vo vnutornom priestore rury nezostali
Ziadne zvy$ky obalov.

1. Pomocou voli¢a funkcii nastavte horny/dolny ohrev =.
2. Pomocou voli¢a teploty nastavte teplotu 240 °C.

Po uplynuti jednej hodiny ruru vypnite oto€enim voli¢a
funkcii do nulovej polohy.

Pred prvym pouzitim prisluSenstva poriadne vycistite v
horucej vode s trochou prostriedku na umyvanie nadob a
utrite makkou utierkou.



Nastavenie rury na pecenie

Druh ohrevu a
teplota

Mate viac moznosti, ako Vasu ruru nastavit. Tu Vam
vysvetlime, ako nastavite pozadovany druh ohrevu,
grilovaci stupen alebo pozadovanu teplotu. Pre Vase jedlo
mdbzete nastavit’ ¢as tepelnej Upravy a ¢as ukoncenia.
Pozrite sa prosim do kapitoly ,Nastavenie ¢asovych
funkcii®.

Priklad na obrazku: Horny/dolny ohrev pri teplote 190 °C.

1. Pomocou voli¢a funkcii nastavte druh ohrevu.

stupen.

Rura na pecenie zacina hriat.
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Vypnutie rary na pecenie

Zmena nastaveni

Rychloohrev

Rychloohrev je ukonceny

Prerusenie rychloohrevu

16

Otocte voli¢ funkcii na nulovu polohu.

Druh ohrevu, teplotu alebo grilovaci stupen mozete
pomocou prislusného voli¢a kedykolvek zmenit.

Vdaka rychloohrevu dosiahne Vasa rdra pozadovanu
teplotu velmi rychlo.

Rychloohrev pouzivajte pri nastavenej teplote nad 100 °C.
Pouzivaju sa tieto druhy ohrevu:

B hortci vzduch 3D [@);

B horny/dolny ohrev [Z;

B stupen pre pizzu (@]

Aby ste dosiahli rovnomerného vysledku pecenia, vlozte
Vas$e jedlo do vnutorného priestoru rury az po dokon&eni

rychloohrevu.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.
2. Kratko stladte tlagidlo 2%

Na displeji stavu prevadzky svieti symbol »$5. Rara za¢ina
hriat.

Zaznie signal. Symbol »$% na displeji stavu prevadzky
zmizne. Vlozte VaSe jedlo do rury.

Kratko stlacte tlagidlo »%%. Symbol 24 na displeji stavu
prevadzky zmizne.



Nastavenie ¢asovych funkcii

Va$a rura ma rézne ¢asové funkcie. Pomocou tlacidla

(® vyvolate menu a budete tak moct prechadzat medzi
jednotlivymi funkciami. PoCas nastavovania svietia vSetky
Casové symboly.

Sipka » VVam ukazuje, pri ktorej &asovej funkcii sa prave
nachadzate. Nastavenu ¢asovou funkciu mézete priamo
zmenit pomocou tlacidla + alebo -, pokial pred ¢asovym
symbolom stoji Sipka ».

Budik

Tuto funkciu mozete pouzivat ako kuchynsky budik.
Bezi nezavisle na rure. Budik ma vlastny signal, ktory sa
zretelne odliSuje od signélu ohlasujuceho uplynutie asu
tepelnej Upravy.

1. Stladte jeden krat tlagidlo (.
Na displeji stavu prevadzky svietia Casové symboly,
Sipka P sa nachadza pred &).

2. Pomocou tlagidla + alebo - nastavte ¢as budiku.

Prednastavena hodnota tlacidla + = 10 minut.
Prednastavena hodnota tlacidla - = 5 minut.

Po niekolkych sekundach sa nastaveny €as uloZi. Budik sa
spusti. Na displeji stavu prevadzky svieti symbol L) agas
budiku viditelne ubieha. Ostatné ¢asové symboly zmiznu.

Cas budiku uplynul Zaznie signal. Na displeji stavu prevadzky sa objavi 0:00.
Pomocou tlagidla O budik vypnite.

Zmena Casu budiku Pomocou tlacidla + alebo - zmenite ¢as budiku. Po
niekolkych sekundach sa prevedena zmena uloZi.

Vymazanie ¢asu budiku Pomocou tlacidla - znovu nastavite ¢as budiku na 0:00. Po
niekolkych sekundach sa prevedena zmena uloZi. Budik je

vypnuty.

17



Zistenie ¢asovych
nastaveni

Cas tepelnej
upravy
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Pokial s nastavené viaceré ¢asové funkcie, svietia na
displeji stavu prevadzky symboly. Budik bezi v popredi.
Pred symbolom L) sa nachadza Sipka P a ¢as budiku
viditelne ubieha.

Aby ste zistili nastavenie budiku L) gas tepelnej Upravy
[->1, ¢as ukoncenia tepelnej Upravy —>| alebo aktualneho
gasu (O, stlagte tolkokrat tlacidlo (O, a2 sa Sipka P objavi
pred prisluSnym symbolom. Nastavena hodnota sa na
niekolko sekund objavi na displeji stavu prevadzky.

Mézete nastavit’ Cas tepelnej upravy Vasho jedla. Po
uplynuti sa rura automaticky vypne. Vdaka tomu nemusite
preruSovat inu €innost, aby ste rdru mohli vypnut. Neddjde
tak nedopatrenim k prekroCeniu €asu tepelnej Upravy.

Priklad na obrazku: Cas tepelnej tpravy 45 minut.

1. Pomocou voli¢a funkcii nastavte druh ohrevu.

2. Pomocou voli¢a teploty nastavte teplotu alebo grilovaci
stupen.

3. Dvakrat stlacte tlacidlo O.
Na displeji stavu prevadzky je 0:00. Casové symboly
svietia, Sipka » sa nachadza pred I-I.




Cas tepelnej Gpravy
uplynul

Zmena ¢asu tepelnej
upravy

Vynulovanie ¢asu
tepelnej upravy

4. Pomocou tlacidla + alebo - nastavte pozadovany Cas
tepelnej Upravy.
Prednastavena hodnota tlacidla + = 30 minut.
Prednastavena hodnota tlacidla - = 10 minut.

Po niekolkych sekundach bude rdra v prevadzke. Na
displeji stavu prevadzky viditelne ubieha Cas tepelne;j
Upravy a symbol »|->| svieti. Ostatné ¢asové symboly
zmiznu.

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Na displeji stavu
prevadzky je 0:00.

Stlacte tlagidlo (. Pomocou tlagidla + alebo - mozete opat
nastavit ¢as tepelnej Upravy.

Alebo dvakrat stlacte tiagidlo (O a otoéte volicom funkcii na
nulovu polohu. Rura je vypnuta.

Pomocou tlacidla + alebo - zmenite ¢as tepelnej upravy. Po
niekolkych sekundach sa zmena uloZi. Pokial je nastaveny
budik, stlacte najskor tlacidlo Q®.

Pomocou tlacidla - vréatite ¢as tepelnej upravy na 0:00.
Po niekolkych sekundach sa zmena ulozi a ¢as tepelnej
Upravy sa vynuluje. Pokial je nastaveny budik, stlacte
najskér tlagidlo (©.
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Zistenie nastavenia ¢asu
tepelnej upravy

Cas ukonéenia
tepelnej upravy

20

Pokial su nastavené viaceré ¢asové funkcie, svietia na
displeji stavu prevadzky odpovedajuce symboly. Pred
symbolom asovej funkcie v popredi sa nachadza Sipka ».

Aby ste zistili nastavenie budiku L), casu tepelnej Upravy
[-1, ¢asu ukoncenia tepelnej Upravy —| alebo aktualneho
casu O, stlacte tolkokrat tlagidlo (O, az sa sipka » objavi
pred prisluSnym symbolom. Nastavena hodnota sa na
niekolko sekund objavi na displeji stavu prevadzky.

Mézete posunut ¢as ukoncenia tepelnej upravy Vasho
jedla. Rura za¢ne prevadzku automaticky a jedlo je hotové
v pozadovany ¢as. Mézete napr. rano vlozit Vase jedlo do
vnutorného priestoru rary a ¢as tepelnej Upravy nastavit’
tak, aby vSetko bolo hotové na obed.

Dbaijte na to, aby potraviny nezostavali v rure prili§ dlho a
nepokazili sa.

Priklad na obrazku: Je 10:30, ¢as tepelnej tpravy je 45
minut a jedlo ma byt hotové o 12:30.

Nastavte voli¢ funkcii.

Nastavte voli¢ teploty.

Dvakrat stlaéte tlacidlo O©.

Pomocou tladidla + alebo - nastavte €as tepelnej upravy.
Sipka » sa nachadza pred —I|. Objavi sa &as, kedy
bude jedlo hotové.

aorwN=




Cas tepelnej upravy
uplynul

Zmena ¢asu ukoncenia
tepelnej upravy

ZruSenie posunutia
c¢asu ukonc€enia tepelnej
upravy

6. Pomocou tlacidla + alebo - posuniete ¢as ukoncenia
tepelnej Upravy na neskor.

Po niekolkych sekundéach rura ulozi pozadované
nastavenie a zotrvava v €akacej pozicii. Na displeji stavu
prevadzky sa ukazuje ¢as, kedy bude jedlo hotové, a
pred symbolom —>| sa nachadza $ipka ». Symboly

L) a O zmiznu. Ked rara zaéne hriat, na displeji stavu
prevadzky viditelne ubieha ¢as tepelnej tpravy a Sipka »
sa nachéadza pred symbolom [-I. Symbol | zmizne.

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Na displeji stavu
prevadzky je 0:00.

Stlagte tlagidlo ©. Pomocou tlagidla + alebo - mdzete opat
nastavit' ¢as tepelnej upravy.

Alebo dvakrat stlagte tlacidlo (O a otoéte volig funkcii na
nulovu polohu. Rdura je vypnuta.

Pomocou tladidla + alebo - mbzete zmenit' €as ukoncenia
tepelnej Upravy. Po niekolkych sekundach sa zmena ulozi.
Pokial je nastaveny budik, stlacte predtym dvakrat tlacidlo
o.

Cas ukoné&enia tepelnej Upravy nezmeiite, pokial uz
ubieha. Jedlo by nebolo spravne upecené.

Pomocou tladidla - nastavte opéat aktualny ¢as. Po
niekolkych sekundach sa zmena ulozi. Rura zacina hriat.
Pokial je nastaveny budik, stlacte predtym dvakrat tlacidlo
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Zistenie nastaveni Pokial su nastavené viaceré funkcie, svietia prislusné
c¢asovych funkcii symboly na displeji stavu prevadzky. Pred symbolom
Casovej funkcie v popredi sa nachadza Sipka ».

Aby ste zistili nastavenie budiku Q, Casu tepelnej upravy
[-1, Gasu ukoncenia tepelnej tpravy —>| alebo aktualneho
casu O, stlacte tolkokrat tlagidlo (O, az sa $ipka » objavi
pred prisluSnym symbolom. Nastavena hodnota sa na
niekolko sekund objavi na displeji stavu prevadzky.

Po pripojeni k elektrickej sieti alebo po vypadku
elektrického prudu svieti na displeji stavu prevadzky
symbol O atri nuly. Nastavte aktualny Cas.

1. Stlagte tlagidio .
Na displeji stavu prevadzky sa objavi ¢as 12:00.
2. Pomocou tlagidla + alebo - nastavte aktualny &as.
Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢€as ulozi.
Zmena Casu Nesmie byt nastavena Ziadna ina éasova funkcia.
1. Styrikrat stlagte tlagidlo O.
Na displeji stavu prevadzky svietia Casové symboly,
$ipka » sa nachadza pred (©.
2. Pomocou tlacidla + alebo - zmerite Cas.

Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢as ulozi.

Potlacenie asu MbézZete potladit indikator ¢asu. Pozrite sa prosim do
kapitoly ,Zmena zakladného nastavenia“.
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Detska poistka

Zapnutie detskej poistky

Vypnutie detskej poistky

Tato rdra na pecenie ma aj detsku poistkou, aby ju deti
nemohli nedopatrenim zapnut.

Rura nereaguje na ziadne nastavenia. Budik a ¢as mdzete
nastavit' aj pri zapnutej detskej poistke.

Pokial je nastaveny druh ohrevu, teplota alebo grilovaci
stupen, detska poistka ohrev prerusi.

Nesmie byt nastaveny zZiadny ¢as tepelnej Upravy ani ¢as
ukoncenia.
Stladte tlagidlo 24 a drzte ho stlatené priblizne 4 sekundy.

Na displeji stavu prevadzky sa objavi symbol =—0. Detska
poistka je zapnuta.

Stlacte tlagidlo 28 a drzte ho stlagené priblizne 4 sekundy.

Symbol =—0 na displeji stavu prevadzky zmizne. Detska
poistka je vypnuta.
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Zmena zakladného nastavenia

Vasa rura na pe€enie ma rézne nastavenia, ktora mozete
prispdsobit Vasim zvyklostiam.

Zakladné nastavenie Vorlba 1 Volba 2 Volba 3
c1 Casovy disple; vzdy* iba pomocou
tiagidla ©

c2 Dizka signalu po uplynuti dasu

cca 10 sekund cca 2 minaty* cca 5 minat

tepelnej upravy alebo €asu budiku

c3 Cas vyckavania, nez sa ulozi

pozadované nastavenie

cca 2 sekundy cca 5 sekand* cca 10
sekund

* Vychodiskové nastavenie
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Nesmie byt nastavena Ziadna ina ¢asova funkcia.

1.

Stlaéte tlacidio (O a drzte ho stlagené priblizne 4
sekundy.

Na displeji stavu prevadzky sa objavi aktualne
nastavenie ¢asu, napr. ¢1 1 pre volbu 1.

Pomocou tlacidla + alebo - zmenite zakladné
nastavenie.

Zmenu nastavenia potvrdte pomocou tlacidla .

Na displeji stavu prevadzky sa objavi dalSie zadkladné
nastavenie. Pomocou tlagidla ® mozete prejst vSetky
roviny a zmenit’ nastavenie pomocou tlacidiel + alebo -.
Nakoniec stlagte tlacidio © a drzte ho stlatené
priblizne 4 sekundy.

VSetky zmeny zakladného nastavenia su ulozené.

Zakladné nastavenie mozete kedykolvek opat zmenit.



Starostlivost’ a Cistenie

Pokyny

Cistiace
prostriedky

Pri svedomitej starostlivosti a kvalitnom Cisteni zostane
Vasa rura dlho pekna a funkéna. Tu Vam vysvetlime, ako
by ste sa o0 Vas$ spotrebi¢ mali starat’ a ako ho distit.

Drobné farebné rozdiely na ¢elnej stene rury su
zapric¢inené pouzitim réznych materialov ako je sklo, umela
hmota a kov.

Tiene na okienku dvierok, ktoré pésobia ako Smuhy alebo
vady skla, su svetelné odrazy pochadzajuce zo svetelného
zdroja rury.

Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje, ¢o moze viest ku
vzniku drobnych farebnych rozdielov. Tento jav je normalny
a nijako neovplyvnuje funkciu rary.

Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne posmaltovat, preto
mébzu byt drsné. Tento jav nema Ziadny vplyv na ochranu
proti korozii.

Aby ste sa vyvarovali poSkodeniu réznych povrchov
spotrebi¢a nespravnymi Cistiacimi prostriedkami,
dodrziavajte udaje v tabulke.

Nepouzivajte:

B ostré alebo agresivne Cistiace prostriedky;

B tvrdé utierky alebo Spongie;

B vysokotlakové alebo parné distice.

Nové penové utierky pred prvym pouzitim poriadne
vyperte.
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Oblast’

Cistiaci prostriedok

Celna stena rury na
pecenie

Nerezova ocel

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob:
Plochu umyte utierkou namo¢enou v horucej vode s trochou
prostriedku na umyvanie nadob a makkou utierkou utrite
dosucha.

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob:
Plochu umyte utierkou namo¢enou v horucej vode s trochou
prostriedku na umyvanie nadob a makkou utierkou utrite
dosucha. ékvrny od tuku, Skrobu a bielka ihned’ odstrarite.
Pod tymito Skvrnami sa méze tvorit' korézia.

V servisnom stredisku alebo v Specializovanom obchode

je mozné zakupit si Specialne prostriedky uréené priamo

k Cisteniu horucich povrchov vyrobenych z nerezove;j

ocele. Makkou utierkou naneste tenku vrstvu Cistiaceho
prostriedku.

Sklo Prostriedok na Cistenie skla:
Plochu utrite makkou utierkou s trochou prostriedku na
Cistenie skla. Nepouzivajte kovovu ani sklenenu Skrabku.
Okienko dvierok Prostriedok na Cistenie skla

Plochu utrite makkou utierkou s trochou prostriedku na
Cistenie skla. Nepouzivajte kovovu ani sklenenu Skrabku.

Vnutorny priestor rdry na
pecenie

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob
alebo octova voda: Plochu umyte utierkou namoc&enou v
horucej vode s trochou prostriedku na umyvanie nadob,
popr. v octovej vode, a makkou utierkou utrite dosucha.

Pri silnom znecisteni pouzite kefku z nerezovej ocele alebo
prostriedok ur€eny k Cisteniu rury na pecenie; mbze sa
pouzit len v studenom vnutornom priestore spotrebica.

Skleneny kryt svetelného
zdroja rury na pecenie

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob:
Utrite utierkou.

Tesnenie dvierok
Neodstrariujte.

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob:
Utrite utierkou. Nedrhnite.

Prislusenstvo

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob:
PrisluSsenstvo namocte a vycistite utierkou alebo kefkou.
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Starostlivost’ o
samocistiace plochy vo
vnutornom priestore rury
na pecenie

Cistenie dna, stropu

a bo€nych stien
vnutorného priestoru rary
na pecenie

Zadna stena rury je potiahnuta vysoko poréznou
katalytickou vrstvou. Tato vrstva vsaje a odstrani necistoty
od pedenia a vyprazania, zatial &o je rura v prevadzke. Cim
vysSSia je teplota a ¢im dlhSie je rura v prevadzke, tym lepSi
je vysledok.

Zmena zafarbenia keramickej vrstvy nijako neovplyviuje
funkciu samocistenia.

Dolezité pokyny

Nikdy nepouzivajte agresivne Cistiace prostriedky, aby
nedoslo k poSkrabaniu alebo poni¢eniu vysoko poréznej
vrstvy.

Nikdy neoSetrujte katalyticku vrstvu prostriedkom uréenym
na Cistenie rury.

Pokial sa tento prostriedok nedopatrenim dostane do styku
so zadnou stenou spotrebica, ihned ho odstrante pomocou
Spongie a dostato¢ného mnozstva vody.

Pouzite utierku a horticu vodu s trochou prostriedku na
umyvanie nadob alebo octovu vodu.

Pri silnom znecisteni pouzite kefku z nerezovej ocele alebo
prostriedok uréeny k Cisteniu rary; méze sa pouzit len v
studenom vnutornom priestore spotrebiCa. Na samodcistiace
plochy nikdy nepouzivajte kefku alebo prostriedok uréeny k
Cisteniu rary.
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Sklopenie
grilovacieho

ohrievacieho telesa Pri Cisteni moZzete sklopit’ grilovacie ohrievacie teleso.

A Nebezpecdenstvo popalenia! Rura musi byt studena.

1. Oblukovy drziak na grile vytiahnite smerom dopredu a
zatlaCte smerom nahor, az budete pocut’ zacvaknutie
(obrazok A).

2. Pritom drzte grilovacie ohrievacie teleso a sklopte ho
smerom dole (obrazok B).

=\

S B

Po ukong¢eni Cistenia grilovacie ohrievacie tleso opat
vyklopte smerom nahor. Oblukovy drziak zatlacte smerom
dole a grilovacie ohrievacie teleso nechajte zacvaknut.

Zlozenie dvierok
rury na pecenie Pre lahsie Cistenie vnutorného priestoru rury mézete zlozit
dvierka. Dvierka vysurite az na doraz. Uchopte vlavo a
vpravo, lahko naddvihnite a vyberte. Zlozené dvierka
opatrne postavte na rovnu plochu.
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Demontaz a
montaz sklenenych
tabuli na dvierkach

Demontaz

Pre lepsie Cistenie mozete vybrat sklenené tabule na
dvierkach rary na pecenie.

1. Vysurite dvierka rary.
2. Odskrutkujte horny kryt na dvierkach rury. Skrutky sa
nachadzaju vlavo a vpravo (obrazok A).

¢

~
poty

3. Vysunte kovovu kolajnicu na pravej strane (obrazok B).
4. Vyskrutkujte skrutku na pravej strane (obrazok C).

4 %W

2
o 2
- ll%
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Montaz

30

5. Uchopte sklenené tabule vlavo a vpravo a vysurite
smerom nahor (obrazok D). Tabule polozte na utierku
rukovatou dole.

Vnutorna sklenena tabula so zavesnymi hacikmi
zostane v dvierkach.

6. Pruziny na pridrziavanie, ktoré sa nachadzaju vpravo a
vlavo vpredu zatlacte postupne smerom von
(obrazok E).

Pokial sa svorky tazko zatla¢aju ku strane, pouzite
lyzicu. Vyberte vrchnu sklenenu tabulu.

S
N>

Sklenené tabule vycistite prostriedkom na Cistenie skla a
makkou utierkou.

Nepouzivajte ziadne ostré alebo agresivne prostriedky ani
Skrabku na sklo, inak ddjde k poskodeniu skla.

Pri montazi dodrziavajte, aby napis ,Right above” na
sklenenej tabuli vlavo dole bol hore nohami.

1. Sklenenu tabulu zasunte Sikmo dozadu (obrazok A).

2. Pruziny na pridrziavanie stlacte vpravo a vfavo smerom
von, aby sklenena tabula doliehala.

3. Zatlacte silno vpredu na sklenenu tabulu, aby zapadla
na miesto. Preskusajte, ¢i tabula sedi (obrazok B).




Zasunite sklenené tabule do drazok v dvierkach rury.
Zaskrutkujte pravu skrutku (obrazok C), davajte vSak
pozor, aby ste ho prili§ neutiahli.

6. Zasurite kovovu kolajnicu so zavesom opat smerom
dovnutra (obrazok D).

=
“(%
7. Nasadte kryt a priskrutkujte. Pokial sa kryt neda
priskrutkovat, preskusajte, €i sklenené tabule spravne
sedia v drazkach.
8. Aby sklenena tabula mala vlavo aj vpravo rovnaky

odstup, pouzite nastavovaciu skrutku a otocte ju fahko
doprava alebo dolava (obrazok E).

O
£

9. Zavrite dvierka rury.

o

o 4a

Ruru na pecenie pouzite az po poriadnom namontovani
sklenenych tabul.
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Co robit v pripade poruchy?

Porucha je ¢asto spésobena nejakou mali¢kostou. Skor
ako zavolate zakaznicky servis, pokuste sa najskor
poruchu odstranit pomocou nasledujucej tabulky.

Tabul'ka poruch

Pokial sa Vam jedlo nepodari, precitajte si kapitolu
»Testovali sme pre Vas v nasom kuchynskom $tuadiu“. Tam
najdete mnozstvo uzitonych typov a pokynov tykajucich sa

varenia.
Porucha Mozna pric¢ina Pokyny na opravu
Rura na pecenie Zla poistka. Skontrolujte prisludnua poistku v
nefunguje. poistkovej skrini.
Vypadok elektrického Vyskusajte, ¢i funguje kuchynské
prudu. svetlo alebo iné kuchynské spotrebice.
Na displeji stavu Vypadok elektrického Nastavte aktualny ¢as.
prevadzky svieti @a  pradu.
nuly.
Rura na pecenie Na kontaktoch sa Otocte niekolkokrat otoénymi voliémi
nehreje. usadil prach. sem a tam.
Hlasenie o chybe Pokial sa na displeji stavu prevadzky objavi hlasenie o
chybe E, stlacte tlacdidlo (. Hiasenie zmizne a nastavené
Casoveé funkcie budu stratené.
Pokial hlasenie o chybe nezmizne, kontaktujte zakaznicky
servis.
Pokial sa na displeji stavu prevadzky objavi nasledujuce
hlasenie o chybe, mbézete vykonat sami opravu.
Hlasenie o chybe Mozna pric¢ina Pokyny na opravu
EO11 Na niektoré tlacidlo Stlacte postupne vSetky tlacidla.
ste tlacili prili$ dlho Skontrolujte, ¢i sa tlaCidlo
alebo doslo k jeho nezaseklo, nezapadlo alebo nie je
zaseknutiu. Spinaveé.

Nebezpeclenstvo urazu elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Len nas vyskoleny
technik zo zakaznickeho servisu moze vykonavat opravy.
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Vymena svetelného
zdroja rury na
pecenie

Skleneny kryt

Pokial sa svetelny zdroj rury pokazil, musi byt vymeneny.
Nahradné tepelne odolné ziarovky (40 W) si mozete
zakupit v zakaznickom servise alebo v Specializovanom
obchode. Pouzivajte iba ziarovky uvedeného typu.

1. Nebezpecenstvo Urazu elektrickym pradom!
Vypnite poistku v poistkovej skrini.

2. Do studenej rury vlozte utierku, aby ste zabranili
Skodam.

3. Otacanim dolava odskrutkujete skleneny kryt.

4. Nahradte Ziarovku rovnakého typu.
5. Skleneny kryt opat zaskrutkujte.
6. Vyberte utierku a zapnite poistku.

Poskodeny skleneny kryt musi byt vymeneny. Vhodny
skleneny kryt obdrzite v zakaznickom servise. Uvedte C&islo
E a Cislo FD Vasho spotrebica.
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Zakaznicky servis

Cislo E a ¢islo FD

34

Ak potrebuje Vas spotrebi¢ opravu, je tu pre Vas nas
zakaznicky servis. Adresu a telefénne ¢&islo najblizSieho
servisného strediska najdete v telefonnom zozname.
Taktiez uvedené servisné strediska Vam radi poskytnu
kontakt na servisné stredisko, ktoré sa nachadza sa blizko
Vasho bydliska.

Oznamte zakaznickému servisu vzdy ¢islo vyrobku (F)

a vyrobné ¢gislo (FD) Vasho spotrebica. Vyrobny stitok s
tymito Cislami najdete na pravej bo¢nej strane dvierok. Aby
ste v pripade potreby nemuseli dlho hladat, poznamenaijte
si hned tu Udaje k svojmu spotrebicu a telefonicky kontakt
na najblizSie servisné stredisko.

| Cislo E Cislo FD

| Zakaznicky servis @




Energia a typy k ochrane zivotného

prostredia

Setrenie energie

Recyklacia v

sulade so zivotnym

prostredim

)54

Tu sa dozviete, ako mbzete pri pe€eni a vyprazani usetrit
energiu a ako Va$ spotrebic zlikvidujete v sulade so
Zivotnym prostredim.

Predhrievajte raru iba vtedy, pokial je to uvedené v recepte
alebo v tabulkach navodu na obsluhu.

Pouzivajte tmave, nacierno lakované alebo smaltované
formy na pecenie. Tieto formy velmi dobre prijimaju teplo.

Pocas pecenia alebo vyprazania otvarajte dvierka rary ¢o
najmene;.

Viac kolacov pecte pokial mozno hned po sebe. Rura je
este tepla. Tym sa skrati €as pe€enia druhého kolaca.
Mézete taktiez vlozZit do rury dve formy vedla seba.

Pri dih§om Case tepelné upravy mozete ruru vypnut 10
minut pred koncom pecenia a k dokonc&eniu jedla pouzit
zostatkoveé teplo.

Zlikvidujte obal v sulade so Zivotnym prostredim.

Tento spotrebi€ je oznaceny v sulade s eurdpskou
smernicou 2002/96/EG tykajucej sa elektroniky a starych
pristrojov (waste electrical and electronic equipment
WEEE).

Téato smernica upravuje spatny odber a recyklaciu starych
pristrojov v ramci Eurdpskej unie.

35



Testovali sme pre Vas v nasom
kuchynskom studiu

Pokyny

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni

36

Tu najdete vyber jedla a jeho optimalne nastavenie.
Ukazeme Vam, aky druh ohrevu a aka teplota je pre Vase
jedlo najvhodnejSia. Obdrzite tipy tykajuce sa vhodného
prisluSenstva a urovne jeho zasunutia do rury. Na zaver tu
najdete tipy k nadobam a priprave jedla.

Hodnoty uvedené v tabulkach platia vzdy pre vlozenie
potravin do studenej a prazdnej rary. Ruru predhrejte iba
vtedy, pokial je to uvedené v tabulke.

Pred pouzitim odstrarte z vnutorného priestoru rury vSetko
prislusenstvo, ktoré prave nepotrebujete.

PrisluSenstvo oblozte papierom na pecenie az po
predhriati.

Casové udaje uvedené v tabulkach su iba orientaéné. Cas
tepelnej Upravy zavisi na akosti pouzitych potravin.

Pouzivajte prislusenstvo, ktoré Vam bolo dodané
spolu s rurou. DalSie prisluSenstvo si mézete zakupit v
Specializovanom obchode alebo v servisnom stredisku.

Pri vyberani horuceho prisluSenstva alebo nadob z
mikrovinnej rury pouzivajte vzdy chfiapku alebo kuchynsku
utierku.

S hornym/dolnym ohrevom E sa pegenie kolaca podari
najlepsie. Pokial peéiete s horticim vzduchom 3D (@),
dodrziavajte nasledujuce pokyny:

Kolace vo forméach, zasuvna Uroven 2.

Kolace na plechu, zasuvna uroven 3.



Pecenie na niekolkych
urovniach

Formy na pecenie

Pouzivajte hortci vzduch 3D [@).

Pecenie na 2 urovniach:

Univerzalna panvica na zasuvnej urovni 3.
Plech na pecenie na zasuvnej urovni 1.

Pecenie na 3 urovniach:

Plech na pecenie na zasuvnej urovni 5.
Univerzalna panvica na zasuvnej urovni 3.
Plech na pecenie na zasuvnej urovni 1.

Sucasne zasunuté plechy na pecenie nemusia byt su¢asne
hotoveé.

V tabufkach najdete mnozstvo navrhov pre Vase jedlo.

Pokial peciete s 3 formami zaroven, umiestnite ich na rosty
tak, ako je to znazornené na obrazku.

NajvhodnejSie su tmavé formy na pecenie z kovu. Pri
svetlych formach na pecenie z tenkostenného kovu alebo
pri sklenenych formach sa predizuje ¢as tepelnej tpravy a
kola¢ rovnomerne nezhnedne.

Pokial chcete pouzit’ silikonové formy, riadte sa udajmi

a receptmi vyrobcu. Silikénové formy su ¢asto menSich
rozmerov nez klasické formy. Udaje v recepte a mnoZstvo
cesta sa mézu odliSovat.
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Tabulky

V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kolace a pecivo. Teplota a €as tepelnej Upravy zavisi

na mnozstve a konzistencii cesta, preto su hodnoty v
tabulkach uvedené v ur€itom rozmedzi. Najskor vyskusajte
nizSiu teplotu, ktora zaru¢i rovnomerne zhnednutie kolaca.
Pokial je treba, nastavte nabuduce teplotu vysSiu.

Cas tepelnej Upravy sa skrati o 5 az 10 minut, pokial rdru
predhrejete.

Dodato¢né informacie najdete v kapitole , Tipy k peceniu®,
ktora nasleduje za tabulkami.

Kolac¢ vo forme Nadoby Uroveii Druh  Teplota Cas
ohrevu v°C peceniav
minutach
Jednoduchy treny kolac vencova/chlebi¢kova 2 160-180 50-60
forma
3 chlebickové formy  3+1 140-160 60-80
Jemny treny kolac vencova/chlebickova 2 = 150-170 65-75
forma —
Tortovy korpus z treného  kola¢ova forma 3 = 160-180 20-30
cesta
Jemny ovocny kolac z tortova/babovkova 2 = 160-180 50-60
treného cesta forma
Piskotovy korpus, 2 kolacova forma 2 = 160-180 20-30
vajcia, predhriatie
PiSkétova torta, 6 vajec, tmava tortova forma 2 = 160-180 40-50
predhriatie
Krehké cesto s okrajom tmava tortova forma 1 = 170-190 25-35
Ovocna alebo tvarohova  tmava tortova forma 1 = 170-190 70-90
torta s podkladom z
krehkého cesta
Svaijgiarsky kolaé plech na pizzu 1 = 220-240 35-45
Babovka forma na babovku 2 = 150-170 60-70
Pizza, tenké cesto, malo  plech na pizzu 1 = 250-270 10-15
oblohy, predhriatie
Pikantny kolac* tmava tortova forma 1 = 180-200 45-55

* Nechajte kola¢ cca 20 minut vychladnut’ vo vypnutej a zavretej rare.

38



Kolaé na plechu Nadoby Uroveii Druh  Teplota Cas
ohrevu v°C peceniav
minutach
Trené cesto so suchou plech na pecenie 2 = 170-190 20-30
oblohou
univerzalna panvica  3+1 150-170 35-45
+ plech na pecenie
Trené cesto so Stavnatou plech na pecenie 2 = 180-200 25-35
oblohou (ovocie)
univerzalna panvica  3+1 140-160 40-50
+ plech na pecenie
Kysnuté cesto so suchou plech na pecenie 3 = 170-190 25-35
oblohou
univerzalna panvica  3+1 150-170 35-45
+ plech na pecenie
Kysnuté cesto so plech na pecenie 3 = 160-180 40-50
Stavnatou oblohou
(ovocie) univerzalna panvica  3+1 150-170 50-60
+ plech na pecenie
Krehké cesto so suchou plech na pecenie 2 = 170-190 20-30
oblohou
Krehké cesto so univerzalna panvica 2 = 170-190 60-70
Stavnatou oblohou
(ovocie)
Svajéiarsky kolag univerzalna panvica 1 = 210-230 40-50
Piskotova rolada, plech na pecenie 2 = 170-190 15-20
predhriatie
Kysnuta vianocka plech na pecenie 2 = 170-190 25-35
(500 g muky)
Stola (500 g muky) plech na pecenie 3 = 160-180 60-70
Stola (1 kg muky) plech na pecenie 3 = 140-160 90-100
Sladky zavin univerzalna panvica 2 = 190-210 55-65
Pizza plech na pecenie 2 = 210-230 25-35
univerzalna panvica  3+1 180-200 40-50
+ plech na pecenie
Odpalované cesto, univerzalna panvica 2 = 250-270 10-12

predhriatie
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Drobné peéivo Nadoby Uroveii Druh  Teplota Cas
ohrevu v°C pe€eniav
minutach
Cukrovinky plech na pecenie 3 140-160 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
Makronky 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 plech na pecenie 3 80-100  100-150
Muffiny rost s formou na 2 = 170-190 20-25
muffiny
2 ro$ty s formou 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
Pecivo z kysnutého cesta plech na pecenie 2 = 180-200 20-30
univerzalna panvica + 3+1 160-180 20-35

plech na pecenie
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Chlieb a husky

Pri pe€eni chleba predhrejte ruru, pokial nie je uvedené

inak.

Nikdy nelejte vodu do horuce;j rury.

Pri pe€eni na 2 drovniach zasurite univerzalnu panvicu

vzdy nad plech na pecenie.

Chlieb a hisky Nadoby Uroveii Druh  Teplota Cas
ohrevu v°C pe€eniav
minutach
Kysnuty chlieb univerzalna panvica 2 = 270 5
(1,2 kg muky) 200 30-40
Kvasny chlieb univerzalna panvica 2 = 270 8
(1,2 kg muky) 200 35-45
Chlebova placka univerzalna panvica 2 = 270 10-15
Husky, nepredhrievat plech na pecenie 3 = 200-220 20-30
Sladké husky z kysnutého plech na pecenie 3 = 180-200 15-20
cesta
univerzalna panvica  3+1 160-180 20-30

+ plech na pecenie
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Tipy pre pecenie

Chcete piect podla vlastného
receptu.

Orientujte sa podla podobného peciva v tabulkach pre
pecenie.

Ako zistite, Ci je kolac
prepeceny.

Asi 10 minut pred koncom €asu pec¢enia uvedeného v
recepte pichnite drevenou Spajlou do najvysSieho miesta
kolaca. Pokial Spajla zostane sucha, kolac je hotovy.

Kolac sa zosunul.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo nastavte teplotu
rary o 10 stupriov niz8iu. Pri mieSani cesta dodrZiavajte
€as uvedeny v recepte.

Kola¢ je uprostred vyssi nez
na okraji.

Nevymazavaijte okraje tortovej formy. Po upeceni kolaé
opatrne uvolnite nozom.

Kolag je na povrchu prilis
tmavy.

Kola¢ zasurite hlbSie, zvolte nizSiu teplotu a pecte kolac
o nieco dlhsie.

Kolag je prili§ suchy.

Hotovy kola¢ prepichujte Sparadlo a pokvapkajte
ovocnou Stavou alebo alkoholom. Nabuduce zvyste
teplotu o 10 stupriov a skratte ¢as pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr
syrovy kolac¢) dobre vyzera,
ale vo vnutri je mazfavy
(mastny, so zvyskami vody).

Nabuduce pouzite menej tekutiny a pecte kolac pri nizsej
teplote o nieco dlhsie. Pri kolacoch so stavnatou oblohou
predpecte najskor korpus. Posypte ho mandlami alebo
struhanou huskou a az potom ho oblozte. Postupuijte
podla receptu a dodrziavajte uvedeny ¢as pecenia.

Pecivo nezhnedlo
rovnomerne.

Zvolte nizSiu teplotu, potom pecivo zhnedne
rovnomernejSie. Citlivé pecivo pecte na hornom/
spodnom ohreve B na jednej urovni. Taktiez papier,
ktory pre¢nieva na pec¢enie mbéze negativne ovplyviiovat
cirkulaciu vzduchu. Rozmery papieru na pecenie by mali
vzdy odpovedat rozmerom plechu.

Ovocny kola¢ je na spodku
prilis svetly.

Nabuduce zasunte kola€ o jednu uroven nizsie.

Ovocna $tava pretiekla.

Nabuduce pouzite hibSiu univerzalnu panvicu.

Drobné pecivo z kysnutého
cesta sa pri peceni zlepilo.

Pecivo kladte na plech s rozstupmi medzi jednotlivymi
kuskami minimalne 2 cm. Tak bude mat pecivo dostatok
miesta k nakysnutiu a zhnedne po celom povrchu.

Piekli ste na niekolkych
urovniach. Na hornom
plechu je pecivo tmavsie nez
na plechu prostrednom a
spodnom.

Pri pe€eni na niekofkych urovniach pouzite vzdy horuci
vzduch 3D [@). Sugasne viozené plechy nemusia byt
sucasne hotové.

Pri pe€eni Stavnatych
kolacov vznika nazrazana
voda.

Pri pe€eni méze vzniknut vodna para. Para unika nad
dvierkami. Vodna para sa méze usadzovat na ovladacom
panely alebo na Celnej stene nabytku, ktory sa nachadza
v blizkosti spotrebi¢a a odkvapkavat vo forme vody.
Tento jav je fyzikalne podmieneny.
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Maso, hydina a
ryby

Pokyny k nadobam

Pokyny k pec€eniu

Pokyny ku grilovaniu

Mézete pouzivat akékolvek Ziaruvzdorné nadoby. Pre
velké pe€ené maso sa hodi aj univerzalna panvica.

NajvhodnejSie su nadoby zo skla. Pokrievka by mala
byt rozmerovo zhodna s peka€om a mala by ho dobre
uzatvarat.

Pri pouziti smaltovanych pekacov pridajte o nieco viac
tekutiny.

V pekadi z nerezovej ocele méaso tolko nezhnedne a
potrebuje dlhsi ¢as tepelnej upravy.

Néadobu postavte vzdy do stredu rostu.

Udaje v tabulkach:
Nadoba bez pokrievky = odkryta,
nadoba s pokrievkou = zakryta.

Horuce sklenené nadoby postavte na suchu podlozku.
Pokial je podlozka mokra alebo studena, moéze déjst k
popraskaniu skla.

K suchému masu pridajte trochu tekutiny. Tekutina by

mala dosahovat’ vySku 72 cm. K dusenému masu pridajte
dostato¢né mnozstvo tekutiny. Tekutina by mala dosahovat
vysSku 1 - 2 cm. MnoZstvo tekutiny zavisi na druhu mésa a
materialu nadoby.

Pokial pripravujete maso v smaltovanom pekadi, pridajte
viac vody, nez ked peciete v sklenenej nadobe. Pekace

z nerezovej ocele nie su prili§ vhodné. Maso sa pecie
pomalSie a nezhnedne tak. Nastavte vyssiu teplotu alebo
dihsi €as tepelnej Upravy.

Grilujte vzdy v zavretej rare.

Predhrejte rdru asi na 3 minaty, nez do nej viozite jedlo
uréené ku grilovaniu.

Kusky uréené ku grilovaniu polozte priamo na rost. Pokial
grilujete len jeden kusok, polozte ho do stredu rostu. Na
uroven 1 zasunte univerzalnu panvicu, ktora zachyti Stavu
z masa a zabrani znedisteniu rary.
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Ku grilovaniu pouzivajte pokial mozno kusky rovnakej
velkosti. Tak zhnednu rovnomerne a zostanu pekne
Stavnaté. Steaky osolte az po grilovani.

Grilované kusky otocte po uplynuti dvoch tretin uvedeného
Casu.

Grilovacie ohrievacie teleso sa neustéle zapina a vypina.
To je normalne. Ako ¢asto k tomu dochadza, zavisi na
nastavenom grilovacom stupni.

Maso Kusky masa po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy
obratte.

Pokial je pe¢ené maso hotové, mali by ste ho eSte 10
minut nechat vo vypnutej, zavretej rure. Tak lepSie vynikne
chut masovej Stavy.

Roastbeef zabalte po upeceni do hlinikovej félie a nechajte
ho 10 minut v rure.

Pri priprave brav€ového peceného masa s kozou najskor
krizom narezte a potom maso polozte do pekaca kozou

dole.
Miso Hmotnost' Prislusenstvoa  Uroveii Druh  Teplota Cas
nadoby ohrevu v °C, tepelnej
grilovaci upravy v
stupen minutach
Hovadzie maso
Pecené hovadzie 1,0 kg zakryté 2 = 210-230 100
dusené maso
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Hovadzi rezen, 1,0 kg odkryté 2 = 210-230 60
stredne prepeceny
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, 1,0 kg odkryté 1 220-240 60
stredne prepeceny
Steaky, 3 cm rost + univerzalna  5+1 ™ 3 15
hrubé, stredne panvica

prepecené

Telacie médso
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Pecené telacie 1,0 kg odkryté 2 = 190-210 110
maso -
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Telacie koleno 1,5 kg odkryté 2 = 210-230 140
Brav€ové maso
Pecené bez koze 1,0 kg odkryté 1 190-210 120
(napr. Sija)
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Pecené s kozou 1,0 kg odkryté 1 190-210 130
(napr. pliecko)
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Bravcovy rezen 500 g rost + univerzalna  3+1 220-230 30
panvica
Pecené bravCové 1,0 kg odkryté = 200-220 120
maso suché
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg = 180-200 160
Udené méaso s 1,0 kg zakryté 2 = 200-220 70
kostou
Steaky, 2 cm hrubé roét + univerzalna  5+1 ™) 3 20
panvica
Bravcoveé rost + univerzalna  5+1 ™) 3 10
medailonky, panvica
3 cm hrubé
Jahnacie maso
Jahnaci chrbat s 1,5 kg odkryté 2 190 60
kostou
Jahnacie stehno 1,5kg odkryté 1 150-170 120
bez kosti, stredne
prepecené
Zverina
Srhaci chrbat s 1,5kg odkryté 2 = 200-220 50
kostou
Sriacie stehno 1,5 kg zakryté 2 = 210-230 100

bez kosti
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Peceny diviak 1,5 kg zakryté 2 = 180-200 140
Peceny jelen 1,5 kg zakryté 2 = 180-200 130
Zajac 2,0 kg zakryté 2 @ 220-240 60
Sekana z500¢g odkryté 1 180-200 80
masa
Udeniny rodt + univerzalna  4+1 ™ 3 15
panvica
Hydina Hmotnostné udaje v tabufke sa vztahuju na oc€istenu, k
peceniu pripravenu hydinu bez plnky.
Pokial grilujete priamo na roste, zasunte univerzalnu
panvicu na uroven 1. Panvica zachyti tavu z mésa a
zabrani znecisteniu rury.
Pri kacke alebo husi prepichnite koZu pod kridlami, aby
mohol vytekat' tuk.
Celu hydinu polozte na rost najskor prsiami dole. Po dvoch
tretinach uvedeného €asu tepelnej upravy hydinu obratte.
Kusky peceného, ako morcacie rolky alebo prsia, obratte
po uplynuti polovice uvedeného €asu tepelnej tpravy.
Jednotlivé ¢asti hydiny otoc¢te po uplynuti dvoch tretin
uvedeného €asu tepelnej Upravy.
Hydiny sa upecie obzvlast do hneda a ziska chrumkavu
kozu, pokial ju pred koncom potriete maslom, slanou vodou
alebo pomarancovou Stavou.
Hydina Hmotnost Prislusenstvoa  Uroveii Druh  Teplota Cas
nadoby ohrevu v °C, tepelnej
grilovaci upravy v
stupen minutach
Kur¢a, celé 1,2 kg rost 2 230-250 60-70
Sliepka, celd 1,6 kg rost 2 200-220 80-90
Kur¢a, polovice ab500g rost 2 220-240 40-50
Casti kuréata a150g rost 3 210-230 30-40
Casti kuréata a300g rost 3 220-240 35-45
Kuracie prsia a200g rost 2 ™ 3 30-40
Kacka, cela 2,0 kg rost 2 190-210 100-110
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Hydina Hmotnost Prislusenstvoa  Uroveii Druh  Teplota Cas
nadoby ohrevu v °C, tepelnej
grilovaci upravy v
stupen minutach
Kacacie prsia a300g rost 3 240-260 30-40
Hus, cela 3,6-4kg rost 2 170-190 120-140
Husie stehna a400g rost 3 220-240 50-60
Mlada morka, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
Mor¢acia rolka 1,5 kg odkryté 1 190-210 110-130
Morcacie prsia 1,0 kg zakryté 2 = 180-200 80-90
Morc&acie horné 1,0 kg rost 2 180-200 90-100
stehna
Ryba Pokial grilujete priamo na roste, zasuiite univerzalnu
panvicu na uroven 1. Panvica zachyti tavu z masa a
zabrani znecisteniu rury.
Kusky ryby obratte po uplynuti dvoch tretin €asu grilovania.
Celud rybu nemusite obracat. Vlozte celt rybu do rary v
polohe plavania, chrbtovou plutvou hore. VlozZte narezany
zemiak alebo malu Ziaruvzdornu nadobu do brucha ryby,
aby ste rybu stabilizovali.
Rybie filé duste v niekolkych polievkovych lyZiciach
tekutiny.
Ryba Hmotnost  PrisluSenstvoa  Uroveii Druh  Teplota Cas
nadoby ohrevu v °C, tepelnej
grilovaci upravy v
stupen minutach
Ryba, cela acca300g rost 2 ™ 2 20-25
1,0 kg rost 2 210-230 45-55
1,5kg rost 2 180-200 60-70
2,0 kg zakryté 2 = 180-200 70-80
Rybia podkova, 3 rost 3 ™ 2 20-25
cm hrubéa
Rybie filé zakryté 2 = 210-230 20-30
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Tipy pre pecenie a
grilovanie

V tabulke nie je uvedena
hmotnost pe€eného masa.

Vyberte udaje, ktoré zodpovedaju najblizSej nizSej
hmotnosti a predizte &as tepelnej tpravy.

Ako zistite, ¢i je peC¢ené maso
hotové.

Pouzite teplomer na maso (mo6zte ho zakupit v
$pecializovanom obchode) alebo urobte ,skusku
lyZicou*. Zatlacte lyZicou na pecené maso. Ak je
maso pevne, je hotové. Pokial je poddajné, potrebuje
este trochu Casu.

Pecené maso je prili§ tmavé a
korka je miestami spalena.

PreskuSajte vysku zasunutia a teplotu.

Pecené maso vyzera dobre, ale
Stava je pripalena.

Nabuduce zvolte mensi pekac alebo pridajte viac
tekutiny.

Pecené maso vyzera dobre,
ale Stava je prili$ svetla alebo
vodova.

Nabuduce zvolte vacsi pekac a pouzite menej
tekutiny.

Pri polievani masa vznika vodna
para.

Tento jav je fyzikalne podmieneny a je normaliny.
Vodna para unika nad dvierkami. Méze sa usadzovat
na ovladacom panely alebo na Celnej stene nabytku,
ktory sa nachadza v blizkosti spotrebi¢a a méze
odkvapkavat vo forme nazrazanej vody.
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Nakypy,

gratinované jedlo a

toasty Pokial grilujete priamo na roste, zasurite dodato¢ne
univerzalnu panvicu na uroven 1. Rura sa tak nezaspini.
Néadobu postavte vzdy na rost.
Cas tepelnej Upravy nakypu zavisi na velkosti pouZitej
nadoby a vySky nakypu. Udaje v tabulke su iba orientacné.
Nakypy Prislusenstvoa  Urovei Druh  Teplota Cas
nadoby ohrevu v °C, tepelnej
grilovaci upravy v
stupen minutach
Sladky nakyp forma na nakyp 2 = 180-200 50-60
Suflé forma na nakyp 2 = 170-190 35-45
formicky na jedn. 2 = 190-210 25-30
porcie
Cestovinovy nakyp forma na nakyp 2 = 200-220 40-50
Lasagne forma na nakyp 2 = 180-200 40-50
Gratinované zemiaky, syrové 1 formananakyp 2 160-180 60-80
Zlozenie, max. 4 cm vysoke 2 formy nanakyp  1+3 150-170 60-80
Zapeceny toast, 4 ks rost 4 3 7-10
Zapeceny toast, 12 ks rost 4 3 5-8
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Hotové jedlo

Dodrziavajte udaje vyrobcu na obale.

Pokial vykladate prislusenstvo papierom na pecenie,
dodrziavajte to, aby papier bol vhodny pre nastavenu
teplotu. Velkost papiera prispdsobte jedlu.

Konecny vysledok zavisi na prislusnych potravinach.
Tmavy povrch a nerovnosti sa mézu vyskytovat' uz pri

surovom vyrobku.

Jedlo Prisluenstvo a Uroveii Druh  Teplota Cas
nadoby ohrevu v °C, tepelnej
grilovaci upravy v
stupen minutach
Pizza, zamrazena
Pizza (tenké cesto) univerzalna panvica 2 200-220 15-20
univerzalna panvica 3+1 180-200 20-30
+ rost
Pizza (hrubé cesto) univerzalna panvica 2 170-190 20-30
univerzalna panvica 3+1 170-190 25-35
+ rost
Pizza Bagetka univerzalna panvica 3 170-190 20-30
Minipizza univerzalna panvica 3 19-210 10-20
Pizza, chladena (predhriatie) univerzalna panvica 1 180-200 10-15
Vyrobky zo zemiakov (zamrazené)
Hranol¢eky univerzalna panvica 3 190-210 20-30
univerzalna panvica 3+1 180-200 30-40
+ plech na peceni
Krokety univerzalna panvica 3 190-210 20-25
R&sti, pinené zemiakové univerzalna panvica 3 200-220 15-25
tasticky
Pecivo, zamrazené
Husky, bagety univerzalna panvica 3 180-200 10-20
Pracliky univerzalna panvica 3 200-220 10-20
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Jedlo Prislusenstvo a Urovei Druh  Teplota Cas
nadoby ohrevu v °C, tepelnej
grilovaci upravy v
stupen minutach
Pedivo, predpecené
Rozpecené husky alebo bagety univerzalna panvica 3 = 190-210 10-20
univerzalna panvica 3 160-180 20-25
+ rost
Smazené drobnosti, zmrazené
Rybie prsty univerzalna panvica 2 220-240 10-20
Kuracie prsty alebo nuggety univerzalna panvica 3 200-220 15-25
Zavin, zamrazeny univerzalna panvica 3 180-200 35-40

Zvlastne jedlo

Jogurt

Kysnuté cesta

Na Vasom spotrebi¢i mdzete nastavit teplotu od 50 do
27 °C.

Preto sa Vam podari krémovy jogurt pri 50 °C rovnako
dobre ako kypré kysnuté cesto.

Privedte mlieko (3,5 % tuku) k varu, ochladte na 50 °C.
VmieSajte 150 g jogurtu. Vzniknutou hmotou naplrite
misky alebo malé pohare a zakryté postavte na rost. Ruru
predhrejte 5 minut pri 50 °C. Potom postupujte podla
receptu.

Kysnuté cesto pripravte ako obvykle. ViozZte ho do
Ziaruvzdornej nadoby z keramiky a zakryte. Predhrejte
vnutorny priestor rury 5 minut, potom ruru vypnite a viozte
do nej pripravené cesto.

Jedlo Nadoba Uroveni Druh  Teplotav°C Cas tepelnej
ohrevu upravy
Jogurt Postavte misky 1 50 6 - 8 hodin
alebo pohare na
rost.
Kysnuté cesta Pouzite Nadobu vlozte Ruru predhrejte pri 5 minut
Ziaruvzdornu do vnutorného 50 °C, potom ju
nadobu. priestoru rary. vypnite a vlozte do 20 - 30 minat

nej kysnuté cesto.
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Rozmrazovanie

Zamrazené potraviny vyberte z obalu, vlozte do vhodnej
nadoby a postavte na rost.

Dodrziavajte prosim udaje vyrobcu uvedené na obale.

Cas potrebny na rozmrazenie zavisi na druhu a mnoZstve
potravin.

Hydinu poloZzte na tanier prsiami nadol.

Zamrazené vyrobky

Prislusenstvo Uroveii Druh Teplota v °C
ohrevu

Napr. torty so Slahackou, torty s maslovym  rost 1 Voli¢ teploty
krémom, torty s ¢okoladovou alebo zostane vypnuty.
cukrovou polevou, ovocie, kuréa, udeniny a

maso, chlieb a husky, kolace a iné pecivo.

Susenie

Pouzivajte iba kvalitné ovocie a zeleninu, vSetko poriadne
umyte.
Ovocie a zeleninu nechajte dobre odkvapkat a osuste ich.
Zasunte univerzalnu panvicu na zasuvnu uroven 3, rost
na zasuvnu uroven 1. Vylozte univerzalnu panvicu a rost
papierom na pecenie alebo pergamenovym papierom.
Stavnaté ovocie a zeleninu niekolkokrat obratte. Ususené
ovocie a zeleninu okamzite odoberte z papieru.

Jedlo Uroveii Druh Teplota Cas susenia

ohrevu v°C v hodinach

600 g jabléné kruzky 1+3 80 ccas

800 g kusky hrusiek 1+3 80 cca 8

1,5 kg slivky alebo ringloty 1+3 80 cca 8-10

200 g kuchynskeé bylinky, umyté 1+3 80 cca 1’z

52



Zavaranie

Priprava

Nastavenie

FlaSe a gumy na zavaranie musia byt Cisté a v poriadku.
Pouzivaijte flage rovnakej velkosti. Udaje v tabulkach sa
vztahuju na gulaté 1 litrové flase.

Pozor! Nepouzivajte vacsie ani vyssie flase. Pokrievky by
mohli prasknut.

Pouzivajte iba kvalitné ovocie a zeleninu, vSetko poriadne
umyte.

Naplrite ovocie a zeleninu do flia8. Okraje flias eSte
raz utrite, aby boli naozaj Cisté. Na kazdu flaSu polozte
zavaraciu gumu a vie€ko. Flae uzavrite pomocou svoriek.

Do vnutorného priestoru rary nikdy neukladajte viac ako
Sest flias.

Uvedeny Cas tepelnej upravy v tabulkach je iba orientaény.
Cas tepelnej ipravy moze ovplyvnit podet flias, mnozstvo a
teplota ich obsahu. Skér ako prepnete alebo vypnete ruru,
uistite sa, ze obsah flias spravne perli.

1. Zasunte univerzalnu panvicu na uroven 2. Flase
postavte tak, aby sa navzajom nedotykali.

2. Do univerzalnej panvice nalejte 0,5 | horucej vody
(cca 80 °C).

3. Zavrite dvierka rury.

Nastavte voli¢ funkcii na spodny ohrev .

Nastavte voli¢ teploty na 170 az 180 °C.

o
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Zavarané ovocie Po priblizne 40 az 50 minutach za¢nu vo flasiach v
kratkych intervaloch stupat bublinky. Vypnite ruru.

Po 25 az 35 minutach zostatkového tepla vyberte

ffase z vnutorného priestoru rary. Pri dlh§om chladnuti
vo vnutornom priestore rary by mohlo déjst k tvorbe
choroboplodnych zarodkov a zavarané ovocie sa moze

pokazit.
Ovocie v 1 litrovych flasiach Akonahle obsah Zostatkové teplo
zacne perlit’
Jablka, ribezle, jahody vypnite cca 25 minut
Ceresne, marhule, broskyne, vypnite cca 30 minut
egrese
Jabléné pyré, hrusky, slivky vypnite cca 35 minut
Zavaranie zeleniny Akonahle vo flasiach zacnu stupat bublinky, znizte teplotu
na 120 az 140 °C a zavarajte cca 35 az 70 minut (podla
druhu zeleniny). Potom ruru vypnite, vyuzite zostatkové
teplo.
Zelenina v studenom naleve v Akonahle obsah Zostatkové teplo
1 litrovych flasiach zacne perlit’
Uhorky cca 35 minut
Cvikla cca 35 minut cca 30 minut
Kel cca 45 minut cca 30 minut
Fazula, kalerab, ¢ervena kapusta  cca 60 minut cca 30 minut
Hrasok cca 70 minat cca 30 minut
Vybranie flias Nestavajte horuce flase na studenu alebo mokru podlozku.

Mohli by prasknut.
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Akrylamid v potravinach

Ktorého jedla sa to tyka?

Akrylamid vznika predovsetkym v jedlach pripravovanych
z obilia alebo zemiakov pri vysokej teplote. To sa tyka
napr. zemiakovych lupienkov, hranol¢ekov, toastov, husiek,
chleba a jemného peciva ako su susienky, pernik alebo
spekulatius (pecivo z krehkého cesta s korenim, mandlami
alebo maslom).

Tipy pre znizenie obsahu akrylamidu v jedle

VSeobecne Cas tepelnej tpravy by mal byt o najkratsi.
Jedlo pedte do zlatista, nie prili§ dohneda.
Vacsie a hrubSie pecivo obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie Horny/dolny ohrev max. 200 °C, horuci vzduch 3D alebo
horuci vzduch max. 180 °C.
Cukrovinky Horny/dolny ohrev max 190 °C, horuci vzduch 3D alebo

Hranol¢eky do rury

hprl]ci vzduch max. 170 °C. Potretie peciva vajcom alebo
Zltkom zmierni tvorbu akrylamidu.

Hranol¢eky rozlozte na plech rovnomerne a v jednej
vrstve. Pecte vzdy minimalne 400 g/plech, aby ste
zabranili vysuseniu jedla.
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Testovacie jedlo

Tieto tabulky boli vytvorené pre skisobné instituty s cieflom
ulahc¢enia testovania réznych spotrebicov.

Podla normy EN/IEC 60350.

Pecenie Pri pe€eni na 2 urovniach vzdy zasurite univerzalnu
panvicu nad plech na pecenie. Pri pe¢eni na 3 Urovniach
zasunte univerzalnu panvicu do stredu.

Striekané pecivo:
Sucasne vlozené plechy nemusia byt su¢asne hotové.
Uzavrety jablény kola¢ na 2 urovniach:
Tmavé tortové formy postavte nad seba.
Uzavrety jablény kola¢ na 1 arovni:
Tmavé tortové formy umiestnite vedla seba.
Kolace v tortovej forme z bieleho plechu:
Pecte s hornym/dolnym ohrevom (= na 1 drovni. Pouzite
univerzalnu panvicu namiesto rostu a postavte na fiu
tortove formy.
Jedlo Prisluenstvo a Uroveri Druh  Teplota Cas
nadoby ohrevu v°C tepelnej
upravy v
minutach
Striekané pecivo plech na pecenie 3 = 160-180 20-30
plech na pecenie 3 160-180 20-30
univerzalna panvica 3+1 150-170 30-40
+ plech na pecenie
univerzalna panvica 1+3+5 140-160 40-50
+ 2 plechy na pecenie
Malé kolaciky, predhriatie plech na pecenie 3 = 160-180 20-30
univerzalna panvica 3+1 150-170 30-40
+ plech na pecenie
univerzalna panvica 1+3+5 140-160 35-45
+ 2 plechy na pecenie
Malé kolaciky plech na pecenie 3 160-180 20-30
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Jedlo Prisluenstvo a Uroveii Druh  Teplota Cas
nadoby ohrevu v °C tepelnej
upravy v
minuatach
Vodovy piskét, predhriatie tortova forma na roste 2 \j 170-190 30-40
Vodovy piskoét tortova forma na roste 2 160-180 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
Uzavrety jabl¢ny kolac rost + 2 tortové formy 1 = 190-210 70-80
(9 20 cm)
2 rosty + 2 tortové 1+3 190-210 65-75

formy (@ 20 cm)

Grilovanie Pokial ukladate potraviny priamo na rost, nezabudnite
zasunut univerzalnu panvicu na uroven 1. Panvica zachyti
tekutinu a zabrani tak znecisteniu rary.

Jedlo Prislusenstvoa  Uroven Druh  Teplota Cas
nadoby ohrevu v °C tepelné
upravy v
minutach
Zhnednutie toastu, rost 5 ™ 3 YVo-2
predhriatie 10 minut
Beefburger, 12 ks*, rost + univerzélna  4+1 Ij 3 25-30

nepredhrievajte

panvica

* Po uplynuti dvoch tretin ¢asu tepelnej Upravy obratte.
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Montazny navod
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Priprava nabytku - obrazok 1

B Len odborné vstavanie podla tohto
montazneho navodu zaruci bezpecné
pouzivanie. Za Skody spdsobené chybnym
vstavanim ruc¢i montazna firma.

B Vstavany nabytok musi byt odolny voci
teplote az do 90 °C, prilahlej prednej hrany
nabytku az do 70 °C.

B Vsetky vyrezové prace na nabytku a
pracovnej doske vykonajte pred nasadenim
spotrebi¢ov. Odstrarite piliny, funkcie
elektrickych suciastok by mohli byt
negativne ovplyvnené.

B Pozor pri montazi! Casti, ktoré su
pristupné pri montazi, mézu mat’ ostré
hrany. Aby ste zabranili porezaniu,
pouzivajte ochranné rukavice.

B Zasuvka na pripojenie spotrebi¢a musi
byt umiestnena v oblasti vySrafovanej
plochy B alebo mimo priestor zabudovania
spotrebica.

B Medzi spotrebi¢om a prilahlymi prednymi
hranami nabytku musi byt vzduchova
medzera 5 mm.

B Neupevneny nabytok pripevnite k stene
bezne predavanym uholnikom C.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou

- obrazok 1

Na medzidne nabytkového korpusu je
potrebny vetraci vyrez.

Pracovnu dosku pripevnite k vstavanému
nabytku.

Pokial vstavanu ruru na pecenie montujete
pod varnou dosku, riadte sa montaznym
navodom pre varnu dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke -
obrazok 2+4

Spotrebic je mozné zabudovat taktiez do
vysokej skrinky.

Kvéli odvetraniu rary musi byt medzi
stenou a medzidnom medzera cca 20 mm.
Spotrebi¢ umiestnite maximalne do takej
vysky, aby ste mohli bez problémov vybrat
plechy na pecenie.

Vstavanie do rohu obrazok 3

Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebica,
je potrebné pri vstavani do rohu dodrzat
rozmery D. Rozmer E zavisi na hribke
prednej hrany nabytku pod rukovatou.

Zapojenie spotrebic¢a

Spotrebi¢ odpoveda stupriu ochrany

| a mdze byt pripojeny len kablom s
ochrannym vodi¢om.

Pri vSetkych montaznych pracach musi byt
spotrebi¢ odpojeny od siete.

Spotrebi¢ mbdze byt pripojeny iba pomocou
pripajacieho kabla, ktory je suc¢astou
dodavky. Zapoijte pripajaci kabel na zadnej
strane spotrebiCa (zacvaknut!).

DIhsi pripajaci kabel je mozné obdrzat v
zakaznickom servise.

V pripade vymeny méze byt pouzity iba
originalny kabel, ktory je mozné obdrzat v
zakaznickom servise.

Ochrana proti dotyku musi byt zaistena
vstavanim.

Pripajaci kabel so zastréckou s
ochrannym kontaktom

Spotrebi¢ sa méze zapajat iba do
predpisovo indtalovanej sietovej zasuvky s
ochrannym kolikom.

Ak zasuvka nie je po vstavani spotrebica
pristupna, musi sa na strane instalacie
pouzit isti¢ vSetkych podlov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Pripajaci kabel bez zastréky s
ochrannym kontaktom

Elektrické zapojenie mdze vykonavat iba
koncesovany odbornik. Plati pre neho
ustanovenie regionalneho dodavatela
elektriny.

Pri inStalacii sa musi pouzit' isti¢ vSetkych
polov so vzdialenostou kontaktov min. 3
mm.

Identifikujte fazove vodi¢e a nulovy vodi¢ v
pripojovacej zasuvke.

V pripade nespravneho pripojenia moze
dojst’ k posSkodeniu spotrebica.

Pripojenie vykonavaijte iba podla schémy



pripojenia. Napatie vid' typovy Stitok.
Pri zapajani vodiCov sietovej pripojky
dodrziavajte farebné rozlisSenie:

zeleno-Zlté - ochranny vodi¢ @
modré - nulovy vodi¢
hnedé - faza (krajny vodic)

Iba Velka Britania a Australia
Nepripajajte pomocou 13 A zastrcky ani
nepouzivajte istenie 13 A.

Iba Svédsko, Finsko a Norsko
Spotrebic je mozné pripojit’ taktiez
pomocou prilozenej zastréky s ochrannym
kontaktom. Zastr¢ka musi byt pristupna
aj po dokonceni vstavania. Pokial tomu
tak nie je, je potrebné na strane instalacie
rovnako pouzit isti¢ vSetkych pdlov so
vzdialenostou kontaktov min. 3 mm.

Upevnenie spotrebi¢a obrazok 5

B Spotrebi¢ celkom zasunte a stredovo
vyrovnajte.

B Spotrebic¢ priskrutkujte.

B Medzera medzi pracovnou doskou a
spotrebi¢om sa nesmie zakryvat ziadnymi
pridavnymi listami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte od siete. Uvolnite
upevnovacie skrutky. Spotrebi¢ mierne
nadvihnite a celkom 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 montazou 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.
pokladniény blok, faktiru 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 pouzivanim 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 spolo¢nostou 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 Teleféon 2
085 01 | Bardejov Partizanska 14 Peter Spik peter.spik@slovanet.sk 054/4746227 | 0905400019
811 07 | Bratislava Mytna 17 Viva elektroservis www.vivaservis.sk servis@vivaservis.sk 02/45958855 | 0905722111
841 02 | Bratislava Trhovéa 38 TECHNO SERVIS BRATISLAVAS . 0. www.technoservis.sk technoservis@nextra.sk 02/64463643 | 0907778406
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.o0. 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






