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/A Bezpeénostni pokyny

Prectéte si, prosim, pozorné tento navod k pouziti. Navod
k pouziti a montazni navod pak peclivé uschovejte. Pokud
budete spotfebi¢ pfedavat dal, pfilozte oba navody.

Pred montazi

Skody béhem piepravy Po vybaleni spotfebi¢ pfezkouSejte. V pfipadé poskozeni
béhem pfepravy nesmite spotfebic¢ zapojit.

Elektrické pripojeni Elektrické zapojeni smi provadét pouze koncesovany
odbornik. Pokud je spotiebi¢ nespravné pfipojeny, zanika v
pfipadé Skody narok na zaruku.

Pokyny ohledné

Vasi bezpecnosti Tento spotfebid je uréen pouze pro pouziti v domacnosti.
Spotfebi¢ pouzivejte vyhradné k pfipravé pokrmu.

Dospéli a déti nesmi spotrebi¢ pouzivat bez dozoru,

B pokud nejsou télesné &i dusevné schopni nebo

B nemaji potfebné znalosti a zkuSenosti.

Nikdy nedovolte détem, aby si hraly se spotfebicem.
Horky varny prostor Nebezpedi popaleni!

Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch ve varném

prostoru ani topnych prvka. Dvitka spotfebice otevirejte

opatrné. Mohla by unikat horka para.
UdrzZujte malé déti mimo dosah spotrebici.



Horké prisluSenstvi a
nadobi

Neodborné opravy

Nebezpeci pozaru!

Do varného prostoru nikdy neukladejte hoflavé predméty.
Nikdy neotvirejte dvitka spotfebice, kdyz uvnitf zacne
vznikat dym. Vypnéte spotrebi¢. Vytahnéte sitovou
z&stréku, nebo vypnéte pojistku v pojistkové skfirce.

Nebezpecdi zkratu!
Nikdy neskfipnéte pfivodni kabel horkymi dvitky
spotfebi¢e. MuzZe se poskodit kabelova izolace.

Nebezpeci opareni!
Nikdy nelijte do horkého varného prostoru vodu. Vznikla by
horka para.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy nepouzivejte k pFipravé pokrmd velké mnoZstvi
napoji s vysokym procentem alkoholu. Alkoholové pary se
mohu ve varném prostoru vznitit. Pouzivejte pouze malé
mnoZstvi napoju s vysokym procentem alkoholu a dvirka
spotfebiCe otevirejte opatrné.

Nebezpeci popaleni!
Horkeé pfisluSenstvi a nadoby z varného prostoru nikdy
nevyndavejte bez chiapky.

Nebezpeci zplisobené elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Opravy smi
vykonavat vyhradné technik zéakaznického servisu
vyskoleny nasi spole¢nosti.

Je-li spotfebi€ vadny, vytahnéte sitovou zastréku, popf.
vypnéte pojistku v pojistkoveé skfini. Zavolejte servis.



PFiginy &kod

Prislusenstvi, folie, pec€ici
papir nebo nadobi na dné
peciciho prostoru

Voda v horkém pecicim
prostoru

Vihké potraviny

Ovocna st'ava

Vychladnuti s otevienymi
dvirky pristroje

Silné znecisténé tésnéni
trouby

Dvirka od trouby jako
sedatko nebo odkladaci
plocha

Preprava pristroje

Na dno trouby nepokladejte zadné pfislusenstvi. Na dno
trouby nepokladejte folii jakéhokoli druhu ani papir na
peceni. Pokud je nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na
dno trouby Zadné nadoby.

Hrozi hromadéni tepla. Doby peceni pak jiz nesouhlasi a
poskozuje se smalt.

Nikdy nelijte do horké trouby vodu. Vznikla by para.
Zménou teploty by mohlo dojit k poSkozeni smaltu.

V uzaviené troubé neuchovavejte po delsi dobu vihké
potraviny. Poskodil by se smalt.

Velmi Stavnaté ovocné kolace nekladte na plech pfilis
husté. Stava z ovoce kapaijici z plechu by zptisobila skvrny,
které jiz nelze odstranit.

Pokud mozno pouzivejte univerzalni vysoky plech.

Troubu nechavejte vychladnout pouze zavienou.
| kdyz dvifka pecici trouby jen pooteviete, muze ¢asem
dojit k poskozeni okolniho nabytku.

Je-li tésnéni dvirek trouby silné znecisténo, dvirka trouby
spravné nedoviraji. Mohlo by dojit k poskozeni okolniho
nabytku. Tésnéni pecici trouby udrzujte vzdy v Cistoté.

Na oteviena dvifka trouby nestoupejte ani nesedejte. Na
dvitka trouby nestavte zadné nadoby ani pfisluSenstvi.

Spotfebi¢ nepfenasejte ani nedrzte za madlo dvifek. Madlo
dvifek by nevydrzelo vahu spotiebic¢e a mohlo by se ulomit.



Vase nova pecici trouba

Ovladaci panel

Zde se seznamite se svou novou pecici troubu. Vysvétlime
vam funkce ovladaci ho panelu a jednotlivé ovladaci prvky.
Najdete zde informace o varném prostoru a pfisluSenstvi.

Zde vidite prehled ovladaciho panelu. Nikdy se nezobrazi
vSechny ukazatele najednou.
Podle typu pfistroje jsou mozné odchylky v podrobnostech.

5 » (] o= kg

o PPEE -

h min min sec

- B8:88. +

Voli¢ funkce

Ovladaci knofliky

Tlacitka

I
Tlacgitka a
ukazatele

Voli¢ funkce

Ovladaci knofliky jsou zapustény. Pro zasunuti a vysunuti
stisknéte ovladaci knoflik v nulové poloze.

Pod jednotlivymi tlacitky se nachazeji senzory. Nemusi
tisknout pfili$ silné. Dotknéte se jen pfisluSného symbolu.



Tlacitka a
ukazatele

Tlacitko

Tlacitky nastavujete rlizné dodate¢né funkce. Na ukazateli
muzete vycist nastavené hodnoty.

Pouziti

»$§ Rychloohfev

Zahtati pecici troubu zvlast rychle.

kg Kilogram

Zvoleni kilogramu u programd.

® Casové funkce

Viybrani kuchyfiského budiku (), doby trvani <5, dasu
ukonéeni pfipravy (5 a hodin (©.

C= Détské pojistka

Zablokovani a odblokovani ovladaciho panelu.

- Minus

+ Plus

Snizit nastavované hodnoty.
Zvysit nastavované hodnoty.

Voli¢ funkce

Tlagitko

Jaka Casova funkce je na ukazateli v popredi, vidite na
zavorkach [ ] u pfislusného symbolu.

Vyjimka: U hodin sviti symbol (D jen tehdy, pokud hodiny
nastavujete.

Voli¢em funkce nastavujete druh ohfevu.

Pouziti

O Nulova poloha

Trouba je vypnuta.

3D Horky vzduch*

Pro kolace a pecivo na jedné az tfech urovnich.
Ventilator rozhani teplo z kruhového topného télesa na
zadni sténé stejnomérné po celé troubé.

@ Horni/dolni ohfev

Pro kolace, nakypy a libové kousky pecené&, napf. hovézi
nebo zvéfinu, na jedné Urovni.
Teplo sala stejnomérné shora i zdola.

Stupen pro pizzu

Pro rychlou pfipravu zmrazenych potravin bez predehfati,
napf. pizzy, hranolek nebo zavinu.

Teplo sala zdola a z kruhového topného télesa na zadni
sténé.



Tlacitko

Pouziti

Gril s cirkulaci vzduchu

Pro peceni masa, dribeZe a ryb vcelku.
Grilovaci topné téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a
vypinaji. Ventilator vifi horky vzduch kolem pokrmu.

(7] Gril, velka plocha

Pro grilovani steaku, parku, toastd a kousku ryb.
Ohfiva se cela plocha pod grilovacim topnym télesem.

(] Gril, mensi plocha

Grilovani mensich mnozstvi steak, parkd, toastt a kust
ryb.
Zahtiva se stfedni ¢ast grilovaciho topného télesa.

& Dolni ohfev

Pro zavarfovani a dopékani nebo zhnédnuti.
Teplo sala zdola.

Rozmrazovani

Pro rozmrazovani, napf. masa, dribeze, chleba a kolacu.
Ventilator vifi horky vzduch okolo pokrmu.

Pedici automatika

Programy pro dusené pokrmy a Stavnaté pecené.
Druh ohfevu a doba trvani zavisi na hmotnosti.

Osvétleni pecici trouby

Zapnuti osvétleni pecici trouby.

* Druh ohfevu, kterym se dle normy EN50304 ur&uje energeticka tfida.

Pfi nastavovani se zapne osvétleni pecici trouby ve
varném prostoru.

Voli¢ teploty

Voli¢em teplotu nastavujete teplotu a stupen grilovani.
Poloha Vyznam
) Nulova poloha  Pecici trouba nehreje.

50-270 Rozsahteplot  Teplota ve varném prostoru v °C.

I, 1, 1l Stupné grilovani

Stupné grilovani pro gril, mala (Javelka [T plocha.

| = stupen 1, slaby
Il = stupen 2, stfedni
Il = stupen 3, silny

Pokud pecici trouba hfeje, sviti na ukazatel symbol
@. v topnych prestavkach zhasne. PFi druhu ohfevu
rozmrazovani 0] symbol nesuviti.



Varny prostor

Osvétleni pecici trouby

Chladici ventilator

Prislusenstvi

10

Ve varném prostoru se nachazi osvétleni pecici trouby.
Chladici ventilator chrani pedici troubu pfed prehfatim..

Bé&hem provozu sviti ve varném prostoru osvétleni.
Polohou na voli¢i funkce mlZzete osvétleni zapnout bez
topeni.

Chladici ventilator se zapina a vypina podle potfeby.
Teply vzduch unika dvifky. Pozor! Nezakryvejte vétraci
Stérbiny. Jinak hrozi pfehfati pecici trouby.

Aby varny prostor po pe€eni rychleji vychladl, chladici
ventilator jesté urcitou dobu bézi.

PFisluSenstvi Ize zasunout do pecici trouby do 5 raznych
vysek.

PrisluSenstvi mlzete ze dvou tfetin vytahnout, aniz by se
preklopilo. Tak Ize pokrmy snadno vyjmout.

Kdyz je pfisluSenstvi horké, mize se zdeformovat.
Po vychladnuti deformace zmizi a nema zadny vliv na
funkci.

PfisluSenstvi Ize zakoupit u zakaznického servisu, ve
specializované prodejné nebo na internetu. Uvedte Cislo
HEZ.



Rost

pro nadoby, kolacové formy, peceni, grilované
pokrmy a hlubokozmrazené pokrmy.

Rost zasurite zakFivenou ¢asti ~~ doll.

Smaltovany plech na peceni

Pro kola¢e a cukrovi.

Plech na peceni zasurite do pecici trouby
zkosenim ke dvitkam.

Univerzalni panev

Na stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené
pokrmy a velké pecinky.

Grilujete-li pfimo na rostu,miiZete ji rovnéz pouzit
jako zachycovaci nadobu pro tuk.

Univerzalni panev zasunte do pecici trouby
zkosenou stranou k dvirkim.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi muzete zakoupit u
zakaznického servisu nebo ve specializovanych
prodejnach.

Rozsahlou nabidku k Vasi pedici troubé naleznete
v nasich prospektech nebo na internetu.

Nabidka a moznost objednani zvlastniho
pfislusenstvi on-line se v jednotlivych zemich lisi.
Nahlédnéte do prodejnich podkladu.

Rost HEZ 334000

Pro nadoby, kolacové formy, pecené, grilované
pokrmy a hlubokozmrazené pokrmy.

Smaltovany plech na pe¢eni HEZ

Pro kolace a cukrovi.

Univerzalni vysoky plech HEZ
332000

Na Stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené
pokrmy a velké pecinky. Grilujte-li pfimo na
ro$tu,mlzete ji rovnéz pouzit jako zachycovaci
nadobu pro tuk.

Vkladaci rost HEZ 324000

Pro pecené. Rost vzdy postavte na univerzalni
vysoky plech.
Zachyti se tak odkapavajici tuk a Stava z masa.

Grilovaci plech HEZ 325000

Pro grilovani misto rostu nebo k zachyceni
odkapavajiciho tuku, aby nedoslo k pfiliSnému
znecisténi pecici trouby. Grilovaci plech pouzivejte
pouze na univerzalnim vysokém plechu.

Grilovani na grilovacim plechu: Pouzivejte pouze
ve vy8kach zasunuti 1, 2 a 3.

Grilovaci plech k zachyceni odkapavajiciho tuku:
Univerzalni vysoky plech zasurite s grilovacim
plechem pod rost.

Sklenény pekad HEZ 336000

Hluboky pecici plech ze skla. Vyborné se hodi i
jako servirovaci nadoba.
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Smaltovany pecici plech s
nepfilnavym povrchem
HEZ 331010

Kolace a cukrovi se snadnéji uvolni z peciciho plechu.
Plech na peceni zasunte do pecici trouby zkosenim ke
dvirkam.

Univerzalni pekac s
nepfilnavym povrchem
HEZ 332010

Kolace a cukrovi se snadnéji uvolni z peciciho plechu.
Plech na peceni zasunte do pecici trouby zkosenim ke
dvirkdm.

Plech na pizzu HEZ 317000

Idealni pro pizzu, zmrazené potraviny nebo velké

kulaté kolace. Plech na pizzu mizete pouzivat namisto
univerzalniho vysokého plechu. Plech postavte na rost a
fidte se udaji uvedenymi v tabulce.

Pecici kamen HEZ 327000

Pecici kdmen je vyborné vhodny pro pfipravu doma
peceného chleba, housek a pizzy, které maji mit kfupavy
spodek.

Pecici kdmen musi byt vzdy pfedehraty na doporucenou
teplotu.

Profi panev s vkladacim
roStem
HEZ 333000

Mimofadné vhodny pro pfipravu velkého mnoZstvi.

Viko pro profi panev HEZ
333001

Diky viku se z profi panvi stava profesionalni pekac.

Sklenény pekac¢ HEZ 915001

Sklenény pekac je vhodny pro duSené pokrmy a nakypy,
pfipravované v pecici troubé.

Je vhodny pfedevsim pro programovaci nebo pecici
automatiku.

Kovovy peka¢ HEZ 6000

Pekac je pfizplsobeny pro pecici zonu sklokeramické
vafici desky. Je vhodny pro vafeni se senzory, ale i pro
programovaci nebo pecici automatiku.

Pekac je zvenku smaltovany a zevnitf ma nepfilnavy
povrch.

Univerzalni peka¢ HEZ
390800

Pro mimoradné velké porce nebo pro velké mnozstvi
porci. Pekac je zvenku z granitového smaltu se
sklenénym vikem vhodnym do pecici trouby. Sklenéné
viko Ize pouzit jako zapékaci formu.

2-nasobny teleskopicky
vysuv HEZ 338250

Pomoci vysuvnych kolejnic ve vySce 2 a 3 mizete
pfislusenstvi vice vytahnout, aniz by se preklopilo.

3-nasobny teleskopicky
vysuv HEZ 338352

Pomoci vysuvnych kolejnic ve vySce 2 a 3 mlzete
pfislusenstvi vice vytahnout, aniz by se preklopilo.

3-nasobny plné teleskopicky
vysuv HEZ 338356

Pomoci vysuvnych kolejnic ve vysce 1, 2 a 3 mlzete
pfisluSenstvi zcela vytahnout, aniz by se pfeklopilo.
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Zbozi ze zakaznického
servisu

Pro své domaci spotiebice si mlizete u zakaznického
servisu, ve specializované prodejné nebo v internetovém
obchodé pro jednotlivé zemé zakoupit vhodné oSetfovaci
a Cistici prostfedky nebo ostatni pfislusenstvi. Uvedte
pfislusné Cislo zbozi.

Utérky pro nerezovy povrch
Zbozi €. 311134

Zabranuje usazovani necistot. Optimalni oSetfeni ploch
spotfebicl z nerezové oceli diky impregnaci specialnim
olejem.

Cistici gel na pegici trouby
a gril
Zbozi €. 463582

K &isténi vnitfku trouby. Gel je bez zapachu.

Utérka z mikrovlakna se
strukturou Zbozi &. 460770

Mimoradné vhodny pro ¢isténi choulostivych povrcha,
jako napt. sklo, sklokeramika, nerezova ocel nebo hlinik.
Utérka z mikrovlakna odstranuje v jednom kroku zbytky
vody a mastné necistoty.

Pojistka dvifek
Zbozi €. 612594

Aby dvitka pecici trouby nemohly otevfit déti. V zavislosti
na dvifkach spotrebice se pojistka pfiSroubuje razné.
Ridte se listem, ktery je pfilozeny k pojistce dvefi.

13



Pred prvnim pouzitim

Zde se dozvite, co musite udélat, nez zaCnete poprvé varit
s vasi novu pecici troubou.
Prectéte si pfedtim kapitolu ,Bezpecnostni pokyny*.

Nastaveni Casu Po pfipojeni sviti na displeji symbol (© a 4 nuly. Nastavte

aktualni ¢as.

1. Stisknéte tlacitko (.
Na ukazateli se zobrazi ¢as 12:00.

2. Tlagitkem + nebo — nastavte ¢as.

Po nékolika sekundach bude nastaveny Cas prevzat.

Zahrati pecici

trouby
Aby se odstranila viiné novoty, zahtejte prazdnou,
uzavienou pecici troubu. Idealni je hodina pfi hornim /
dolnim ohfevu [Z) s 240 C.
Zkontrolujte, zda v troubé nezlstaly zbytky obalu.

1. Nastavte voli¢em funkce horni / doini ohfev [&.
2. Nastavte volicem teploty 240 °C.

Po hodiné pecici troubu vypnéte. Otocte voli¢ funkce do
nulové polohy.

Cisténi

prislusenstvi
Pfed prvnim pouzitim pfislusenstvi vycCistéte dikladné
pomoci myciho roztoku a meékké utérky.

14



Nastaveni pecici trouby

Druh ohirevu a
teplota

Mate rizné moznosti, jak vasi pecici troubu nastavit. Zde
vam vysvétlime, jak nastavit pozadovany druh ohfevu a
teplotu nebo stupen grilovani.

MuUzZete pro vas pokrm nastavit dobu trvani a ¢as ukonéeni
pFipravy. K tomu prosim viz kapitolu Casové funkce.

Pfiklad na obrazku: horni/dolni ohfev pfi 190 °C.

1. Nastavte volicem funkce druh ohfevu.

Pedici trouba zacne hrat.

15



Vypnuti pecici trouby

Zména nastaveni

Rychloohrev

Ukon¢€eni rychloohievu

Preruseni rychloohievu

16

Otocte voli¢ funkce do nulové polohy.

Druh ohfevu a teplotu nebo stuperi grilovani mizete
kdykoliv zménit pfisluSnym voli¢em.

Rychloohfevem dosahne vase pecici trouba nastavené
teploty zvlast rychle.

Pouzivejte rychloohfev pfi nastavenych teplotach nad
100 °C. Vhodné jsou druhy ohfevu:

B 3D horky vzduch
M horni/ dolni ohfev O

W stupen pro pizzu

Abyste dosahli rovhomérného vysledku vareni, davejte vas
pokrm do varného prostoru az po ukon&eni rychloohfevu.

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.

2. Stisknéte tlacitko .

Na ukazateli sviti symbol » . Pecici trouba za¢ne hrat.

Zazni akusticky signal. Symbol » ¢ na ukazateli zhasne.
Dejte vas pokrm do pecici trouby.

Stisknéte tlacitko » 4. Symbol 5 na ukazateli zhasne.



Nastaveni casovych funkci

Kuchynsky budik

Cas kuchynského budiku
ubéhl

Zmeéna €asu kuchynského
budiku

Smazani ¢asu
kuchynského budiku

Vas$e pecici trouba ma rizné ¢asové funkce. Tlacitkem O
vyvolate menu a prepinate se mezi jednotlivymi funkcemi.
Jak dlouho muizete nastavovat, sviti vSechny ¢asové
symboly. Zavorky [ ] vam ukazuji, u jaké ¢asové funkce se
nachazite.

Jiz nastavenou ¢asovou funkci mGzete pfimo zménit
tlaCitkem + nebo -, pokud je €asovy symbol v zavorkach.

Budik muzete pouzivat jako kuchynsky budik. Bézi
nezavisle na pecici troubé. Kuchyrisky budik ma vlastni
signal. Tak slySite, zda kuchyrisky budik nebo doba trvani
ubéhla.

1. Jednou stisknéte tlagitko ©.
Na ukazateli sviti Gasové symboly, zavorky jsou u ().

2. Tlacitkem + nebo — nastavte ¢as budiku.
Nastavena hodnota tlacitka + = 10 minut
Nastavena hodnota tlacitka - = 5 minut

Po nékolika sekundach bude nastaveny Cas pfevzat.
Kuchyfisky budik se spusti. Na ukazateli sviti symbol [(J)]
a Cas kuchyriského budiku viditelné ubiha. Ostatni ¢asové
funkce zhasnou.

Zazni akusticky signal. Na displeji se zobrazi 00:00.
Tlacitkem ® kuchyrisky budik vypnéte.

Tlacitkem + nebo — ¢as kuchyriského budiku zménte. Po
nékolika sekundach bude zména prevzata.

Tlagitkem — vratte €as kuchyriského budiku zpatky na
00:00. Po nékolika sekundach bude zména prevzata.
Kuchyrisky budik je vypnuty.
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Zjisténi casovych
nastaveni

Doba trvani

18

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti pfislusné
symboly na ukazateli. Kuchyrisky budik bézi v popredi.
Symbol ) je v zavorkach a ¢as kuchyriského budiku
viditeIné ubiha.

Pro zjidténi kuchyriského budiku ), doby trvani b,
koneéného éasu (& nebo hodin (O, stisknéte tladitko

(© tak dlouho, dokud se zavorky nenachazi u ptislusného
symbolu. Hodnota k tomu se zobrazi na par sekund na
ukazateli.

Dobu vareni vaSeho pokrmu muzete nastavit na pecici
troubé. Kdyz doba ubé&hne, pecici trouba se automaticky
vypne, tak nemusite pferuSovat jiné prace, abyste pecici
troubu vypnuli. Doba vareni nebude nechténé prekrocena.

Priklad na obrazku: Doba trvani 45 minut.

1. Voli¢em funkce nastavte druh ohfevu.
2. Nastavte volicem teploty teplotu nebo stuperi grilovani.
3. Dvakrat stisknéte tlagitko (O.
Na ukazateli se zobrazi 00:00.Casové symboly sviti,
z&vorky se nachazi u .




Doba trvani ubéhla

Zména doby trvani

Smazani doby trvani

4. Tlacitkem + nebo — nastavte dobu trvani.
Nastavena hodnota tla¢itka + = 30 minut
Nastavena hodnota tlacitka - = 10 minut

Po nékolika sekundach se pecici trouba spusti. Na

ukazateli doba trvani viditelné& ubiha a sviti symbol [.5].

Ostatni ¢asové symboly zhasnou.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hiat. Na
ukazateli se zobrazi 00:00.

Stisknéte tlagitko (©. Tlagitkem + nebo — miZete opét
nastavit dobu trvani.

Nebo stisknéte dvakrat tlagitko (O a otoéte voli¢ funkce do

nulové polohy. Pecici trouba je vypnuta.

Tlagitkem + nebo — zménte dobu trvani. Po nékolika
sekundach bude doba pfevzata.

Pokud je nastaven kuchynsky budik, stisknéte pfednim
tlagitko .

Tlacitkem — vratte dobu trvani az na 00:00.

Po nékolika sekundach bude zména prevzata. Doba trvani

je smazana.
Pokud je nastaven kuchynsky budik, stisknéte pfednim
tlacitko (.
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Zjisténi casovych
nastaveni

Cas ukonéeni
pripravy
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Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti pfislusné
symboly na ukazateli. Symbol ¢asové funkce v popfedi je v
zavorkach.

Pro zjisténi kuchyriského budiku £, doby trvani -5,
koneéného &asu (L, nebo hodin (O, stisknéte tladitko

(® tak dlouho, dokud se zavorky nenachéazi u ptislusného
symbolu. Hodnota k tomu se zobrazi na par sekund na
ukazateli.

Cas, kdy ma byt va$ pokrm hotov, mizZete posunout. Pecici
trouba se spusti a bude v poZzadovany ¢as hotova. MUzete
napf. rano dat vas pokrm do varného prostoru a nastavit
tak, aby byl v poledne hotovy.

Davejte pozor ona to, aby potraviny nebyly pfili§ dlouho ve
varném prostoru, aby se nezkazily.

Pfiklad na obrazku: je 10:30 hodin, doba trvani je 45 minut
a pecici trouba ma byt hotova v 12:30.

Nastavte voli¢ funkce.

Nastavte voli¢ teploty.

Dvakrat stisknéte tlagitko (O.

Tlagitkem + nebo — nastavte dobu trvani.

Stisknéte tlagitko O.

Zavorky se nachazi u (L . Zobrazi se ¢as, kdy bude
pokrm hotovy.

apoON=




Doba trvani ubéhla

Zména konec¢ného ¢asu

Smazani kone¢ného ¢asu

6. TlaCitkem + nebo — posunte ¢as ukon&eni na pozdeji.

Po nékolika sekundach prevezme pecici trouba nastaveni
a prepne se do vyckavaciho rezimu. Na displeji se zobrazi
¢as, kdy bude pokrm hotov, a symbol (L je v zavorkach.
Symboly L) a (® zhasnou.

Jakmile se pecici trouba zapne, doba trvani viditelné ubiha
a symbol -5 je v zavorkach. Symbol (L zhasne.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hrat. Na
ukazateli hodin se zobrazi 0:00.

Stisknéte tlagitko (©. Tlagitkem + nebo — miZete opét
nastavit dobu.

Nebo stisknéte dvakrat tlagitko (O a otoéte voli& funkce do
nulové polohy. Pecici trouba je vypnuta.

Tlacitkem + nebo — zménte dobu trvani. Po nékolika
sekundach bude doba prevzata.

Pokud je nastaven kuchyrisky budik, stisknéte pfednim
dvakrat tlagitko (©.

Konec¢ny ¢as nemérite, kdyz doba jiz ubiha. Vysledek
varfeni by nesouhlasil.

Tlacitkem — vratte zpatky ¢as ukonceni pfipravy na
aktualni ¢as. Po nékolika sekundach bude zména prevzata.
Pecici trouba se spusti.

Pokud je nastaven kuchynsky budik, stisknéte predtim
dvakrét tlagitko (©.
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Zjisténi casovych
nastaveni

Zména Casu

Vypnuti hodin

22

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti pfislusné
symboly na ukazateli. Symbol ¢asové funkce v popfedi je v
zavorkach.

Pro zjisténi kuchyfiského budiku £, doby trvani -5,
koneéného &asu (L, nebo hodin (O, stisknéte tladitko

(© tak dlouho, dokud se zavorky nenachazi u pfislu§ného
symbolu. Hodnota k tomu se zobrazi na par sekund na
ukazateli.

Po preru$eni napajeni sviti na displeji symbol (© a &tyfi
nuly.
Nastavte aktualni cas.

1. Stisknéte tlagitko (©.
Na ukazateli se zobrazi ¢as 12:00.
2. Tlacitkem + nebo — zmérite ¢as.

Po nékolika sekundach bude nastaveny Cas prevzat.

Nesmi byt nastavena zadna jina ¢asova funkce.

1. Ctyfikrat stisknéte tlagitko (.
Na ukazateli sviti Casové symboly, zavorky se nachazeji

u®.

2. Tlacitkem + nebo — ¢as zmérite.

Po nékolika sekundach bude nastaveny Cas prevzat.

Zobrazeni ¢asu muzete vypnout. Bude se zobrazovat
pouze tehdy, kdyz je pecici trouba zapnuta.O tom si
prectéte v kapitole Zakladni nastaveni.



Détska pojistka

Zapnuti détské pojistky

Vypnuti détské pojistky

Détska pojistka u pecici
automatiky

Aby déti nemohly nedopatfenim pecici troubu zapnout, ma
pecici trouba détskou pojistkou.

Pecici trouba nereaguje na zadna nastaveni.
Kuchyrisky budik a hodiny mlizete nastavovat také pfi
nastavené détské pojistce.

Pokud je nastaven druh ohfevu, teplota nebo stupen
grilovani, prerusi détska pojistka topeni.

Nesmi byt nastavena doba trvani nebo ¢as ukonceni pfipravy.
Stisknéte tlaCitko = cca na Ctyfi sekundy.

Na ukazateli se zobrazi symbol C=. Détska pojistka je
zapnuta.

Stisknéte tlacitko na cca 4 sekundy.

Symbol &= na ukazateli zhasne. Détska pojistka je
vypnuta.

Pokud je nastavena pecici automatika, détska pojistka
nefunguje.
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Zmeéna zakladnich nastaveni

Vase pecici trouba ma riizna zakladni nastaveni.
Tato nastaveni miizete pfizpUsobit vasim zvyklostem.

Zakladni nastaveni Vybér 1 Vybér 2 Vybér 3

c1 Ukazatel ¢asu vzdy* jen pfi provozu -

¢2 Doba trvani signalu po uplynuti doby  cca 10 sek.  cca 2 min.* cca 5 min.
trvani nebo kuchyriského budiku

c3 Cekaci ¢as, dokud nebude nastaveni cca 2 sek. cca 5 sek.* cca 10 sek.

pfevzato

* Vyrobni nastaveni

24

Nesmi byt nastavena zadna jina ¢asova funkce.

1. Stisknéte na cca 4 sekundy tlagitko (©.
Na ukazateli se zobrazi aktualni zakladni nastaveni k
ukazateli hodin, napf. c1 1 pro vybér 1.

2. Tlacitkem + nebo — zmérite zakladni nastaveni.

3. Potvrdte tla¢itkem ©.
Na ukazateli se zobrazi dalSi zakladni nastaveni.
Muzete tlagitkem (© projit véechny Grovné a zménit
tlacitkem + nebo —.

4. Nakonec stisknéte na cca 4 sekundy tlagitko (©.

VSechna zakladni nastaveni jsou pfevzata.

Va$e zakladni nastaveni muzete kdykoliv opét zménit.



Udrzba a éisténi

Upozornéni

Cistici prostfedky

P¥i peclivé udrzbé a dikladném cisténi zGstane vase pecici
trouba dlouho pékna a funkéni. Zde vam vysvétlime, jak
pecici troubu spravné udrzovat a Cistit.

Nepatrné barevné rozdily na €elni strané pecici trouby
vznikaji na zakladé riiznych materialu, jako je sklo, plast
nebo kov.

Stiny na prosklenych dvirkach, které plsobi jako Smouhy,
jsou svételné odrazy osvétleni pecici trouby.

Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach.
Tim mohou vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je
normalni a nema to zadny vliv na funkci.

Hrany tenkych plechu se nedaji Uplné smaltovat. Proto
mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim neni ovlivnéna.

Aby nedoslo k poskozeni rdznych povrchd nespravnymi
Cisticimi prostredky, fidte se udaji v tabulce.
Nepouzivejte

B agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky,
B tvrdé draténky nebo houbicky,

B vysokotlaké Cistice nebo parni Cistice.

Nové houbové utérky pred pouzitim dikladné vyplachnéte.
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Oblast

Cistici prostifedek

Celni strana pegici trouby

Nerezova ocel

Sklo

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym hadrem.

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem a poté osudte mékkym hadrem.
Ihned odstrante vapenné, tukove, Skrobové skvrny a
skvrny od bilku. Pod takovymito skvrnami se muze
vytvaret koroze.

U z&kaznického servisu nebo ve specializované prodejné
Ize zakoupit specidlni oSetfovaci prostfedky na nerezovu
ocel, vhodné na teplé povrchy. OSetfovaci prostfedek
naneste ve slabé vrstvé mékkym hadrem.

Cistici prostfedek na sklo:
Otfete mékkym hadrem.
Nepouzivejte Skrabku na sklo.

Prosklena dvirka

Cistici prostfedek na sklo:
Vycistéte mékkym hadrem.
Nepouzivejte Skrabku na sklo.

Sklenény kryt osvétleni
pecici trouby

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem.

Tésnéni
Neodnimejte!

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem. Nedrhnéte.

Zavésné rosty

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadfikem nebo kartacem.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadfikem nebo kartacem.
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Cisténi samogisticich
ploch ve varném prostoru

Cisténi dna varného
prostoru, stropu a
bocnich stén

Zadni sténa ve varném prostoru je opatfena samocisticim
katalytickym plechem. Stfikance od peceni budou z této
vrstvy nasaty a odstranény béhem provozu pecici trouby.
Cim je teplota vy$&i a &im déle je pegici trouba v provozu,
tim lepSi je vysledek.

Dulezita upozornéni

Nikdy nepouzivejte drhnouci Cistici prostfedky. PoSkrabaly
by resp. zni€ily katalyticky povrch.

Nikdy neoSetfujte katalyticky povrch CistiCem na trouby.
Pokud se omylem dostane ¢isti¢ na trouby na zadni stranu,
hned jej odstrante houbi¢kou a dostate€nym mnozstvim
vody.

Pouzijte utérku a horky myci roztok nebo octovou vodu.

P¥i silném znecisténi pouzijte draténku z uslechtilé oceli
nebo Cisti€ na trouby.

Pouzivejte jen ve studeném varném prostoru

Nikdy neoSetfujte samocistici plochy hrubou draténkou
nebo CistiCem na trouby.
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Vysazeni
a zavéseni

zévésnych rostu Zavésné rosty mizete pred ¢isténim vyjmout. Trouba musi
byt vychladla.

Vysazeni rostu 1. Zavésny roét vepredu nazdvihnéte

2. avysadte ho (obrazek A).

3. Poté vytdhnéte cely zavésny rost dopfedu a vyjméte ho
(obrazek B).

( |—— Ei}
Gals &

Zavésne rosty vycistéte mycim prostfedkem a houbickou.
Na uporné necistoty pouzijte kartacek.

Zavéseni rostu 1. Zavésny rost zasurite nejprve do zadniho otvoru, mirné
zatlaCte dozadu (obrazek A)
2. a poté zavéste do predniho otvoru (obrazek B).

2=

Je tfeba rozliSovat pravy a levy zavésny rost. Vyklenuti
musi byt vzdy dole.
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Sklopeni
grilovaciho
topného télesa
dolt

Vysazeni a
zavéseni dvirek
pecici trouby

A

Pro ¢isténi mizete grilovaci topné téleso sklopit dold.
Nebezpedi popaleni! Pecici trouba musi byt vypnuta.

1. Pfidrzny tfemen na sklopném grilu vytahnéte dopfedu a
zatlagte nahoru, az slysitelné zaskoci. (obrazek A)

2. Grilovaci topné téleso pfitom podrzte a sklopte dolu.
(obrazek B)

—

=

S L ==

Po vycisténi grilovaci topné téleso zaklopte znovu nahoru.
Pridrzny tfmen zatlacte dolu a grilovaci topné téleso nechte
zaskodit.

Dvitka pecici trouby Ize za ucelem Cisténi a demontaze
skel vysadit.

Zavésy dvifek pecici trouby maji zajistovaci packy. Kdyz je
zajiStovaci packa zaklopena (obrazek A), jsou dvitka pedici
trouby zajisténa. Nelze je vysadit.

Kdyz jsou zajiStovaci packy pro vysazeni dvifek pecici
trouby vyklopené (obrazek B), jsou zavésy zajisténé.
Nemohou zaklapnout.




A Nebezpeci urazu! Pokud nejsou zavésy zajisténé, velkou
silou zaklapnou.
Dbejte na to, aby byly zajiStovaci packy vzdy uplné
zaklopené, resp. pfi vysazovani dvifek pecici trouby Uplné
vyklopené.

-

Dviika pecici trouby uplIné oteviete.

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

3. Zavfete az na doraz dvifka pecici trouby . Dvifka

uchopte obéma rukama vlevo a vpravo. Jesté je trochu

vic uzavrete a vytahnéte (obrazek B).

Vysazeni dvifek

Zavéseni dvirek Dvirka pecici trouby zavéste zpét opacnym postupem.

1. Pfi zavéSovani dvifek pecici trouby dbejte na to, abyste
oba zavésy zasunuli do otvor(i rovné (obrazek A).

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

Ny

=
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A

Demontaz a
montaz sklenénych
tabuli

Demontaz

3. Znovu zaklopte obé zajiStovaci packy (obrazek C).
Zavrete dvitka pecici trouby.

Nebezpeci urazu! Pokud dvifka pedici trouby nechténé
vypadnou nebo zaklapne zavés, nesahejte do zavésu.
Zavolejte servis.

Kvli lep§imu ¢isténi mzete sklenéné tabule ve dvitkach
pecici trouby demontovat.

1. Dvirka pecici trouby vysadte a madlem doll je polozte
na uterku.

2. Odsroubujte kryt nahofe na dvifkach pecici trouby.
VySroubujte Srouby na levé i na pravé strané
(obrazek A).

3. Horni tabuli nadzdvihnéte a vytdhnéte (obrazek B)

4 7
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Montaz

32

4. VySroubujte vpravo a vlevo uchyty.
Tabulku nadzvednéte a uchyty stahnéte z tabulky
(obrazek C). Vyjméte tabuli.

\?

Sklenéné tabule vycistéte Cisticim prostfedkem na sklo a
mékkou uterkou.

Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni prostfedky ani
Skrabku na sklo. Sklo se mize poskodit.

PFi montazi dbejte na to, aby se vlevo dole nachazel
obraceny napis ,Right above*.

1. Tabuli zasurite Sikmo dozadu. (obrazek A).
2. Nasadte vpravo a vlevo uchyty na tabulku, vysmérujte a
pevné zasroubujte (obrazek B).

3. Zasurite nejhorejsi tabuli Sikmo dozadu.
Hladka plocha musi byt zvenku.

4. Nasadte a pfisroubujte kryt.

5. Zavéste dvifka pecici trouby.

Pecici troubu pouzivejte teprve tehdy, jsou-li tabule
fadné namontovany.



Co délat v pripadé zavady?

Jestlize se vyskytne zavada, ¢asto se jedna jen o
mali¢kost. Nez zavolate servis, pokuste se prosim pomoci
tabulky zavadu sami odstranit.

Tabulka zavad Pokud se vam néjaky pokrm nepodafi optimalné, podivejte

se prosim do kapitoly Otestovali jsme pro vas v naSem
kuchyriském studiu. Naleznete tam velké mnozZstvi tipt a
upozornéni k vareni.

Zavada Mozna pric¢ina Odstranéni/upozornéni

Pecici trouba nefunguje  Vadna pojistka Podivejte se do pojistkové skFiriky, je-li
pojistka v pofadku.

PFeruseni proudu.  Zkontrolujte, zda funguje kuchynské
svétlo nebo jiné kuchyriské spotrebice.

Na displeji sviti O a PFerueni proudu.  Znovu nastavte ¢as.
nuly.
Pecici trouba nehfeje. Na kontaktech je Nékolikrat oto¢te spinace tam a zpatky.
prach.
Chybova hlaseni Pokud se na displeji zobrazi chybové hlaseni s £. Stisknéte

tlagitko (O. HlaSeni zmizi. Nastavena Sasova funkce
se smaze. Pokud se chyba zobrazi znovu, zavolejte
zakaznicky servis.

Pfi nasledujicich chybovych hlaSenich mizete zavadu
odstranit sami.
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Zavada Mozna pfi¢ina Odstranéni/upozornéni

EO11 Tlacitko bylo stisknuto  Jednotlivé stisknéte vdechna tlacitka.
pfili§ dlouho nebo je Zkontrolujte, zda se tlacitko nezaseklo,
zakryte. neni zaseklé nebo znecisténé.

A Nebezpedi urazu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy smi
vykonavat vyhradné technik autorizovaného servisu
vySkoleny vyrobcem.

Vyména zarovky
na stropé pecici Kdyz Zarovka prestane svitit, je nutné ji vyménit. Tepelné
trouby odolné nahradni zarovky 40 wattd, obdrzite u zakaznického

servisu nebo ve specializované prodejné.
PouZivejte jen takovéto zarovky.

A 1. Nebezpedi trazu elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.
2. Abyste zabranili poSkozeni, vloZte do studené pecici
trouby utérku.
3. Vysroubujte sklenény kryt ota€enim doleva.

. Zarovku nahradte stejnym typem Zarovky.
. Opét nasroubujte sklenény kryt.
. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

oo b
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Sklenény kryt
Poskozeny sklenény kryt je nutné vymeénit.
PFislusny sklenény kryt obdrzite u zakaznického servisu.
Uvedte Cislo E &islo a FD Vaseho pfistroje.

Zakaznicky servis

Potfebuje-li Va3 spotiebi¢ opravu, obratte se na nas servis.
Adresa a telefonni Cislo nejblizSiho servisniho stfediska
naleznete v telefonnim seznamu. Také uvedena servisni
centra vam radi sdéli kontakt na nejblizi servisni stfedisko.

Cislo E a ¢islo FD Pokud se obratite na nas servis, sdélte prosim ¢&islo E a
Cislo FD svého spotrebice.
Typovy §titek s témito Cisly najdete na pravé strané, zboku
dvifek trouby.
Abyste v pfipadé poruchy nemuseli dlouho hledat, midzete
si zde poznamenat Udaje svého spotfebice a telefonni Eislo
servisu.

| Cislo E Cislo FD |

| Zakaznicky servis @ |
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Tipy jak Setrit energii a zivotni prostredi

Jak usetfit energii

Ekologicka
likvidace

36

13

Zde se dozvite tipy, jak mizete pfi pe€eni usetfit energii a
jak spravné postupovat pfi likvidaci spotfebice.

Pecici troubu pfedehfivejte pouze tehdy, kdyz je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach v navodu k pouziti.

Pouzivejte tmavé, ¢erné lakované nebo smaltované formy
na peceni. Maji mimofadné dobrou tepelnou vodivost.

Dvitka pecici trouby béhem peceni otevirejte co mozna
nejméné.

Vice kolacu pecte nejlépe po sobé. Pegici trouba je jesté
tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého kolace. Mlzete
také vlozit dvé truhlikové formy vedle sebe.

P¥i delSi dobé peceni mizete pedici troubu vypnout 10
minut pfed skon€enim doby peceni a vyuzit k dopeceni
zbytkové teplo.

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu Zivotniho
prostredi.

Tento spotfebi€ je oznacen v souladu s evropskou smérnici
2002/96/EG o starych elektrickych a elektronickych
pristrojich (waste electriccal and electronic equipment
WEEE).

Smérnice platna v zemich EU udava zpusob navraceni
nebo znovuzhodnoceni zafizeni, ktera uz doslouzila.



Pecici automatika

Nadoby

Vhodné nadoby

Nevhodné nadoby

Velikost nadoby

S pedici automatikou se vam velmi snadno podafi
rafinované duSené pokrmy a Stavnaté pecené. USetfite si
tak obraceni a podlévani a varny prostor zlistane Cisty.
Vysledek vareni zavisi na kvalité masa a velikosti a druhu
nadoby.

Hotovy pokrm vyndavejte z varného prostoru chiapkou.
Nadoba je velmi horka. Pozor, pfi otevirani nadoby unika
horka para.

Pecici automatika je vhodna pouze pro peceni v pfiklopené
nadobé. Pouzivejte pouze nadoby s dobfe pfiléhajicim
vikem. Dodrzujte také pokyny vyrobce nadobi.

Vhodné je zaruvzdorné nadobi (do 300 °C), sklenéné nebo
sklokeramické nadobi.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze Castecné.
Leskly povrch velmi silné odrazi vyzafované teplo. Pokrm
bude opeeny méné dohnéda a maso nemusi byt hotové.
Pokud pouzijete pekac z uslechtilé oceli, po skon¢eni
programu sejméte viko. Maso jesté 8 az 10 minut grilujte
na stupni grilovani 3.

Pokud pouzivate pekace ze smaltované oceli, litiny

nebo hliniku litého od tlakem, pokrm bude opeceny vice
dohnéda. P¥idejte trochu vice tekutiny.

Nejsou vhodné nadoby ze svétlého, lesklého hliniku,
neglazované hliny a nadoby s plastovymi drzadly.

Maso by mélo pokryvat dno nadoby pfiblizné ze dvou tfetin.
Ziskate tak hezkou Stavu z pecené.

Mezi masem a vikem musi byt vzdalenost minimalné 3 cm.
Maso mUze béhem peceni nabyt na objemu.
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Priprava pokrmu

Maso

38

Pouzivejte Cerstvé maso, doporu€ujeme s teplotou z
chladni¢ky nebo zmrazené maso.

Zvolte vhodnou nadobu.

Zvazte Cerstvé nebo zmrazené maso. Pfesné pokyny
naleznete v tabulce. Hmotnost potfebujete k nastaveni.

Pokud pro maso nenaleznete vhodnou hmotnost, nastavte
dalSi nejvyssi hmotnost. Maso ma napf. 1,6 kg, pak
nastavte 1,75 kg.

Zmrazené maso okorerite stejné jako Cerstvé maso.

U mnoha pokrma je nutné pfidat tekutinu. Do nadoby
pridejte tolik tekutiny, aby bylo dno nadoby zakryté do
vysky cca %2 cm. Pokud je v tabulce uvedeno ,trochu®, staci
vétSinou 2-3 polévkové Izice. Dodrzujte pokyny uvedené v
tabulkach.

Nadobu pfiklopte vikem. Postavte ji do vysky 2 na rost.

Nadobu vzdy vkladejte do studené trouby.

Do nadoby dejte tolik tekutiny, jak je uvedeno v tabulce.

U programt pro hovézi peceni (P1 a P7) se osvétleni
pecici trouby pfed uplynutim doby peceni vypne. Zbytkové
teplo bude pouzito pro dokonceni peceni. Pokrm je hotovy,
pokud zazni signal.

P¥i peCeni nastavte hmotnost masa, u mletého masa a
gulase celkovou hmotnost.

Pro gulas pouzivejte vysokou nadobu. VioZte maso dol a
pokryjte zeleninou.

Seznam symbol( s programy naleznete ve dvirkach pedici
trouby.



AUTOMATIC
P;Uﬂ@ ‘sz@ ‘Ps@@‘Pﬁ@‘PS ‘ ‘PG@

’P;U’& ‘PéU’?é? ’P9®3’P1§@°&

cerstvé maso Cislo Hmotnostni  Pridat Nastavena
programu rozmeziv kg tekutinu hmotnost

Hovézi pecené P1 0,5-25 ano Hmotnost masa

Vrchni §al, ofech,

spodni §al, bok, plecko

Teleci pecené P2 0,5-25 ano Hmotnost masa

Vrchni $al, ofech,

spodni sal, bok

Veprova pecené P3 0,5-25 ano Hmotnost masa

Krkovice, krk, hrbet

Jehnécdi kyta bez kosti P4 0,5-25 ano Hmotnost masa

Sekana, P5 0,5-25 ne Celkova hmotnost

Hovézi maso, michané

hovézi a veprfové maso

Gulas P6 0,5-2,5 ano Celkova hmotnost

Hovézi maso,

Vepfové maso, michané

hovézi a vepfové maso

zmrazené maso Cislo Hmotnostni  Pridat Nastavena
programu rozmeziv kg tekutinu hmotnost

Hovézi pecené P7 0,5-2,0 trochu Hmotnost masa

Vrchni §al, ofech,

spodni sal, bok, plecko

Teleci pecené P8 0,5-2,0 trochu Hmotnost masa

Vrchni §al, ofech,

spodni sal, bok

Vepfova pecené P9 0,5-2,0 trochu Hmotnost masa

Krkovice, krk, hrbet

Jehnéci kyta bez kosti P10 0,5-2,0 trochu Hmotnost masa

Pokyn k peceni

Pokud je pe¢ené hotova, mlze zUstat jesté 10 minut ve
vypnuté, uzavieném pecici troubé. Tak se muze $tava z

masa lépe rozdélit.

39



Nastaveni
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Pokud jste navolili program, nastavte pecici troubu. Voli¢
teploty musi byt na nule.

Pfiklad na obrazku: ¢erstva teleci pe¢ené (program 2) o
hmotnosti 1,5 kg.

1. Nastavte voli¢ funkce na pecici automatiku.
Na ukazateli se zobrazi prvni &islo programu.

2. Tlacitkem + nebo — zvolte Cislo programu.




Program skongil

Zména programu

Preruseni programu

Zména doby trvani a
kone¢ného ¢asu

3. Stisknéte tlagitko kg.
Na ukazateli se zobrazi jako navrh hmotnosti jeden
kilogram.

4. Tlacitkem + nebo — nastavte hmotnost.

Po nékolika sekundach se program spusti. Doba trvani
viditeln& ubiha a symbol <D je v zavorkach.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hrat. Na
displeji se zobrazi 00:00.

Otocte voli¢ funkce do nulové polohy. Pecici trouba je
vypnuta.

Po spusténi nelze Cislo programu a hmotnost zménit.

Otocte voli¢ funkce do nulové polohy. Pecici trouba je
vypnuta.

U pecici automatiky nemuGzete dobu trvani a ¢as ukonéeni
pFipravy zmeénit.
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Doba trvani
programu

Tipy k pecici
automatice

Pokud chcete védét, jak program dlouho trva, nastavte, jak je
popsano v bodé 1 az 4. Doba trvani se zobrazi na ukazateli
D. Pokud chcete poté program prerusit, otodte voli& funkce
do nulové polohy.

Hmotnost pecené je vétsi
nez uvedené hmotnostni
rozmezi.

Hmotnostni rozmezi je zdmérné omezené. Na velmi velké
pecené Casto neni k dispozici dostatecné velky pekac. Velké
kusy pecte pomoci horniho a dolniho ohievu [Z] nebo grilu s
cirkulaci vzduchu [X].

Pecené je dobra, ale
omacka je pfilis tmava.

Pouzijte mensi nadobu nebo pfidejte vice tekutiny.

Pecené je dobra, ale
omacka je prilis svétla a
vodova.

Pouzijte vétsi nadobu nebo pfidejte méneé tekutiny.

Pecené je shora pfilis
vysusena.

Pouzijte nadobu s dobfe pfiléhajicim vikem. Velmi libové
maso bude Stavnat&jsi, kdyz ho oblozite platky Speku.

PFi peceni je citit
pfipaleni, ale pecené
vypadé dobfre.

Viko pekace dobfe nepfiléha nebo maso zvétsilo svij objem
a nazdvihlo viko. VZdy pouzivejte odpovidajici viko. Dbejte
na to, aby mezi masem a vikem byla vzdy vzdalenost
minimalné 3 cm.

Maso na gulas prilis
zhnédlo.

Pristé dejte do nadoby nejprve maso a na to zeleninu.
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Otestovali jsem pro Vas v nasem
kuchynském studiu

Upozornéni

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Zde naleznete vybér pokrmU a pro né vhodna nastaveni.
Ukazeme vam, jaky druh ohfevu a jaka teplota je pro vas
pokrm nejvhodnéjsi. Dozvite se, které pfislusenstvi mate
pouzit a do jaké vySky je tfeba ho zasunout. Dostanete od
nas tipy k nadobi a k pfipravé pokrmd.

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro zasunuti do
studené a prazdné trouby. Troubu pfedehfivejte pouze
tehdy,pokud je to v tabulkach uvedeno.

Pfed pouzitim odstrarite z trouby veskeré pfislusenstvi,
které nepotfebujete.

Papir na peceni pokladejte na pfisluSenstvi az po
predehrati.

Casové udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty. Zavisi
na kvalité a vlastnostech potravin.

Pouzivejte prislusenstvi, které je sou¢asti dodavky.
Doplrujic pfislusenstvi obdrzite jako zvlastni prislusenstvi
ve specializované prodejné nebo u zakaznického servisu.

P¥i vyjimani horkého pfisluSenstvi nebo nadoby z trouby
pouzivejte vzdy chfiapku.

S hornim/dolnim ohfevem [Z] se pec&eni kolace nejvice
povede.

Pokud pecete za pomoci 3D horkého vzduchu @, dbejte
nasledujici:

Kolag¢ ve formé vyska zasunuti 2

Kola¢ na plechu, vyska zasunuti 3.
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Peceni na vice urovnich

Formy na peceni
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Pouzivejte 3D horkych vzduch [&].

Peceni na 2 urovnich:

Univerzalni vysoky plech ve vySce zasunuti 3
Pecici plech ve vySce zasunuti 1.

Peceni na 3 urovnich:

Pecici plech ve vySce zasunuti 5

Univerzalni vysoky plech ve vySce zasunuti 3

Pecici plech ve vySce zasunuti 1.

Soucasné zasunuté plechy nemusi byt hotovy sou¢asné.

V tabulkach naleznete ¢etné navrhy pro pfipravu pokrmd.

Pokud pecete ve 3 truhlikovych formach soucasné,
postavte je na rosty tak, jak je znazornéno na obrazku.

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na peceni. Pi
pouziti svétlych tenkosténnych kovovych forem nebo
sklenénych forem se doba peceni prodluzuje a kolac
nezhnédne tak rovhomeérné.

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se podle
pokynu a receptl vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto
mens$i nez normalni formy. Mnozstvi tésta a pfisad maze
byt odlisné.



Tabulky

V tabulkach najdete optimaini druh ohfevu pro riizné

kolace a pecivo.

Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi a vlastnostech
tésta. Z tohoto duvodu jsou v tabulkach uvedena rizna
rozmezi. Nejprve vyzkous$ejte nizSi hodnotu. Nizsi teplota
podminuje stejnomérnéjsi hnédnuti. Pokud je to nutné,
pFisté nastavte vysSi teplotu.

Kdyz troubu pfedehfejte, doba peceni se zkrati 0 5 az 10

minut.

Dalsi informace naleznete v ¢asti Tipy pro peceni, uvedené

za tabulkami.
Kolace ve formach Nadobi Vyska Druh Teplota Doba
ohifevu v °¢ peceni v
minutach
Treny kolag, jednoduchy Véncovita/truhlikova 2 160-180 50-60
forma
3 truhlikové formy 3+1 140-160 60-80
Treny kolag, jemny Véncovita/truhlikova 2 = 150-170 65-75
forma
Dortovy korpus z Kolacova forma 3 = 160-180 20-30
tfeného tésta
Jemny ovocny kolag, Dortova/babovkova 2 = 160-180 50-60
tfené tésto
PiSkotovy korpus, Kolacova forma 2 = 160-180 20-30
2 vejce, Pfedehrat
Piskotovy dort, Tmava dortova 2 = 160-180 40-50
6 vajec Predehrat forma
Korpus z kiehkého tésta Tmava dortova 1 = 170-190 25-35
s okrajem forma
Ovocny nebo tvarohovy ~ Tmava dortova 1 = 170-190 70-90
kolac¢ s korpusem z forma
kfehkého tésta*
Svycarsky kolaé s Plech na pizzu 1 = 220-240 35-45
ovocem
Babovka Babovkova forma 2 = 150-170 60-70
Pizza, tenké tésto, malo  Plech na pizzu 1 = 250-270 10-15
oblozena, Predehrat
Pikantni kolace* Tmava dortova 1 = 180-200 45-55

forma

* Kola¢ nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, zaviené troubé.
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Kolace ve formach Nadobi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu v °¢ peceni v
minutach
Tfené tésto se suchou Plech na peceni 2 = 170-190 20-30
horni vrstvou
Univerzalni panev + 3+1 150-170 35-45
Plech na peceni
Trené tésto se Stavnatou Plech na peceni 2 = 180-200 25-35
horni vrstvou(ovoce)
Univerzalni panev + 3+1 140-160 40-50
Plech na peceni
Kynuté tésto se suchou  Plech na peceni 3 = 170-190 25-35
horni vrstvou
Univerzalni panev + 3+1 150-170 35-45
Plech na peceni
Kynuté tésto se Plech na peceni 3 = 160-180 40-50
Stavnatou horni vrstvou
(ovoce) Univerzalni panev + 3+1 150-170 50-60
Plech na peceni
Krehké tésto se suchou  Plech na peceni 2 = 170-190 20-30
horni vrstvou
Krehké tésto se Univerzalni panev 2 = 170-190 60-70
Stavnatou horni vrstvou
(ovoce)
Svycarsky kolaé s Univerzalni panev 1 = 210-230 40-50
ovocem
PiSkotova rolada Plech na peceni 2 = 170-190 15-20
Predehra
Kynuta vanocka z 500 g  Plech na peceni 2 = 170-190 25-35
mouky
Stély z 500 g mouky Plech na peceni 3 = 160-180 60-70
Stély z 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
Slany kola¢ se Univerzalni panev 2 = 250-270 10-12

smetanou, Pfedehrat

46



Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu v °¢ peceni v
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
Pénové cukrovi Plech na peceni 3 80-100 100-150
Mufiny Rosts plechemna 2 = 170-190 20-25
mufiny
2 Rosty s plechem  3+1 160-180 25-30
na mufiny
Pecivo z paleného tésta  Plech na peceni 2 = 210-230 30-40
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+1 170-190 35-45
2 plechy na peceni
Pecivo z kynutého tésta  Plech na peceni 2 = 180-200 20-30
Univerzalni panev + 3+1 160-180 25-35

plech na pecen

Chléb a housky

Pfi pe€eni chleba pecici troubu pfedehfivejte, pokud neni

uvedeno jinak.

Nikdy nelijte do horké trouby vodu.

Pfi pe€eni na 2 urovnich zasunte vzdy univerzaini panev

nad plech na peceni.
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Chléb a housky PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu v °¢ peceni v
minutach
Kynuty chléb z 1,2 kg Univerzalni panev 2 = 270 5
mouky 200 30-40
Kvaskovy chléb 1,2 kg Univerzalni panev 2 = 270 8
mouky 200 35-45
Chlebové placka Univerzalni panev 2 = 270 10-15
Housky Plech na peceni 3 = 200-220 20-30
Nepredehfivat
Housky z kynutého Plech na peceni 3 = 180-200 15-20
tésta, sladké
Univerzalni panev + 1 160-180 20-30

Plech na peceni

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého

vlastniho receptu.

Orientujte se podle podobnych druh(l peciva v tabulkach
peceni.

Jak zjistit, zda je tfena
babovka jiz propecena.

Priblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené v
receptu zapichnéte Spejli do kolace v misté, kde je nejvyssi.
Jestlize po vytazeni Spejle na dfevu neulpiva zadné tésto, je
babovka hotova.

Kolag¢ ,spadne®.

PFisté pouzijte méné tekutiny nebo nastavte o 10 stupni
niz8i teplotu pecici trouby. DodrZujte dobu tfeni uvedenou v
receptu.

Babovka vybéhla

uprostfed hodné do vysky

a na okrajich je nizsi.

Nevymazavejte okraj dortové formy. Po upeceni kolac
opatrné uvolnéte noZzem.

Kolac je prilis tmavy.

Vlozte o uroven nize, zvolte nizsi teplotu a pecte o néco
déle..

Kolag je prilis suchy.

Do hotového kolace udélejte vidlickou nékolik otvor(i . Do
nich nakapejte trochu ovocné stavy nebo alkoholu.
PFisté zvolte teplotu o 10 stupnill vy$si a zkratte dobu
peceni.

Chléb nebo kola¢ (napf.
tvarohovy kolac) vypada

dobfe, ale uvnitf je
mazlavy (pfili§ vihky).
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PFisté pouzivejte trochu méné tekutiny a pecte je trochu déle
pfi niz8i teploté. U kolacu se Stavnatou horni vrstvou nejprve
predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou
a pak pfidejte oblohu. Respektujte recepty a dodrZujte dobu
peceni.



Pecivo hnédne
nerovnomeérné.

Zvolte o néco nizSi teplotu, pecivo se bude péct
rovnomérnéji. Choulostivé pecivo pecte pomoci horniho
spodniho ohfevu [Z) na jedné Grovni. | preénivajici papir na
peceni mlze mit vliv na cirkulaci vzduchu. Velikost papiru
na peceni vzdy pfizplUsobte plechu.

Ovocny kolac je zespodu
prilis svétly.

Kolac pristé zasurite o jednu uroven nize.

Stava z ovoce pretéka.

PFisté pouzivejte hlubSi univerzalni vysoky plech, pokud ho
mate.

Drobné pecivo se pfi
peceni lepi k sobé.

Kousky peciva by od sebe mély byt vzdalené cca 2 cm. Maji
tak je dostatek mista, aby mohly hezky zvétsit sv(j objem a
opéci se ze v8ech stran.

Pekli jste na vice
urovnich. Pecivo na
hornim plechu je tmavsi
nez na spodnich.

K peceni na vice urovnich pouzivejte vzdy 3D horky
vzduch. Zaroven zasunuté nemusi byt hotové soucasné.

PFi pe€eni Stavnatych
kolacl se vytvari
kondenzovana voda.

PFi pe¢eni mize vzniknout vodni para. Unika dvirky. Vodni
para se muze srazet na ovladacim panelu nebo okolnim
nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda. Toto je
podminéno fyzikalné.

Maso, dribez, ryby

Upozornéni k nadobi

MuZete pouzivat jakékoliv Zaruvzdorné nadoby. Na velké
pecené je vhodny také univerzalni vysoky plech.

Nejvhodnéjsi jsou sklenéné nadoby. Viko by mélo byt
rozmérove shodné s pekacem pekac a dobfe pfiléhat.

Pokud pouzivate smaltované pekace, pridejte trochu vice
tekutiny.

V nerezovych pekacich neni maso opecené tolik dohnéda
a nemusi byt hotové. Prodluzte dobu peceni.

Nadobu postavte vzdy doprostied rostu.
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Nadoba bez vika = odklopena
Nadoba s vikem =pfiklopena

Horké sklenéné nadoby odstavte na suchou podlozku.
Kdyby byl podklad mokry nebo studeny, mohlo by sklo
prasknout.

Pokyny pro peceni K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Dno nadoby
by mélo byt pokryté do vysky cca %2 cm. K duSenému
hovézimu pfidejte dostate¢né mnozstvi tekutiny. Dno
nadoby by mélo byt pokryté do vysky 1-2 cm.
Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadoby. Pokud maso pfipravujete ve smaltovaném pekadi,
je potfeba o trochu vice tekutiny nez ve sklenéné nadobé.
Pekacky z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze ¢aste¢né.
Maso se pec¢e pomaleji a méné zhnédne.
Pouzijte vys$si teplotu nebo del$i dobu peceni.

Pokyny ke grilovani Grilujte vzdy v zaviené troubé.

P¥i grilovani troubu pfed vlozenim grilovaného pokrmu
nejprve cca 3 minuty predehrejte.

Grilované kousky pokladejte pfimo na rost. Kdyz grilujete
jediny kousek, je nejlépe ho polozit do stfedni ¢asti rostu.
Do vysky 1 zasufite jest& univerzalni vysoky plech. Stava z
masa se v ni zachyti a pecici trouba zlstane CistSi.

Grilujte pokud mozno kousky o stejné tloustce. Tak se
opecou rovnomerne a zlistanou hezky stavnaté.

Steaky solte teprve po grilovani.

Grilované kousky po uplynuti 2/3 uvedené doby obratte.
Grilovaci topné téleso se stale znovu zapina a vypina.

Nejedna se o zavadu. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

50



Maso Kusy maso v poloviné doby obratte.
Kdyz je pe€ené hotova, méla by se nechat jesté 10 minut
ve vypnuté , zaviené troubé. Tak se lépe rozlozi Stava z
masa.
Po uvareni zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10 minut
v pecici troubé odpodinout.
U veprové pecené s klzi tuto kUzi kfizem natiznéte. Peceni
polozte do nadoby nejprve kGzi doll.

Maso Hmotnost Prislusenstvi VysSka Druh Teplota Doba

a nadobi ohievu v °C peceniv
Stupen  minutach
grilovani

Hovézi maso

Dusena hovézi 1,0 kg priklopené 2 = 210-230 100
pecené
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Hovézi svickova, 1,0 kg odklopené 2 = 210-230 60
stfedné
propeéena’ 1,5 kg 2 @ 200-220 80
Roastbeef, 1,0 kg odklopené 1 220-240 60
stfedné propeceny
Steaky, silné Rost +5+1 5+1 ] 3 15
3 cm, stfedné Univerzalni
propecené panev
Teleci maso
Teleci peCené 1,0 kg odklopené 2 (= 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Teleci kolinko 1,5 kg odklopené 2 = 210-230 140
Veprové maso
Pecené, bez kize 1,0 kg odklopené 1 190-210 120
(napf. krkovice)
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
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Maso Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba

a nadobi ohfevu v °C peceni v
Stupenn  minutach
grilovani
Pecené s kizi 1,0 kg odklopené 1 190-210 130
(napf. plec)
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Vepfova panenka 500g Rost +3+1 3+1 220-230 30
Univerzalni
panev
Veprova peceng, 1,0 kg odklopené = 200-220 120
libova
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg = 180-200 160
Uzené kotlety s 1,0 kg priklopené 2 = 200-220 70
kosti
Steaky,silné 2 cm Rost +5+1 5+1 ) 3 20
Univerzalni
panev
Vepiové Rost +5+1 5+1 ) 3 10
medailonky, 3 cm Univerzalni
panev
Jehneci maso
Jehnédéi hibet s 1,5 kg odklopené 2 190 60
kosti
Jehnéci kyta bez 1,5 kg odklopené 2 150-170 120
kosti, stredné
propecena
Zvérina
Srnéi hibet s kosti 1,5 kg odklopené 2 = 200-220 50
Srnéi kyta bez 1,5 kg pfiklopené 2 =] 210-230 100
kosti
Pecené z divo¢aka 1,5 kg pfiklopené 2 = 180-200 140
Jeleni pecené 1,5 kg pfiklopené 2 = 180-200 130
Kralik 2,0 kg pfiklopené 2 = 220-240 60
Sekana z500¢g odklopené 1 180-200 80
masa
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Parky Rost +4+1 4+1 ™) 3 15
Univerzalni
panev
Dribez Hmotnosti uvedené v tabulce se vztahuji na driibez bez
nadivky pfipravenou k peceni.
Pokud grilujete pfimo na grilu, zasurite do vysky 1
univerzalni vysoky plech. Stava z masa se v ni zachyti a
pecici trouba zlstane Cistsi.
U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly, aby mohl
vytékat tuk.
Celu drlibez polozte na rost nejprve prsni stranou dold. Po
uplynuti 24 uvedené doby obratte.
Kusy pecené, jako krati roladu nebo krati prsa, po uplynuti
poloviny uvedené doby obratte. Casti dribeze obratte po
uplynuti %4 doby.
Drabez bude opecena obzvlasté dokfupava, kdyz ji ke
konci doby peceni potfete maslem, slanou vodou nebo
pomerancovou stavou
Driibez Hmotnost Prislusenstvi VysSka Druh Teplota Doba
a nadobi ohievu v °C peceni v
Stupen  minutach
grilovani
Kure, celé 1,2 kg Rost 2 230-250 60-70
Slepice, celad 1,6 kg Rost 2 200-220 80-90
Pulky kufete 500 g Rost 2 220-240 40-50
Casti kurete 150 g Rost 3 210-230 30-40
Casti kufete 300g Rost 3 220-240 35-45
Kufeci prsicka 200g Rost 2 ] 3 30-40
Kachna, cela 2,0 kg Rost 2 190-210 100-110
Kachni prsa 300g Rost 3 240-260 30-40
Husa, cela 3,5-4 kg Rost 2 170-190 120-140
Husi stehna 400 g Rost 3 220-240 50-60

53



Mlada kruta, cela 3,0 kg Rost 2 180-200 80-100
Kriti rolada 1,5 kg odklopené 1 190-210  110-130
Krati prsa 1,0 kg pfiklopené 2 = 180-200 80-90
Horni kriti stehno 1,0 kg Rost 2 180-200 90-100

Ryby Pokud grilujete pfimo na grilu, zasurite navic do vySky
1 univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném tekutina a
pecici trouba zlstane Gistsi.
Kousky ryb po uplynuti 95 doby grilovani obratte.
Celou rybu obracet nemusite. Celu rybu polozte do pecici
trouby v poloze na bfiSe, hibetni ploutvi nahoru. Aby dobfe
drzela, vlozte do otvoru v bfiSe rozfiznuty brambor nebo
malou Zaruvzdornou nadobku.
U rybiho filé pfidejte pfed dusenim nékolik polévkovych IZic
tekutiny.
Ryby Hmotnost Prislusenstvi VysSka Druh Teplota Doba
a nadobi ohievu v °C peceni v
Stupen  minutach
grilovani
Ryba, cela cca300g Rost 2 ) 2 20-25
1,0 kg Rost 2 210-230 45-55
1,5kg Rost 2 180200 6070
2,0 kg priklopené 2 = 180-200 70-80
Rybi podkova, Rost 3 ) 2 20-25
tloustka 3 cm
Rybi filé priklopené 2 = 210-230 20-30

54



Tipy pro peceni a
grilovani

Pro danou hmotnost pecené
nejsou v tabulce uvedeny
zadné udaje.

Udaje vybirejte podle nejbliz&i niz&i hmotnosti a prodiuzte
dobu.

Jak zjisti, zda je pe€ené jiz
hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych
obchodech) nebo délejte ,zkousku Izickou®. Zatlacte IZici

na pecené maso. Pokud je pevna, je maso hotové, jestlize
povoli, potfebuje jesté trochu Casu.

Pecené je prilis tmava a
klrka misty spalena.

Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale
omacka je spalena.

PFisté pouzijte mensi nadobu na pec€eni nebo pfidejte vice
tekutiny.

Pecené vypada dobre, ale
omacka je prilis svétla a
vodova.

Pristé pouzijte vétsi nadobu na peceni a pfidejte méné
tekutiny.

PFi podlévani peCené vznika
vodni para.

Stane se tak z fyzikalnich dlivodd a nejedna se o zavadu.
Velka ¢ast vodni pary unika vystupem pary. Mlze se
srazet na chladném pfednim ovladacim panelu nebo
okolnim nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda.
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Nakypy,
gratinované

pokrmy, toasty

Pokud grilujete pfimo na grilu, zasurite navic do vySky 1
univerzalni vysoky plech. Pecici trouba zlistane ¢istSi.

Nadobu vzdy pokladejte na rost.
Doba tepelné Upravy nakypu zavisi na velikosti nadob

a vysce nakypu. Udaje uvedené v tabulce jsou pouze
orientacni hodnoty.

Nakypy PrisluSenstvia  VySka Druh Teplota Doba
nadobi ohfevu v °C peceni v
Stupen  minutach
grilovani
Nakyp, sladky Nakypovéa forma 2 = 180-200 50-60
Suflé Nakypova forma 2 = 170-190 35-45
Formy na porce 2 = 190-210 25-30
Téstovinovy nakypy Nakypova forma 2 = 200-220 40-50
Lasagne Nakypova forma 2 = 180-200 40-50
Zapékané brambory, Nakypova forma 2 iy 160-180 60-80
syroveé prisady, max.
vyska 4 cm 2 nakypové formy 1+3 150-170 60-80
Zapecené toasty, 4 kusy Rost ] 3 7-10
Zapecené toasty, 12 kus  Rost 4 ) 3 5-8
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Hotové vyrobky

Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale.

Pokud na prislusenstvi pokladate papir na peceni, dbejte
na to, aby byl vhodny pro pfislusné teploty. Velikost papiru
pfizpusobte pokrmu.

Vysledek peceni vzdy silné zavisi na pfislusnych
potravinach. | polotovary mohou byt nerovnomeérné

pfedpecené.

Pokrm PrisluSenstvia Vyska Druh Teplota Doba

nadobi ohfevu v °¢ peceni v
Stupen  minutach
grilovani

Pizza, zmrazena

Pizza s tenkym téstem Univerzalni panev 2 200-220 15-20
Univerzalni panev 3+1 180-200 20-30
+ Rost

Pizza se silnym téstem Univerzalni panev 2 T 170-190 20-30
Univerzalni panev 3+1 170-190 25-35
+ Rost

Pizzabagetka Univerzalni panev 3 170-190 20-30

Minipizza Univerzalni panev 3 T 190-210 10-20

Pizza, chlazena, Univerzalni panev 1 iy 180-200 10-15

pfedehfat

Vyrobky z brambor, zmrazené

Hranolky Univerzalni panev 3 iy 190-210  20-30
Univerzalni panev 3+1 180-200 30-40
+ Plech na peceni

Krokety Univerzalni panev 3 190-210 20-25

Rosti, plnéné br. tasticky  Univerzalni panev 3 T 200-220 15-25

Pecivo, zmrazené

Houska, bageta Univerzalni panev 3 iy 180-200 10-20

Precliky (syrové Univerzalni panev 3 Y 200-220 10-20

polotovary)
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Pokrm PrisluSenstvia Vyska Druh Teplota Doba

nadobi ohfevu v °¢ peceni v
Stupen  minutach
grilovani
Pecivo, predpecené
Houska nebo bageta k Univerzalni panev 3 = 190-210 10-20
rozpékani
Univerzalni panev 3+1 160-180 20-25
+ Rost
Obalované polotovary, zmrazené
Rybi prsty Univerzalni panev 2 220-240 10-20
Kufeci kousky, nugety Univerzalni panev 3 T 200-220 15-25
Zavin, zmrazeny Univerzalni panev 3 T 180-200 35-40

Specialni pokrmy

Jogurt

Kynuti tésta

U vasSeho sporaku Ize nastavit teplotu od 30 do 300 °C.
Diky tomu se vam skvéle podafi jogurt na 40 °C i vlacné
kynuté tésto.

Miéko uvedte k varu (3,5% tuku), nechte vychladnout na
50C. Pfimichejte 150 g jogurtu. Naplrite do $alki nebo
malych skleni€ek se zasSroubovacim vickem a pfikryté je
postavte na rost. 5 minut nechte pfedehfat na 50°C. Poté
pfipravujte podle nize uvedenych dajl.

Kynuté tésto pfipravte jako obvykle. Dejte do zaruvzdorné
keramické nadoby a zakryjte. Troubu nechte 5 minut
predehrat. Spotfebi¢ vypnéte a tésto dejte vykynout do
vypnuté trouby.

Pfiprava
Pokrm Nadobi Vyska Druh Teplota v °C Doba
ohievu trvani
Jogurt  8alky nebo sklenicky se 1 50 6-8 hod.
Sroubovacim vickem
postavte na rost
Kynuti  Zaruvzdornou nadobu  postavte Nechte predehrat 5 min.
tésta na dno na 50 °C, spotfebi¢
trouby vypnéte, tésto vlozte 20-30 min.
do trouby.
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Rozmrazovani

Zmrazené potraviny vyjméte z obalu a ve vhodné nadobé

postavte na rost .

Ridte se udaji vyrobce uvedenymi na obalu.

Doba rozmrazovani zavisi na druhu a mnozstvi potravin.

Dribez polozte na talif prsni stranou dol.

Pokrm Prislusenstvi VySka Druh Teplota v °C
ohievu

Napf. Slehackové dorty, krémové dorty, Rost 1 Voli¢ teploty

dorty s ¢okoladovou nebo cukrovou zUstane

polevou, ovoce, kufe, parky a maso, vypnuty

chléb a housky, kolac€e a jiné pecivo

Suseni
Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu a dukladné je
umyjte.
Nechte je fadné okapat a osuste je.
Univerzalni vysoky plech zasurite do vySky 3, rost do vysky
1.
Na univerzaini vysoky plech a rost polozZte papir na peceni
nebo pergamenovy papir.
Stavnaté ovoce nebo $tavnatou zeleninu né&kolikrat
obratte. Ihned po usuSeni sejméte z papiru.
Pokrm Vyska Druh Teplotav °C Doba trvani
ohievu v hodinach
600 g platku jablek 1+3 80 ccad
800 g platkd hrusek 1+3 80 cca 8
1,5 kg Svestek nebo blum 1+3 80 cca 8-10
200 g ocisténych bylinek 1+3 80 cca 114
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Zavarovani

Priprava

Takto provedete
nastaveni

60

Sklenice i gumicky musi byt Cisté a neposkozené.
Pouzivejte pokud mozno stejné velké sklenice. Udaje v
tabulkach se vztahuji na jednolitrové oblé sklenice.
Pozor! Nepouzivejte vétsi ani vysSi sklenice. Vicka by
mohla prasknout.

Zavartujte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dukladné je
umyjte.

Naplrite ovoce a zeleninu do sklenic. Okraje sklenic
pfipadné znovu otfete. Musi byt Cisté. Na kazdou sklenici
polozte mokrou gumicku a vi€ko. Sklenice uzaviete pomoci
spon.

Do trouby nevkladejte vice nez Sest sklenic.

Uvedené Casoveé udaje v tabulkach jsou orientaéni
hodnoty. Mohou byt ovlivnény teplotou v mistnost, poctem
sklenic, mnozstvim a teplotou obsahu sklenic. Dfive nez
pecici troubu pfepnete, pfip. Vypnete, ujistéte se, ze to ve
sklenicich fadné probublava.

1. Zasunte univerzalni vysoky plech do vysky 2. Sklenice
postavte tak, aby se vzajemné nedotykaly.

2. Do univerzalniho vysokého plechu nalijte %2 litru horké

vody (cca 80°C).

Zavrete dvirka pecici trouby.

Nastavte voli& funkce na dolni ohfev (.

Nastavte voli¢ teploty na 170 az 180 °C.
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Zavarovani ovoce

Dokud to ve sklenicich perli, tedy v kratkych intervalech
stoupaji vzharu bublinky, po asi 40 az 50 minutach, pecici
troubu vypnéte.

Po 25 az 35 minut ,dojit* a pak sklenice z trouby vyjméte.
Pfi delSim chladnuti v troubé& by mohly vzniknout
choroboplodné zarodky a zvySuje se riziko zkysnuti
zavafeného ovoce. Vypnéte voli¢ funkce.

Ovoce v jednolitrovych sklenicich Od probublavani Po vypnuti nechat
Jablka, rybiz, jahody vypnout cca 25 minut
Tredné&, merunky, broskve, angrest vypnout cca 30 minut
Jable¢na kase, hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut

Zavarovani zeleniny

Jakmile ve sklenicich zanou stoupat vzh(ru bublinky,
nastavte teplotu pfiblizné na 120 az 140 °C. Kdy muzete
voli¢ teploty vypnout, vidite v tabulce. Nechejte zeleninu
cca 30 -35 minut stat v pedici troubé

Zelenina ve studeném nalevu v jednolitrovych Od perleni Po vypnuti nechat
sklenicich
Okurky - cca 35 minut

Cervena fepa

cca 35 minut  cca 30 minut

RGzi¢kova kapusta

cca 45 minut  cca 30 minut

Fazole, kedlubna, ¢ervené zeli cca 60 minut cca 30 minut

Hrach

cca 70 minut  cca 30 minut

Vyjmuti sklenic

Horké sklenice nastavte na studeny nebo mokry podklad.
Mohly by prasknout.
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Akrylamid v potravinach

Jakych pokrma se to
tyka?

Akrylamid vznika predevsim pfi zahfati pfipravovanych
obilnych a bramborovych produktd na vysoké teploty, jako
napf. smazenych bramburkd, hranolkd, toastl, housek,
chlebu, jemného peciva (susenky, pernik, marcipan).

Tipy pro pfipravu pokrmt bez akrylamidu

VSeobecné Pouzivejte co nejkratsi doby peceni.
Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfili§ dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

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

Cukrovi Horni/dolni ohfev max. 190 °C, s 3D horky vzduch nebo

Hranolky z pecici trouby

horky vzduch max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny Zlutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Rozmistit na plechu rovhomérné a v jedné vrstvé. Péct
minimalné 400 g na jednom plechu, aby hranolky nebyly
vysuseneé.
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ZkusSebni pokrmy

Tyto tabulky byly vytvofeny pro zkuSebni institut, aby se
usnadnilo zkouseni a testovani rznych pfistrojl.

Podle normy EN/IEC 60350.

Peceni Pfi pe€eni na 2 urovnich zasurite vzdy univerzalni vysoky
plech nad plech na peceni.
Pfi pe€eni na 3 urovnich zasurnite univerzalni vysoky plech
doprostred.
Stfikané pecivo: Sou¢asné zasunuté plechy nemusi byt
hotovy soucasné.
Zakryty jable¢ny kola¢ na 2 arovnich:
Tmavé dortové formy postavte nad sebe.
Zakryty jable¢ny kola€ na 1 arovni:
Tmavé dortové formy postavte Uhlopfi¢né vedle sebe.
Kola¢ v dortové formé z bilého plechu:
Pecte pomoci horniho a dolniho ohfevu [OJ. Na 1 drovni.
Pouzivejte misto rostu univerzalni panev a dortové formy
postavte na ni.
Pokrm PrisluSenstvi a Vyska Druh Teplota Doba trvani
nadobi ohievu v o 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
Kolacky Plech na peceni 3 = 160-180 20-30
pfedehfat
Univerzalni panev + 3+1 150-170 30-40
Plech na peceni
Univerzalni panev + 1+3+5 140-160 35-45
2 plechy na peceni
Kolacky Plech na peceni 3 160-180 20-30
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Pokrm PrisluSenstvi a Vyska Druh Teplota Doba trvani
nadobi ohfevu v °C v minutach
Vodovy piskot Dortova forma na 2 (= 170-190 30-40
predehrat rost
Vodovy piskot Dortova forma na 2 160-180 30-40
rost
Kynuté kolace na Univerzalni panev 3 = 160-180 40-50
plech
Univerzalni panev 3 160-180 40-50
Univerzalni panev + 3+1 150-170 50-60
Plech na peceni
Zakryty jable¢ny Rost + 1 = 190-210 70-80
kolaé 2 dortové formy &
20 cm
2 rosty + 143 190-210 65-75
2 dortové formy &
20 cm
Grilovani Pokud pokladate potraviny pfimo na gril, zasurite navic
do vysky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném
tekutina a pecici trouba zlstane Cistsi.
Pokrm PrisluSenstvi a Vyska Druh Teplota Doba trvani
nadobi ohfevu v °C v minutach
Opecené toasty Rost 5 ™) 3 0,5-2
Pfedehfat 10 minut
Hovézi karbanatky, Rost + Univerzalni 4+1 ) 3 25-30

12 kusu*
nepredehfivat

panev

* Po uplynuti 24 doby obratte.
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Montazni navod

HBA 34B520
HBA 34B550
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Pfiprava nabytku - obrazek 1

B Jen odborna vestavba podle tohoto
montazniho navodu zaruci bezpeéné
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 spotiebice

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

B Mezi spotfebiCem a pfilehlymi pfrednimi
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
pripevnéte k vestavnému nabytku. Pokud
vestavnou pecici troubu montujete

pod varnou desku, fidte se montaznim
navodem pro varnou desku.

vrw

Spotiebic¢ ve vysoké skiince -

obrazek 2+4

Spotrebi¢ Ize zabudovat také do vysoké
skFinky.

Kvuli 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 spotfebi¢ odpojeny od sité. Spotiebic
smi byt pfipojen pouze pomoci pfivodniho
kabelu, ktery je souc¢asti 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 pfistupna, 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 pélu
se vzdalenosti kontaktd min. 3 mm.
Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢

v pfipojovaci zasuvce.



V pfipadé nespravného pfipojeni mize
dojit k poskozeni spotrebice.

Pfipojeni provadéjte pouze podle schématu
pfipojeni. Napéti viz typovy Stitek. Prfi
zapojovani vodi¢u sitové pfipojky dodrzujte
barevné rozliseni:

zeleno-Zluta ochranny vodi¢ ©)
modra nulovy vodi¢
hnéda faze (krajni vodic)

Upevnéni spotiebice - obrazek 5

B Spotiebic zcela zasunte a stfedové
vyrovnejte.

B Spotiebic pfiroubujte.

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

Demontaz
Spotrebi¢ odpojte od sité. Uvolnéte

upevnovaci rouby. Spotfebi¢ mirné
nazdvihnéte a zcela vytahnéte.



Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

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

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

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

Zarucni podminky

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

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

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

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

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

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

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

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

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

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

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

- pfi chybé&jicim nebo poskozeném vyrobnim Stitku spotfebice

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

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

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

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

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

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

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotiebice




Rozsifena zaruka nad ramec zékona

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

Upozornéni pro prodejce

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




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

HBA 34B520
HBA 34B550

BM-262-01
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/A Bezpeénostné pokyny

Pred montazou

Skody poéas prepravy

Elektrické pripojenie

Pokyny ohladne
Vasej bezpecnosti

Horuci varny priestor

Precitajte si, prosim, pozorne tento navod na obsluhu.
Navod na obsluhu a montazny navod potom starostlivo
uschovajte. Pokial budete spotrebi¢ predavat dalej, prilozte
obidva navody.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. V pripade poskodenia
pocas prepravy nesmiete spotrebic¢ zapojit.

Elektrické pripojenie méze vykonavat iba koncesovany

odbornik. Pokial je spotrebi€ nespravne pripojeny, zanika v
pripade Skody narok na zaruku.

Tento spotrebi€ je ur€eny iba pre pouzitie v domacnosti.
Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne k priprave jedla.

Dospeli a deti nesmu spotrebi¢ pouzivat bez dozoru,

B pokial nie su telesne ¢i duSevne schopny alebo

B nemaju potrebné poznatky a skusenosti.

Nikdy nedovolte detom, aby sa hrali so spotrebi¢om.
Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy sa nedotykajte horucich vnutornych pléch vo
varnom priestore ani ohrievacich telies. Dvierka spotrebica

otvarajte opatrne. Mohla by unikat horuca para.
Udrzujte malé deti mimo dosahu spotrebica.



Horuce prislusenstvo a
nadoby

Neodborné opravy

Nebezpecenstvo poziaru!

Do varného priestoru nikdy neukladajte horlavé predmety.
Nikdy neotvarajte dvierka spotrebica, ked vo vnutri zacne
vznikat' dym. Vypnite spotrebi€. Vytiahnite sietovu zastrcku,
alebo vypnite poistku v poistkovej skrinke.

Nebezpecenstvo skratu!
Nikdy nezatvorte privodny kabel hortcimi dvierkami
spotrebi¢a. M6ze sa poskodit izolacia kabla.

Nebezpecenstvo oparenia!
Nikdy nelejte do horuceho varného priestoru vodu. Vznikla
by horuca para.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy nepouzivajte k priprave jedla velké mnozstvo
napojov s vysokym procentom alkoholu. Alkoholové pary
sa mdzu vo varnom priestore zapalit. Pouzivajte iba malé
mnozstvo napojov s vysokym procentom alkoholu a dvierka
spotrebiCa otvarajte opatrne.

Nebezpecenstvo popalenia!
Horuce prisluSenstvo a nadoby z varného priestoru nikdy
nevyberajte bez chiapky.

Nebezpecenstvo spbsobené elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpeéné. Opravy moze
vykonavat vyhradne technik zakaznickeho servisu
vyskoleny nasSou spolo¢nostou.

Ak je spotrebi¢ pokazeny, vytiahnite sietovu zastréku, popr.
vypnite poistku v poistkovej skrini. Zavolajte servis.



Pri¢iny skod

PrisluSenstvo, folie,
papier na pecenie alebo
nadoby na dne priestoru
na pecenie

Voda v horiicom priestore
na pecenie

Vihké potraviny

Ovocna stava

Vychladnutie s
otvorenymi dvierkami
pristroja

Silne znecistené tesnenie
rary

Dvierka od rury ako sedlo
alebo odkladacia plocha

Preprava pristroja

Na dno rury neukladajte ziadne prisluSenstvo. Na dno rury
neukladajte féliu akéhokolvek druhu ani papier na pecenie.
Pokial je nastavena teplota nad 50 °C, nestavajte na dno
rary Zziadne nadoby.

Hrozi nahromadenie tepla. Cas pe&enia potom uz
nesuhlasi a poSkodzuje sa smalt.

Nikdy nelejte do horucej rury vodu. Vznikla by para.
Zmenou teploty by mohlo dbjst k poskodeniu smaltu.

Do uzavretej rury neodkladajte na dihsi ¢as vihké potraviny.
Poskodil by sa smalt.

Velmi Stavnaté ovocné kolace neukladajte na plech prilis
na husto. Stava z ovocia kvapkajtica z plechu by spésobila
Skvrny, ktoré uz nie je mozné odstranit.

Pokial je to mozné pouzivajte univerzalny vysoky plech.

Ruru nechavajte vychladnut iba zavretu.
Aj ked dvierka rury len pootvorite, méze ¢asom dojst k
poskodeniu nabytku v okoli rary.

Ak je tesnenie dvierok rury silne znedistené, dvierka rury sa
spravne nezatvaraju. Mohlo by dojst k poSkodeniu nabytku
v okoli rury. Tesnenie rary udrzujte vzdy v Cistote.

Na otvorené dvierka rury nestupajte ani na ne
nesadajte. Na dvierka rury nestavajte Ziadne nadoby ani
prislusenstvo.

Spotrebi¢ neprenasajte ani nedrzte za rukovat dvierok.
Rukovat dvierok by nevydrzalo vahu spotrebi¢a a mohla by
sa ulomit.



Vasa nova rura na pecenie

Ovladaci panel

Tu sa zoznamite s Vasou novou rdrou na pecenie.
Vysvetlime Vam funkcie ovladacieho panelu a jednotlivé
ovladacie prvky. Najdete tu informacie o varnom priestore a
prislusenstve.

Tu vidite prehlad ovladacieho panelu. Nikdy sa nezobrazia
vSetky ukazovatele naraz.
Podla typu pristroja su mozné odchylky v podrobnostiach.

5 » (] o= kg

o PPEE -

min min sec
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Spinace

Tlacidla

Voli¢ funkcie

Tlagidla a
ukazovatele

Voli¢ funkcie

Ovladacie tlacidla su zapustené. Pre zasunutie a vysunutie
stlacte ovladacie tlacidlo v nulovej polohe.

Pod jednotlivymi tladidlami sa nachadzaju senzory.
Nemusite tlacit’ prili$ silno. Dotknite sa len prisluSného
symbolu.



Tlacidla a
ukazovatele

Tlacidlo

Tlacidlami nastavujete rozne dodato¢né funkcie. Na
ukazovateli mozete vycitat nastavené hodnoty.

Pouzitie

»$§ Rychloohrev

Zahriatie rury na pec€enie velmi rychle.

kg Kilogram

Zvolenie kilogramov u programov.

® Casové funkcie

Zvolenie kuchynského budiku (), &asu trvania b,
kone&ného &asu (t a hodin (©.

C= Detska poistka

Zablokovanie a odblokovanie ovladacieho panelu.

- Minus
+ Plus

Znizit nastavované hodnoty.

Zvysit nastavované hodnoty.

Voli¢ funkcie

Tlacidlo

Aka Casova funkcia je na ukazovateli v popredi, vidite na
zatvorkach [ ] u prislusného symbolu.

Vynimka: Pri hodinach svieti symbol (© len vtedy, pokial
hodiny nastavujete.

Voli¢om funkcie nastavujete druh ohrevu.

Pouzitie

O Nulova poloha

Rura je vypnuta.

3D Horuci vzduch*

Pre kolace a pecivo na jednej az troch urovniach.
Ventilator rozhana teplo z kruhového ohrievacieho telesa
na zadnej stene rovnomerne po celej rure.

(= Horny/dolny ohrev

Pre kolace, nakypy a kusky pecene, napr. hovadzej alebo
zveriny, na jednej urovni.
Teplo vychadza rovnomerne z hora aj zdola.

Stupen pre pizzu

Pre rychlu pripravu zamrazenych potravin bez predhriatia,
napr. pizze, hranol&ekov alebo zavinu.

Teplo vychadza zdola a z kruhového ohrievacieho telesa
na zadnej stene.



Tlacidlo

Pouzitie

Gril s cirkulaciou
vzduchu

Pre pe€enie masa, hydiny a ryb v celku.

Grilovacie ohrievacie teleso a ventilator sa striedavo
zapinaju a vypinaju. Ventilator viri horky vzduch okolo
jedla.

(7] Gril, velka plocha

Pre grilovanie steakov, parok, toastov a kuskov ryb.
Ohrieva sa cela plocha pod grilovacim ohrievacim telesom.

("] Gril, mensia plocha

Grilovanie menSieho mnozstva steakov, parok, toastov a
kusov ryb.
Zahrieva sa stredna Cast grilovacieho ohrievacieho telesa.

(L) Dolny ohrev

Pre zavaranie a dopekanie alebo zhnednutie.
Teplo vychadza zdola.

Rozmrazovanie

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

Automatika pecenia

Programy pre dusené jedlo a Stavnaté pecenie.
Druh ohrevu a €as trvania zavisi na hmotnosti.

Ziarovka rary na pecenie Zapnutie Ziarovky rlry na pecenie.

* Druh ohrevu, ktorym sa podfa normy EN50304 urcuje energeticka trieda.

Pri nastavovani sa zapne osvetlenie rury na pe€enie vo
varnom priestore.

Voli¢ teploty
Voli¢om teploty nastavujete teplotu a stuperi grilovania.
Poloha Vyznam
® Nulova poloha  Rura na pecenie nehreje.
50-270 Rozsahteplét  Teplota vo varnom priestore v °C.
Il Stupne Stupne grilovania pre gril, mala (] a velka [ plocha.
grilovania

| = stupen 1, slaby
Il = stupen 2, stredny
Il = stupen 3, silny

Pokial rdra na pecenie hreje, svieti na ukazovateli symbol
(8). V ohrievacich prestavkach zhasne. Pri druhu ohreve
rozmrazovania & symbol nesvieti.



Varny priestor

Osvetlenie rury na
pecenie

Chladiaci ventilator

Prislusenstvo

10

Vo varnom priestore sa nachadza osvetlenie rury na
pecenie.
Chladiaci ventilator chrani rdru na pecenie pred prehriatim.

Pocas prevadzky svieti vo varnom priestore osvetlenie.
Polohou na voli¢i funkcie mozete osvetlenie zapnut bez
ohrievania.

Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla potreby.
Teply vzduch unika dvierkami. Pozor! Nezakryvajte vetracie
Strbiny. Inak hrozi prehriatie rury.

Aby varny priestor po peceni rychlejsie vychladol, chladiaci
ventilator je eSte urCity as zapnuty.

PrisluSenstvo je mozné zasunut do rary do 5 réznych
vySok.

Prislusenstvo mézete z dvoch tretin vytiahnut, bez toho
aby sa preklopilo. Takto je mozné jedlo pohodinejSie
vytiahnut.

Ked je prisluSenstvo horuce, méze sa zdeformovat.
Po vychladnuti deformacia zmizne a nema zZiadny vplyv na
funkciu.

PrisluSenstvo je mozné zakupit' si v zakaznickom servise,
v Specializovanej predajni alebo na internete. Uvedte Cislo
HEZ.



Rost

pre nadoby, kolacové formy, pecené, grilované
jedla a hibokozamrazené jedla.

Rost zasunte zakrivenou ¢astou ~~ dolu.

Smaltovany plech na pecenie

Pre kola¢e a cukrovinky.

Plech na pecenie zasurite do rdry na pecenie
skosenym k dvierkam.

Univerzalny vysoky plech

Na stavnaté kolace, pecivo, hlbokozamrazené
jedla a velké pec€ené.

Ak grilujete priamo na roste, mézete ho taktiez
pouzit ako zachycovaciu nadobu pre tuk.
Univerzalny vysoky plech zasunte do rury na
pecenie skosenou stranou k dvierkam.

Zvlastne prislusenstvo

Zvlastne prisluSenstvo si mézete zakupit' v
zakaznickom servise alebo v Specializovanych
predajniach.

Rozsiahlu ponuku k Va$ej rure najdete v nasich
prospektoch alebo na internete.

Ponuka a moznost objednania zvlastneho
prisluSenstva on-line sa v jednotlivych krajinach
odliSuje. Nahliadnite do predajnych podkladov.

Rost HEZ 334000

Pre nadoby, kolacové formy, pecené, grilované
jedla a hibokozamrazené jedla.

Smaltovany plech na pe¢eniu HEZ

Pre kola¢e a cukrovinky.

Univerzalny vysoky plech HEZ
332000

Na Stavnaté kolace, pecivo, hlbokozamrazené
jedla a velké pecené. Ak grilujte priamo na roste,
mébzete ho taktiez pouzit ako zachycovaciu nadobu
pre tuk.

Vykladaci rost HEZ 324000

Pre pe€ené. Rost vzdy postavte na univerzalny
vysoky plech.
Zachyti sa tak odkvapkavajuci tuk a Stava z masa.

Grilovaci plech HEZ 325000

Pre grilovanie miesto rostu alebo k zachyteniu
odkvapkavajuceho tuku, aby nedoslo k velkému
znecisteniu rary. Grilovaci plech pouzivajte iba na
univerzalnom vysokom plechu.

Grilovanie na grilovacom plechu: Pouzivajte iba vo
vy8kach zasunutia 1, 2 a 3.

Grilovaci plech k zachyteni odkvapkavajuceho
tuku: Univerzalny vysoky plech zasurite s
grilovacim plechom pod rost.

Skleneny plech HEZ 336000

Hlboky plech na pecenie zo skla. Vyborne sa hodi
aj ako servirovacia nadoba.
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Smaltovany plech na pecenie
s nepriliehanou vrstvou
HEZ 331010

Kolace a cukrovinky sa fahko uvolnia z plechu na
pecenie.
Plech na pecenie zasunte do rury skosenym k dvierkam.

Univerzalny plech s
nepriliehanou vrstvou
HEZ 332010

Kolace a cukrovinky sa lahko uvolnia z plechu na
pecenie.
Plech na pecenie zasurite do ruary skosenym k dvierkam.

Plech na pizzu HEZ 317000

Idealny pre pizzu, zamrazené potraviny alebo velké
gulaté kolace. Plech na pizzu mdzete pouzivat namiesto
univerzalneho vysokého plechu. Plech postavte na rost a
riadte sa udajmi uvedenymi v tabulke.

Kamern na pe€enie HEZ
327000

Kamen na pecenie je vyborne vhodny na pripravu doma
peceného chleba a pizze, ktoré maju mat’ chrumkavy
spodok.

Kamen na pecenie musi byt vzdy predhriaty na
odporucanu teplotu.

Profesionalny vysoky plech s
ukladacim rostom
HEZ 333000

Mimoriadne vhodny na pripravu velkého mnozstva.

Pokrievka pre profesionalny
vysoky plech HEZ 333001

Vdaka pokrievke sa z profesionalneho vysokého plechu
stava profesionalny pekac.

Skleneny peka¢ HEZ 915001

Skleneny pekac je vhodny pre dusené jedla a nakypy,
pripravované v rure na pecenie.

Je vhodny predovsetkym pre automatiku programovania
alebo pecenia.

Kovovy peka¢ HEZ 6000

Pekac je prispbsobeny pre zénu pecenia sklokeramickej
varnej dosky. Je vhodny pre varenie so senzormi, ale aj

pre automatiku programovania alebo pecenia.

Pekac je z vonku smaltovany a z vnutra ma nepriliehanu
vrstvu.

Univerzalny pekac HEZ
390800

Pre mimoriadne velké porcie alebo pre velké mnozstvo
porcii. Pekac je z vonka z granitového smaltu so
sklenenou pokrievkou vhodny do rury na pecenie.
Sklenenu pokrievku je mozné pouzit ako formu na
zapekanie.

Dvoijity teleskopicky vysuv
HEZ 338250

Pomocou vysuvnych kolajnic vo vySke 2 a 3 mozete
prislusenstvo viac vytiahnut, bez toho aby sa preklopilo.

Trojity teleskopicky vysuv
HEZ 338352

Pomocou vysuvnych kolajnic vo vySke 2 a 3 mozete
prislusenstvo viac vytiahnut, bez toho aby sa preklopilo.

Trojity kompletny
teleskopicky vysuv HEZ
338356

Pomocou vysuvnych kolajnic vo vySke 1, 2 a 3 mbzete
prisluSenstvo celkom vytiahnut, bez toho aby sa
preklopilo.
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Tovar zo zakaznického
servisu

Pre Vase domace spotrebiCe si mézete v zakaznickom
servise, v Specializovanej predajni alebo v internetovom
obchode pre jednotlivé krajiny kupit vhodné oSetrovacie a
Cistiace prostriedky alebo ostatné prislusenstvo. Uvedte
prislusné Cislo tovaru.

Utierky pre nerezovy povrch
Tovar €. 311134

Zabranuje usadzovaniu necistét. Optimalne oSetrenie
pléch spotrebiCov z nerezovej ocele vd'aka impregnacii
Specialnym olejom.

Cistiaci gel na rury na
pecenie a gril
Tovar €. 463582

K Cisteniu vnutra rary. Gel je bez zapachu.

Utierka z mikrovlakna so
Strukturou
Tovar €. 460770

Mimoriadne vhodny pre Cistenie chulostivych povrchov,
ako napr. sklo, sklokeramika, nerezova ocel alebo hlinik.
Utierka z mikrovlakna odstrariuje, ako zvysky vody, tak aj
mastné necistoty.

Poistka dvierok
Tovar €. 612594

Aby dvierka rury nemohli otvorit deti. V zavislosti na
dvierkach spotrebi¢a sa poistka priskrutkuje rézne.
Riadte sa listom, ktory je priloZzeny k poistke dveri.
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Pred prvym pouzitim

Nastavenie ¢asu

Zahriatie rury na
pecenie

Cistenie
prislusenstva

14

Tu sa dozviete, €o musite urobit, nez zacnete prvy krat
varit's VaSou novou rdrou.
Precitajte si predovSetkym kapitolu Bezpecnostné pokyny.

Po pripojeni svieti na displeji symbol O a 4 nuly. Nastavte
aktualny Cas.

1. Stladte tlagidlo (O.
Na ukazovateli sa zobrazi ¢as 12:00.

2. Tlacidlom + alebo — nastavte ¢as.

Po niekolkych sekundach bude nastaveny cas.

Aby sa odstranila vona novoty, zahrejte prazdnu, uzavretu
raru. Idedlna je hodina pri hornom / dolnom ohreve [ s
240 C.

Skontrolujte, &i v rdre nezostali zvysky obalu.

1. Nastavte voli¢om funkciu horny / dolny ohrev [(Z.
2. Nastavte volicom teploty 240 °C.

Po hodine ruru vypnite. Otocte voli¢ funkcie do nulovej
polohy.

Pred prvym pouzitim prisluSenstva vycistite dokladne
pomocou vodného roztoku a makkej utierky.



Nastavenie rury na pecenie

Druh ohrevu a
teplota

Mate rézne moznosti, ako Vasu ruru nastavit. Tu Vam
vysvetlime, ako nastavit pozadovany druh ohrevu a teplotu
alebo stuper grilovania.

Mézete pre VaSe jedlo nastavit’ €as trvania a konecny Cas.
K tomu si pozrite kapitolu ,Casové funkcie®.

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

1. Nastavte volic¢om funkcie druh ohrevu.

Rdura zaéne hriat.
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Vypnutie rary na pecenie Otocte voli¢ funkcie do nulovej polohy.

Zmena nastavenia Druh ohrevu a teplotu alebo stupen grilovania mozete
kedykolvek zmenit prisluSnym volic¢om.

Rychloohrev
Rychloohrevom dosiahne Vasa rura nastavené teploty
velmi rychlo.
Pouzivajte rychloohrev pri nastavenych teplotach nad
100 °C. Vhodné su druhy ohrevu:
B 3D hortci vzduch
W horny/ doiny ohrev [
W stupen pre pizzu
Aby ste dosiahli rovnomerného vysledku varenia,
dajte Vase jedlo do varného priestoru az po ukonéeni
rychloohrevu.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.

2. Stlacte tlacidlo ».
Na ukazovateli svieti symbol »§%. Rura za¢ne hriat.

Ukonéenie rychloohrevu Zaznie akusticky signal. Symbol »§ na ukazovateli
zhasne. Dajte Va$e jedlo do rury.

Prerusenie rychloohrevu Stlacte tlacidlo »§%. Symbol »§% na ukazovateli zhasne.
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Nastavenie ¢asovych funkcii

Kuchynsky budik

Cas kuchynského budiku
vyprsal

Zmena €asu kuchynského
budiku

Zmazanie ¢asu
kuchynského budiku

Vaa rura ma rézne asoveé funkcie. Tlagidlom © vyvolate
menu a prepinate ss medzi jednotlivymi funkciami. Pokial
vykonavate nastavenia, svietia vSetky ¢asové symboly.
Zatvorky [ ] Vam ukazuju, u akej Casovej funkcie sa
nachadzate.

Uz nastavenu ¢asovu funkciu mézete priamo zmenit
tlacidlom + alebo -, pokial je Casovy symbol v zatvorkach.

Budik mézete pouzivat ako kuchynsky budik. Bezi
nezavisle na rure na pec€enie. Kuchynsky budik ma vlastny
signal. Tak pocujete, ¢i kuchynsky budik alebo ¢as trvania
vyprsal.

1. Jeden krat stlagte tlagidlo ©.
Na ukazovateli svietia Casové symboly, zatvorky su

ul).

2. Tlacidlom + alebo — nastavte ¢as budiku.
Nastavena hodnota tlacidla + = 10 minut
Nastavena hodnota tlacidla - = 5 minut

Po niekolkych sekundach bude nastaveny €as prevzaty.

Kuchynsky budik sa spusti. Na ukazovateli svieti symbol

[()] a &as kuchynského budiku viditelne ubieha. Ostatné
Casoveé funkcie zhasnu.

Zaznie akusticky signal. Na displeji sa zobrazi 00:00.
Tlacidlom © kuchynsky budik vypnete.

Tlacidlom + alebo — €as kuchynského budiku zmerite. Po
niekolkych sekundach bude zmena prevzata.

Tlac¢idlom — vratte ¢as kuchynského budiku spat na
00:00. Po niekolkych sekundach bude zmena prevzata.
Kuchynsky budik je vypnuty.
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Zistenie ¢asovych
nastaveni

Cas trvania

18

Pokial su nastavené viaceré ¢asové funkcie, svietia
prislusné symboly na ukazovateli. Kuchynsky budik bezi
v popredi. Symbol () je v zatvorkach a ¢as kuchynského
budiku viditelne ubieha.

Pre zistenie kuchynského budiku (), ¢asu trvania —9,
koneéného ¢asu (& alebo hodin (B, stladte tlacidlo (O tak
dlho, pokial sa zatvorky nenachadzaju pri prisluSnom
symbole. Hodnota k tomu sa zobrazi na par sekund na
ukazovateli.

Cas varenia Vasho jedla méZete nastavit na rare. Ked
Cas ubehne, radra sa automaticky vypne, tak nemusite
preru$ovat iné prace, aby ste raru vypli. Cas varenia
nebude prekroceny.

Priklad na obrazku: Cas trvania 45 minut.

1. Voli¢om funkcie nastavte druh ohrevu.
2. Nastavte volicom teploty teplotu alebo stupen grilovania.
3. Dvakrét stlagte tlagidlo (O.
Na ukazovateli sa zobrazi 00:00. Casové symboly
svietia, zatvorky sa nachadzaju u .




4. Tlacidlom + alebo — nastavte ¢as trvania.
Nastavena hodnota tlacidla + = 30 minat
Nastavena hodnota tladidla - = 10 minat

Po niekolkych sekundach sa rura zapne. Na ukazovateli
¢as trvania viditelne ubieha a svieti symbol [.D]. Ostatné
Casové symboly zhasnu.

Doba trvania vyprsala Zaznie akusticky signdl. Rura prestane hriat. Na
ukazovateli sa zobrazi 00:00.
Stlacte tlagidlo (. Tlagidlom + alebo — mdZete opat
nastavit' ¢as trvania.
Alebo stlaste dvakrat tlagidlo (® a otoéte voli& funkcie do
nulovej polohy. Rura je vypnuta.

Zmena ¢asu trvania Tlacidlom + alebo — zmeiite ¢as trvania. Po niekolkych
sekundach bude as prevzaty.
Pokial je nastaveny kuchynsky budik, stlacte pred nim
tlacidlo (.

Zmazanie €asu trvania TlaCidlom — vratte ¢as trvania az na 00:00.
Po niekolkych sekundach bude zmena prevzata. Cas
trvania je zmazany.
Pokial je nastaveny kuchynsky budik, stlacte pred nim
tlacidlo (.
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Zistenie ¢asovych
nastaveni

Koneény cas

20

Pokial su nastavené viaceré casové funkcie, svietia
prislusne symboly na ukazovateli. Symbol ¢asovej funkcie
v popredi je v zatvorkach.

Pre zistenie kuchynského budiku £), &asu trvania -5,
koneéného &asu (- alebo hodin (B, stladte tlagidlo (O tak
dlho, pokial sa zatvorky nenachadzaju pri prisluSnom
symbole. Hodnota k tomu sa zobrazi na par sekund na
ukazovateli.

Cas, kedy ma byt Vase jedlo hotové, moZete posunit.
Rura sa zapne a bude v pozadovany ¢as hotova. Mozete
napr. rano dat Vase jedlo do varného priestoru a nastavit
tak, aby bolo na obed hotové.

Davaijte pozor na to, aby potraviny neboli prili§ dlho vo
varnom priestore, aby sa nepokazili.

Priklad na obrazku: je 10:30 hodin, €as trvania je 45 minut
a rdra ma byt hotova o 12:30.

Nastavte voli¢ funkcie.

Nastavte voli¢ teploty.

Dvakrat stladte tlagidlo (O.

Tlacidlom + alebo — nastavte ¢as trvania.

Stladte tlagidlo (.

Zatvorky sa nachadzaju pri (4. Zobrazi sa ¢as, kedy
bude jedlo hotoveé.

apoON=




Cas trvania vyprsal

Zmena konec¢ného ¢asu

Zmazanie kone¢ného
casu

6. TlacCidlom + alebo — posurite kone¢ny ¢as na neskor.

Po niekolkych sekundach prevezme rura na pecenie
nastavenie a prepne sa do vyckavacieho rezimu. Na
displeji sa zobrazi ¢as, kedy bude jedlo hotové, a symbol (L
je v zatvorkach. Symboly L) a ® zhasnu.

Ako nahle sa rdra zapne, ¢as trvania viditelne ubieha a
symbol b je v zatvorkach. Symbol (L, zhasne.

Zaznie akusticky signal. Rura prestane hriat. Na
ukazovateli hodin sa zobrazi 0:00.

Stlagte tlagidlo (. Tlagidlom + alebo — méZete opat
nastavit ¢as.

Alebo stladte dvakrat tlagidlo (© a otoéte voli¢ funkcie do
nulovej polohy. Rura je vypnuta.

Tlacidlom + alebo — zmente Cas trvania. Po niekolkych
sekundach bude ¢as prevzaty.

Pokial je nastaveny kuchynsky budik, stlacte pred nim
dvakrat tlagidlo (©.

Konec&ny ¢as nemernite, ked €as uz ubieha. Vysledok
varenia by nesuhlasil.

Tlacidlom — vratte spat kone¢ny ¢as na aktualny ¢as. Po
niekolkych sekundach bude zmena prevzata. Rura sa
zapne.

Pokial je nastaveny kuchynsky budik, stlacte predtym
dvakrat tlagidlo (©.
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Zistenie ¢asovych
nastaveni

Zmena Casu

Vypnutie hodin

22

Pokial su nastavené viaceré casové funkcie, svietia
prislusné symboly na ukazovateli. Symbol ¢asovej funkcie
v popredi je v zatvorkach.

Pre zistenie kuchynského budiku £), asu trvania <D,
koneéného &asu (L, alebo hodin (B, stladte tlagidlo (O tak
dlho, pokial sa zatvorky nenachadzaju pri prisluSnom
symbole. Hodnota k tomu sa zobrazi na par sekund na
ukazovateli.

Po preruseni napajania svieti na displeji symbol (©® a $tyri
nuly.
Nastavte aktualny ¢as.

1. Stladte tlagidlo (.
Na ukazovateli sa zobrazi ¢as 12:00.
2. Tladidlom + alebo — zmerite ¢as.

Po niekolkych sekundach bude nastaveny Cas prevzaty.

Nesmie byt nastavena ziadna ina ¢asova funkcia.

1. Styri krat stladte tlagidlo O.
Na ukazovateli svietia Casové symboly, zatvorky sa
nachadzaju pri (©.

2. Tlacidlom + alebo — ¢as zmenite.

Po niekolkych sekundach bude nastaveny Cas prevzaty.

Zobrazenie ¢asu mbzete vypnut. Bude sa zobrazovat iba
vtedy, ked je rdra zapnuta. O tom si precitajte v kapitole
,Zakladné nastavenie”.



Detska poistka

Aby deti nemohli nedopatrenim rdru na pecenie zapnut,
ma rura detsku poistku.

Rura na pec€enie nereaguje na ziadne nastavenie.
Kuchynsky budik a hodiny mdzete nastavovat taktiez pri
nastavenej detskej poistke.

Pokial je nastaveny druh ohrevu, teplota alebo stupen
grilovania, prerusi detska poistka ohrievanie.

Zapnutie detskej poistky Nesmie byt nastaveny ¢as trvania alebo konecny c¢as.
Stlacte tlacidlo C= cca na 4 sekundy.

Na ukazovateli sa zobrazi symbol C=. Detska poistka je
zapnuta.

Vypnutie detskej poistky Stlacte tlacidlo na cca 4 sekundy.

Symbol &= na ukazovateli zhasne. Detska poistka je

vypnuta.
Detska poistka pri Pokial je nastavena automatika na pecenie, detska poistka
automatike pecenia nefunguije.
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Zmena zakladnych nastaveni

Vasa rura na pe€enie ma rézne zakladne nastavenia.
Tieto nastavenia mézete prispdsobit Vasim zvyklostiam.

Zakladné nastavenia Vyber 1 Vyber 2 Vyber 3

c1 Ukazovatel ¢asu vzdy* len pri prevadzke -

c2 Cas trvania signalu po vyprsani ¢asu  cca 10 sek. cca 2 min.* cca 5 min.
trvania alebo kuchynského budiku

c3 Cas &akania, pokial nebude cca 2 sek. ccab5 sek.* cca 10 sek.

nastavenie prevzaté

* Vyrobné nastavenia

24

Nesmie byt nastavena Ziadna ina ¢asova funkcia.

1. Stladte na cca 4 sekundy tlagidlo (©.
Na ukazovateli sa zobrazi aktualne zakladné nastavenie
k ukazovatelu hodin, napr. c1 1 pre vyber 1.

2. Tlacidlom + alebo — zmerite zakladné nastavenie.

3. Potvrdte tlagidiom (®.
Na ukazovateli sa zobrazi dalSie zakladné nastavenie.
Mozete tlagidlom (© pripojit vetky trovne a zmenit
tlacidlom + alebo —.

4. Nakoniec stladte na cca 4 sekundy tlagidlo (©.

VSetky zakladné nastavenia su prevzaté.

Vase zakladné nastavenie mézete kedykolvek opat zmenit.



Udrzba a éistenie

Upozornenie

Cistiace
prostriedky

Pri starostlivej udrzbe a dokladnom Cisteni zostane Vasa
rdra na pecenie dlho pekna a funkéna. Tu Vam vysvetlime,
ako raru spravne udrzovat a Cistit.

Malé farebné rozdiely na Celnej strane rury vznikaju na
zaklade réznych materialov, ako je sklo, plast alebo kov.

Smuhy na sklenych dvierkach, su svetelné odrazy
osvetlenia rdry na pecenie.

Smalt sa vypaluje pri velmi vysokych teplotach.

Tym mozu vzniknut malé farebné rozdiely. To je normalne
a nema to ziadny vplyv na funkciu.

Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne smaltovat.

Preto mozu byt drsné. Antikorézna ochrana tymto nie je
ovplyvnena.

Aby nedoslo k poskodeniu ré6znych povrchov nespravnymi
Cistiacimi prostriedkami, riadte sa udajmi v tabulke.
Nepouzivajte

B agresivne alebo drsné Cistiace prostriedky,
B tvrdé utierky alebo Spongie,

B vysokotlakové CistiCe alebo parné Cistice.

Nové utierky pred pouzitim dékladne vyplachnite.
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Oblast’

Cistiaci prostriedok

Predna strana rary na
pecenie

Nerezova ocel

Sklo

Horuci roztok na umyvanie:
Vycistite handrou a potom osuste makkou utierkou.

Horuci roztok na umyvanie:

Vycistite handrou a potom osuste makkou utierkou.
Ihned odstrante vapenné, tukové, skroboveé Skvrny a
8kvrny od bielka. Pod tymito Skvrnami sa méze vytvarat
korézia.

V z&kaznickom servise alebo v Specializovanej predajni
je mozné si kupit Specialne oSetrovacie prostriedky na
nerezovu ocel, vhodné na teplé povrchy. OSetrovaci
prostriedok naneste v malej vrstve mékkou handrou.

Cistiaci prostriedok na sklo:
Utrite méakkou handrou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Sklenené dvierka

Cistiaci prostriedok na sklo:
Vycistite makkou handrou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Skleneny kryt osvetlenia rary
na pecenie

Horuci roztok na umyvanie:
Vyc¢istite handrou.

Tesnenie
Neodnimajte!

Horuci roztok na umyvanie:
Vycistite handrou. Nedrhnite.

Zavesné rosty

Horuci roztok na umyvanie:
Namocte a vycistite handrou alebo kefou.

Prislusenstvo

Horuci roztok na umyvanie:
Namocte a vydcistite handrou alebo kefou.
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Cistenie samoéistiacich
ploch vo varnom
priestore

Cistenie dna varného
priestoru, stropu a
bocnych stien

Zadna stena vo varnom priestore je vybavena
samodistiacim katalytickym plechom. Necistoty od pe€enia
budu z tejto vrstvy nasané a odstranené pocas prevadzky
rary. Cim je teplota vy$$ia a &im dlhSie je rara v prevadzke,
tym lepSi je vysledok.

Doélezité upozornenia

Nikdy nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky. PoSkrabali
by resp. znicili katalyticky povrch.

Nikdy neoSetrujte katalyticky povrch CistiCom na rury.
Pokial sa omylom dostane Cisti€ na rury na zadnu stranu,
hned ho odstrante Spongiou a dostatoénym mnozstvom
vody.

Pouzite utierku a horuci roztok na umyvanie alebo octovu
vodu.

Pri silnom znecisteni pouzite drotenu kefku z uslachtilej
ocele alebo Cisti¢ na rury.

Pouzivajte len v studenom varnom priestore.

Nikdy neoSetrujte samocistiace plochy drotenou kefkou
alebo Cisticom na rary.
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Demontaz a
montaz zavesnych

rostov Zavesné roSty mdzete pred Cistenim vybrat. Rura musi byt
vychladnuté.

Demontaz rostov 1. Zavesny roét vpredu nadvihnite
2. avysadte ho (obrazok A).
3. Potom vytiahnite cely zavesny rost dopredu a vyberte
ho (obrazok B).

( |—— Ei}
Gals &

Zavesné rosty vycistite prostriedkom na umyvanie a
Spongiou. Na velké necistoty pouzite kefku.

Montaz rostov 1. Zavesny rost zasurite najskér do zadného otvoru,
mierne zatlacte dozadu (obrazok A)
2. a potom zaveste do predného otvoru (obrazok B).

2=

Je treba rozliSovat’ pravy a lavy zavesny rost. Vyklenutie
musi byt vzdy dolu.
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Sklopenie

grilovacieho

ohrievacieho telesa

dole Pri Gisteni mozete grilovacie ohrievacie teleso sklopit’ dole.

A Nebezpecenstvo popalenial Rura musi byt vypnuta.

1. Pridrzny strmen na sklopenom grile vytiahnete dopredu
a zatlacte do hora, az zaskoci. (obrazok A)

2. Grilovacie ohrievacie teleso pritom podrzte a sklopte
dole. (obrazok B)

—

=

S L ==

Po vycisteni grilovacie ohrievacie teleso zaklopte znovu do
hora. Pridrzny strmen zatlacte dole a grilovacie ohrievacie
teleso nechajte zaskocit.

Demontaz a
montaz dvierok Dvierka rary je mozné za G&elom &istenia a demontaze

rury na pecenie skiel vysadit.

Zavesy dvierok rury maju zaistovacie packy. Ked je
zaistovacia packa zaklopena (obrazok A), su dvierka rury
zaistené. Nie je mozné ich zvesit.

Ked su zaistovacie packy pre vysadenie dvierok rury
vyklopené (obrazok B), su zavesy zaistené. Nemdzu
zaklapnut.




A Nebezpeclenstvo Urazu! Pokial nie su zavesy zaistené,
velkou silou zaklapnu.
Dbajte na to, aby boli zaistovacie packy vzdy upine
zaklopené, resp. pri vysadzovani dvierok rury uplne
vyklopené.

-

Dvierka rary uplne otvorte.

2. Vyklopte obe zaistovacie packy vlavo a vpravo
(obrazok A).

3. Zavrite aZ na doraz dvierka rury. Dvierka uchopte

oboma rukami vlavo a vpravo. E&te ich trochu viac

uzavrite a vytiahnite (obrazok B).

Vysadenie dvierok

Zavesenie dvierok Dvierka rury zaveste spat opacnym postupom.

1. Pri zavesovani dvierok rury dbajte na to, aby ste obidva
zavesy zasunuli do otvorov rovno (obrazok A).

2. Vlyrezy na zavesoch musia na oboch stranach zaskogit
(obrazok B).

Ny

=
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3. Znovu zaklopte obidve zaistovacie packy (obrazok C).
Zavrite dvierka rury na pecenie.

A Nebezpeclenstvo urazu! Pokial dvierka rury vypadnu alebo
zaklapne zaves, nesiahajte do zavesu. Zavolajte servis.

Demontaz a

montaz sklenenych
tabuli Kvoéli lepSiemu Cisteniu mozete sklenené tabule v dvierkach
rdry demontovat.

Demontaz 1. Dvierka rury vysadte a rukovatou dolu ich poloZte na
handru.
2. Vyskrutkujte kryt hore na dvierkach rary. Vyskrutkujte
skrutky na lavej aj na pravej strane. (obrazok A).
3. Hornu tabulu nadvihnite a vytiahnite (obrazok B)

D
N\
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Montaz

32

4. Vyskrutkujte vpravo a vlavo Uchyty.
Tabulu nadvihnite a Uchyty stiahnete z tabule
(obrazok C). Vyberte tabulu.

\?

Sklenené tabule vycistite Cistiacim prostriedkom na sklo a
méakkou handrou.

Nepouzivajte agresivne alebo drsné prostriedky ani
Skrabku na sklo. Sklo sa méze poskodit.

Pri montazi dbajte na to, aby sa vlavo dole nachadzal
obrateny napis ,Right above®.

1. Tabulu zasurite Sikmo dozadu. (obrazok A).
2. Nasadte vpravo a vlavo Uchyty na tabulu, vycentrujte a
pevne zaskrutkujte (obrazok B).

3. Zasurite najhornejSiu tabulu Sikmo dozadu.
Hladka plocha musi byt zvonku.

4. Nasadte a priskrutkujte kryt.

5. Zaveste dvierka ruary.

Ruru na pecenie pouzivajte najskor vtedy, ak su tabule
riadne namontované.



Co robit’ v pripade chyby?

Tabulka chyb

Ak sa vyskytne chyba, ¢asto sa jedna len o mali¢kost. Nez
zavolate servis, pokuste sa prosim pomocou tabulky chybu
sami odstranit’.

Pokial sa Vam nejaké jedlo nepodari optimalne, podivajte
sa prosim do kapitoly ,Otestovali sme pre Vas v naSom
kuchynskom $tudiu®. Najdete tam velké mnoZstvo tipov a

upozorneni k vareniu.

Chyba Mozna pri¢ina Odstranenie / upozornenie
Rura na pecenie Zla poistka Podivajte sa do poistkovej skrinky, Ci je
nefunguje poistka v poriadku.

Preru$enie pradu.

Skontrolujte, ¢i funguje kuchynské svetlo
alebo iné kuchynské spotrebice.

Na displeji svieti © a
nuly.

PreruSenie prudu.

Znovu nastavte ¢as.

Rura na pecenie
nehreje.

Na kontaktoch je
prach.

Niekolko krat otoCte spinace tam a spat.

Hlasenia o chybe

Pokial sa na displeji zobrazi hlasenie o chybe s E. Stlacte
tlagidlo (. Hlasenie zmizne. Nastavena ¢asova funkcia
sa vymaze. Pokial sa chyba zobrazi znovu, zavolajte
zakaznicky servis.

Pri nasledujucich hlaseniach o chybach mézete zavadu
odstranit sami.
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Chyba Mozna pri€ina Odstranenie / upozornenie

EO11 Tlagidlo bolo stlatené  Jednotlivo stlacte vSetky tlacidla.
prili§ diho alebo je Skontrolujte, ¢i sa tlacidlo nezaseklo, nie
zakryte. je zaseknuté alebo znedistené.

A Nebezpedenstvo urazu elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy moze
vykonavat vyhradne technik autorizovaného servisu
vySkoleny vyrobcom.

Vymena ziarovky

na hornej stene Ked Ziarovka prestane svietit, je nutné ju vymenit.

I'l'll"y na peéenie Tepelne odolné nahradne Ziarovky 40 wattov, obdrzite v
zakaznickom servise alebo v Specializovanej predajne.
PouZivajte len takéto Ziarovky.

A 1. Nebezpe&enstvo Urazu elektrickym pridom!
Vypnite poistku v poistkové skrinke.
2. Aby ste zabranili poSkodeniu, vloZte do studenej rary
utierku.
3. Vyskrutkujte skleneny kryt otac¢anim dolava.

. Ziarovku nahradte rovnakym typom Ziarovky.
. Opéat naskrutkujte skleneny kryt.
. Vyberte utierku a zapnite poistku.

oo b
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Skleneny kryt

Poskodeny skleneny kryt je nutné vymenit.
Prislusny skleneny kryt obdrzite v zakaznickom servise.
Uvedte Cislo E &islo a FD Vasho pristroja.

Zakaznicky servis

Cislo E a ¢islo FD

Ak potrebuje Vas spotrebi¢ opravu, obratte sa na nas
servis. Adresa a telefénne ¢&islo najblizSieho servisného
strediska najdete v telefébnnom zozname. Taktiez uvedené
servisné centra Vam radi poskytnu kontakt na najblizSie
servisné stredisko.

Pokial sa obratite na nas servis, oznamte prosim ¢&islo E a
Cislo FD Vasho spotrebica.

Typovy §titok s tymito Cislami najdete na pravej strane, z
boku dvierok rury.

Aby ste v pripade poruchy nemuseli dlho hladat, mozete
si tu poznamenat Udaje Vasho spotrebica a telefone Cislo
servisu.

| Cislo E Cislo FD |

| Zakaznicky servis @ |
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Tipy ako Setrit’ energiu a zivotné

prostredie

Ako usetrit’ energiu

Ekologicka
likvidacia

36
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Tu sa dozviete tipy, ako mézZete pri pe€eni usetrit’ energiu a
ako spravne postupovat pri likvidacii spotrebica.

Ruru na pecenie predhrievajte iba vtedy, ked je to uvedené
v recepte alebo v tabulkach v navode na obsluhu.

Pouzivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované formy
na pecenie. Maju mimoriadne dobru tepelnu vodivost.

Dvierka rary po€as pecenia otvarajte €o najmene;j.

Pecte viac kolacov po sebe. Rura je este tepla. Skracuje sa
tak ¢as pecenia druhého kolaca. Mozete taktiez vlozit dve
truhlikove formy vedla seba.

Pri dih§om Case pelenia mbzete ruru vypnut 10 minut pred
skon€enim Casu pecenia a vyuZit k dopeceniu zostatkové
teplo.

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu Zivotného
prostredia.

Tento spotrebi€ je oznaceny v sulade s eurdpskou
smernicou 2002/96/EG o starych elektrickych a
elektronickych pristrojoch (waste electriccal and electronic
equipment WEEE).

Smernica platna v krajinach EU udava spdsob navratenia
alebo znovuzhodnotenia zariadeni, ktora uz dosluzili.



Automatika pec€enia

Nadoby

Vhodné nadoby

Nevhodné nadoby

Velkost’ nadoby

S automatikou pecenia sa Vam velmi lahko podaria
rafinované dusené, peCené a Stavnaté jedla. USetrite si tak
obracanie a podlievanie a varny priestor zostane Cisty.
Vysledok varenia zavisi na kvalite masa a velkosti a druhu
nadoby.

Hotové jedlo vyberajte z varného priestoru chnapkou.
Nadoba je vefmi hortca. Pozor, pri otvarani nadoby unika
horuca para.

Automatika pecenia je vhodna iba pre pecenie v nadobe
s pokrievkou. Pouzivajte iba nadoby s dobre priliehajucou
pokrievkou. Dodrzujte taktiez pokyny vyrobcu nadob.

Vhodné su ziaruvzdorné nadoby (do 300 °C), sklenené
alebo sklokeramické nadoby.

Pekace z nerezovej ocele su vhodné iba CiastoCne. Leskly
povrch velmi silne odraza vyzarované teplo. Jedlo bude
opecené menej dohneda a maso nemusi byt hotové.
Pokial pouzijete pekac z nerezovej ocele, po skonceni
programu odoberte pokrievku. Maso este 8 az 10 minut
grilujte na stupni grilovania 3.

Pokial pouzivate pekace zo smaltovanej ocele, liatiny
alebo hliniku liateho pod tlakom, jedlo bude opec€ené viac
dohneda. Pridajte trochu viac tekutiny.

Nie su vhodné nadoby zo svetlého, lesklého hliniku,
neglazovanej hliny a nadoby s plastovymi drziakmi.

Méaso by malo pokryvat dno nadoby priblizne z dvoch
tretin. Ziskate tak dobru Stavu z pec€enia.

Medzi masom a pokrievkou musi byt vzdialenost

minimalne 3 cm. Maso mdze pocas pecenia narast na
objeme.
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Priprava jedla

Maso
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Pouzivajte Cerstvé maso, odporuame s teplotou z
chladni¢ky alebo zamrazené maso.

Zvolte vhodnu nadobu.

Odvazte Cerstvé alebo zamrazené maso. Presné pokyny
najdete v tabulke. Hmotnost potrebujete k nastaveniu.

Pokial pre maso nenajdete vhodnu hmotnost, nastavte
dalSiu najvysSiu hmotnost. Maso ma napr. 1,6 kg, potom
nastavte 1,75 kg.

Zamrazené maso okorente rovnako ako ¢erstvé méaso.

Pri mnohych jedlach je nutné pridat tekutinu. Do nadoby
pridajte tolko tekutiny, aby bolo dno nadoby zakryté do
vysky cca %2 cm. Pokial je v tabulke uvedené ,trochu®, staci
vacsinou 2-3 polievkové lyzice. Dodrzujte pokyny uvedené
v tabulkach.

Nadobu zakryte pokrievkou. Postavte ju do vySky 2 na rost.

Nadobu vzdy vkladajte do studenej rary.

Do nadoby dajte tolko tekutiny, ako je uvedené v tabulke.

Pri programoch pre pecenie hovadzieho (P1 a P7) sa
osvetlenie rary pred vyprSanim ¢asu pecenia vypne.
Zostatkové teplo bude pouzité pre dokon&enie pecenia.
Jedlo je hotoveé, pokial zaznie signal.

Pri peCeni nastavte hmotnost méasa, u mletého masa a
gulasu celkova hmotnost.

Pre gulas pouzivajte vysoku nadobu. Vlozte maso dolu a
pokryte zeleninou.

Zoznam symbolov s programami najdete na dvierkach rury.



AUTOMATIC
PUe® ‘sz@ ‘Ps@@‘Pﬁ&:‘PS ‘ lpeﬁ ’P;U’& ‘PéU’?é? ’P9®3’P1§@°&

cerstvé maso Cislo Hmotnostné Pridat’ Nastavena

programu rozmedzie tekutinu hmotnost’

v kg

Hovadzie pecené P1 0,5-25 ano Hmotnost masa
Vrchny $al, orech, Kugel,
bok, pliecko
Telacie peCené P2 0,5-2,5 ano Hmotnost mésa
Vrchny §al, orech, Kugel,
bok
BravCové pecené P3 0,5-25 ano Hmotnost méasa
Krkovi¢ka, krk, chrbat
Jahnacie stehno bez kosti P4 0,5-25 ano Hmotnost masa
Sekana, P5 0,5-2,5 nie Celkova hmotnost

Hovadzie maso, miesané
hovadzie a bravéové
maso

Gulas P6 0,5-2,5 ano Celkova hmotnost
Hovadzie maso,

Brav€ové maso, mieSané

hovadzie a bravéové

maso
zamrazené maso Cislo Hmotnostné Pridat’ Nastavena
programu rozmedzie tekutinu hmotnost’
v kg
Hovadzie pecené P7 0,5-2,0 trochu Hmotnost méasa
Vrchni §al, orech, Kugel
bok, pliecko
Telacie peCené P8 0,5-2,0 trochu Hmotnost masa
Vrchni §4l, orech, Kugel,
bok
BravCové pecené P9 0,5-2,0 trochu Hmotnost méasa
Krkovicka, krk, chrbat
Jahnacie stehno bez P10 0,5-2,0 trochu Hmotnost masa
kosti
Pokyn k peceniu Pokial je pe¢enie hotové, moZe zostat este 10 minut vo
vypnutej, uzavretej rure. Tak sa moze Stava z masa lepSie
rozdelit.
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Nastavenie
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Pokial ste zvolili program, nastavte ruru na pec€enie. Voli¢
teploty musi byt na nule.

Priklad na obrazku: ¢erstvé telacie pe¢ené (program 2) o
hmotnosti 1,5 kg.

1. Nastavte voli¢ funkcie na automatiku pecenia.
Na ukazovateli sa zobrazi prvé €islo programu.

2. Tlacidlom + alebo — zvolte &islo programu.




Program skongil

Zmena programu

Prerusenie programu

Zmena ¢asu trvania a
kone¢ného ¢asu

3. Stlacte tlacidlo kg.
Na ukazovateli sa zobrazi ako navrh hmotnosti jeden
kilogram.

4. Tlacidlom + alebo — nastavte hmotnost'.

Po niekolkych sekundach sa program spusti. Cas trvania
viditelne ubieha a symbol <D je v zatvorkach.

Zaznie akusticky signal. Rura prestane hriat. Na displeji sa
zobrazi 00:00.
Otocte voli¢ funkcie do nulovej polohy. Rura je vypnuta.

Po spusteni nie je mozné Cislo programu a hmotnost’
zmenit.

Otocte voli¢ funkcie do nulovej polohy. Rura je vypnuta.

Pri automatike peCenia nemdbzete €as trvania a kone¢ny
¢as zmenit.
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Cas trvania
programu

Tipy k automatike
pecenia

Pokial chcete vediet, ako program dlho trva, nastavte, ako je
popisané v bode 1 aZ 4. Cas trvania sa zobrazi na ukazovateli
D). Pokial chcete potom program prerusit, oto&te volig
funkcie do nulovej polohy.

Hmotnost pe¢eného
je vacsia nez uvedené
hmotnostné rozmedzie.

Hmotnostné rozmedzie je zdmerne obmedzené. Na velmi
velké pecené Casto nie je k dispozicii dostatocne velky
pekac. Velké kusy pecte pomocou horného a dolného
ohrevu O alebo grilu s cirkulaciou vzduchu &),

Pecené je dobré, ale
omacka je prilis tmava.

Pouzite mens$iu nadobu alebo pridajte viac tekutiny.

Pecené je dobré, ale
omacka je prilis svetla a
vodova.

Pouzite mensiu nadobu alebo pridajte viac tekutiny.

Pecené je zhora prilis
vysuSené

Pouzite nadobu s dobre priliehajucou pokrievkou. Maso
bude StavnatejSie, ked ho oblozite platkami slaniny.

Pri peceni je citit
pripalenie, ale pecené
vyzera dobre.

Pokrievka pekaca dobre neprilieha alebo maso zvacsilo
svoj objem a zdvihlo pokrievku. VZdy pouzivajte spravnu
pokrievku. Dbajte na to, aby medzi mdsom a pokrievkou
bola vzdy vzdialenost minimalne 3 cm.

Maso na gulas prilis
zhnedlo.

Nabuduce dajte do nadoby najskér maso a na to zeleninu.
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Otestovali sme pre Vas v nasom
kuchynskom studiu

Upozornenie

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni

Tu najdete vyber jedla a pre ne vhodné nastavenia.
Ukazeme Vam, aky druh ohrevu a aka teplota su pre Vase
jedlo najvhodnejsie. Dozviete sa, ktoré prisluSenstvo mate
pouzit a do akej vysky ho treba zasunut. Dostanete od nas
tipy k nadobam a k priprave jedla.

Hodnoty uvedené v tabulkach platia vzdy pre zasunutie
do studenej a prazdnej rary. Raru predhrievajte iba vtedy,
pokial je to v tabulkach uvedené.

Pred pouzitim odstrarte z rury vSetko prisluSenstvo, ktoré
nepotrebujete.

Papier na pecenie ukladajte na prislusenstvo az po
predhriati.

Casové Udaje v tabulkach orientaéné hodnoty. Zavisi na
kvalite a vlastnostiach potravin.

Pouzivajte prisluSenstvo, ktoré je su€astou dodavky.
Doplnujuce prislusenstvo obdrzite ako zvlastne
prislusenstvo v Specializovanych predajniach alebo u
zakaznickeho servisu.

Pri vyberani hortceho prislusenstva alebo nadoby z rury
pouzivajte vzdy chfiapku.

S hornym/dolnym ohrevom O] sa pe&enie kolaca najlepsie
podari.

Pokial peciete pomocou 3D horuceho vzduchu @), dbajte
na nasledujuce:

Kolag vo forme vySka zasunutia 2

Kola¢ na plechu, vyska zasunutia 3.
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Pecenie na viac urovni

Formy na pecenia
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Pouzivajte 3D hortci vzduch [&).

Pecenie na 2 urovniach:

Univerzalny vysoky plech vo vySke zasunutia 3
Plech na pecenie vo vyske zasunutia 1.

Pecenie na 3 urovniach:

Plech na pecenie vo vyske zasunutia 5

Univerzalny vysoky plech vo vySke zasunutia 3

Plech na pecenie vo vySke zasunutia 1.

Sucasne zasunuté plechy nemusia byt hotové sucasne.

V tabulkach najdete navrhy na pripravu jedla.

Pokial peciete v 3 truhlikovych formach sucasne, postavte
ich na rosty tak, ako je znazornené na obrazku.

NajvhodnejSie su tmavé kovové formy na pecenie. Pri
pouziti svetlych tenkostennych kovovych foriem alebo
sklenenych foriem sa ¢as pecenia predizuje a kola¢
nezhnedne tak rovhomerne.

Pokial chcete pouzit silikonové formy, riadte sa podla
pokynov a receptov vyrobcu. Silikonové formy su ¢asto
mensie nez normalne formy. MnoZzstvo cesta a prisad
moze byt odlisné.



Tabulky

V tabufkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kolace a pecivo.

Teplota a €as pecenia zavisi na mnozstve a vlastnostiach
cesta. Z tohto dévodu je v tabulkach uvedené rézne
rozmedzie. Najskor vyskusajte nizSiu hodnotu. NizSia
teplota podmieriuje rovnaké hnednutie. Pokial je to nutné,
nabuduce nastavte vysSiu teplotu.

Ked raru predhrejete, €as pe€enia sa skratio 5 az 10
minut.

Dalsie informacie najdete v &asti , Tipy pre pedenie*,
uvedené za tabulkami.

Kolace vo formach Nadoby Vyska Druh Teplota Doba
ohrevu v °(¢ pecenia v
minutach
Treny kolag, jednoduchy Vencovita/truhlikova 2 160-180 50-60
forma
3 truhlikove formy 3+1 140-160 60-80
Treny kolag, jemny Vencovita/truhlikova 2 = 150-170 65-75
forma
Tortovy korpus z treného  Kolacova forma 3 = 160-180 20-30
cesta
Jemny ovocny kolac, Tortova/babovkova 2 = 160-180 50-60
trené cesto
Piskétovy korpus, Kolacova forma 2 = 160-180 20-30
2 vajcia, Predhriat
PiSkotova torta, Tmava tortova 2 = 160-180 40-50
6 vajec Predhriat forma
Korpus z krehkého cesta Tmava tortova 1 = 170-190 25-35
s okrajom forma
Ovocny alebo tvarchovy Tmava tortova 1 = 170-190 70-90
kola¢ s korpusom z forma
krehkého cesta*
Svaijgiarsky kolaé s Plech na pizzu 1 = 220-240 35-45
ovocim
Babovka Babovkova forma 2 = 150-170 60-70
Pizza, tenké cesto, malo Plech na pizzu 1 = 250-270 10-15
oblozena, Predhriat
Pikantné kolace* Tmava tortova 1 = 180-200 45-55
forma

* Kola¢ nechajte cca 20 minut vychladnut vo vypnutej, zavrenej rare.
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Kolace vo formach Nadoby Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v °¢ pecenia v
minutach
Trené cesto so suchou Plech na pecenie 2 = 170-190 20-30
hornou vrstvou
Univerzéalna panvica 3+1 150-170 35-45
+ Plech na pecenie
Trené cesto so Plech na pecenie 2 = 180-200 25-35
Stavnatou hornou
vrstvou (ovocie) Univerzélna panvica 3+1 140-160 40-50
+ Plech na pecenie
Kysnuté cesto so Plech na peceni 3 = 170-190 25-35
suchou hornou vrstvou
Univerzalna panvica 3+1 150-170 35-45
+ Plech na pecenie
Kysnuté cesto so Plech na peceni 3 = 160-180 40-50
Stavnatou hornou
vrstvou (ovocie) Univerzélna panvica 3+1 150-170 50-60
+ Plech na pecenie
Krehké cesto so suchou Plech na pecenie 2 = 170-190 20-30
hornou vrstvou
Krehké cesto so Univerzalna panvica 2 = 170-190 60-70
Stavnatou hornou
vrstvou (ovocie)
Svajsiarsky kolad s Univerzélna panvica 1 = 210-230 40-50
ovocim
Piskétova rolada Plech na pecenie 2 = 170-190 15-20
Predhriat
Kysnuta viano¢ka z 500  Plech na pecenie 2 = 170-190 25-35
g muky
Stély z 500 g muky Plech na pecenie 3 = 160-180 60-70
Stély z 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
Slany kola¢ so Univerzalna panvica 2 = 250-270 10-12

smotanou, Predhriat’
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Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v °C pecenia v
minutach
Cukrovinky Plech na pecenie 3 140-160 15-25
Univerzélna 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
Univerzdlna panvica  1+3+5 100-120 40-50
+ 2 plechy na pecenie
Penové cukrovinky Plech na pecenie 3 80-100 100-150
Mufiny Rost s plechom na 2 = 170-190 20-25
mufiny
2 Rosty s plechomna 3+1 160-180 25-30
mufiny
Pecivo z paleného Plech na pecenie 2 = 210-230 30-40
cesta
Pecivo z listkového Plech na pecenie 3 180-200 20-30
cesta
Univerzalna panvica  3+1 180-200 25-35
+ plech na pecenie
Univerzalna panvica 1+3+1 170-190 35-45
+ 2 plechy na pecenie
Pecivo z kysnutého Plech na pecenie 2 = 180-200 20-30
cesta
Univerzalna panvica  3+1 160-180 25-35

+ plech na pecenie

Chlieb a pletence

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

inak.

Nikdy nelejte do horucej rury vodu.

Pri pe€eni na 2 urovniach zasufite vZdy univerzalnu
panvicu nad plech na peCenie.
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Chlieb a pletence PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v °¢ pecenia v
minutach
Kysnuty chlieb z 1,2 kg Univerzalna panvica 2 = 270 5
muky 200 30-40
Kvasny chlieb 1,2 kg Univerzalna panvica 2 = 270 8
muky 200 35-45
Chlebova placka Univerzalna panvica 2 = 270 10-15
Pletence Plech na pecenie 3 = 200-220 20-30
Nepredhrievat
Pletence z kysnutého Plech na pecenie 3 = 180-200 15-20
cesta, sladké
Univerzalna panvica 1 160-180 20-30

+ Plech na pecenie

Tipy pre pecenie

Chcete piect podla
svojho vlastného receptu.

Orientujte sa podla podobnych druhov peciva v tabulkach
pecenia.

Ako zistit, ¢i je trena
babovka uz prepecena.

Priblizne 10 minut pred uplynutim ¢asu pecenia uvedené
v recepte zapichnite $pajlu do kolaca v mieste, kde je
najvyssi. Ak po vytiahnuti Spajle na dreve nie je ziadne
cesto, je babovka hotova.

Kolag¢ ,spadne®.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10
stupfiov nizSiu teplotu rury. Dodrzujte €as trenia uvedenu v
recepte.

Babovka vybehla v
prostriedku do vysky a na
okrajoch je niz8ia.

Nevymazavajte okraj tortové formy. Po upeceni kolac
opatrne uvolnite noZzom.

Kolac je prilis tmavy.

Vlozte o uroven nizsie, zvolte nizSiu teplotu a pecte o nieco
dihsie.

Kolag je prilis suchy.

Do hotového kol&€a urobte vidlickou niekolko otvorov. Do
nich nakvapkajte trochu ovocnej Stavy alebo alkoholu.
Nabuduce zvolte teplotu o 10 stupfiov vySSiu a skratte ¢as
pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr.
tvarohovy kolac) vyzera
dobre, ale vo vnutri je
mazlavy (prili§ vihky).
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Nabuduce pouzivajte trochu menej tekutiny a pecte ho
trochu dlhSie pri niZzSej teplote. U kola€ov so Stavnatou
hornou vrstvou najskér predpecte korpus. Posypte ho
mandfami alebo struhankou a potom pridajte oblohu.
Respektujte recepty a dodrzujte €as pecenia.



Pecivo hnedne
nerovnomerne.

Zvolte o nie€o nizSiu teplotu, pecivo sa bude piect’
rovnomerne. Chulostivé pecivo pecte pomocou horného
spodného ohrevu (= na jednej drovni. Aj papier na pe&enie
nevhodnej velkosti méze mat vplyv na cirkulaciu vzduchu.
Velkost' papieru na pecenie vzdy prispdsobte plechu.

Ovocny kolac je zospodu
prilis svetly.

Kola¢ nabuduce zasunte o jednu Uroven niZSie.

Stava z ovocia preteka.

Nabuduce pouzivajte hibSi univerzalny vysoky plech, pokial
ho mate.

Drobné pecivo sa pri
peceni lepi k sebe.

Kusky peciva by od sebe mali byt vzdialené cca 2 cm. Maju
tak dostatok miesta, aby mohli zvaésit’ svoj objem a opiect
sa zo vSetkych stran.

Piekli ste na viac
urovniach. Pecivo na
hornom plechu je tmavsie
nez na spodnych.

K peceniu na viac urovniach pouzivajte vzdy 3D horuci
vzduch. Zaroven zasunuté nemusi byt hotové sucasne.

Pri pe€eni Stavnatych
kola€ov sa vytvara
kondenzovana voda.

Pri pe€eni mbéze vzniknut vodna para. Unika dvierkami.

Vodna para sa méze zrazat na ovladacom panely alebo
nabytku v okoli a odkvapkavat’ ako kondenzovana voda.
Toto je podmienené fyzikalne.

Maso, hydina, ryby

Upozornenie k nadobam

Mézete pouzivat akékolvek Ziaruvzdorné nadoby. Na velké
pecené je vhodny taktiez univerzalny vysoky plech.

NajvhodnejSie su sklenené nadoby. Pokrievka by mala byt
rozmerovo zhodna s pekacom a mala by dobre priliehat.

Pokial pouzivate smaltované pekace, pridajte trochu viac
tekutiny.

V nerezovych pekacoch nie je maso opecené tak dohneda
a nemusi byt hotové. Predizte ¢as pecenia.

Nadobu postavte vzdy do stredu rostu.
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Pokyny pre pecenie

Pokyny ku grilovaniu
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Nadoba bez pokrievky = odkryta
Nadoba s pokrievkou =zakryta

Horuce sklenené nadoby odstavte na suchu podlozku.
Keby bol podklad mokry alebo studeny, mohlo by sklo
prasknut.

K masu pridajte trochu tekutiny. Dno nadoby by malo byt
pokryté do vysky cca 2 cm. K dusenému hovadziemu
pridajte dostato¢né mnozstvo tekutiny. Dno nadoby by
malo byt pokryté do vysky 1-2 cm.

Mnozstvo tekutiny zavisi na druhu masa a materiali
nadoby. Pokial maso pripravujete v smaltovanom pekaci, je
treba pridat’ o trochu viac tekutiny nez v sklenenej nadobe.
Pekace z nerezovej ocele su vhodné iba Ciastocne. Maso
sa pecie pomalSie a menej zhnedne.

Pouzite vysSiu teplotu alebo dihsi ¢as pecenia.

Grilujte vzdy v zavretej rare.

Pri grilovani ruru pred vloZzenim grilovaného jedla najskor
cca 3 minuty predhrejte.

Grilované kusky ukladajte priamo na rost. Ked grilujete
jeden kusok, je najlepsie ho polozit do strednej ¢asti rostu.
Do vysky 1 zasufite este univerzalny vysoky plech. Stava z
masa sa v hom zachyti a rira zostane CistejSia.

Grilujte pokial mozno kusky rovnakej hrubky. Tak sa opecu
rovnomerne a zostanu Stavnaté.
Steaky solte az po grilovani.

Grilované kusky po vyprdani %5 uvedeného &asu obratte.
Grilovacie ohrievacie teleso sa stale znovu zapina a

vypina. Nejedna sa o chybu. Ako €asto k tomu dochéadza,
zavisi na nastavenom stupni grilovania.



Maso

Kusy masa v polovici pe€enia obratte.

Ked je pe€ené hotove, malo by sa nechat eSte 10 minut
vo vypnutej , zavrenej rure. Tak sa lepSie rozlozi Stava z

masa.

Po uvareni zabalte roastbeef do alobalu a nechajte 10

minuat v rare.

Pri bravéovom pe¢enom s kozou tuto kozi krizom narezte.
Najskor dajte dole kozu a potom polozte pe¢ené do

nadoby.
Maso Hmotnost' PrisluSsenstvo Vyska Druh Teplota Cas
a nadoby ohrevu v °¢ pecenia
Stupen v
grilovania minutach
Hovadzie maso
Dusené 1,0 kg zakryté 2 = 210-230 100
hovadzie pecené
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Hovadzia 1,0 kg odkryté 2 = 210-230 60
svieckova,
Stredne 1,5 kg 2 @ 200'220 80
prepecena
Roastbeef, 1,0 kg odkryté 1 220-240 60
stredne
prepeceny
Steaky, hrubé Rost +5+1 5+1 ) 3 15
3 cm, stredne Univerzalna
prepecené panvica
Telacie maso
Telacie pecené 1,0 kg odkryté 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Telacie kolienko 1,5 kg odkryté 2 = 210-230 140
Bravéové maso
Pecené, bez 1,0 kg odkryté 1 190-210 120
koze
(napr. krkovigka) 1.5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
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Maso Hmotnost’ PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota Cas
a nadobi ohrevu v °C pecenia
Stupen \'
grilovania minutach
Pecené s kozou 1,0 kg odkryté 1 190-210 130
(napr. pliecko)
1,5kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Bravéova 500 g Rost +3+1 3+1 220-230 30
panenka Univerzalna
panvica
Bravéové 1,0 kg odkryté = 200-220 120
pecené, chudé
1,5kg 2 = 190-210 140
2,0 kg = 180-200 160
Udené kotlety s 1,0 kg zakryté 2 = 200-220 70
kostou
Steaky, hrubé Rost +5+1 5+1 ) 3 20
2cm Univerzalna
panvica
Brav€ové Rost +5+1 5+1 ) 3 10
medailonky, 3 cm Univerzalna
panvica
Jahnacie méaso
Jahfaci chrbats 1,5 kg odkryté 2 190 60
kostou
Jahnacie stehno 1,5 kg odkryté 2 150-170 120
bez kosti, stredne
prepecené
Zverina
Srnéi chrbat s 1,5 kg odkryté 2 = 200-220 50
kost'ou
Srncie stehno 1,5 kg zakryté 2 = 210-230 100
bez kosti
PecCené z diviaka 1,5 kg zakryté 2 = 180-200 140
PeCené zjelena 1,5kg zakryté 2 = 180-200 130
Kralik 2,0 kg zakryté 2 = 220-240 60
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Sekana z500¢g odkryté 1 180-200 80
masa
Parky Rost +4+1 4+1 0 3 15
Univerzalna
panvica
Hydina Hmotnosti uvedené v tabulke sa vztahuju na hydinu bez
pinky pripravenu k peceniu.
Pokial grilujete priamo na grile, zasunte do vysky 1
univerzalny vysoky plech. Stava z masa sa v nej zachyti a
rdra zostane CistejSia.
Kacke alebo huse prepichnite kozu pod kridlami, aby
mohol vytekat tuk.
Celu hydinu polozte na rost najskor prsiami nadol. Po
vyprani %5 uvedeného &asu obratte.
Kusy peceného, ako mor&aciu roIa'dvu alebo mor¢acie prsia,
po vyprsani polovice ¢asu obratte. Casti hydiny obratte po
vypréani %5 casu.
Hydina bude opecena do chrumkava, ked ju ku
koncu pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancovou Stavou.
Hydina Hmotnost’ Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
a nadoby ohrevu v °¢ pecenia
Stupen v
grilovania minutach
Kurca, celé 1,2 kg Rost 2 230-250 60-70
Brojler, cely 1,6 kg Rost 2 200-220 80-90
Polovica kur¢ata 500 g Rost 2 220-240 40-50
Casti kuréata 150 g Rost 3 210-230 30-40
Casti kurcata 300g Rost 3 220-240 35-45
Kuracie prsia 200 g Rost 2 ] 3 30-40
Kacka, cela 2,0 kg Rost 2 190-210 100-110
Kacacie prsia 300 g Rost 3 240-260 30-40
Hus, cela 3,5-4 kg Rost 2 170-190 120-140
Husie stehna 400 g Rost 3 220-240 50-60
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Mlada morka, celd 3,0 kg Rost 2 180-200 80-100
Mor¢acia rolada 1,5 kg odkryté 1 190-210  110-130
Morc¢acie prsia 1,0 kg zakryté 2 = 180-200 80-90
Horné moréacie 1,0 kg Rost 2 180-200 90-100

stehno

Ryby Pokiafl grilujete priamo na grile, zasurite naviac do vysky 1
univerzalny vysoky plech. Zachyti sa v riom tekutina a rura
zostane CistejSia.

Kusky ryb po vyprsani %4 ¢asu grilovania obratte.
Celu rybu obracat nemusite. Celu rybu polozte do rury
v polohe na bruchu, chrbtovou plutvou nahor. Aby dobre
drzala, vlozte do otvoru v bruchu rozrezany zemiak alebo
malu ziaruvzdornu nadobku.
U rybieho filé pridajte pred dusenim niekolko polievkovych
lyzic tekutiny.
Ryby Hmotnost’ PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota Cas
a nadobi ohrevu v °¢ pecenia
Stupen v
grilovania minutach
Ryba, cela cca300g Rost 2 ) 2 20-25
1,0 kg Rost 2 210-230 45-55
1,5kg Rost 2 180200 6070
2,0 kg zakryté 2 = 180-200 70-80
Rybia podkova, Rost 3 ) 2 20-25
3cm
Rybie filé zakryté 2 = 210-230 20-30
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Tipy pre pecenie a
grilovanie

Pre danu hmotnost
peceného nie su v tabulke
uvadzané Ziadne udaje.

Udaje vyberaijte podra najbliz&ej niz8ej hmotnosti a
predizte &as.

Ako zistit, ¢i je peCené uz
hotové.

Pouzite teplomer na maso (mdzete ho dostat v
Specializovanych obchodoch) alebo urobte ,skusku
lyzickou"“. Zatlacte lyzicou na pe¢ené maso. Pokial je
pevné, je maso hotové, ak je makké, potrebujete este
trochu Casu.

Pecené je prilis tmavé a
kérka miestami spalena.

Skontrolujte vysku zasunutia a teplotu.

Pecené vyzera dobre, ale
omacka je spalena.

Nabuduce pouzite mensiu nadobu na pecenie alebo
pridajte viac tekutiny.

Pecené vyzera dobre, ale
omacka je prilis svetla a
vodova.

Nabuduce pouzite vacésiu nadobu na pecenie alebo
pridajte menej tekutiny

Pri podlievani peceného
vznika vodna para.

Stane sa tak z fyzikalnych dévodov a nejedna sa o chybu.

Velka €ast vodnej pary unika vystupom pary. Méze sa
zrazat na chladnom prednom ovladacom panely alebo

nabytku v okoli a odkvapkavat ako kondenzovana voda.

55



Nakypy,
gratinované jedlo,

toasty

Pokial grilujete priamo na grile, zasurite naviac do vysky 1
univerzalny vysoky plech. Rura zostane CistejSia.

Nadobu vzdy ukladajte na rost.
Cas tepelnej Upravy nakypu zavisi na velkosti nadob a

vyske nakypu. Udaje uvedené v tabulke s iba orientadné
hodnoty.

Nakypy

PrisluSenstvoa Vyska Druh  Teplota Cas

nadoby ohrevu v °¢ pecenia
Stupen v
grilovania minutach

Néakyp, sladky Nakypova forma 2 = 180-200 50-60
Suflé Nakypova forma 2 = 170-190 35-45
Formy na porcie 2 = 190-210 25-30
Cestovinovy nakypy Nakypova forma 2 = 200-220 40-50
Lasagne Nakypova forma 2 = 180-200 40-50
Zapekané zemiaky, syrové Nakypova forma 2 iy 160-180 60-80
prisady, max.
vyska 4 cm 2 nakypové formy 1+3 150-170 60-80
Zapecené toasty, 4 kusy Rost ] 3 7-10
Zapecené tousty, 12 kusov Rost 4 ) 3 5-8
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Hotové vyrobky

Dodrzujte pokyny vyrobcu uvedené na obale.

Pokial na prisluSenstvo ukladate papier na pecenie, dbajte
na to, aby bol vhodny pre prislusné teploty. Velkost papiera
prispésobte jedlu.

Vysledok pecenia vzdy zavisi na prislusnych potravinach.
Aj polotovary mézu byt nerovhomerne prepecené.

Jedlo PrisluSenstvo a Vyska Druh Teplota Cas
nadoby ohrevu v o pecenia
Stupen v

grilovania minutach

Pizza, zmrazena

Pizza s tenkym Univerzalna panvica 2 v 200-220  15-20
cestom
Univerzalna panvica 3+1 180-200 20-30
+ Rost
Pizza s hrubym Univerzalna panvica 2 T 170-190 20-30
cestom
Univerzalna panvica 3+1 170-190 25-35
+ Rost
Pizzabagetka Univerzalna panvica 3 T 170-190  20-30
Minipizza Univerzalna panvica 3 T 190-210 10-20
Pizza, mrazena, Univerzalna panvica 1 iy 180-200 10-15
predhriat
Vyrobky zo zemiakov, zamrazené
HranolCeky Univerzalna panvica 3 iy 190-210  20-30
Univerzalna panvica 3+1 180-200 30-40
+ Plech na pecenie
Krokety Univerzéalna panvica 3 190-210 20-25
Rosti, plnené zem. Univerzdlna panvica 3 iy 200-220 15-25
tasticky
Pecdivo, zamrazené
Huska, bageta Univerzalna panvica 3 T 180-200 10-20

Pracliky (syrové Univerzalna panvica 3 200-220 10-20

polotovary)

&

os
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Jedlo Prislusenstvo a Vyska Druh Teplota Cas
nadoby ohrevu v o pecenia
Stupen v
grilovania minutach

Pecivo, predpecené

Huska alebo Univerzalna panvica 3 = 190-210 10-20
zapeCena bageta
Univerzalna panvica  3+1 160-180 20-25
+ Rost

Obal'ované polotovary, zamrazené

Rybie prsty Univerzalna panvica 2 iy 220-240 10-20
Kuracie kusky, Univerzalna panvica 3 200-220 15-25
nuggety

Zavin, zamrazeny Univerzalna panvica 3 iy 180-200 35-40
Specialne jedla

Na Vasom sporaku je mozné nastavit teplotu od 30 do 300
°C. Vdaka tomu sa Vam skvelé podari jogurt na 40 °C aj
vlacne kysnuté cesto.

Jogurt Mlieko uvedte do varu (3,5% tuku), nechajte vychladnut
na 50 °C. PrimieSajte 150 g jogurtu. Napliite do Salok
alebo malych ffaSiek so Srobovacim vieCkom a prikryté
ich postavte na rost. 5 minut nechajte predhriat na 50°C.
Potom pripravujte podla nizSie uvedenych udajov.

Kysnuté cesta Kysnuté cesto pripravte ako obvykle. Dajte do
ziaruvzdornej keramickej nadoby a zakryte. Ruru nechajte
5 minut predhriat. Spotrebi€ vypnite a cesto dajte vykysnut
do vypnutej rury.

Priprava
Jedlo Nadoby Vyska Druh Teplota v °C Cas
ohrevu trvania
Jogurt Salky alebo flase so 1 50 6-8 hod.
Srobovacim vieCkom
postavte na rost
Kysnuté Ziaruvzdornu nadobu  postavte Nechaijte predhriat 5 min.
cesta na dno na 50 °C, spotrebi¢
rary vypnite, cesto vlozte 20-30 min.
do rury.
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Rozmrazovanie

Zamrazené potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej nadobe
postavte na rost .

Riadte sa udajmi vyrobcu uvedenymi na obale.
Cas rozmrazovania zavisi na druhu a mnoZstve potravin.

Hydinu poloZzte na tanier prsiami nadol.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota v °C
ohrevu

Napr. Slahackové torty, krémové torty,  Rost 1 Voli¢ teploty

torty s Cokoladovou alebo cukrovou zostane

polevou, ovocie, kur€a, parky a maso, vypnuty

chlieb a husky, kolace a iné pecivo

Susenie
Pouzivajte iba kvalitné ovocie a zeleninu a dékladne ho
umyte.
Nechajte ho poriadne odkvapkat a osuste ho.
Univerzalny vysoky plech zasurite do vysky 3, rost do
vysky 1.
Na univerzalny vysoky plech a rost polozte papier na
pecenie alebo pergamenovy papier.
Stavnaté ovocie alebo $tavnatl zeleninu niekolkokrat
obratte. Ihned po usuSeni zoberte z papiera.
Jedlo Vyska Druh  Teplotavog Cas trvania
ohrevu v hodinach
600 g platkov jablk 1+3 80 ccad
800 g platkov hrusiek 1+3 80 cca 8
1,5 kg sliviek alebo suSené slivky 1+3 80 cca 8-10
200 g ocistenych byliniek 1+3 80 cca 114
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Zavaranie

Priprava

Takto vykonate
nastavenie

60

FlaSe aj skrutkovacie vieCka musia byt Cisté a
neposkodené Pouzivajte pokial mozno rovnako velké
flase. Udaje v tabulkach sa vztahuju na jednolitrové oblé
flase.

Pozor! Nepouzivajte vacsie ani vysSie flaSe. Skrutkovacie
vieCka by mohli prasknut.

Zavaraijte iba kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich
umyte.

Naplite ovocie a zeleninu do flias. Okraje flias pripadne
znovu utrite. Musi byt Cisté. Na kazdu flasu polozte
skrutkovacie viecko a uzavrite.

Do rary neukladajte viac nez Sest flias.

Uvedené Casové udaje v tabulkach su orientacné hodnoty.
Mézu byt ovplyvnené teplotou v miestnosti, po¢tom

flias, mnozstvom a teplotou obsahu flias. Skor nez rdru
prepnete, prip. vypnete, uistite sa, ze to vo flasiach
poriadne vrie.

1. Zasunte univerzalny vysoky plech do vysky 2. Flase
postavte tak, aby sa vzajomne nedotykali.

2. Do univerzalneho vysokého plechu nalejte V% litra

horucej vody (cca 80°C).

Zatvorte dvierka rury.

Nastavte voli& funkcie na dolny ohrev L.

Nastavte voli¢ teploty na 170 az 180 °C.
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Zavaranie ovocia Pokial to vo flasiach perli, teda v kratkych intervaloch
stupaju hore bublinky, po asi 40 az 50 minutach, ruru

vypnite.

Po 25 az 35 minutach nechajte ,dojst* a potom flase z
rary vyberte. Pri dlhSom chladnuti v rdre by mohli vzniknut
choroboplodné zarodky a zvySuje sa riziko skysnutia
zavaraného ovocia. Vypnite voli¢ funkcie.

Ovocie v jednolitrovych ffasiach Od Po vypnuti nechat’
prebublavania

Jablka, ribezle, jahody vypnut cca 25 minut

Ceredne, marhule, broskyne, egrese vypnut cca 30 minut

Jabl¢éna kasa, hrusky, slivky vypnut cca 35 minut

Zavaranie zeleniny Akonahle vo flasiach zaénu stupat hore bublinky, nastavte
teplotu priblizne na 120 az 140 °C. Ked mézete voli¢
teploty vypnut, vidite v tabulke. Nechajte zeleninu cca 30

-35 minat stat' v rure.

Zelenina v studenom naleve v jednolitrovych Od perlenia  Po vypnuti
flasiach nechat’
Uhorky - cca 35 minut

Cervena repa

cca 35 minut

cca 30 minut

Ruzi¢kovy kel

cca 45 minut

cca 30 minut

Fazula, kalerab, Cervena kapusta

cca 60 minut

cca 30 minut

Hrach

cca 70 minut

cca 30 minut

Vyberanie flias

Horuce flase neukladajte na studeny alebo mokry podklad.
Mohli by prasknut.

61



Akrylamid v potravinach

Akého jedla sa to tyka?

Akrylamid vznika predovsetkym pri zohriati pripravovanych
obilnych a zemiakovych produktov na vysoké teploty, ako
napr. vyprazanych zemiakov, hranol¢ekov, toastov, husiek,
chleba, jemného peciva (susienky, pernik, marcipan).

Tipy pre pripravu jedla bez akrylamidu

VsSeobecné Pouzivajte ¢o najkratsi ¢as pecenia.
Opekajte jedlo do zlata, nie prili§ do tmava.
Velké, husté jedlo obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie Horny/dolny ohrev max. 200 °C, 3D horuci vzduch alebo
horuci vzduch max.180 °C.

Cukrovinky Horny/dolny ohrev max. 190 °C, s 3D horuci vzduch alebo

Hranol&eky z rary na
pecenie

horuci vzduch max. 170 °C.
Vajce alebo vajeény Zltok obmedzuje tvorbu akrylamidu.

Rozmiestnit na plechu rovhomerne a v jednej vrstve. Piect
minimalne 400 g na jednom plechu, aby hranol&eky neboli
vysuseneé.
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Skusobné jedla

Tieto tabulky boli vytvorené pre skusobny institut, aby sa
ulahcilo skusanie a testovanie réznych pristrojov.

Podla normy EN/IEC 60350.

Pecenie Pri pe€eni na 2 Urovniach zasurite vZzdy univerzalny vysoky
plech nad plech na pecenie.
Pri pe€eni na 3 urovniach zasurite univerzalny vysoky
plech doprostriedku.
Striekané pecivo: Sucasne zasunuté plechy nemusia byt
hotové sucasne.
Zakryty jablkovy kola€ na 2 urovniach:
Tmavé tortové formy postavte nad seba.
Zakryty jablkovy kola¢ na 1 drovni:
Tmavé tortové formy postavte uhloprie¢ne vedla seba.
Kola¢ v tortovej forme z bieleho plechu:
Pecte pomocou horného a dolného ohrevu [Z]. Na 1
urovni.
Pouzivajte miesto rostu univerzalnu panvicu a tortové
formy postavte na fu.
Jedlo PrisluSenstvo a Vyska Druh Teplota Cas trvania
nadoby ohrevu v o v minutach
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 = 160-180 20-30

Plech na pecenie 3 160-180 20-30
Univerzdlna panvica + 3+1 150-170 30-40
Plech na pecenie
Univerzalna panvica + 1+3+5 140-160 40-50
2 plechy na pecenie
Kolaciky Plech na pecenie 3 = 160-180 20-30
predhriat
Univerzalna panvica + 3+1 150-170 30-40
Plech na pecenie
Univerzalna panvica + 1+3+5 140-160 35-45
2 plechy na pecenie
Kolaciky Plech na pecenie 3 160-180 20-30

63



Jedlo Prislusenstvo a Vyska Druh Teplota Cas trvania
nadoby ohrevu v °C v minutach
Vodovy piskét Tortova forma na 2 (= 170-190 30-40
predhriat’ rost
Vodovy piskot Tortova forma na 2 160-180 30-40
rost
Kysnuté kolace na Univerzédlna panvica 3 = 160-180 40-50
plech
Univerzalna panvica 3 160-180 40-50
Univerzalna panvica 3+1 150-170 50-60
+ Plech na pecenie
Zakryty jablkovy Rost + 1 = 190-210 70-80
kolaé 2 tortové formy &
20 cm
2 rosty + 143 190-210 65-75
2 tortové formy @
20 cm
Grilovanie Pokial ukladate potraviny priamo na gril, zasurite naviac
do vysky 1 univerzalny vysoky plech. Zachyti sa v iom
tekutina a rura zostane CistejSia.
Jedlo Prislusenstvo a Vyska Druh Teplota Cas trvania
nadoby ohrevu v °¢ v minutach
Opecené toasty Rost 5 ™) 3 0,5-2
Predhriat’ 10 minat
Hovadzie karbonatky, Rost+ Univerzdlna 4+1 ) 3 25-30

12 kusov*
nepredhrievat

panvica

* Po vyprsani 25 ¢asu obratte.
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Montazny navod

HBA 34B520
HBA 34B550
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Priprava nabytku - obrazok 1

B Len odborné vstavanie podla tohto
montazneho navodu zaruci bezpeéné
pouzivanie. Za Skody spdsobené
nespravnym vstavanim ru¢i montazna
firma.

B Vstavany nabytok musi byt odolny vodi
voci teplote az do 90 °C, prilahlé predné
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 pre pripojenie spotrebi¢a musi
byt umiestnena v oblasti vySrafovanej
plochy B alebo mimo priestoru vstavania
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

Pri medzidne nabytkového korpusu je
nutny vetraci vyrez. Pracovnu dosku
pripevnite k vstavanému nabytku. Ak
vstavanu rdru na pecenie montujete pod
varny panel, drzte sa montaznym navodom
pre varny panel.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke -

obrazok 2+4

Spotrebic je mozné zabudovat taktiez do
vysokej skrinky.

Kvoli odvetravaniu rdry na pecenie musi byt
medzi stenou a medzidnom medzera cca 20
mm.

Spotrebi¢ umiestnite maximalne do takej

vysky, aby ste mohli bez problémov vyberat
plechy na pecenie.

Vstavanie do rohu - obrazok 3

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

Zapojenie spotrebic¢a

Spotrebi¢ zodpoveda stupriu ochrany

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

Pri vSetkych montaznych pracach musi
byt spotrebi¢ odpojeny od siete. Spotrebic
mdbze byt pripojeny len pomocou sietovej
Snury, ktora je su€astou dodavky. Zapojte
sietovu $nuru na zadnej strane spotrebica
(zacvaknut?).

DlhSiu sietovu $nuru je mozné ziskat v
zakaznickom servise. V pripade vymeny
moze byt pouzity len originalny kabel, ktory
je mozné ziskat' v zakaznickom servise.
Ochrana proti dotyku musi byt zaistena
vstavanim.

Sietova snura so zastrckou s
ochrannym kontaktom

Spotrebi¢ sa mdze pripajat len do
predpisovo indtalovanej sietovej zasuvky s
ochrannym kolikom. Ak zasuvka nie je po
vstavani spotrebica pristupna, musi sa na
strane inStalacie pouzit’ isti¢ vSetkych polov
so vzdialenostou kontaktov min. 3 mm.

Siet'ova Snura bez zastréky s
ochrannym kontaktom

Elektrické zapojenie moze vykonavat

len koncesovany odbornik. Platia prefiho
ustanovenia regionalneho dodavatela
elektriny.

Pri inStalacii sa musi pouzit’isti¢ vSetkych
poélov so vzdialenostou kontaktov min. 3 mm.
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Identifikujte fazové vodice a nulovy vodic
Vv pripajacej zasuvke.

V pripade nespravneho pripojenia moze
dojst k poSkodeniu spotrebica.
Pripojenie vykonavaijte len podla schémy
pripojenia. Napatie vid' typovy Stitok.

Pri pripajani vodicov sietovej pripojky
dodrziavajte farebné rozlisSenie:

zeleno-ZIta ochranny vodi¢ ©)
modra nulovy vodi¢
hneda faza (krajny vodic)

Upevnenie spotrebica - obrazok 5

B Spotrebi¢ Uplne zasunte a stredovo
vyrovnajte.

B Spotrebi¢ prskrutkujte.

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 Uplne vytiahnite.



Uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode
Vazeny zékaznik,
Podla § 13, odst.5 zakona €. 22/97 Zb. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované

spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s. r. 0. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona €. 22/97 Zb a prislusnych nariadeni viady.

Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na v8etky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotfebiCe s. r. 0.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku. Montaz a instalacia spotrebica
musi byt vykonana v sulade s vyhlagkou UBP SR &.718/2002 Z. z. sUvisiacich predpisov a noriem v
plathom zneni. Pred montézou vyrobku je nutné, aby boli splnené vSetky podmienky pre pripojenie
na inZinierske siete podla platnych noriem a podla navodu na pouZitie.

Zaruéné podmienky

* na vyrobok sa poskytuje zaru€na doba 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujucim

* pri reklamacii je podmienkou predlozit platny zaruény list a dafiovy 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 pouZzivanim vyrobku

* zaru¢na doba neplynie po dobu, po ktoru kupujuci neméze uzivat tovar pre jeho vady, za ktoré
zodpoveda predavajuci

* ak nebude zistena Ziadna zavada, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava alebo bude
zistena zavada nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

« zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruénom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotrebice. s.r.o. organizaéna
zlozka Bratislava zanika, ak:

« je necitatelny vyrobny §titok, alebo na vyrobku chyba

* Udaje na zaru¢nom liste, pripadne na doklade o predaiji sa liSia od udajov uvedenych na
vyrobnom $titku spotrebica

« vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrZany sulad s
platnymi STN, alebo s navodom na obsluhu

« vyrobok bol neodborne namontovany, alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou
opravnenou v zmysle vyhlagky UBP SR &.718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a
spotrebice s elektrickym napajanim 400 V, ako i na spotrebiCe dodavané bez elektrického kabla,
pripadne bez elektrickej koncovky

* bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou

« zavada na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov, alebo prisluSenstva

* sa jedna o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena,
neodborného zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.




Vysvetlivka:

V - velké spotrebiCe: automatické pracky, susic¢ky bielizne, umyvacky riadu, mikrovinné rury,
sporaky, vstavané rury, varné dosky, odsavace par, chladnicky.

M - malé spotrebiCe: vysavace, elektrické krajace, ruéné slahace a ponorné mixéry, kavové
mlynceky, hriankovace, zehlicky, fritézy, varie vajec, Espresso automaty, rychlovarné kanvice,
susice vlasov.

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.




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









