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A Bezpecnostni pokyny

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

Pred vestavbou

Skody pfi transportu Po vybaleni spotfebi¢ prezkousSejte. V pripadé
poskozeni béhem prepravy nesmite spotrebic
zapojit.

Elektrické pfipojeni Elektrické zapojeni smi provadét pouze

koncesovany odbornik. Pokud je spotrebic
nespravné pfipojeny, zanika v pfipadé Skody narok
na zaruku.

Upozornéni tykajici

sé Vas!, . Tento spotfebi¢ je uréen pouze pro pouziti
bezpecnosti v domacnosti. Spotfebi¢ pouzivejte vyhradné
k pfipravé pokrm.

Dospéli a déti nesmi spotfebi¢ pouZivat bez dozoru,
pokud nejsou télesné ¢i dusevné schopni nebo
nemaji potfebné znalosti a zkuSenosti.

Nikdy nedovolte détem, aby si hraly se spotfebi¢em.

Horky varny prostor Nebezpedi popalenil

Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch ve

varném prostoru ani topnych prvk(. Dvitka

spotiebice otevirejte opatrné. Mohla by unikat horka

para.
Udrzujte malé déti mimo dosah spotrebicu.



Horké prislusenstvi
a nadobi

Neodborné opravy

Nebezpedi pozéarul!

Do varného prostoru nikdy neukladejte hotlavé
predméty.

Nikdy neotevirejte dvitka spotfebice, kdyz uvnitf
zacne vznikat dym. Vypnéte spotiebic. Vytahnéte
sitovou zastréku, nebo vypnéte pojistku v pojistkové
skfince.

Nebezpedi zkratul!

Nikdy neskfipeijte pfivodni kabel horkymi dvitky
spotfebice. M(zZe se poskodit kabelova izolace.

Nebezpedi oparenil
Nikdy nelijte do horkého varného prostoru vodu.
Vznikla by horka para.

Nebezpedi popalenil

Nikdy nepouzivejte k pfipravé pokrmd velké
mnozstvi napojd s vysokym procentem alkoholu.
Alkoholové pary se mohou ve varném prostoru
vznitit. Pouzivejte pouze malé mnozstvi napojl

s vysokym procentem alkoholu a dvitka spotfebice
otevirejte opatrné.

Nebezpedi popalenil
Horkeé ptislusenstvi a nadobi z varného prostoru
nikdy nevyndavejte bez chhapky.

Nebezpedi Urazu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecéné. Opravu smi
vykonavat vyhradné technik zakaznického servisu
vySkoleny nasi spole¢nosti.

Je-li spotfebi¢ vadny, vytahnéte sitovou zastréku,
popf. vypnéte pojistku v pojistkové skrini. Zavolejte
servis.



Priciny skod

Prislusenstvi, folie, papir
na peceni nebo nadoba
na dné trouby

Voda v horké troubé
VIhké potraviny
Ovocna stava
Chladnuti s otevienymi
dvirky trouby

Silné znedisténé tésnéni
trouby

Dvirka pecici trouby jako
sedatko nebo odkladaci
plocha

Preprava spotiebice

Na dno trouby nepokladejte zadné prislusenstvi.
Na dno trouby nepokladeijte 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 uzavrené troubé neuchovavejte po delsi dobu
vihké potraviny. Poskodil by se smalt.

Velmi Stavnaté ovocné kolace nekladte na plech
prili§ husté. Stava z ovoce kapajici z plechu by
zpUsobila skvrny, které jiz nelze odstranit.

Pokud moZno pouZijte univerzalni vysoky plech.

Troubu nechavejte vychladnout pouze zavienou.
| kdyz dvirka pedici trouby jen pooteviete, mlze
Sasem dojit k poskozeni okolniho nabytku.

Je-li tésnéni dvitek trouby silné znecisténo, dvitka
trouby spravné nedoviraji. Mohlo by dojit

k poSkozeni okolniho nabytku. Tésnéni pedici trouby
udrzujte vzdy v Cistoté.

Na otevfena dvirka trouby nestoupejte ani
nesedejte. Na dvitka trouby nestavte zadné nadoby
ani prislusenstvi.

Spotrebi¢ neprenasejte ani nedrzte za madlo dvirek.
Madlo dvitek by nevydrZelo vahu spotfebice
a mohlo by se ulomit.



Vase nova pecici trouba

Zde se seznamite se svou novou pecici troubou.
Vysvétlime vam funkce ovladaciho panelu

a jednotlivé ovladaci prvky. Najdete zde informace
o varném prostoru a pfislusenstvi.

Ovladaci panel
Zde vidite prehled ovladaciho panelu.
V zavislosti na typu spotfebice jsou mozné jednotlivé
odchylky.

Displej

% [ [P)] M) dean O °Chkg 1»_52; i 2{23

‘ Tlacitka Otocny voli¢ Tlacitka



TlaCitka

Pod jednotlivymi tlagitky jsou senzory. Nemusite je
tisknout. Staci se ptislusného symbolu dotknout.

Symbol Funkce tlacitka
oft Zapnuti a vypnuti pecici trouby
U] Volba druhu ohfevu
(P Volba programové automatiky
M) Dlouhé stisknuti = volba paméti
Kratké stisknuti = vyvolani z paméti
clean Volba Cisticiho systému
Ioto tlacitko je neobsazené.
Cistici systém Ize zvolit teprve po dovybaveni samocistici horni
sténou a samocisticimi postrannimi sténami a nasledném
aktivovani cisticiho systému v zakladnich nastavenich.
® Otevieni a zavieni nabidky ¢asovych funkef
°C/kg Volba teploty nebo hmotnosti
s Kratké stisknuti = rychloohfev
Dlouhé stisknuti = détska pojistka
i Kratké stisknuti = zjiSténi teploty
Dlouhé stisknuti = otevieni nebo zavieni nabidky zakladnich
nastaveni
RS Krétkeé stisknuti = spusténi/pozastaveni provozu
Dlouné stisknuti = preruseni provozu
Otocny voli¢

Oto¢nym voli¢em mUzete ménit vSechny navrzené
hodnoty a hodnoty nastaveni. Symbol otaéeni €>
na displeji indikuje, kterou hodnotu mUlzete zménit.



Displej

Symbol otaceni

Kontrola
teploty

Faze zahfrivani

10

Na displeji se zobrazuji navrzené hodnoty, které
muzete v pripadé potfeby zménit otoc¢nym volicem.
Displej je rozdéleny na tfi ukazatele.

Ukazatel Ukazatel
druhu ohfevu hodin Ukazatel teploty

o [ [P] [M] oen O o 2 i 3y
] ]

m  Ukazatel druhu ohtevu
Zde se zobrazuje zvoleny druh ohfevu nebo druh
provozu.

= Ukazatel hodin
Zde se zobrazuje ¢as, budik, doba trvani, Cas
konce a hmotnost pro programovou automatiku.

m  Ukazatel teploty
Zde se zobrazuije teplota, stupné grilovani nebo
cisténi.
Symbol ¥ indikuje, kterou hodnotu mdzete
oto&nym voli¢em zménit.

Pét sloupct kontroly teploty indikuje faze zahtivani
nebo zbytkové teplo v troubé.

Kontrola teploty zobrazuje po spusténi faze
zahtivani. Jsou-li vSechny sloupce vyplnéné,
byla dosaZena nastavena teplota.



Zbytkové teplo

Varny prostor

Osvétleni pecici trouby

Chladici ventilator

@ °Clkg z% i start

stop

I . —

U stupnt grilovani a ¢isténi se sloupce nezobrazuiji.

Béhem zahtivani mizete tladitkem i zjistit aktualni
teplotu pfi zahfivani.

Na zakladé teplotni setrvacnosti se zobrazena
teplota mize mirné lisit od skutecné teploty v
troubé.

Po vypnuti indikuje kontrola teploty zbytkové teplo

v troubé.

Jsou-li vyplnéné vSechny sloupce, je teplota v troubé
cca 300 °C. Ukazatel zhasne, kdyz teplota klesne
cca na 60 °C.

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

Bé&hem provozu sviti ve varném prostoru osvétleni.

PFi nastaveni teploty do 60 °C se osvétleni vypne.
Diky tomu je mozna optimalni jemna regulace.

Kdyz otevrete dvitka pecici trouby, osvétleni se
zapne.

Chladici ventilator se zapina a vypina podle potfeby.
Teply vzduch uniké dvitky. Pozor! Nezakryvejte
vétraci stérbiny. Jinak hrozi prehtati pecici trouby.

Aby varny prostor po peceni rychleji vychladl,
chladici ventilator jesté uréitou dobu bézi.
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Prislusenstvi

Ptislusenstvi Ize zasunout do pedici trouby do 5
rliznych vysek.

PrisluSenstvi mlzete ze dvou tretin vytdhnout, 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.

PrisluSenstvi Ize zakoupit u zakaznického servisu,
ve specializované prodejné nebo na internetu.
Uvedte c&islo HZ.

Univerzalni vysoky plech

Na Stavnaté kolace, pecivo, hiubokozmrazené pokrmy a velké
pecinky. Grilujete-li pfimo na rotu, m{iZete ji rovnéz pouZit
jako zachycovaci nadobu pro tuk.

Univerzalni vysoky plech zasunte do pecici trouby zkosenou
stranou k dvirkdm.

Smaltovany plech na peceni
pro kolace a cukrovi.

Plech na peceni zasuite do pedici trouby zkosenim ke
dvirkim.

Rost

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

Rost zasunte zakfivenou ¢asti dold ~—.
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Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi mizete zakoupit

u zakaznického servisu nebo ve specializovanych
prodejnach.

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

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

Univerzalni vysoky plech HZ 332000

Na Stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecinky. Grilujete-li pfimo na rotu, m{iZete ji rovnéz pouZzit jako
zachycovaci nadobu pro tuk.

Smaltovany plech na peceni
HZ 331000

pro kolace a cukrovi.

Rost HZ 334000

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

Vkladaci rost HZ 324000

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

Grilovaci plech HZ 325000

Pro grilovani misto rostu nebo k zachyceni odkapavajiciho tuku,
aby nedoslo k prilisnému znecisténi pecici trouby. Grilovaci
plech pouzivejte pouze na univerzalnim vysokeém plechu.
Grilovani na grilovacim plechu: Pouzivejte pouze ve vyskach
zasunuti 1,2 a 3.

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

Smaltovany plech na peceni
s povrchovou Upravou proti pripaleni
HZ 331010

Kol&Ce a cukrovi se k plechu nepfichyti. Plech na peceni
zasunite do pedicf trouby zkosenim ke dvitkim.

Univerzalni vysoky plech
s povrchovou Upravou proti pripaleni
HZz 332010

KoléCe a cukrovi se k plechu nepfichyti. Plech na peceni
zasunite do pedicf trouby zkosenim ke dvirkim.

Poklicka pro profesionalni vysoky
plech HZ 333001

Diky poklicce se z profesionalniho vysokého plechu stava
profesionalni pekac.

Profesionalni vysoky plech
s vkladacim rostem HZ 333000

Mimoradné vhodny pro pfipravu velkého mnozstvi.
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Lavovy kdmen HZ 327000

Lavovy kamen je vyborné vhodny pro pfipravu doma peCeného
chleba, housek a pizzy, které maji mit kfupavy spodek.

Lavovy kamen musi byt vzdy pfedehraty na doporu¢enou
teplotu.

Univerzalni peka¢ HZ 390800

pro mimoradné velké porce nebo pro velké mnozstvi porci.
Pekac je zvenku z granitového smaltu se sklenénou poklickou
vhodnou do pecici trouby. Sklenénou poklickou Ize pouzit jako
zapékaci formu.

Kovovy pekac HZ 26000 Pekac je prizplisobeny pro pedici zonu sklokeramické varné
desky. Je vhodny pro vareni se senzory, ale i pecici
automatiku.

Pekac je zvenku smaltovany a zevnitf ma nepfilnavou vrstvu.

Sklenény pekac HZ 915001 Sklenény pekac je vhodny pro dusené pokrmy a nakypy,

pfipravované v pecici troubg.
Je vhodny predevsim pro pecici automatiku.

Sklenény vysoky plech HZ 336000

Hluboky sklenény plech na peceni. Vyborné se hodi i jako
servirovaci nadoba.

Plech na pizzu HZ 317000

Idealni pro pizzu, zmrazené potraviny nebo velké kulaté kolace.
Plech na pizzu mlZete pouZivat misto univerzalniho vysokého
plechu. Plech postavte na rost a fidte se Udaji uvedenymi

v tabulce.

Tukovy filtr HZ 329000

Tukovy filtr Ize pofridit jako dodateCnou vybavu pecici trouby.
Filtruje tukové Castice ve vystupnim vzduchu a redukuje pachy.

Samodistici horni sténa a postranni
stény HZ 329022

Aby se trouba pfi provozu sama Cistila, m{iZete si jako
dodate¢nou vybavu pofidit samocistici horni sténu a postranni
stény.

Dvojity teleskopicky vysuv
HZ 338250

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

Trojity teleskopicky vysuv
HZ 338352

Pomoci vysuvnych kolejnic ve vySce 1, 2 a 3 mlzete
prisluSenstvi vice vytahnout, aniz by se preklopilo.

Trojity kompletni teleskopicky vysuv
HZ 338356

Pomoci vysuvnych kolejnic ve vySce 1, 2 a 3 mlzete
prislusenstvi zcela vytahnout, aniz by se preklopilo.

14



Zbozi ze zakaznického Prosvédomacispotfebic¢esimizete u zakaznického

servisu servisu nebo ve specializované prodejné zakoupit
vhodné oSetrovaci a Cistici prostfedky nebo ostatni
prislusenstvi. Uvedte prislusné Cislo zbozi.

Ubrousky na oSetfovani ploch Zabranuji usazovani necistot. Optimalni oSetfeni ploch
z uslechtilé oceli spotfehicl z uslechtilé oceli diky impregnaci specialnim
C.zbozi 311134 olejem.

Cistici gel na pecici trouby a grily K Cisténi vnitrku trouby. Gel je bez zapachu.

C. 2bo7i 463582

Hadrik z mikroviakna se strukturou  Mimoradné vhodny k &isténi choulostivych povreh(, jako je

C. zbozi 460770 napf. sklo, sklokeramika, uslechtila ocel nebo hlinik. HadFik
z mikrovlakna odstrafuje v jednom kroku tekuté a mastné
necistoty.

Pojistka dvirek Aby dvirka pecici trouby nemonhly otevrit déti. V zavislosti

C. zbo7i 612594 na dvitkach spotfebice se pojistka pFisroubovava rizng.

Ridte se listem, ktery je prilozeny k pojistce dvitek.

15



Pred prvnim pouzitim

Nastaveni ¢asu

Upozornéni

16

V této kapitole naleznete vse, co musite udélat, nez
zacnete poprvé varit.

Nastavte ¢as.
Rozehfejte troubu.
Vydistéte prisluSenstvi.

Prectéte si bezpecnostni pokyny na zacatku
navodu k pouZziti. Jsou velmi dilezité.

Po pfipojeni nového spotrebice se na displeji
zobrazi J:00. Nastavte aktualni ¢as.

1.

2.
3.

Stisknéte tladitko (®.

Na ukazateli hodin je vlevo vedle symbolu
ukazatele hodin zobrazena Sipka » (®. Zobrazi se
navrzeny ¢as 200

Otocnym voli¢em nastavte aktuélni ¢as.
Stisknéte tladitko .

Na displeji se zobrazi aktualni ¢as.

Jak Ize zménit Eas je popsano v kapitole
Casoveé funkce.



Prvni zahrati
varného prostoru

Vycisténi
prislusenstvi pred
prvnim pouzitim

Aby se odstranila viiné novoty, rozehfeijte
uzavienou a prazdnou troubu. Nastavte druh
ohfevu (& horni/dolni ohfev a 240 °C.

Zkontrolujte, zda v troubé nezUstaly zbytky obald,
napf. kulicky polystyrenu.

1.

Stisknéte tlacitko of.

Na displeji se jako navrh zobrazi symbol &) pro
druh ohfevu 3D-horky vzduch a 160 sC.
Symbol otaceni € je zobrazeny vpravo vedle
druhu ohtevu.

. Otoénym voli¢em zménte druh ohfevu na &

horni a dolni ohrev.

. Stisknéte tlacitko °C/kq.

Symbol otaceni X se presune na ukazatel
teploty.
Oto¢nym volicem zménte teplotu na 240 sC.

start

Kratce stisknéte tlacitko 5.

start

Ohrev se spusti. Tlacitko s sviti.

Po 60 minutach pedici troubu vypnéte
tlacitkem gf.

Sloupce kontroly teploty indikuji zZbytkové teplo
v troubé.

Pred prvnim pouzitim ptislusenstvi vyCistéte
dlkladné pomoci myciho roztoku a utérky.
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Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Zapnuti

Vypnuti

18

Pedici trouba se zapina a vypina tlacitkem of.

Stisknéte tlacitko of.
Na displeji se jako navrh zobrazi symbol [ pro druh
ohtevu 3D-horky vzduch a 160 °C.

o [ [P (M) cean O o 2 i G

Toto nastaveni mizete ihned spustit nebo

= nastavit jiny druh ohfevu a jinou teplotu,

tlacitkem [P] zvolit program,

tlacitkem [M] zvolit nastaveni ulozené do paméti,

tlagitkem clean zvolit Cistici systém.
V jednotlivych kapitolach je popséano, jak se provadi
nastaveni.

Stisknéte tlacitko of.
Pedici trouba se vypne.



Nastaveni pecici trouby

Druhy ohrevu

Druh ohievu a teplotni rozmezi

V této kapitole je popsano
jakymi druhy ohfevu je pedici trouba vybavena,
jak se nastavuje druh ohfevu a teplota

a jak se nastavuje rychloohrev.

U své pedici trouby mlzete vyuzivat velky pocet
druhl ohfevd. Tak mazete pro kazdy pokrm zvolit
optimalni zplsob pfipravy.

Pouziti

3D-horky vzduch
30-275°C

Pro kolace a pecivo na jedné az trech drovnich.
Ventilator rozhani teplo z kruhového topného télesa na zadni
sténé stejnomérné po celé troubg.

= horni/dolni ohfev
30-300°C

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

(& Hydro-pedeni*
30-300°C

Pro kynuté pecivo, napf. chléb, housky nebo vanocku, a pecivo
Z paleného tésta, napf. vétrniky.

Teplo sala stejnomérné shora i zdola. Vihkost z potravin z{stava
jako vodni para v troubg.

stupefi pro pizzu

Pro rychlou pfipravu zmrazenych potravin bez predehfati, napf.

30-275°C pizzy, hranolek nebo zavinu.

Teplo sala zdola a z kruhového topného télesa na zadni sténé.
(L] doInf ohfev Pro zavarovani, dopékani nebo zhnédnuti.
30-300°C Teplo séla zdola.

gril s cirkulaci vzduchu
30-300°C

Pro pedeni masa, driibeZe a ryb veelku.
Grilovaci topné téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji.
Ventilator vifi horky vzduch kolem pokrmu.

(™ velkoplosny gril
stupné grilovani 1, 2 nebo 3

Pro grilovani steak(, parkd, toast(l a kus ryb.
Onhriva se cela plocha pod grilovacim topnym téliskem.

(%] maloplo$ny gril
stupné grilovani 1, 2 nebo 3

Pro grilovani malého mnoZstvi steakd, parkd, toastl a kust ryb.
Zahfiva se stredni Cast grilovaciho topného télesa.

19



Druh ohievu a teplotni rozmezi Pouziti

rozmrazovani Pro rozmrazovani, napf. masa, dribeze, chleba a kolacu.
30-60°C Ventilator vifi teply vzduch kolem pokrmu.

fff udrZovani teploty Pro udrZovani teploty uvarenych pokrmd.

60-100°C

* Druh ohfevu, kterym se dle normy EN50304 uréuje energeticka tfida.

|

Nastaveni druhu — oriok taveni bro = horni/doini
hi: Vv t I t riklad na obrazku: nastaveni pro orni/dolni

ohrevu a tepioty ohtev, 180 °C.

1. Pedici troubu zapnéte tlacitkem g, resp.
stisknéte tlacitko [J.
Na displeji se zobrazi symbol [@ pro navrzeny
3D-horky vzduch a navrzenou teplotu 160 sC. Na
ukazateli hodin se zobrazi ¢as. Symbol otaceni
€ vedle druhu ohfevu indikuje, ze druh ohfevu
Ize zménit otoCnym volicem.

start
stop

start

Toto nastaveni mlzete ihned spustit pomoci $.

Pokud chcete nastavit jiny druh ohfevu a jinou
teplotu, postupujte nasledovné.

2. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovany druh
ohrevu.
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g# D @ @ clean

3. Stisknéte tlacitko °C/kg.
Symbol ¥ se zméni na zobrazeni teploty.

o » o start
O cchkg 1_% 1 stop

ufgl_l_ﬂ

4. Otoc¢nym voli¢em zménte navrzenou teplotu.

o » o start
O cckg 1_% 1 stop

D TN N S

5. Stisknéte tladitko %5.
Ohftev se spusti.
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Tipy pro nastaveni:

Zmeéna teploty nebo
stupné grilovani

Zjisténi teploty pri
zahfivani

Otevieni dvifek pecici
trouby

Pozastaveni provozu

Preruseni provozu

Nastaveni doby trvani

Posunuti ¢asu konce

22

o » . start
® cchg ‘_‘g 1 stop

6. Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte pecici troubu
tlaGitkem gf.

Je mozZna kdykoli. Teplotu nebo stupen grilovani
zménte otocnym voli¢em.

Kratce stisknéte tlaCitko i. Na nékolik sekund se
zobrazi aktualni teplota ve varném prostoru.

start

Provoz se pozastavi. Blika tladitko $t. Po zavreni
dvifek provoz pokracuje.

start

Kratce stisknéte tlacitko 6. Pecici trouba je ve stavu

start

pauzy. Blika tlacitko $&. Pro ukonceni pauzy znovu
start

stisknéte ¥5. Tlacitko ¥ sviti. Ohfev bude
pokracdovat.

Tlacitkem oft vypnéte pedici troubu nebo drzte
stisknuté tlacitko ¥4, dokud se znovu nezobrazi
symbol @ pro 3D-horky vzduch a 160 °C. M{zZete

provést nové nastaveni.
Viz kapitola Casové funkce, Nastaveni doby trvani.

Viz kapitola Casové funkce, Posunuti asu konce.



Nastaveni
rychloohrevu

Vhodné druhy ohievu

Vhodné teploty

Nastaveni rychloohievu

Preruseni rychloohievu

Upozornéni

Rychloohtev se nehodi pro vSechny druhy ohfevu.

= 3D-horky vzduch
(= = Horni/dolni ohfev
& = Hydro-pedeni

= Stupen pro pizzu

Pokud zvoleny druh ohfevu neni vhodny pro
rychloohfev, upozorni vas na to signalni ton.

Rychloohtev nefunguje, pokud byla nastavena
teplota pod 100 °C.

Je-li teplota v troubé jen nepatrné nizsi nez
nastavena teplota, neni rychloohfev nutny.
Nezapne se.

»

Stisknéte tladitko 23 pro rychloohfev.

Vedle teploty se zobrazi symbol » .

Rychloohtev se spusti. Sloupce kontroly teploty se
vyplnuji.

Kdyz jsou vSechny sloupce vypInéné, rychloohtev
skoncil. UslysSite kratky akusticky signal. Symbol »$$
zhasne. VloZte pokrm do varného prostoru.

»

Stisknéte tlacitko 23. Symbol zhasne.

Kdyz zménite druh ohfevu, rychloohrev se prerusi.

Nastavena doba trvani se zaéne odmérovat
nezavisle na rychloohfevu ihned po spusténi.

Béhem rychloohfevu mizete zjistit aktualni teplotu
v troubé tlacitkem 1i.

Abyste dosahli rovnomérného vysledku peceni,
vlozte pokrm do trouby az po skonceni
rychloohfevu.
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Casové funkce

Nastaveni ¢asovych
funkci - stru¢ny popis

Kratky signalni tén

24

Nabidku ¢asovych funkci Ize vyvolat tlacitkem (.
K dispozici jsou nasleduijici funkce:

Kdyz je pedici trouba vypnuta:
A = nastaveni budiku
(® = nastaveni ¢asu

Kdyz je pedici trouba zapnuta:
A = nastaveni budiku
[-1 = nastaveni doby trvani
-l = posunuti ¢asu konce

1. Stisknéte tladitko (® tolikrat, dokud neni Sipka
pred pozadovanym symbolem,
napr. pred funkci nastaveni doby trvani = »l-I.

2. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovanou
hodnotu.

3. Stisknéte tlacitko ® tolikrat, dokud symbol
ota¢eni ¥ na ukazateli hodin nezhasne.

Nastaveni jednotlivych funkci je podrobné popsano
dale.

Pokud nékterou hodnotu nelze zménit nebo
nastavit, zazni kratky signalni ton.



Nastaveni budiku

Po uplynuti nastavené
doby

Tipy pro nastaveni:

PreruSseni odmérované
doby

Zména odmérované doby

Nastaveni doby
trvani

Budik bézi nezavisle na pecici troubé. Mizete ho
pouzivat jako kuchynsky budik a kdykoli nastavovat.

1. Stisknéte tladitko ©. §
Otevie se nabidka ¢asovych funkci. Sipka »
je vlevo vedle symbolu budiku £). Symbol
otaceni € nad dvojte¢kou indikuje, ze ¢as lze
nastavit oto¢nym voli¢em.

2. Oto¢nym volicem nastavte dobu, kterou ma
budik odmé&rovat.

3. Stisknéte tlacitko ® tolikrat, dokud symbol
otaceni ¥ na ukazateli hodin nezhasne.

Doba se viditelné odméruje na ukazateli hodin.

Zazni akusticky signal.
Je zobrazena odméfovana doba budiku 5:05.
Stisknéte tladitko (®. Ukazatel zhasne.

Tlacitkem ® otevrete nabidku. Odméfovanou dobu
nastavte na {J:017. Stisknéte tladitko O tolikrat,
dokud symbol otaceni €3 na ukazateli hodin

nezhasne.

Tlacitkem ® oteviete nabidku a odméFovanou dobu
zménte otoénym voliem. Stisknéte tladitko ©
tolikrat, dokud symbol otaceni X3 na ukazateli
hodin nezhasne. Nabidka se zavie. Zménénéa doba
se zacne odmérovat.

Pokud nastavite dobu trvani pfipravy pokrmu
(dobu peceni), po uplynuti této doby se provoz
automaticky ukondi. Pecici trouba prestane hrat.

Predpoklad:
Je zvoleny druh ohfevu a nastavena teplota.

Ptiklad na obrazku: nastaveni pro (= horni/dolni
ohrev, 180 °C, doba trvani 45 minut.
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Uplynuti doby trvani

Tipy pro nastaveni:

26

1. Dvakrat stisknéte tlacitko (.
Sipka je pred symbolem doby trvani »I-l.
Symbol otaceni € nad dvojte¢kou indikuje, Ze
dobu trvani Ize nastavit oto¢nym voli¢em.

I_IOI_I
l (]
i

: min

% O @ @ © oo M i
| oo b

el S

o » . start
O cChkg 1_% 1 stop

T N

3. Stisknéte tlacitko ® tolikrat, dokud symbol
otadeni ¥ na ukazateli hodin nezhasne.
Nastaveni bylo uloZeno.

Pokud se ohfev jesté nespustil:
4. Stisknéte tladitko 5.

Doba trvani se viditelné odméruje na ukazatel
hodin.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat.

Na ukazateli hodin se zobrazi J:08. Akusticky signal

mUzete predCasné vypnout tladitkem (.



Preruseni doby trvani

Zména doby trvani

Zjisténi ¢asu, doby trvani,
casu konce

Posunuti casu
konce

Nastaveni ¢asu konce

Tlacitkem ® zvolte dobu trvani »I=I. Oto¢nym
voliem nastavte dobu trvani zpét na J:00.
Stisknéte tlacitko © tolikrat, dokud symbol otaceni
€ na ukazateli hodin nezhasne.

Tlacitkem ® zvolte dobu trvani »I=I. Dobu trvani
zménte otoénym voliem. Stisknéte tladitko ©
tolikrat, dokud symbol otaceni €3 na ukazateli
hodin nezhasne. Doba trvani se viditelné odméruje.

Pomoci tlacditka hodiny ® mUzete zjistit vSechny
funkce.

Posunuti ¢asu konce je mozné
u v8ech druhd ohtfevu
u mnoha programdi
a u Cisticiho systému

Priklad: Pokrm vlozite do trouby v 9.30 hodin. Jeho
priprava bude trvat 45 min a byl by tedy hotovy

v 10.15 hodin. Vy si ale prejete, aby byl hotovy ve
12.45 hodin.

Posunte ¢as konce z 10.15 h na 12.45 h. Provoz se
spusti ve 12.00 h a skon¢&ive 12.45 h.

Respektuijte, Ze potraviny podléhajici rychlé zkaze
nesmi zUstavat prilis dlouho v troubé.

Predpoklad: Musi byt nastavena doba trvani. Provoz
nesmi byt spustény.

1. Tlacitkem ® zvolte ¢as konce »-l.
Zobrazi se ¢as konce. Zobrazeny Udaj oznacduje
éas, kdy bude pokrm hotov.
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Uplynuti doby trvani

Zména casu konce

28

o [ [P [M] cen O oe 2 i G

( :l?l_:
L B3 ©®

o » . start
O <ckg 1_% 1 stop

. .

3. Stisknéte tlacitko ® tolikrat, dokud symbol
ota¢eni ¥ na ukazateli hodin nezhasne.

4. Stisknéte tladitko 5.

Pedici trouba prejde do vyckavaciho rezimu.

Tladitko 35 sviti. Na ukazateli hodin je zobrazeny

nastaveny ¢as konce. Jakmile se provoz spusti,
doba trvani se za¢ne viditelné odmérovat.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat.
Na ukazateli hodin se zobrazi J:05. Signal mizete

predcasné vypnout tladitkem (.

Cas konce Ize zménit pouze tehdy, dokud je pegici
trouba ve vyCkavacim rezimu.

Tlacitkem ® zvolte ¢as konce »->I. Otoénym
volitem zménte ¢as konce. Stisknéte tlacitko ®
tolikrat, dokud symbol otaceni €3 na ukazateli
hodin nezhasne. Novy ¢as konce se ulozi.



Nastaveni ¢asu

Po preruseni napajeni

Zména casu

Vypnuti zobrazeni ¢asu

Abyste mohli nastavovat nebo ménit ¢as, musi byt

pedici trouba vypnuta.
Po pterudeni napajeni sviti na displeji J:00 a
symbol ®. Nastavte aktualni ¢as.

1. Stisknéte tladitko O©.

Sipka je pfed symbolem ¢asu »(®. Na ukazateli

se zobrazi {2:00 hod.
2. Oto¢nym volicem nastavte aktualni Cas.
3. Stisknéte tlacitko .

Nabidka se zavie. Na ukazateli hodin se zobrazi

aktualni ¢as.

Pokud chcete napt. zménit letni ¢as na zimni,
stisknéte dvakrat tlagitko (®. Sipka je pfed
symbolem ¢asu »®. Postupuijte podle popisu
vbodé 2 a 3.

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

Ulozeni nastaveni
do pameéti

Ulozeni jiného nastaveni

Vyvolani z paméti

Zmeéna nastaveni

30

Pomoci funkce paméti si mizete nastaveni
pro urcity pokrm uloZit do paméti a kdykoli vyvolat.

Ukladani programu do paméti ma smysl, pokud
néktery pokrm pfipravujete zvlast ¢asto.

Do paméti nelze ulozZit gisténi.
1. Nastavte druh ohfevu, teplotu a pfip. dobu trvani

pripravy pozadovaného pokrmu nebo zvolte
program. Nespoustgjte ho.

2. Drzte stisknuté tlacitko M), dokud nezazni
akusticky signél a tladitko se nerozsuviti.

Nastaveni je uloZeno a Ize ho kdykoli spustit.

Provedte nové nastaveni a uloZte ho. Stara
nastaveni se prepisi.

UloZena nastaveni pro urcity pokrm Ize kdykoli
spustit.

1. Krétce stisknéte tladitko M).
Zobrazi se uloZzena nastaveni.
2. Stisknéte tladitko 5.
Nastaveni uloZzené do paméti se spusti.
Je mozna kdykoli.

P¥i pristim spusténi funkce paméti se znovu zobrazi
plvodné uloZzené nastaveni.



Détska pojistka

Aktivace détské pojistky

Odblokovani

Upozornéni

Aby déti nemohly nedopatfenim pedici troubu
zapnout nebo zménit nastaveni, je pecici trouba
vybavena détskou pojistkou.

Drzte stisknuté tlacitko 2%, dokud se nezobrazi
symbol —o. Trva to cca 4 sekundy.

Nastaveni jiz nelze ménit. Ovladaci panel je
zablokovany.

Drzte stisknuté tladitko 2%, dokud symbol —o
nezhasne. Mlzete provést nové nastaveni.

| pfi aktivni détské pojistce mlzete pecici troubu
vypnout pomoci g nebo dlouhym stisknutim

tladitka 5, nastavit budik a vypnout signalni tén.
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Zakladni nastaveni

Vas spotfebi¢ ma rlizna zakladni nastaveni, ktera
muzete kdykoli pfizplsobit svym potfebam.

Upozornéni V tabulce naleznete vSechna zékladni nastaveni
a moznosti jejich zmén.
V zavislosti na vybaveni spotfebice se na displeji
zobrazi jen ta zakladni nastaveni, ktera odpovidaji
vasemu spotrebici.
Funkce Zakladni nastaveni ~ MoZnosti

c ¢ signal po uplynuti doby = 2 minuty { =10 sekund

trvani c = 2 minuty
7 =5 minut

cZ  potvrzovaci ton pri & =wp. & = wp.
stisknuti tladitka i =7zap.

c3  jas osvétleni displeje =den { =noc

Z = stiedni
7 =den

cY  ukazatel hodin, kdyZ je ! = zap. O = wyp.”

pecici trouba vypnuta * (as se zobrazuje, dokud se zobrazuje
zbytkové teplo.
i =zap.

c5  osvétleni trouby pri ! = zap. & = wyp.
provozu i =zap.

c&  pokraCovani provozu po { = provoz = pokraGovani provozu stisknutim
zavreni dvifek pecici pokracuje i = provoz pokraduje automaticky
trouby automaticky

c 7 dodatecné blokovani 0 =ne 0 =ne
dvifek pfi aktivni détske {=ano
pojistce

c&  doba, po kterou bgzi C = stfedni ! = kratka
chladicf ventilator po Z = stredni
skonceni ohfevu _-'r = dlouha

= velmi dlouha
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Funkce Zakladni nastaveni  MozZnosti

c9  dovybaveni samogistici O=ne O=ne
]
|

horni sténou =ano
a samodisticimi
postrannimi sténami
c {0 dodatecné vybaveni 0 =ne 0 =ne
teleskopickymi vysuvy {=ano
c ! ! resetovaniviechzménna O =ne O =ne
zakladni nastaveni {=ano
|
Zmeéna zakladnich
nastaveni Ptedpoklad: Pegici trouba musi byt vypnuta.

Vyznam jednotlivych &isel naleznete v tabulce se
zakladnimi nastavenimi.

Priklad na obrazku: zména zékladniho nastaveni
dobéhu chladiciho ventilatoru ze stfedniho na
kratky.

1. Cca 4 sekundy drzte stisknuté tlacitko i, dokud
se nezobrazi ¢ { pro prvni zékladni nastaveni a &
jako prednastavena hodnota.

o ] [P) [M] oeen O o 2 i 5
] ]

2. Stisknéte tladitko i tolikrat, dokud se nezobrazi
pozadované zakladni nastaveni.
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Preruseni

34

§ O B 0 o © w M i

oo oo b L |

o

3. Otoénym voli¢em zménte hodnotu zakladniho
nastaveni.

o [J [P W] oo O o 2 i 5
[ —— [ ——

Nyni mdzete podle popisu v bodé 2 a 3 zménit dalsi
zakladni nastaveni.

4. Drzte stisknuté tlagitko i, dokud ukazatel
nezhasne. To trva pfiblizné ¢tyfi sekundy.
VSechny zmény se uloZi.

Stisknéte tlacitko off. Zmény se neuloZi.



Automatickeé vypnuti

Vypnuti aktivni

Upozornéni

Pedici trouba je vybavena funkci automatického
vypnuti. Aktivuje se, pokud neni nastavena doba
trvani a dlouhou dobu nedojde ke zméné nastaveni.

Na displeji se zobrazi F 5.
Provoz se prerusi. Okamzik vypnuti zavisi na
nastavené teploté nebo stupni grilovani.

Pro zhasnuti ukazatele stisknéte libovolné tlacitko.
MUzete provést nové nastaveni.

Pokud je nastavena doba trvani, prestane pecici
trouba hréat po uplynuti této doby. Funkce
automatického vypnuti neni nutna.
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Cistici systém

Dovybaveni samocistici
horni sténou

a samodcisticimi
postrannimi sténami

Zmeéna zakladnich
nastaveni

Stupné cisténi

36

Cistici systém obnovuje samogistici plochy ve
varném prostoru.

Samocistici plochy jsou opatfeny vysoce porézni
keramickou vrstvou Kdyz je pedici trouba v provozu,
tato vrstva absorbuje a odstranuje necistoty,
vznikajici pfi peceni.

Pokud se plochy jiz dostate¢né necisti a vznikaiji
tmavé skvrny, Ize jejich funkci obnovit pomoci
Sisticiho systému.

Zadni sténa varného prostoru je opatfena
keramickou vrstvou. Abyste mohli pouzivat Cistici
systém, musi byt touto vrstvou opattena i horni
sténa a postranni stény.

Samodistici horni sténu a postranni stény Ize
obdrzet jako zvlastni prisluSenstvi u zakaznického
servisu.

Po dovybaveni samocistici horni sténou

a samodisticimi postrannimi sténami aktivujte Cistici
systém v zékladnich nastavenich. Je to popséano

v kapitole Zména zakladnich nastaveni.

MUzZete si vybrat ze tfi stupnid cisténi.

Stupei  Stupeii Gisténi Doba trvani

1 lehke cca 45 minut

2 stredni cca 1 hodina

3 intenzivni cca 1 hodina, 15 minut




Pred cisténim

Cisténi dna trouby

Nastaveni stupné
cisténi

Po skoncéeni ¢isténi

Tipy pro nastaveni:

PrerusSeni nastaveni

Zména stupné cisténi

Cisténi ma probihat v noci

Vyndejte z varného prostoru prislusenstvi a nadobi.

Pred nastavenim Cisticiho systému vycCistéte plochy
trouby, které nejsou samocistici. Jinak vzniknou
skvrny, které jiz nebude mozné odstranit.

PouZivejte hadfik a horky myci roztok nebo vodu

s octem.

P¥i silném znedisténi pouzijte nerezovou draténku
nebo Cistici prostfedek na pedici trouby. PouZivejte
pouze ve studené troubé.

Na samodistici plochy nikdy nepouzivejte draténku
ani Gistici prostfedek na pedici trouby.

Priklad na obrazku: stupen Cisténi 2.

1. Stisknéte tlacitko clean.
Navrhne se stupen ¢isténi 3.

Pokud chcete stupen gisténi zménit:

2. Otoénym voli¢em zvolte pozadovany stupen
gisténi.

start

3. Pomoci $& spustte Cisténi.

Na ukazateli se zobrazi {0 Pedici trouba prestane

hrat.

Vypnéte pedici troubu tlacitkem of nebo drzte cca
2 sekundy stisknuté tlacitko %5, dokud osvétleni
start

tladitka %8 nezhasne. M{Zete provést nové
nastaveni.

Po spusténi jiz nelze stupen Cisténi zménit.

Abyste mohli pecici troubu pfes den pouZivat,
posunte ¢isténi na noc. Viz kapitola Casové funkce,
posunuti ¢asu konce.
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Po skonceni
cisteni

Kdyz varny prostor zcela vychladne, vihkym hadrem
ze samodisticich ploch setfete zbytky soli.

Udrzba a ¢isténi

Poznamky

Cistici prostiedky
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Pfi peclivé udrzbé a dikladném c&isténi zlistane vase
pedici 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 rliznych materiald, jako je
sklo, plast nebo kov.

Stiny na prosklenych dvitkach, které plsobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni pedici
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 plechd se nedaji Upiné smaltovat.
Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim
neni ovlivnéna.

Aby nedoslo k poskozeni rliznych povrchi
nespravnymi Cisticimi prostfedky, fidte se udaji
uvedenymi v tabulce.
NepouZzivejte
agresivni nebo abrazivni &istici prostfedky,
tvrdé draténky nebo houbicky,
vysokotlaké CistiCe nebo parni CistiCe.

Nové houbové utérky pfed pouzitim ddkladné
vymacheite.



Oblast

Cistici prostredky

Celni strana pegici trouby

USlechtila ocel

Sklo

Horky myci roztok:
VyGistéte hadfikem a poté osuSte mékkym hadrem.

Horky myci roztok:

VyCistéte hadfikem a poté osuste mékkym hadrem. Ihned
odstrante vapenaté, tukové, Skrobové skvrny a skvrny od bilku.
Pod takovymi skvrnami se miZe vytvorit koroze.

U zékaznického servisu nebo ve specializované prodejné Ize
zakoupit specialni oSetfovaci prostfedky na uslechtilou ocel,
vhodné na teplé povrchy. OSetfovaci prostiedek naneste ve
slabé vrstvé mékkym hadrem.

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

Prosklena dvirka

Cistici prostiedek na sklo:
VyCistéte mékkym hadrem.
Nepouzivejte Skrabku na sklo.

Sklenény kryt osvétleni pecici
trouby

Horky myci roztok:
VyGistéte hadfikem.

Tésnéni Horky myci roztok:
Neodstrariujte! VyCistéte hadrikem. Nedrhnéte.
Ramy Horky myci roztok:

Namocte a vyCistéte hadfikem nebo kartackem.

PrisluSenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a vyCistéte hadfikem nebo kartackem.

Cisténi samogisticich
ploch ve varném prostoru

Zadni sténa ve varném prostoru je opatfena vysoce
porézni keramickou vrstvou. Kdyz je pecici trouba
Vv provozu, tato vrstva absorbuje a odstranuje
necistoty, stfikajici pfi peceni. Cim vysSi je teplota

a ¢im déle je pedici trouba v provozu, tim lepsi je
vysledek.

Jestlize jsou necistoty patrné i po opakovaném
provozu, postupujte nasledovné:

1. Ddkladné vycistéte dno varného prostoru, horni
sténu a postranni stény.

2. Nastavte 3D-horky vzduch @.

3. Prazdnou, zavienou pedici troubu nechte hrat
cca 2 hodiny pfi maximalni teploté.
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Cisténi dna, stropu
a postrannich stén ve
varném prostoru

Sklopeni
grilovaciho
topného télesa
dolu

40

A

Keramicka vrstva se obnovi.

Po vychladnuti varného prostoru odstrante
nahnédlé nebo bélavé zbytky vodou a mékkou
houbou.

Mirné zabarveni vrstvy nema na samocisténi zadny
vliv.

Pokud si zakoupite zvlastni prislusenstvi
"Samocistici horni sténa a postranni stény", mlzete
samodistici plochy obnovit pomoci Cisticiho
systému. O tom si prectéte v kapitole Cistici systém.
Dulezita upozornéni

Nikdy nepouZivejte abrazivni gistici prostiedky.
Poskrabaly, resp. znicily by vysoce porézni vrstvu.
Keramickou vrstvu nikdy necistéte Cisticim
prostfedkem na pedcici trouby.

Jestlize se tento Cistici prostfedek dostane na zadni
sténu omylem, okamZité ho odstrafite houbou

a dostate¢nym mnozstvim vody.

PouZivejte hadfik a horky myci roztok nebo vodu

s octem.

PFi silném znecisténi pouZzijte nerezovou draténku
nebo Cistici prostfedek na pedici trouby. PouZivejte
pouze ve studeném varném prostoru.

Na samogdistici plochy nikdy nepouZzivejte draténku
ani Gistici prostfedek na pedici trouby.

Pro ¢isténi mUzete grilovaci topné téleso sklopit

dold.

Nebezpedi popaleni! Trouba musi byt studena.

1. Pridrzny tfrmen na sklopném grilu vytahnéte
dopfedu a zatlacte nahoru, az slysitelné zaskodi.
(obrazek A)

. Grilovaci topné téleso ptitom podrzte a sklopte
dold. (obrazek B)

N
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Vysazeni
a zavéseni ramu

Vysazeni ramu

Zavéseni ramu

Po vycisténi grilovaci topné téleso zaklopte znovu
nahoru. Pfidrzny trmen zatlacte doll a grilovaci
topné téleso nechte zaskodit.

Ramy muzete pred ¢isténim vyjmout. Trouba musi
byt vychladla.

1. Ram vepredu nazdvihnéte nahoru

2. avysadte ho. (obrazek A)

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

L ( f -@@‘

@ :f?

Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbickou.

Na Uporné necistoty pouzijte kartacek.

1. Ram zasunte nejprve do zadniho otvoru, mirné
zatlacte dozadu (obrazek A)

2. a poté zavéste do predniho otvoru. (obrazek B)

E =

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

1



Vysazeni
a zavéseni dvirek
pecici trouby

Vysazeni dvifek
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Dvitka pecici trouby Ize za Ucelem gisténi
a demontaze skel vysadit.

Zavesy dvirek pedici trouby maji zajistovaci packy.
Kdyz je zajiStovaci packa zaklopenéa (Obréazek A),
jsou dvirka pedici trouby zajisténa. Nelze je vysadit.
Kdyz jsou zajiStovaci packy pro vysazeni dvifek
pedici trouby vyklopené (Obrazek B), jsou zavésy
zajisténé. Nemohou zaklapnout.

Nebezpedi Urazu! Pokud nejsou zavésy zajisténé,
velkou silou zaklapnou.
Dbeijte na to, aby byly zajistovaci packy vzdy Uplné
zaklopené, resp. pfi vysazovani dvitek pedici trouby
uplné vyklopené.
1. Dvitka pecici trouby Uplné otevrete.
2. Vyklopte obé zajistovaci packy vlevo avpravo
(Obrazek A).
3. Zavrete az na doraz dvirka pedici trouby.
Dvitka uchopte obéma rukama vlevo avpravo.

Jesté je o trochu vic uzavrete a vytahnéte
(Obréazek B).




Zavéseni dvirek Dvitka pecici trouby zavéste zpét opacnym
postupem.

1. Pri zavésSovani dvitek pecici trouby dbejte na to,
abyste oba zavésy zasunuli do otvor( rovné
(Obrazek A).

2. Vyrezy na zavésech musi na obou stranach
zaskocit (Obréazek B).

—

/ \

3. Znovu zaklopte obé zajistovaci packy
(Obrazek C).
Zavtete dvitka pecici trouby.

A Nebezpedi Urazu! Pokud dvitka pecici trouby
nechténé vypadnou nebo zaklapne zavés,
nesahejte do zavésu.

Zavolejte servis.
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Demontaz
a montaz
sklenénych tabuli

Demontaz

44

KvUli lepsimu ¢isténi mazete sklenéné tabule ve
dvitkach pecici trouby demontovat.

Pri demontazi vnitfnich tabuli si zapamatuite,

v jakém poradi je vyjimate. Abyste tabule
namontovali zpét ve spravném poradi, fidte se Cisly
uvedenymi na jednotlivych tabulich.

1.

2.

Dvitka pecici trouby vysadte a madlem doll je
polozte na hadr.

Odsroubuijte kryt nahote na dvitkach pedici
trouby. VySroubujte Srouby na levé i na pravé
strané. (Obrazek A)

. Horni tabuli nazdvihnéte a vytahnéte.
(Obrazek B)
[
S
s
[~ 4 /

Velké spony vpravo a vlevo odSroubujte
a sejméte. (Obrazek C)
Vyjméte prostfedni sklenénou tabuli.

Stahnéte malé spony ze spodni sklenéné tabule.
(Obrazek C)
Sklenénou tabuli vytahnéte Sikmo nahoru.




Montaz

Sklenéné tabule vycistéte Cisticim prostfedkem na
sklo a mékkym hadrem.

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

Pfi montazi dbejte na to, aby se na obou tabulich
vlevo dole nachazel obraceny néapis "Right above".

1. Spodni tabuli zasurte Sikmo dozadu.
(Obrazek A)

2. Na spodni tabuli nasadte vpravo a vlevo malé
spony.

3. Zasunte prostredni tabuli. (Obrazek B)

4. Na spodni tabuli nasadte malé spony.
(Obrazek C).

5. Nasadte a priSroubujte velké spony vpravo
avlevo. (Obréazek C).

6. Horni tabuli zasurite Sikmo dozadu. Hladka
plocha musi smérovat ven.

7. Nasadte a pfiSroubujte kryt.
8. Zavéste dvirka pecici trouby.

Pecici troubu pouzivejte teprve tehdy, jsou-li
tabule radné namontovany.
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Co délat v pripadé zavady?

Tabulka zavad

Jestlize se vyskytne zavada, ¢asto se jedna jen
o malickost. Nez zavolate servis, vénujte prosim
pozornost nasledujicim pokyndm:

Pokud se vam néjaky pokrm nepodafi optimalng,
podivejte se do kapitoly Otestovali jsme pro vas

v naSem kuchyriském studiu. Naleznete tam velké
mnozstvi tipl a upozornéni k vareni.

Zavada Mozna pficina Upozornéni/odstranéni

Spotrebi¢ nefunguje. Pojistka je vadna. Podivejte se do pojistkove skrinky,
je-li pojistka v poradku.

Na displeji se zobrazi 505 Vypadek proudu. Znovu nastavte ¢as.

Pecici trouba nehfeje nebo nelze
nastavit vybrany druh ohfevu.

Neni identifikovan druh
ohfevu.

Provedte znovu nastaveni.

PecCici trouba nehreje. Na ukazateli
teploty sviti maly Ctverecek.

Po stisknuti tlacitka clean se na
displeji zobrazi m.
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PeCici trouba se nachazi
v predvadécim rezimu.

Horni sténa a postranni
stény varného prostoru
nejsou samodistici. Nelze
pouzit Cistici systém.

Vypnéte pojistku spotiebice

v pojistkove skfifce, vyCkejte min.
20 sekund a pak ji znovu zapnéte.
Béhem nasledujicich 2 minut drzte
4 sekundy stisknuté tlacitko 2%,
dokud Ctverecek na ukazateli
nezhasne.

Cistici systém Ize nastavit
tlacitkem clean teprve po
dovybaveni samocistici horni
sténou a samocisticimi
postrannimi sténami a aktivovani
Cisticiho systému v zakladnich
nastavenich. Viz kapitola Cistici
systém a kapitola Zakladni
nastaveni.



Zavada

MozZna pfitina Upozornéni/odstranéni

Na displeji se zobrazi F 5.

Bylo aktivovano Stisknéte libovolné tlacitko.
automatické vypnuti.

Pecici trouba prestane

hrat.

Chybova hlaseni s £

Pokud se na displeji zobrazi chybové hladenis £,
stisknéte tladitko (©. Chybové hlaseni se vymaze.
MUze se stat, Ze poté budete muset znovu nastavit
Gas. Pokud se chyba zobrazi znovu, zavolejte servis.

Pfi nasledujicim chybovém hlasenich mdzete
zavadu odstranit sami.

Chybové hlaseni

Cror
cwoa

MozZna pfitina Upozornéni/odstranéni

Nekteré tlaCitko bylo  Postupné stisknéte vSechna tlacitka.
stisknuté prilis Zkontrolujte, zda jsou tlacitka Cista.
dlouho nebo se Pokud se chybové hlaseni zobrazuje
zaseklo. nadéle, zavolejte servis.

Vymeéna zarovky
na horni sténé
pecici trouby

Nebezpedi Urazu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Opravu smi
vykonavat vyhradné technik zakaznického servisu
vySkoleny nasi spole¢nosti.

Kdyz Zarovka prestane svitit, je nutné ji vyménit.

Tepelné odolné nahradni Zarovky, 40 W, obdrzite

u zakaznického servisu nebo ve specializované

prodejné.

PouZivejte pouze tyto zarovky.

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

2. Abyste zabranili poskozeni, vioZte do studené
pedici trouby utérku.

3. Otacenim doleva odsroubujte sklenény kryt.
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Vyména levé
zarovky v pecici
troubé
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4. Zarovku vyménte za stejny typ.
5. Znovu naSroubujte sklenény kryt.
6. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Kdyz Zarovka prestane svitit, je nutné ji vyménit.
Tepelné odolné nahradni Zarovky, 25 W, obdrzite
u zakaznického servisu nebo ve specializované
prodejné.

PouZivejte pouze tyto zarovky.

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

2. Abyste zabranili poskozeni, vioZte do studené
pecici trouby utérku.

3. Sejméte sklenény kryt. Za timto Ucelem rukou
zespodu odklopte sklenény kryt. (obrazek A)
Pokud je t&zké sklenény kryt sejmout, pomozte si
1Zici.




Sklenény kryt

4. VySroubujte zarovku a nahradte ji novou
zarovkou stejného typu. (obrazek B)
Dbejte na to, aby Zarovka byla zaSroubovana
rovne.

5. Znovu nasadte sklenény kryt. Dbejte na to, aby
vyklenuti skla bylo vpravo. Sklo nasadte nahore
a dole pevné pritlacte. (obrazek C)
Sklo zaskodi.

6. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Poskozeny sklenény kryt je nutné vyménit.
Prislusné sklenéné kryty obdrzite u zakaznického
servisu. Uvedte Gislo "E" a "FD" spotfebice.
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Zakaznicky servis

Cislo E a ¢islo FD
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Potrebuje-li vas spotrebic opravu, obratte se na nas
servis. Telefonni islo a adresu nejblizSiho servisniho
stfediska naleznete v telefonnim seznamu. Také
uvedena servisni centra vam rada sdéli kontakt na
nejblizsi servisni stfedisko.

Pokud se obratite na nas servis, sdélte prosim

Cislo E a gislo FD svého spotfebice.

Typovy stitek s témito &isly najdete na pravé strané
dvifek pecici trouby.

Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
muzete si Udaje svého spotfebice a telefonni Sislo
servisu poznamenat zde.

(Cislo E Cislo FD

‘Servis =




Al

Tipy jak Setrit energii a zivotni

prostredi

Jak usetrit energii

Ekologicka
likvidace

13

Zde vam poradime, jak mUizete pfi peceni usetfit
energii a jak spravné postupovat pri likvidaci
spotiebice.

Pedici troubu predehfivejte pouze tehdy, kdyz je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach v navodu

k pouziti.

PouZivejte tmavé, cerné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Maji mimoradné dobrou tepelnou
vodivost.

Dvitka pecici trouby béhem peceni otevirejte co
mozna nejméng.

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

PYi delsi dobé peceni mizete pedici troubu vypnout
10 minut pred skon¢enim doby peceni a vyuZzit
k dopeceni zbytkové teplo.

Obal zlikvidujte v souladu s predpisy na ochranu
zivotniho prostredi.

Tento spotfebi¢ je oznaden v souladu s evropskou
smérnici 2002/96/EG o starych elektrickych

a elektronickych pristrojich (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smérnice platna v zemich EU udava zplsob
navraceni nebo znovuzhodnoceni zatizeni, ktera uz
doslouZila.
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Programova automatika

S programovou automatikou se vam velmi snadno
podafi rafinované dusené pokrmy, Stavnaté pecené
a chutné eintopfy. Usetfite si tak obraceni

a podlévani a varny prostor zlstane gisty.

Vysledek vareni zavisi na kvalité masa a velikosti

a druhu nadoby.

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

Nadoby
Programova automatika je vhodna pouze pro
peceni v pfiklopené nadobé, vyjimkou je zapeceni
kirky na Sunkové peceni. Pouzivejte pouze nadoby
s dobre priléhajici poklickou. DodrZujte také pokyny
vyrobce nadobi.

Vhodné nadoby Doporucujeme sklenéné nebo sklokeramické
zaruvzdorné nadoby (do 300 °C).
Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze
Gastecné. Leskly povrch velmi silné odréazi
vyzafované teplo. Pokrm bude opeéeny méné
dohnéda a maso nemusi byt hotové. Pokud
pouzijete pekac z uslechtilé oceli, po skonceni
programu sejméte poklicku. Maso jesté 8 az
10 minut grilujte na stupen grilovani 3.
Pokud pouzivate pekace ze smaltované oceli,
litiny nebo hliniku litého pod tlakem, pokrm bude
opeceny vice dohnéda. Pridejte trochu vice tekutiny.

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

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

Mezi masem a poklic¢kou musi byt vzdalenost
minimalné 3 cm. Maso mize béhem peceni nabyt
na objemu.

52



Priprava pokrmu

Programy

Dribez

Pouzivejte Cerstvé nebo zmrazené maso.
Doporucéujeme Cerstvé maso s teplotou
z chladnicky.

Zvolte vhodnou nadobu.

Cerstvé nebo zmrazené maso, driibez nebo ryby
zvazte. Pfesné pokyny naleznete v prislusnych
tabulkach. Hmotnost potfebujete k nastaveni.

Maso okofente. Zmrazené maso okoferite stejné
jako Cerstvé.

U mnoha pokrmd je nutné pridat tekutinu. Do
nadoby pridejte tolik tekutiny, aby bylo dno zakryté
do vysSky cca ¥2 cm. Pokud je v tabulce uvedeno
"trochu", staci 2-3 polévkové IZice. U "hodné"
tekutiny to klidné mize byt vice. Dodrzujte pokyny
uvedené pred tabulkami a v nich.

Nadobu ptiklopte poklickou. Postavte ji do
vysky 2 na rost.

U nékterych pokrmd nelze posunout ¢as konce.
Tyto pokrmy jsou oznaceny hvézdickou *.

Nadobu vzdy vkladejte do studené trouby.

Dribez polozte do pekace prsni stranou nahoru.
PInéna drlibez neni vhodna.

U vice dribezich stehen nastavte hmotnost
nejtézsiho stehna. Stehna musi mit priblizné stejnou
hmotnost.

Priklad:
3 kufeci stehna o hmotnosti 300 g, 320 g a 400 g.
Nastavte 400 g.

Pokud chcete v jednom pekaci péct dvé kurata
o stejné hmotnosti, nastavte stejné jako u stehen
hmotnost t&Zsiho kutete.
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Programy Cislo Hmotnostni Pridat Nastavena
Driibez programu rozmezivkg tekutinu hmotnost

Kure, Cerstvée P1* 0,7-2,0 ne Hmotnost masa
Brojler, Cerstvy p2* 1,4-2,3 ne Hmotnost masa
Kachna, Cerstva P3* 1,627 ne Hmotnost masa
Husa, Cerstva P4* 2,5-35 ne Hmotnost masa
Mlada krta, erstva P5* 2,5-35 ne Hmotnost masa
Stehna, Cerstva P6 0,3-1,5 ne Hmotnost

napf. kufeci, kachni, husi, kriti nejtézsiho
stehna stehna
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Maso

Do nadoby pridejte uvedené mnozstvi tekutiny.

Hovézi maso

U duseného hovéziho pridejte dostateéné mnozstvi
tekutiny. MZete pouZit tekutinu, ve které bylo maso
nalozené.

Roastbeef varte tuénou stranou nahoru.

Programy Cislo Hmotnostni Pfidat Nastavena
Hovézi maso programu rozmezivkg tekutinu hmotnost
DuSend pecené, Cerstva P7 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
napf. vysoky rosténec, plec, Sal,

svickova

DuSend pecCené, zmrazend P8* 0,52,0 ano Hmotnost masa
napr. vysoky rosténec, plec, Sal

Roastbeef, Cerstvy, anglicky P9 0,52,5 ne Hmotnost masa
napr. svickova

Programy

Teleci maso

PecCené, Cerstva, libova P10 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
napf. vrchni 84, ofech

PeCené, Cerstva, prorostla P11 0,5-3,0 trochu Hmotnost masa
napf. raminko, krkovice

Koleno s kosti, Cerstvé P12 0,52,5 ano Hmotnost masa
Programy

Jehnégi maso

Kyta, Cerstvd, bez kosti, propecena P13 0,52,5 trochu Hmotnost masa
Kyta, Cerstvd, bez kosti, stfedné P14 0,52,5 ne Hmotnost masa
propecena

Kyta, Cerstva, s kosti, propecena P15 0,52,5 trochu Hmotnost masa
Kyta, zmrazena, bez kosti, P16~ 0,52,0 trochu Hmotnost masa
propecena

Kyta, zmrazend, s kosti, propecend P17~ 0,52,0 trochu Hmotnost masa
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Zvérina

Zvéfinu mUzete obloZit Spekem; maso bude
stavnatéjsi, ale nebude opecené tak dohnéda.

Pro jemnéjsi chut mdzete nechat zvéfinu pred
pecenim pres noc v chladni¢ce nalozenou ve smési
podmasli, vina nebo octa.

Pokud pedete vice zajedich kyt, nastavte hmotnost
nejtézsi kyty.

Kralika mlzZete péct také naporcovaného. Nastavte
celkovou hmotnost.

Programy Cislo Hmotnostni Pridat Nastavena
Zvéfina programu rozmezivkg tekutinu hmotnost

Jeleni pecené, Cerstva P18 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
napf. plec, hrudi

Srnci kyta, bez kosti, Cerstva P19 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
ZajeCi kyta s kosti, Cerstva P20 0,30,6 ano Hmotnost masa
Kralik, Cerstvy P21 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
Ryby Maso ocistéte, okyselte a osolte jako obvykle.

Dusena ryba: Pridejte tekutinu, napf. vino nebo
citronovou §tavu, do vysky ¥ cm.

Pedena ryba: Rybu obalte v mouce a potrete
rozpusténym maslem.

Cela ryba se podari nejlépe, kdyz ji budete péct
v nadobé v poloze na brise. To znamena hrbetni
ploutvi nahoru. Aby ryba dobfe drZela, vliozte do
otvoru v bfiSe rozfiznuty brambor nebo malou
zaruvzdornou nadobku.

U vice ryb nastavte celkovou hmotnost. Ryby ale
musi byt pfiblizné stejné velké nebo stejné tézké.
Priklad: Dva pstruzi o hmotnosti 0,6 kg a 0,5 kg.
Nastavte 1,1 kg.

Programy Cislo Hmotnostni Pridat Nastavena

Ryby programu rozmezivkg  tekutinu hmotnost

Pstruh, Cerstvy, duseny p22* 0,315 ano Celkova
hmotnost
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Programy Cislo Hmotnostni Pfidat Nastavena
Ryhy programu rozmezivkg  tekutinu hmotnost
Pstruh, Cerstvy, peceny P23~ 0,315 ne Celkova
hmotnost
Treska, Cerstva, dusena p24* 0,52,0 ano Celkova
hmotnost
Treska, Cerstva, peCena P25* 0,52,0 ne Celkova
hmotnost
Eintopf Mizete kombinovat rizné druhy masa a Gerstvou
zeleninu.
Maso nakrajejte na pfiméfené velké kousky. Casti
kufete jiz dale nekrajejte.
K masu pridejte stejné az dvojnasobné mnozstvi
zeleniny.
Priklad: K 0,5 kg masa pridejte 0,5 kg az 1 kg
Cerstvé zeleniny.
Pokud ma byt maso opecené dohnéda, dejte ho do
pekade jako posledni pfisadu na zeleninu. Pokud
chcete, aby bylo ope¢ené méné dohnéda, maso
a zeleninu smichejte.
U eintopfu s masem nastavte hmotnost masa.
Pokud ma byt zelenina mékdi, nastavte celkovou
hmotnost.
Na zeleninovy eintopf jsou vhodné tvrdsi druhy
zeleniny, napf. mrkev, zelené fazole, bilé zeli, celer
a brambory. Cim mensi kousky zeleniny nakrajite,
tim bude mékci. Aby nebyla zelenina prili§ hnéda,
zalijte ji tekutinou.
Programy Cislo Hmotnostni Pfidat Nastavena
Eintopf programu rozmezivkg  tekutinu hmotnost
S masem P26 0,3-3,0 ano Hmotnost masa
napr. pichelsteinsky eintopf
Se zeleninou P27 0,3-3,0 ano Celkova
napr. vegetariansky eintopf hmotnost
Gulas P28 0,3-3,0 ano Hmotnost masa
Rolady P29 0,3-3,0 ano Hmotnost masa
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Sekana PouZivejte Cerstvé mleté maso.
Nastavte celkovou hmotnost hotové sekané.
MUzZete ji ziemnit zeleninou nakréjenou na kosticky
nebo syrem.
Programy Cislo Hmotnostni Pridat Nastavena
Sekana programu rozmezivkg tekutinu hmotnost
Z Cerstvého hovéziho masa P30* 0,3-3,0 ne Celkova
hmotnost
Z Cerstvého jehnéciho masa P31~ 0,3-3,0 ne Celkova
hmotnost
Z Cerstvého michaného masa p32* 0,3-3,0 ne Celkova
hmotnost
Z Cerstvého veprového masa P33* 0,3-3,0 ne Celkova
hmotnost

Veprové maso

Peceni s klrkou polozte do nadoby klrkou nahoru.
Kzi pfed pecenim nafiznéte do mrizky. Nefezejte

do masa.

Sunkovou peceni polozte do nadoby tukovou
vrstvou nahoru.
Klrku zapékeijte u Sunkové pecené v odklopené

nadobé.

U pecené nastavte hmotnost masa, u rolady
celkovou hmotnost.

Programy Cislo Hmotnostni Pridat Nastavena
Veprové maso programu rozmezi v kg tekutinu hmotnost
Krkovice Cerstva, bez kosti P34 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
Krkovice zmrazena, bez kosti P35* 0,5-2,0 ano Hmotnost masa
Svickova pecené, Cerstva P36 0,52,5 ano Hmotnost masa
Rolada, Cerstva P37 0,5-3,0 ano Celkova
hmotnost
Pecené s kirkou, ¢erstva P38 0,5-3,0 ne Hmotnost masa
blicek
Sunkova peceng, derstva, nasolend, P39 1,04,0 trochu Hmotnost masa

vareni
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Programy Cislo Hmotnostni Pridat Nastavena
Vepiové maso programu rozmezivkg  tekutinu hmotnost
Sunkova pedeng, erstva, nasolend, P40* 1,04,0 ne Hmotnost masa

zapeCeni klirky

Volba programu

Nejprve vyhledejte vhodny program z tabulky
S programy.

Priklad na obrazku: nastaveni pro dusenou hovézi
peceni, program 7, hmotnost masa 1,3 kg.

1. Stisknéte tladitko [P).
Na ukazateli hodin se zobrazi Cislo prvniho
programu a symbol otaceni €.

o [ [P] W] cew O o M i 5
[ —— ]

2. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadované &islo
programu.

o » . start
O cChkg 1_% 1 stop

N
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Program skondil

Tipy pro nastaveni:
Zména délky programu
Zména programu

Otevieni dvifek pecici
trouby
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3. Stisknéte tlacitko °C/kg.
Na ukazateli hodin se zobrazi navrzena
hmotnost.

o » - start
O “Chkg 1_% 1 stop

4. Oto¢nym voliéem zménte hmotnost.

o » - start
O “Chkg 1_% 1 stop

[ . . —

5. Stisknéte tlagditko 5.

Program se spusti. Doba trvani se viditelné
odméruje na ukazateli hodin.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat.
Akusticky signal mazete predéasné vypnout
tlacitkem (.

Dobu trvani nelze zménit.

Po spusténi jiz nelze program zménit.

start

Provoz se pozastavi. Blika tladitko $t. Po zavreni
dvifek provoz pokracuje.



Pozastaveni provozu

PrerusSeni programu

Posunuti ¢asu konce

Tipy k programoveé
automatice

Kratce stisknéte tlacitko 5. Pedici trouba je ve stavu
pauzy. Blika tlacitko %5. Pro ukonéeni pauzy znovu
stisknéte %5. Tladitko %5 sviti. Ohfev bude
pokracdovat.

Tladitko 5 drzte stisknuté, dokud se znovu
nezobrazi symbol [®] pro 3D-horky vzduch a 160 °C.
MUzete provést nové nastaveni.

Viz kapitola Casové funkce, Posunuti asu konce.

Hmotnost pedené nebo dribeze
je Vétsi nez uvedené hmotnostni
rozmezi.

Hmotnostni rozmezi je zdmérné omezené. Na velmi velké
pecené Casto neni k dispozici dostatec¢né velky pekac. Velké
kusy pecte pomoci horniho a dolniho ohfevu (=) nebo grilu
s cirkulaci vzduchu [&].

Pecené je dobra, ale omacka je
prilis tmava.

Pouzijte menSi nadobu nebo pridejte vice tekutiny.

PeCené je dobra, ale omacka je
prilis svétld a vodova.

Pouzijte vétsi nadobu nebo pridejte méné tekutiny.

Pecené je shora prilis vysuSena.

Pouzijte nadobu s dobfe pfiléhajici poklickou. Velmi libové
maso bude Stavnatéjsi, kdyZ ho obloZite platky Speku.

PFi peCeni je citit pripaleni, ale
pecCené vypada dobre.

Poklicka pekace dobfe nepfiléha nebo maso zvétsilo sviij objem
a nadzdvihlo poklicku. Vzdy pouzivejte odpovidajici poklicku.
Dbejte na to, aby mezi masem a poklickou byla vzdy vzdalenost
minimalné 3 cm.

Chcete pfipravovat zmrazené
maso.

Zmrazené maso okorente stejné jako Cerstvé. Pozor:
U zmrazeného masa nelze posunout ¢as konce na pozdéji.
Maso by béhem Cekaci doby rozmrzlo a bylo by nepozivatelné.
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Otestovali jsme pro vas v nasem
kuchynském studiu

Upozornéni

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Peceni na vice urovnich
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Zde naleznete vybér pokrma, a pro né vhodna
nastaveni. Je zde uvedeno, jaky druh ohfevu a jaka
teplota je pro prislusny pokrm nejvhodnéjsi. Dozvite
se, které prislusenstvi mate pouzit a do jaké vysky je
treba ho zasunout. Dostanete od nés tipy k nadobi
a pripravé pokrmd.

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro
studenou a prazdnou troubu. Troubu pfedehfivejte
pouze tehdy, pokud je to v tabulkach uvedeno.
Pred pouzitim odstrante z trouby veskeré
prisluSenstvi, které nepotrebujete.

Papir na peceni pokladeijte na prislusenstvi az po
predehrati.

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

PouZivejte pfisluSenstvi, které je soucasti dodavky.
Doplnujici ptislusenstvi obdrzite jako zviastni
prislusenstvi ve specializované prodejné nebo

u zakaznického servisu.

P¥i vyjimani horkého pfislusenstvi nebo nadoby
z trouby pouzivejte vzdy chhapku.

Pro peceni kolact na jedné urovni je nejvhodnéjsi
horni/dolni ohfev E.

Pokud peéete pomoci horkého vzduchu @):

kolac ve formé, vyska zasunuti 2

kolac¢ na plechu, vySka zasunuti 3.

Pedeni na dvou Urovnich:
univerzalni vysoky plech ve vySce zasunuti 3
plech na peceni ve vysce zasunuti 1.



Formy na peceni

Tabulky

Pedeni na tfech Urovnich:

plech na peceni ve vysce zasunuti 5
univerzalni vysoky plech ve vySce zasunuti 3
plech na peceni ve vysce zasunuti 1.

V tabulkach jsou uvedeny ¢etné navrhy pro pripravu
pokrmd.

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

P¥i pouziti svétlych tenkosténnych kovovych forem
na peceni nebo sklenénych forem se doba pedeni
prodluzuje a kola¢ nezhnédne tak rovhomérné.
Pokud chcete pouZit silikonové formy, fidte se podle
pokyn( a receptd vyrobce. Silikonové formy jsou
Gasto mensi nez normalni formy. Mnozstvi tésta

a pfisad maze byt odliSné.

V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro
rlizné kolace a pecivo.

Teplota a doba pedeni zavisi na mnoZstvi

a vlastnostech tésta. Z tohoto divodu jsou

v tabulkach uvedena rlizna rozmezi. Nejprve
vyzkousejte nizsi hodnotu. NizSi teplota podminuje
stejnomérnéjsi hnédnuti. Pokud je to nutné, pristé
nastavte vySSsi teplotu.

Kdyz troubu predehrejete, doba peceni se zkrati
0 5az 10 minut.

Dalsi informace naleznete v ¢asti "Tipy pro peceni",
uvedené za tabulkami.
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Upozornéni: Kvlli vysoké vihkosti miize pfi
Hydro-peceni (& na vnitfnim skle pedici trouby
vznikat kondenzovana voda. Po otevreni dvifek
pecici trouby mUze vystoupit para.

Kolace ve formé Nadoba Vyska Druh Teplota ve °C  Doba peceni
ohievu v minutach
Treny kolac, jednoduchy Véncovita/ 2 160-180 5060
truhlikova forma
3truhlikové formy ~ 3+1 140-160 60-80
Treny kolac, jemny Véncovita/ 2 = 150-170 60-70
truhlikova forma
Dortovy korpus z treného KolaCova forma 3 = 160-180 20-30
tésta
Jemny ovocny kolac, Dortova/ 2 = 160-180 5060
trené tésto babovkova forma
PiSkotovy korpus, 2 vejce KolaCova forma 2 = 160-180 20-30
Predehrat
PiSkotovy dort, 6 vajec Tmava dortova 2 = 160-180 40-50
Predehréat forma
Korpus z kiehkeého tésta Tmava dortova 1 = 180-200 25-35
s okrajem forma
Ovocny nebo tvarohovy Tmava dortova 1 = 160-180 7090
kolac s korpusem forma

z kfehkeého tésta*

Svycarsky kolag Plech na pizzu 1 = 220-240 3545

Babovka Babovkova forma 2 = 150-170 60-70

Pizza, tenkeé tésto, malo Plech na pizzu 1 = 280-300 10-15

oblozend, Predehrat

Pikantni kolace™ Tmava dortova 1 = 170-190 45-55
forma

*

Kola¢ nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, zaviené troubé.
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Kolace na plechu PfisluSenstvi VySka Druh Teplota ve °C Doba peéeni
ohfevu v minutach

Trené tésto se suchou Plech na peceni 2 = 170-190 20-30

horni vrstvou Univerzalni panev +  3+1 150-170 3545
plech na peceni

Trené tésto se Stavnatou Univerzalni panev 2 = 170190 25-35

horni vrstvou {ovoce) Univerzélni 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 3545
plech na peceni

Kynuté tésto se Stavnatou  Univerzalni panev 3 = 160-180 40-50

horni vrstvou {ovoce) Univerzélni panev +  3+1 150-170 5060
plech na peceni

Krehké tésto se suchou Plech na peceni 1 = 180-200 20-30

horni vrstvou

Krehké tésto se Stavnatou  Univerzalni panev 2 = 160-180 60-70

horni vrstvou (ovoce)

Svycarsky kola¢ s ovocem  Univerzalni panev 1 = 210-230 40-50

PiSkotova rolada Plech na peceni 2 = 170-190 15-20

Predehrat

Kynuté vanocka z 500 g Plech na peceni 2 = 180-200 25-35

mouky

Stoly z 500 g mouky Plech na peceni 3 = 160-180 60-70

Stoly z 1 kg mouky Plech na peceni 3 = 140-160 90-100

Sladky zavin Univerzalni panev 2 = 190-210 5565

Pizza Plech na peceni 2 = 220-240 25-35
Univerzaini panev +  3+1 180-200 4050
plech na peceni

Slany kolac se smetanou,  Univerzalni panev 2 = 280-300 10-12

Predehrat
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Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba peceni
ohfevu v minutach
Cukrovi Plech na peceni 3 140-160 15-25
Univerzalni panev + plech na
pecen 3+1 130-150 25-35
Univerzni panev - 14345 130150 3040
2 plechy na peceni
Makronky Plech na peceni 2 = 100-120 30-40
Univerzalni panev + plech na
pedeni +1 100-120 3545
Univerzni panev - 14345 100120 4050
2 plechy na peceni
Pénové cukrovi Plech na peceni 3 80-100 100-150
Mufiny Rost s plechem na mufiny 3 = 180-200 20-25
2 rosty s plechy na mufiny 3+1 160-180 25-30
Pecivo z paleného  Plech na peceni 2 = 210-230 30-40
tésta
Pecivo z listového  Plech na peceni 3 180-200 20-30
testa Univerzalni panev + plech na
pecent 3+1 180-200 25-35
Univerzni panev + 14345 170190 3545
2 plechy na peceni
Pecivo z kynutého  Plech na peceni 3 = 190-210 20-30
tésta A
Univerzalni panev + plech na 341 160-180 5.35

peceni
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Chléb a housky

Pri pe¢eni chleba pedici troubu predehrejte, pokud

neni uvedeno jinak.

Nikdy nelijte do horké trouby vodu.

Pfi peCeni na 2 Urovnich zasunte vzdy univerzalni
panev nad plech na peceni.

Chiéb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba peceni
ohievu v minutach

Kynuty chléb z 1,2 kg Univerzalni panev 2 = 300 5
mouky 200 30-40
Kvaskovy chléb Univerzalni panev 2 = 300 8
1,2 kg mouky 200 3545
Chlebova placka Univerzalni panev 2 = 300 10-15
Housky Plech na peceni 3 = 200-220 20-30
Nepredehfivat
Housky z kynutého tésta, ~ Plech na peceni 3 = 180-200 15-20
sladké C

Univerzalni panev + 341 150-170 20-30

plech na peceni
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Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého vlastniho
receptu.

Orientujte se podle podobnych druhl peciva v tabulkach pecent.

Jak zjistit, zda je trena babovka jiz
propecena.

PFiblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené

v receptu pichnéte Spejli do kolaCe v misté, kde je nejvyssi.
Jestlize po vytazeni Spejle na dievu neulpiva zadné tésto, je
babovka hotova.

Kolac¢ "spadne”.

Pristé poufijte méné tekutiny nebo nastavte o 10 stupnid nizsi
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 nozem.

Kol&c je nahote pfilis tmavy.

Zasunte ho nize, zvolte nizsi teplotu a pecte o néco déle.

Kolac je prilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik otvor(i. Do nich
nakapejte trochu ovocné Stavy nebo alkoholu. Pristé zvolte
teplotu o 10 stupili vyssi a zkratte dobu pecent.

Chléb nebo kola¢
(napf. syrovy kolac) vypada dobre,
ale uvnitr je mazlavy (prilis vihky).

PriSté pouzijte trochu méné tekutin a pecte je trochu déle pi
nizsi teploté. U kolacd se Stavnatou horni vrstvou nejprve
predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou
a pak pridejte horni vrstvu. Respektuijte recepty a dodrzujte
dobu peceni.

Pecivo hnédne nerovnomeérné.

Zvolte 0 néco nizsi teplotu, pecivo se bude péct rovnomérnéji.
Choulostivé pecivo pecte pomoci horniho a dolniho ohfevu (2
na jedné Urovni. | pfecnivajici papir na pec¢eni mliZze mit vliv na
cirkulaci vzduchu. Velikost papiru na peceni vzdy ptizplisobte
plechu.

Ovocny kolac je zespodu prilis
Svétly.

Kol&c pristé zasunte o jednu Uroven nize.

Stava z ovoce pretéka.

PriSté pouzijte hlubsi univerzalni vysoky plech, pokud ho mate.

Drobné pecivo se pfi peCeni lepi
k sobeé.

Kousky pecCiva by od sebe mély byt vzdalené cca 2 cm. Maji tak
dostatek mista, aby mohly hezky zvétsit svilj objem a opéci se
ze vech stran.

Pekli jste na vice urovnich. Pecivo
na hornim plechu je tmavsi nez na
spodnich.
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K peceni na vice trovnich pouzivejte vzdy horky vzduch @),
Zaroven zasunuté plechy nemusi byt hotové soucasné.



PFi peceni Stavnatych kolacl se
vytvari kondenzovana voda.

PFi peceni mliZe vznikat vodni para. Unika dvitky. Vodni para se
miiZe srazet na ovliadacim panelu nebo okolnim nabytku

a odkapavat jako kondenzovana voda. To je podminéno
fyzikalné.

Maso, drubez, ryby

Upozornéni k nadobi

Pokyny pro peceni

MUzZete pouZivat jakékoli zaruvzdorné nadoby. Na
velké pecené je vhodny také univerzalni vysoky
plech.

byt odpovidajici pro prislusny pekac a dobfe
prilehat.

Pokud pouzivate smaltované pekéace, pridejte
trochu vice tekutiny.

V nerezovych pekécich neni maso opecéené tolik
dohnéda a nemusi byt hotové. Prodluzte dobu
peceni.

Nadobu postavte vzdy doprostied rostu.

Nadoba bez poklicky = odklopena
Nadoba s poklickou = pfiklopena

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

K libovému masu pridejte trochu tekutiny. Dno
nadoby by mélo byt pokryté do vysky cca %2 cm.

K dusenému hovézimu pfidejte dostateéné mnoZzstvi
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.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze
Gastecné. Maso se pe¢e pomaleji a méné zhnédne.
Pouzijte vyssi teplotu a/nebo delsi dobu peceni.
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Pokyny pro grilovani
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Grilujte vzdy v zaviené troubé.

P¥i grilovani troubu pred viozenim grilovaného
pokrmu nejprve cca 3 minuty pfedehfeijte.

Grilované kousky pokladejte pfimo na rost. Kdyz
grilujete jediny kousek, je nejlépe ho polozit do
stfedni Casti rostu.

Do vysky 1 zasunte jesté univerzalni vysoky plech.
Stava z masa se v ni zachyti a pedici trouba z(istane
Cistsi.

Grilujte pokud mozno kousky o stejné tloustce. Tak
se opecou rovnomérné a zlstanou hezky stavnaté.
Steaky solte teprve po grilovani.

Grilované kousky po uplynuti 25 uvedené doby
obratte.

Grilovaci topné téleso se stale znovu zapina
avypina. Nejedna se o zavadu. Jak ¢asto k tomu
dochazi, zavisi na nastaveném stupni grilovani.



Maso

Kusy masa v poloviné doby obratte.

Kdyz je pecené 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 pedici troubé odpocinout.

U veprové pecené s klzi tuto kliZi kiizem natiznéte.
Peceni polozte do nadoby nejprve kizi dold.

Maso Hmotnost Prislusenstvi  VySka Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu v °C, peceni
stupei v minutach
grilovani
Hovézi maso
DuSené hovézi 1,0kg priklopené 2 = 200-220 100
pecene 1,5kg 2 B 190210 120
2,0kg 2 = 180-200 140
Hovézi svickova, 1,0 kg Odklopené 2 = 210-230 60
stfedné propeCena 15kg 5 = 200220 80
Roastbeef, stfedné 1,0Kkg Odklopené 1 220-240 60
propeceny
Steaky, silné 3 cm, Rost + 5+1 i 3 15
stfredné propecené univerzalni
panev
Teleci maso
Teleci pecené 1,0kg Odklopené 2 = 190-210 110
1,5kg 2 = 180-200 130
2,0kg 2 = 170-190 150
Teleci kolinko 1,5kg Odklopené 2 = 210230 140
Veprové maso
Peceng, bez kiiZze 1,0Kkg Odklopené 1 190-210 120
(napr. krkovice) 15kg 1 180200 150
2,0kg 1 170-190 170
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Maso Hmotnost PfisluSenstvi  VySka Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu v °C, peceni
stupeil v minutach
grilovani
Pecené s kliZi 1,0kg Odklopené 1 190-210 130
(napf. plec) 1,5kg 1 180200 160
2,0kg 1 170-190 190
Veprova panenka 500¢ Rost + 3+1 230-240 30
univerzalni
panev
Veprova pecens, 1,0 kg Odklopené = 200220 120
libova 15k 2 = 190210 140
2,0kg = 180-200 160
Uzené kotlety s kosti 1,0 kg priklopené 2 = 210-230 70
Steaky, silné 2 cm Rost + 5+1 il 3 15
univerzalni
panev
Veprové medailonky, Rost + 5+1 il 3 10
silné 3 cm univerzalni
panev
Jehnégi maso
Jehnéci hrbet s kosti 1,5 kg Odklopené 2 190-210 60
Jehnéci kyta bez 1,5kg Odklopené 1 160-180 120
kosti, stredné
propecena
Zvéfina
Srnci hbet s kosti 1,5kg Odklopené 2 = 200-220 50
Srnci kyta bez kosti 1,5kg priklopené 2 = 210-230 100
Pecené z divoCaka 1,5kg priklopené 2 = 180-200 140
Jeleni pecené 1,5kg priklopené 2 = 180-200 130
Kralik 2 kg priklopené 2 = 220240 60
Sekand z500¢ Odklopené 1 180-200 80
masa
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Maso Hmotnost PrisluSenstvi  VySka Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu v °C, peceni
stupeil v minutach
grilovani
Parky Rost + 4+1 ] 3 15
univerzalni
panev
Drabez Hmotnosti uvedené v tabulce se vztahuji na drlibez
bez nadivky pfipravenou k peceni.
Pokud grilujete pfimo na grilu, zasunte do vysky 1
univerzalni vysoky plech. Stava z masa se v ni
zachyti a pedici trouba z(stane distsi.
U kachny nebo husy propichnéte klzi pod kfidly,
aby mohl vytékat tuk.
Celou drlbez polozte na rost nejprve prsni stranou
dolt. Po uplynuti 25 uvedené doby obratte.
Kusy pecené, jako kr{ti roladu nebo kriti prsa, po
gplynuti poloviny uvedené doby obratte.
Casti drlibeze obratte po uplynuti 25 doby.
Dribez bude opecené obzvlasté dokfupava, kdyz ji
ke konci doby peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomerancovou stavou.
Driibez Hmotnost  PrisluSenstvi  VySka Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu v °C, peceni
stupeil v minutach
grilovani
Kufe, celé 1,2 kg Rost 2 220-240 60-70
Brojler, cely 1,6 kg Rost 2 210230  80-90
Pllky kurete po 500 g Rost 2 220-240 40-50
Casti kurete po 150 g Rost 3 210230 30-40
Casti kurete po 300 g Rost 3 210230 3545
Kufeci prsicka po 200 g Rost 3 il 3 30-40
Kachna, cela 2,0kg Rost 2 190-210 100-110
Kachni prsa po 300 g Rost 3 240-260 30-40
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Driibez Hmotnost Prislusenstvi  VySka Druh Teplota Doba
a nadobi ohievu v °C, peceni
stupeil v minutach
grilovani
Husa, cela 3,54 kg Rost 2 170190  120-140
Husi stehna po 400 g Rost 3 220-240 40-50
Mlada krita, cela 3,0kg Roét 2 180-200 80-100
Kriti rolada 1,5kg Odklopené 1 200-220 110-130
Krti prsa 1,0 kg priklopené 2 = 180200  80-90
Horni krti stehno 1,0 kg Rost 2 180-200 90-100
Ryby Pokud grilujete pfimo na grilu, zasunte navic do
vysky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném
tekutina a pecici trouba zlstane distsi.
Kousky ryb po uplynuti %5 doby grilovani obratte.
Celou rybu obracet nemusite. Celou rybu poloZte
do pedici trouby v poloze na brise, hrbetni ploutvi
nahoru. Aby dobfe drzela, vlozte do otvoru v bfiSe
rozfiznuty brambor nebo malou Zaruvzdornou
nadobku.
U rybiho filé ptidejte pred dusenim nékolik
polévkovych IZic tekutiny.
Ryby Hmotnost PrisluSenstvi  Vyska Druh Teplotave  Doba trvani
a nadoba ohfevu  °C, stupeii v minutach
grilovani
Ryba, cela ccapo300g Rost 2 ] 2 2025
1,0 kg Rost 2 200-220 4555
1,5kg Rost 2 190-210 60-70
2,0 kg Priklopena 2 = 190-210 70-80
Rybi podkova, Rost 3 i 2 20-25
silnd 3cm
Rybi filé Priklopena 2 = 210-230 25-30
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Tipy k peceni
a grilovani

Pro danou hmotnost pecené
nejsou v tabulce uvedeny zadné
Udaje.

Jak zjistit, zda je peCené jiz hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych
obchodech) nebo udélejte "zkousku IziCkou". Zatlacte Izici na
peCené maso. Pokud je pevné, je maso hotové. Jestlize povoli,
potfebuje jesté trochu Casu.

Pecené je prilis tmava a klirka
misty spalena.

Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.

PeCené vypada dobre, ale omacka
je spalena.

Pristé pouzijte menSi nadobu na peceni nebo pridejte vice
tekutiny.

PeCené vypada dobre, ale omacka
je prili§ svétla a vodova.

PriSté pouzijte vétsi nadobu na peceni a pridejte méné tekutiny.

PFi podlévani pe¢ené vznika vodni
para.

Stane se tak z fyzikalnich dlivod( a nejedna se o zavadu. Velka
¢ast vodni pary unika vystupem pary. M{ize se srazet na
chladném prednim ovladacim panelu nebo okolnim nabytku

a odkapavat jako kondenzovana voda.
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Mirny ohrev

Vhodné nadoby

Postupujte nasledovné
Zvolte

Pokyny pro mirny ohrev

76

Mirny ohfev, oznaCovany také jako ohfev na nizkou
teplotu, je ideélni metoda tepelného zpracovani
vSech krehkych kousk( masa, které ma byt
upeceno dorlZzova nebo domékka. Maso zUstava
velmi Stavnaté a zmékne jako maslo. Vyhoda: Mate
dost ¢asu na planovani menu, protoze maso
pripravené pomoci mirného ohtevu lIze bez
problému udrzovat teplé.

Pouzivejte mélké nadoby, napt.porcelanovy
servirovaci podnos nebo sklenény pekac bez
poklicky.

Neptiklopenou nadobu polozte vzdy na rost do
vysky 2.

1. horni/dolni ohfev (@ a nastavte 80 sC. Pedici
troubu predehtejte a soucasné ohfejte i nadobu.

2. Na panvi rozpalte kousek tuku. Maso prudce
opecte ze vsech stran, i na koncich, a ihned ho
vlozte do pfedehraté nadoby.

3. Nadobu s masem vlozte znovu do pedici trouby
a pecte. Pro vétsinu kusl masa je pfi mirném
ohrevu idealni teplota 80 sC.

Pouzivejte pouze Cerstvé, kvalitni maso. Peclivé
odstrante Slachy a tu¢né okraje. Tuk zanechava pfi
mirném ohfevu silnou pfichut.

Maso opecte pri vysoké teploté dostatec¢né dlouho
ze vSech stran, i na okrajich.

Vétsi kusy masa nemusite obracet.

Maso je mozné po mirném ohtevu ihned nakrajet.
Neni potfeba ho nechat ulezet.

Diky této zvlastni metodé tepelné Upravy je maso
uvnitf rzové. To vSak neznamena, ze by bylo syrové
nebo nedopedené.

Pokud chcete maso podavat s omackou, pecte ho
v priklopené nadobé. Méjte ale na zfeteli, ze doba
peceni se zkréati.



Pomoci pedici sondy zkontrolujte, zda je maso
hotové. Teplota sttedu masa 60 °C by se méla

udrzovat minimalné 30 minut.

Tabulka K mirnému ohtevu se hodi vSechny jemné kusy
dribeze, hovéziho, teleciho, vepfového a jehnéciho
masa. Doba mirného ohtevu se fidi vyskou
a teplotou stredu masa.

Pokrm Hmotnost VySka Druh Teplota Doba Doba peceni

ohfevu ve °C opeceni pomoci
v minutach mirného
ohievu
v hodinach

Driibez

Krti prsa 1000 g 2 = 80 6-7 45

Kachni prsa* 300400g 2 = 80 35 22,5

Hovézi maso

Hovézi pecené ccalbkg 2 = 80 6-7 4555

(napf. Spicka),

silna 6-7 cm

Hovézi svickova, veelku ccalbkg 2 = 80 6-7 56

Roastbeef, silny 5-6 cm ccalbkg 2 = 80 6-7 4-5

Hovézi steaky, silné 3 cm 2 = 80 57 80-110 min

Teleci maso

Teleci pecené, silna ccalbkg 2 = 80 6-7 56

6-7 cm (napf. vrchni Sal)

Teleci panenka ccag800g 2 = 80 6-7 335

Veprové maso

Libova veprova pecené ccalbkg 2 = 80 6-7 56

(napf. svickova), silna

56 cm

Veprova panenka, veelku  cca 500 g 2 = 80 6-7 2,53

Jehnééi maso

Jehnéci hbet, veelku cca200g 2 = 80 56 1,52

* Abyste vytvoili kfupavou kiZicku, opeéte kachni prsa po mirném ohfevu kratce na panvi.
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Tipy pro mirny
ohrev

Maso pfipravované pomoci mirného
ohievu neni tak horkeé jako maso

pecené héznym zpiisobem.

Aby upecené maso tak rychle nevystydlo, pfedehrejte talife
a servirujte s horkou omackou.

Pokud chcete maso pripravené
pomoci mirného ohrevu udrzovat

Po skonc¢eni mirného ohfevu snizte teplotu na 70 °C. Malé
kousky masa je mozné pfinfivat a udrzovat tak teplé az

teplé: 45 minut, velké porce az dvé hodiny.
Nakypy,
gratinovane Pokud grilujete pfimo na grilu, zasunte navic do
pokrmy, toasty vysky 1 univerzalni vysoky plech. Pedici trouba
z(istane gistsi.
Nadobu vzdy pokladejte na rost.
Doba tepelné Upravy nékypu zavisi na velikosti
nadoby a vysce nakypu. Udaje uvedené v tabulce
jsou pouze orientaéni hodnoty.
Nakypy Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba peceni
a nadoba ohievu v minutach
Nakyp, sladky Nakypova forma 2 = 180-200 5060
Suflé Nakypova forma 2 = 180-200 3545
Formicky na 2 = 200-220 20-25
jednotlivé porce
Téstovinovy nakyp Nakypova forma 2 = 200-220 40-50
Lasagne Nakypova forma 2 = 180-200 40-50
Zapékané brambory, syrové 1 nakypova forma 2 160-180 60-80
prisady, max. wska 4 6m 5 nauvnove formy  1+3 150170 6080
Zapedené toasty, 4 kusy Rost 4 ) 3 7-10
Zapecené toasty, 12 kusi.  Rost 4 i 3 5-8
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Hotové vyrobky

DodrZujte pokyny vyrobce uvedené na obale.

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

Vysledek peceni vzdy silné zavisi na prislusnych
potravinach. | polotovary mohou byt nerovnomérné

predpecené.
Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druh Teplotave  Doba peceni
ohfevu  °C, stupeii v minutach
grilovani

Pizza, zmrazena

Pizza s tenkym téstem Univerzalni vysoky 2 200220 1525
plech
Univerzalni vysoky — 3+1 180-200 20-30
plech + Rost

Pizza se silnym téstem Univerzaini vysoky 2 170190 20-30
plech
Univerzalni vysoky — 3+1 170-190 25-35
plech + Rost

Pizzabagetka Univerzalni vysoky 3 170190 20-30
plech

Minipizza Univerzalni vysoky 3 190-210 10-20
plech

Pizza, chlazena, predehrat Univerzalni vysoky 1 180-200 10-15
plech

Vyrobky z brambor, zmrazené

Hranolky Univerzaini vysoky 3 190-210 20-30
plech
Univerzalni vysoky
olech + plech na 3+1 180-200 30-40
peceni

Krokety Univerzalni vysoky 3 190-210 20-25

plech
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Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplotave  Doba peceni
ohfevu  °C, stupeii v minutach
grilovani

Rosti (bramborove placky), Univerzalni vysoky 3 200-220 15-25

plnéné bramborové tasticky plech

Pecivo, zmrazené

Houska, bageta Univerzalni vysoky 3 180-200 10-20
plech

Precliky (syrové polotovary) Univerzalni vysoky 3 200-220 10-20
plech

Petivo, pfedpecené

Houska nebo bageta Univerzaini vysoky 2 = 190-210 10-20

k rozpékani plech
Univerzalni vysoky — 3+1 160-180 20-25
plech + Rost

Obalované polotovary, zmrazené

Rybi prsty Univerzalni vysoky 2 220-240 10-20
plech

Kufeci kousky, nugety Univerzalni vysoky 3 200-220 15-25
plech

Zavin, zmrazeny Univerzalni vysoky 3 190-210 30-35
plech
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Specialni pokrmy

Jogurt

Kynuti tésta

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

Mléko uvedte k varu (3,5 % tuku), nechte
vychladnout na 45 °C. Pfimichejte 150 g jogurtu.
Naplnte do salk( nebo malych skleni¢ek se
zasroubovacim vickem a pfikryté je postavte na rost.
5 minut nechte pfedehrat na 45 °C. Poté pripravujte
podle nize uvedenych udaju.

Kynuté tésto pripravte jako obvykle. Dejte do
zaruvzdorné keramické nadoby a zakryijte. Troubu
nechte 5-10 minut predehtat. Spotfebi¢ vypnéte a
tésto dejte vykynout do vypnuté trouby.

Priprava
Pokrm Nadoba Vyska Druh Teplota ve °C Doba trvani
ohievu
Jogurt Salky nebo 1 ] 40 6-8h
sklenicky se
Sroubovacim
vickem postavte na
rost
Kynuti tésta  Zaruvzdornou postavte na Nechte predehrat 510 min
nadobu dno trouby na 50 sC,
spotrebic vypnéte,
tésto vlozte do 20-30 min
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.

Drlibez poloZte na talif prsni stranou dold.

Pokrm Prislu- VySka  Druh Teplota ve °C
Senstvi ohievu
Choulostivé zmrazené potraviny Rost 1 30°C

napf. Slehackové dorty, krémové dorty,
dorty s Cokoladovou nebo cukrovou
polevou, ovoce atd.

Ostatni zmrazené potraviny Rost 1 50°C
kufe, uzeniny a maso, chléb a housky,
kolace a jiné pecivo

Upozornéni Pfi teploté do 60 °C osvétleni pedici trouby nesviti.
Diky tomu je mozZna optimalni jemna regulace.

Suseni
Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu
a dikladné je umyijte.

Nechte je fadné okapat a osuste je.

Univerzalni vysoky plech zasunte do vySky 3, rost do
vysky 1.

Na univerzalni vysoky plech a rost polozte papir na
peceni nebo pergamenovy papir.

Stavnaté ovoce nebo &tavnatou zeleninu nékolikrat
obratte. Ihned po ususeni sejméte z papiru.

Pokrm VySka Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v hodinach

600 g platk( jablek 1+3 80 ccabg

800 g platk{ hrusek 1+3 80 cca8
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Pokrm VySka Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v hodinach

1,5 kg Svestek nebo blum 143 80 cca8-10

200 g ocisténych bylinek 1+3 80 cca 1%

Zavarovani

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

Zavarujte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dlkladné
je umyjte.

Naplnte ovoce a zeleninu do sklenic. Okraje sklenic
pripadné znovu otfete. Musi byt &isté. Na kazdou
sklenici polozte mokrou gumicku a vi¢ko. Sklenice
uzavfete pomoci spon.

Do trouby nevkladeijte vice nez Sest sklenic.

Uvedené Casové udaje v tabulkach jsou orientaéni
hodnoty. Mohou byt ovlivnény teplotou v mistnosti,
poctem sklenic, mnoZstvim a teplotou obsahu
sklenic. Dfive nez pecici troubu pfrepnete, ptip.
vypnete, ujistéte se, Ze to ve sklenicich fadné
probublava.

Takto provedete 1. Univerzalni vysoky plech zasunte do vysky 2.
nastaveni Sklenice postavte tak, aby se vzajemné
nedotykaly.

Do univerzéalniho vysokého plechu nalijte “ |
horké vody (cca 80 sC).

Zavtete dvitka pecici trouby.
Nastavte dolni ohfev L.
Nastavte teplotu 170 az 180 sC.
Spustte pedici troubu.

N

o0 s e
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Zavarovani ovoce Pfiblizné za 40 az 50 minut za¢nou v kratkych
intervalech stoupat vzharu bublinky. Vypnéte
pedici troubu.

Nechte 25 az 35 minut ,dojit” a pak sklenice z
trouby vyjméte. Pfi delSim chladnuti v troubé by
mohly vzniknout zarodky a podpotilo by se kvaseni
zavareného ovoce. Vypnéte pedici troubu.

Ovoce v jednolitrovych sklenicich 0d probublavani Po vypnuti nechat dojit
Jablka, Rybiz, Jahody vypnout cca 25 minut

Tresné, Merunky, Broskve, Angrest vypnout cca 30 minut
Jablkova povidla, Hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut
Zavarovani zeleniny Jakmile ve sklenicich zacnou stoupat vzh(ru

bublinky, sniZte teplotu pfiblizné na 120 az 140 °C,
podle druhu zeleniny na cca 35 az 70 minut. Poté
pecici troubu vypnéte a vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném nalevu v jednolitrovych 0d probublavani Po vypnuti nechat dojit
sklenicich

Okurky - cca 35 minut
Cervend fepa cca 35 minut cca 30 minut
R0Zickova kapusta cca 45 minut cca 30 minut

Fazole, Kedlubna, Cervené zeli cca 60 minut cca 30 minut

Hrach cca 70 minut cca 30 minut
Vyjmuti sklenic Horké sklenice nestavte na studeny nebo mokry

podklad. Mohly by prasknout.
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Akrylamid v potravinach

Jakych pokrmt se to Akrylamid vznika predevsim pri zahrati

tyka? pripravovanych obilnych a bramborovych produkt(
na vysoké teploty, jako napf. smazenych
brambrkd, hranolkd, toastd, housek, chlebu,
jemného peciva (susenky, pernik, marcipan).

Tipy pro pfipravu pokrmii bez akrylamidu

VSeobecné Pouzivejte co nejkratSi doby peceni.
Opékeijte pokrmy dozlatova, ne prili§ dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Horni/dolni ohfev max. 200 sC, 3D-horky vzduch nebo horky
vzduch max. 180 sC.
Cukrovi Horni/dolni ohfev max. 190 sC, 3D-horky vzduch nebo horky

vzduch max. 170 sC.
Vejce nebo vajecny zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z pecici trouby Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct
minimalné 400 g na jednom plechu, aby hranolky nebyly
vysusené.
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ZkusSebni pokrmy

Tyto tabulky byly vytvofeny zkusebnimi Ustavy pro
usnadnéni kontroly a testovani rliznych spotfebica.

Podle normy EN/IEC 60350.

Peceni Pfi peCeni na 2 Urovnich zasunte vzdy univerzalni
vysoky plech nad plech na peceni.
P¥i peCeni na 3 urovnich zasunte univerzalni vysoky
plech doprostred.
Zakryty jableény kola¢ na 2 Urovnich:
Tmavé dortové formy postavte nad sebe.
Zakryty jableény kola¢ na 1 Urovni:
Tmavé dortové formy postavte Uhlopficné vedle
sebe.
Dortové formy z bilého plechu:
Pedte pomoci horniho a dolniho ohfevu (& na
1 Urovni. Misto rostu pouzijte univerzalni vysoky
plech a dortovou formu na néj postavte.
Pokrm PFislusenstvi a nadobi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu v minutach
Strikané pecivo Plech na peceni 3 = 160-180 20-30
Plech na peceni 3 160-180 20-30
Univerzalni vysoky plech
+ plech na peceni 3+1 140-150 30-40
Univerzalni vysokvy p[ech 14345 130-150 4050
+ 2 plechy na peceni
Kolacky Plech na peceni 3 = 160-180 20-25
Predenrat Univerzalni vysoky plech
+ plech na pecen 3+1 150-170 25-30
Univerzalni vysokvy p[ech 143+5 140-160 2530
+ 2 plechy na peceni
Kolacky Plech na peceni 3 160-180 20-25
Vodovy piskot Dortova forma narostu 2 = 160-180 30-40
Predehrat
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Pokrm PrisluSenstvi a nadobi Vyska Druh Teplotave °C  Doba trvani
ohfevu v minutach

Vodovy piskot Dortova forma narostu 2 160-180 30-40
Kynuté kolace na Univerzaini vysoky plech 3 = 160-180 40-50
plechu rAln ,

Univerzalni vysoky plech 3 160-180 4050

Univerzalni vysoky plech

+ p|ech na pe()em’ 3+1 150-170 50-60
Zakryty jable¢ny kola¢  RoSt + 5 1 = 200220 70-80

2 dortové formy R 20 cm

2 oSty + 1+3 190-210 70-80

2 dortové formy R 20 cm

Grilovani Pokud pokladate potraviny pfimo na gril, zasunte
navic do vysky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti
se v ném tekutina a pecici trouba zlstane Cistsi.

Pokrm PrisluSenstvi a nadobi Vyska Druh Stupeii Doba trvani

ohfevu  grilovani v minutach

Opecené toasty Rost 5 ] 3 052

Predehrat 10 minut

Hovézi karbanatky, Rost + Univerzalni 4+1 i 3 25-30

12 kus(* vysoky plech

Nepredehfivat

*

Po uplynuti 2/3 doby obratte.
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B/S/H/

Zarucni podminky

spolecnosti BSH doméaci spotrebice s.r.o.

1. Zdruka

Na tento vyrobek je v souladu § 2113 a nasl. zakona ¢. 89/2012 Sb., obCansky zakonik, v platném znéni, poskytovana zaruka za
jakost 24 mésicu (dale jen ,zaruka“), ktera bézi zpravidla od odevzdani vyrobku zakaznikovi. Pokud byla sjednana del3i zaruka,
Fidi se tato specialnimi pravidly.

Zaruka 24 mésicu je poskytovana pouze zakaznikovi spotfebiteli a jen na vyrobek k béznému uzivani v doma i. Zakaznikovi
podnikateli nebo jiné pravnické osobé je poskytnuta 24 meésicni zaruka za predpokladu, Ze se koupé netyka jeho podnikatelské
Cinnosti (napf. pradelna, ubytovaci sluzby, restaura¢ni zafizeni apod.), zplisob uzivani je obdobny uzivani v domacnosti a vyrobek
neni prokazatelné pretézovan (kumulativné); v ostatnich pfipadech je poskytovana zaruka v délce 6 mésicu. Spole¢nost BSH
doméaci spotfebice s.r.o. si vyhrazuje pravo omezit pinéni zaruky nad ramec 6 mésicl v pfipadé, Ze bude zjevné, Ze spotfebi¢ neni
provozovan v souladu s vy$e uvedenymi podminkami.

2. Pofizovaci doklad a zaruéni list

Zakladnim prikazem prav zakaznika je pofizovaci doklad (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.). Pokud byl pfi prodeji
vydan zaruéni list, je tento soucasti vyrobku s vyrobnim &islem uvedenym na predni strané tohoto zaruéniho listu. Nedilnou
soucasti zaruéniho listu je pofizovaci doklad. Zakaznik si ve vlastnim zajmu pofizovaci doklad i zaruéni list peclivé uschova.

Bezplatny zaru¢ni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu nebo v pfipadé prodlouZzené zaruky
i vyplnéného zarucniho listu a vystaveného certifikatu, pokud byl vydan. Zaruéni list vypliiuje prodejce a je v zajmu zakaznika
zkontrolovat spravnost a Uplnost uvedenych tdaji. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran zetel.

3. Uplatnéni zaruky

Zakaznik ma v ramci poskytnuté zaruky pravo na bezplatné, véasné a fadné odstranéni reklamované vady vyrobku, a to opravou,
popfipadé — neni-li to vzhledem k povaze (tzn. pfi¢iné i projevu) vady neiumérné — pravo na vyménu vyrobku nebo jeho vadné
soucasti. Za zakonem stanovenych podminek maze byt poskytnuta sleva na vyrobku anebo mize byt vyrobek vracen.

Zaruéni oprava se vztahuje vyhradné na vady, které vzniknou prikazné v dobé platné zaruky. Takto vzniklé vady je opravnén
odstranit pouze autorizovany servis. Uplatnit zaruku mize zékaznik u autorizovaného servisu nebo v prodejné, kde byl vyrobek

servis, bude na ném, aby nesl v souvislosti s tim zvy$ené naklady.
Autorizovany servis posoudi opravnénost reklamace a podle povahy vady vyrobku rozhodne o zpUsobu feseni reklamace.

Seznam autorizovanych servist je k dispozici na www.siemens-home.com/cz.

Doba, po kterou zékaznik nemlze vyrobek z divodu vady pouzivat, se do zaruéni doby nepogita. O tuto dobu se zaruéni doba
prodluzuje. Pfi vyméné se béh zaruéni doby neobnovuje. Pfi opravé nedochazi k béhu nové zarucni doby tykajici se opravené
soucasti ¢i soucastky.

Po provedeni zaru¢ni opravy je autorizovany servis povinen vydat zékaznikovi ¢itelnou kopii opravniho listu. Opravni list slouzi
k prokazovani prav zékaznika, proto je ve vlastnim zajmu zakaznika pfed podpisem opravniho listu zkontrolovat jeho obsah a kopii
opravniho listu peclivé uschovat.

Zakaznik je povinen poskytnout autorizovanému servisu souc¢innost k ovéfeni existence reklamované vady a k jejimu odstranéni
(vEetné odpovidajiciho potfebného vyzkouseni nebo demontaze vyrobku).

Pfi uplatnéni reklamace pfeda zakaznik vyrobek ¢isty v souladu s hygienickymi pfedpisy nebo obecnymi hygienickymi zasadami
véetné vSech jeho soucasti a pfisluSenstvi, umozriujicich takové ovéfeni a odstranéni vady. V pfipadé, ze vyrobek nedoda kompletni
a je-li kompletnost vyrobku nezbytnd k zjisténi existence reklamované vady a/nebo k jejimu odstranéni, b&h Ihaty k vyfizeni
reklamace zacina az dodanim chybéjicich soucasti.



4. Neopravnénost reklamace
Reklamace neni opravnéna v pfipadech, vznikla-li zavada nebo poskozeni:
a) prokazatelné nespravnym uzivanim vyrobku (napf. v rozporu s navodem, s pokyny uvedenymi na obalu vyrobku & v zaruénim
listé, uzivanim v rozporu s obecné znamymi pravidly uzivani pfedmétného vyrobku, provozem pfi nespravném napdjecim napéti,
pfipojovani na nedovolené zdroje proudu, uzivanim zboZzi v nevhodnych podminkach — vihko, prasnost, extrémni tvrdost vody apod.)
anebo jinym nespravnym jednanim uzivatele (napf. neodbornou instalaci ¢i zapojenim);
b) prokazatelné nedovolenymi zasahy do piistroje (konstrukéni nebo jina Uprava, neodborna montaz), Zivelnou katastrofou nebo
mechanickym poskozenim vyrobku;
c) nese-li predlozeny zaruéni list zjevné znamky provedenych zmén udajt nebo je-li na vyrobku odligné vyrobni &islo od toho, jez je
uvedeno v zaruénim listé;
d) u estetickych komponentu, nezajistujicich funkénost vyrobku z davodu:

- transportniho poSkozeni nebo premistovanim (poskrabani, promacknuti, praskliny, rozbita skla a police apod.)

- nefunkénich estetickych komponentu jako jsou madla, skla, ovladaci spinace apod., které jsou disledkem bézného opotfebeni

- zmény barvy plastovych komponentti (jedna se o bézny fyzikalné chemicky jev po ase pouzivani)

- vady spotiebnich material(, u kterych je doba Zivotnosti dana charakterem soucastky (zarovky, vodni filtry, vzduchové, prachové

filtry, uhlikové filtry v§eho druhu, akumulatory, baterie, apod.)
- vady pfislusenstvi a volitelné vybavy, zplisobené nevhodnou manipulaci nebo nepfiméfenym zachazenim

Ze zérucnich oprav jsou vylouc¢eny pfipady bézné udrzby nebo &isténi, instalace, programovani, kontroly parametr vyrobku.

5. Nahradni dily
Zaruka na samostatné prodany nahradni dil vyrobku je poskytovana v délce 6 mésicu, a to za predpokladu jeho odborné instalace.

6. Pozdrucni servis
V pfipadé placené pozaruéni opravy provedené autorizovanym servisem se poskytuje zaruka v délce 24 mésicu.

7. Rozsirend zaruka nad ramec zékona

U spotfebicu (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent BSH) je vyrobcem poskytnuta zaruka na $kody
zplisobené chybou tohoto systému. Na tyto Skody je zakaznikovi spotfebiteli poskytnuta nahrada, a to po celou dobu Zivotnosti
spotiebice. Vylou€ena je nahrada $kody v pfipadé, kdy nebyl spotiebi¢ zapojen do elektrického obvodu pod proudem.

8. Upozornéni pro prodejce

Prodejce je povinen vyplnit spravné a Uplné zarucéni list v den prodeje vyrobku. Pfi pfipadné predprodejni reklamaci je tfeba predlozit
Fadné vyplnény reklamacni protokol a pofizovaci doklad (fakturu).

9. Ochrana osobnich udaji
Osobni Udaje zakaznika kupujiciho budou pouZity vyhradné k Gcelim pro zpracovani objednavek a k pfipadnému vyfizeni zaruky
v souladu se zak. ¢. 101/2000 Sb., o ochrané osobnich udajt.

10. Prohlaseni o hygienické nezdavadnosti vyrobki

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

Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/1997 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH doméci spotfebice s.r.o.
nasim obchodnim partnerm bylo vydano prohlaseni o shodé ve smyslu zakona €. 22/1997 Sb a nafizeni vlady &. 17/2003 Sb.,
616/2006 Sb. a 22/2003 Sb. a prisludnych nafizeni viady. Toto ujidténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé se vztahuje na
v8echny vyrobky véetné plynovych spotfebicl, které jsou obsazeny v aktuélnim ceniku firmy BSH domaci spotfebice s.r.o.




B/S/H/

Kontakt na servis domacich spotiebi¢i SIEMENS

BSH domaci spotfebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Pfijem oprav
Tel.: +420 251 095 546
Email: opravy@bshg.com

Objednavky pfislusenstvi a nahradnich dill
Tel.: +420 251 095 556
Email: dily@bshg.com

Zakaznické poradenstvi
Tel.: +420 251 095 555
Email: siemens.spotrebice@bshg.com

Aktualni informace o servisu naleznete na internetovych strankach www.siemens-home.com/cz.
Zde mate moznost sjednat opravu pomoci online formulare.
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A Bezpeénostné pokyny

Pred montazou

Skody pri transporte

Elektrické pripojenie

Pokyny tykajuce sa
vasej bezpecnosti

Horuci priestor na pecenie

Pozorne si precitajte tento navod na pouzivanie.
Navod na pouZitie a montazny navod starostlivo
uschovajte. Pokial spotrebi¢ odovzdavate dale;j,
prilozte k nemu oba navody.

Po vybaleni spotrebic¢ preskusajte. Pokial vznikli
Skody pri transporte, nesmiete spotrebic pripojit.

Elektrické zapojenie smie vykonavat len
koncesovany odbornik. Pri Skodach spbsobenych
nespravnym zapojenim nemate Ziaden narok na
zaruku.

Tento spotrebic¢ je uréeny len na pouzivanie
v domacnosti. SpotrebiC pouZivajte vyhradne
na pripravu pokrmov.

Dospelé osoby a deti nikdy nesmu pouzivat
spotrebi¢ bez dozoru,

pokial toho nie su telesne alebo dusevne
schopné alebo

pokial nemaiju prislusné vedomosti a skiisenosti.

Nikdy nedovolte detom, aby sa hrali so
spotrebicom.

Nebezpelenstvo popalenial

Nikdy sa nedotykajte hortcich vnutornych pléch
varného priestoru a vyhrievacich prvkov. Opatrne
otvorte dvierka spotrebic¢a. M6Ze unikat horlca
para.

Deti udrZujte v bezpecnej vzdialenosti od
spotrebicov.



Horuce prislusenstvo
ariad

Neodborné opravy

Nebezpelenstvo poziaru!

Vo varnom priestore nikdy neukladajte horlavé
predmety.

Ak sa v spotrebiCi vyskytne dym, nikdy neotvarajte
jeho dvierka. SpotrebiC vypnite. Vytiahnite elektricku
zastréku alebo vypnite poistku v poistkovej skrinke.

Nebezpedenstvo skratul!

Privodné kable elektrickych spotrebicov nikdy
neprivrite horucimi dvierkami spotrebi¢a. Mohla by
sa poskodit kablova izolacia.

Nebezpelenstvo obarenial
Nikdy nelejte do hortuceho varného priestoru vodu.
Vznikne horuca vodna para.

Nebezpecenstvo popalenial

Nikdy nepouzivajte na pripravu jedal napoje

s vysokym percentom alkoholu. Alkoholové vypary
sa mbzu vo varnom priestore vznietit. Pouzivajte
malé mnozstvo napojov s vysokym percentom
alkoholu a dvierka rury otvarajte opatrne.

Nebezpecenstvo popalenial
Nikdy nevyberajte horlce prislusenstvo z varného
priestoru spotrebi¢a bez chiapky.

Nebezpedenstvo Urazu elektrickym pridom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Opravu smie
vykonavat vyhradne technik zakaznickeho servisu
vySkoleny nasou spolo¢nostou.

Ak je spotrebi¢ pokazeny, vytiahnite elektricku
zasuvku, prip. vypnite poistku v poistkovej skrinke.
Zavolajte zakaznicky servis.



Priciny skod

PrisluSenstvo, félia, papier
na pecenie alebo nadoba
na dne varného priestoru

Voda v horucom varnom
priestore

VIhké potraviny

Ovocna stava

Vychladnutie s otvorenymi
dvierkami rury

Silno znecistené tesnenie
ruary

Dvierka rary ako
odkladacia alebo sedacia
plocha

Preprava spotrebica

Na dno varného priestoru nekladte ziadne
prisluSenstvo. Dno varného priestoru nevykladajte
féliou alebo papierom na pecenie ziadneho druhu.
Na dno varného priestoru nekladte Ziadne nadoby,
ak je teplota nastavena na viac ako 50 °C.

Vznika hromadenie tepla. Casy peéenia a smazenia
potom uZ nesuhlasia a dochadza k poskodeniu
smaltu.

Nikdy nelejte do horuceho varného priestoru vodu.
Vznikne vodné para. Zmenou teploty sa moze
poskodit smalt.

V zatvorenom varnom priestore neuchovavajte dihsi
Cas Ziadne vihké potraviny. Poskodil by sa smailt.

Pri peceni velmi Stavnatych ovocnych kolacov
nedavajte na plech na pecenie privela cesta.
Ovocné stava odkvapkéavajlca z plechu na pecenie
zanechava flaky, ktoré nemozno vycistit.

Radsej pouzite hlbsi univerzalny pekac.

Varny priestor nechajte vychladnut vzdy uzavrety. Aj
ked dvierka rury len trochu otvorite, m6ze ¢asom
dojst k poskodeniu susednych hran kuchynskej
linky.

Ak je tesnenie rury na pecenie silno znecistené,
dvierka rury sa pri prevadzke spravne nezatvaraju.
Susedné hrany kuchynskej linky sa mdzu poskodit.
Tesnenie rury udrziavajte vzdy v Cistote.

Nestavajte a nesadajte si na otvorené dvierka rury.
Na dvierka rury neodkladajte Ziaden riad alebo
prislusenstvo.

Spotrebi¢ neprenasajte ani nedrzte za drzadlo na
dvierkach. Drzadlo na dvierkach by nevydrzalo
hmotnost spotrebi¢a a mohlo by sa zlomit.



Vasa nova rura na pecenie

Tu sa oboznamite so svojou novou rdrou na
pecenie. Vysvetlime vam funkcie ovladacieho
panelu a jednotlivé ovladacie prvky. Najdete tu
informacie o varnom priestore a prisluSenstve.

Ovladaci panel
Tu vidite prehlad ovladacieho panelu.
V zavislosti od typu spotrebi¢a st mozné odchylky
v niektorych detailoch.

Displej

gﬁDE]IEclean ®°cm<gj1’§§,i$;‘

RSN IR NSO (N S— R SRR SN N f—

‘ Tlacidla Otocny voli¢ Tlacidla



Tlacidla

Pod jednotlivymi tladidlami sU umiestnené senzory.
Nemusia sa silno stlacit. Len sa dotknite prislusného
symbolu.

Symbol Funkcia tlacidla

ot Zapnutie a vypnutie rdry na pecenie

J Volba druhu ohrevu

(P) Volba programovej automatiky

M DIné stlacenie = volba pamate
Kratke stlaCenie = vyvolanie z paméte

clean Volba Cistiaceho systému
Toto tlacidlo je neobsadené.
Cistiaci systém mozno zvolit aZz po dovybaveni samocistiacou
hornou stenou a samodistiacimi postrannymi stenami
a naslednom aktivovani Cistiaceho systému v zakladnych
nastaveniach.

® Otvorenie a zatvorenie ponuky ¢asovych funkcii

°C/kg Volba teploty alebo hmotnosti

2 Kratke stlacenie = rychloohrev
DIhé stlacenie = detska poistka

i Krétke stlacenie = zistenie teploty
DiIhé stlacenie = otvorenie alebo zatvorenie ponuky zakladnych
nastaveni

Ry Krétke stlacenie = spustenie/pozastavenie prevadzky
Dihé stlacenie = prerusenie prevadzky

Otocny voli¢

Oto¢nym volicom mbzete zmenit vSetky navrhované
a nastavovacie hodnoty. Oto¢ny symbol X3 na
displeji zobrazuje, ktorl hodnotu mdzete zmenit.



Displej

Otoc¢ny symbol

10

Na displeji sa objavia navrhované hodnoty, ktoré
mdbZete podla potreby otoénym volicom zmenit.
Displej je rozdeleny na tri ukazovatele.

Ukazovatel

druhov ohrevu Ukazovatel ¢asu  Ukazovatel teploty

2:30 190"

u  Ukazovatel druhov ohrevu
Zobrazi sa zvoleny druh ohrevu alebo druh
prevadzky.

= Ukazovatel ¢asu
Zobrazi sa denny ¢as, ¢asovac, ¢as trvania
a koniec a hmotnost pre programovu
automatiku.

u  Ukazovatel teploty
Zobrazi sa teplota, stupne grilovania alebo
Sistenia a ¢islo programu.

Symbol €3> zobrazuje, ktorii hodnotu mézete
otoénym voli¢om zmenit.



Kontrola teploty

Fazy zahrievania

Zvyskové teplo

Pat pruhov kontroly teploty zobrazuje fazy
rozohrievania alebo zvyskové teplo vo varnom
priestore.

Po spusteni zobrazuje kontrola teploty fazy
zahrievania. Ak su vSetky pruhy vyplnené,
nastavena teplota je dosiahnuta.

o B s start
@ G'fkg l_sg 1 s[op

Pri stupnoch grilovania a Cistenia sa pruhy
nezobrazia.

Pocas rozohrievania mozete tlagidlom i zobrazit
aktualnu teplotu rozohrievania.

V désledku tepelnej zotrvacnosti sa mbze zobrazena
teplota liSit od skutoCnej teploty vo varnom

priestore.

Po vypnuti zobrazuje kontrola teploty zvyskové teplo
VO varnom priestore.

Ak su vSetky pruhy vyplnené, vo varnom priestore je
teplota cca 300 °C. Ak teplota klesne priblizne na
60 °C, ukazovatel zhasne.
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Vnutorny priestor
spotrebica

Osvetlenie rury na
pecenie

Chladiaci ventilator

Prislusenstvo

12

Vo varnom priestore sa nachadza osvetlenie rlry na
pecenie. Chladiaci ventilator chrani ruru na pecenie
pred prehriatim.

Pocas prevadzky svieti vo varnom priestore
osvetlenie. Pri nastaveni teploty do 60 °C sa
osvetlenie vypne. Vdaka tomu je moZna optimalna
jemna regulacia.

Ked otvorite dvierka rury na pecenig, osvetlenie sa
zapne.

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

Aby varny priestor po peceni rychlejsie vychladol,
chladiaci ventilator eSte urcity ¢as bezi.

Prislusenstvo mozno vsunut do rury v 5 réznych
vySkach.

PrisluSsenstvo mdzete z dvoch tretin vytiahnut bez
toho, ze by sa preklopilo. Tak sa daju pokrmy lahko
vybrat.

Ked sa prislusenstvo rozhoruci, mbze sa
zdeformovat. Akonahle znova vychladne,
deformacia zmizne a nema ziaden vplyv na jeho
funkciu.



PrisluSenstvo si mozete dokupit v zakaznickom
servise, v Specializovanych predajniach alebo
prostrednictvom internetu. Prosim, uvedte Cislo HZ.

Univerzalny pekac

na pripravu Stavnatych kolacov, peciva, hiboko zmrazenych
jedal a velkych pecienok. Pri grilovani priamo na roSte mozno
pekac pouzivat aj ako zachytnl nadobu na tuk.

Univerzalny peka¢ zasuvajte do rdry zoSikmenou stranou
K dvierkam.

Smaltovany plech na pecenie
na kolace a pecivo.

Plech na pecCenie zasuvajte do rury zoSikmenou stranou
k dvierkam.

Rost
na nadoby, kolacové formy, pecienky, grilované pokrmy
a hlboko zmrazené pokrmy.

Rost zasunte zakrivenim nadol ~—.

Osobitné prislusenstvo

Osobitné prislusenstvo si mdzete zakupit

v zakaznickom servise alebo v Specializovanych
predajniach.

Rozsiahlu ponuku k vasej rure najdete v nasich
prospektoch alebo na internete.

Dostupnost a moznosti online objednavky
osobitného prislusenstva je v réznych krajinach
rozdielna. Nahliadnite do predajnych podkladov.

Univerzalny pekac HZ 332000

na pripravu Stavnatych kolacov, pecCiva, hiboko zmrazenych
jedal a velkych pecienok. Pri grilovani priamo na roSte mozno
pekac pouzivat aj ako zachytnu nadobu na tuk.

Smaltovany plech na pecenie
HZ 331000

na kolace a pecivo.

Rost HZ 334000

na nadoby, kolacové formy, pecienky, grilované pokrmy
a hiboko zmrazené pokrmy.

Vkladaci roSt HZ 324000

Na pecenie. RoSt postavte vzdy do univerzalneho pekaca.
Kvapkajuci tuk alebo Stava z mésa sa zachytia.
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Grilovaci plech HZ 325000

Na grilovanie namiesto roStu alebo ako ochrana proti striekaniu,
aby sa rdra tak silno neznedistila. Grilovaci plech pouzivajte len
v univerzalnom pekadi.

Grilovanie na grilovacom plechu: Pouzivajte len vo vySkach
zasunutia 1,2 a 3.

Grilovaci plech ako ochrana proti striekaniu: Univerzalny pekac
s grilovacim plechom zasunte pod rost.

Smaltovany plech na pecenie
s neprilnavou vrstvou HZ 331010

KolaCe a suché pecivo sa daju fahSie uvolnit z plechu. Plech na
pecenie zaslvajte do rury zoSikmenou stranou k dvierkam.

Univerzalny pekac s neprilnavou
vrstvou HZ 332010

KolaCe a suché pecivo sa daju fahSie uvolnit z plechu. Plech na
pecenie zaslvajte do rury zoSikmenou stranou k dvierkam.

Pokrievka na profesionalnu panvicu
HZ 333001

Pokrievka zmeni profesionalnu panvicu na profesionalny
pekac.

Profesionalna panvica s vkladacim
roStom HZ 333000

Velmi vhodny na pripravu velkych mnozstiev.

Lavovy kameri HZ 327000

Lavovy kamen sa vynikajuco hodi na pripravu doméaceho
chleba, Zemli a pizze, ktoré maju pri peceni ziskat chrumkavy
spodok.

Lavovy kamen sa vZdy musi predhriat na odport¢ant teplotu.

Univerzalny pekac s vySSim okrajom
HZ 390800

na obzvlast velké porcie alebo na vela porcii. Pekac je zvonku
potiahnuty granitovym smaltom a méa sklenent pokrievku
vhodnu do rdry na pecenie. Sklenent pokrievku mozno pouZit
a ako zapekaciu formu.

Kovovy pekac s vySSim okrajom
HZ 26000

Pekac je prispdsobeny pre zonu pecenia sklokeramického
varného panela. Vhodny je na pripravu so senzormi varenia,
ale aj na automatické pecenie.

Pekac je zvonku potiahnuty smaltom a zvnutra neprifnavou
vrstvou.

Skleneny pekac s vyssim okrajom
HZ 915001

Skleneny pekac je vhodny na pripravu dusenych jedal
a nakypov, ktoré sa pripravujd v rdre na pecenie.
Velmi vhodny je na pripravu s pouzitim automatického
pecenia.

Sklenend panvica HZ 336000

Hiboky pekac zo skla. Velmi dobre vhodny aj ako servirovaci
riad.

Plech na pizzu HZ 317000

Idedlny na pizzu, mrazené vyrobky alebo velké okruhle kolace.
Plech na pizzu mbzete pouzit namiesto univerzalneho pekaca.
Plech poloZte na rost a riadte sa Gdajmi v tabulkach.
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Odsavaci filter HZ 329000

MoZete nim dodatocne vybavit vasu ruru na pecenie. Odsavaci
filter prefiltruje CiastoCky masti v odvadzanom vzduchu
aredukuje pachy.

Samocistiaca horna stena a bocné
steny HZ 329022

Aby sa rura poCas prevadzky samocinne Cistila, mozete ju
dodatoéne vybavit samodistiacou hornou stenu a boénymi
stenami.

Dvojity teleskopicky vysuv
HZ 338250

Pomocou vytahovacich kolajniciek vo vySke 2 a 3 mozno
prislusenstvo vytiahnut dalej bez toho, aby sa prevrhlo.

Trojity teleskopicky vysuv
HZ 338352

Pomocou vytahovacich kolajniciek vo vySke 1, 2 a 3 mozno
prisluSenstvo vytiahnut dalej bez toho, aby sa prevrhlo.

Trojity teleskopicky kompletny vysuv
HZ 338356

Pomocou vytahovacich kolajniciek vo vyske 1, 2 a 3 mozno
prisluSenstvo celkom vytiahnut bez toho, aby sa prevrhlo.

Vyrobky, ktoré mozno
zakupit v zakaznickom
servise

PrevaSe spotrebice si mbzete v zakaznickom

servise alebo Specializovanej predajni dkupit vhodné
oSetrovaciea Cistiace prostriedky alebo iné
prislusenstvo. Uvedte pritomprislusné cislo tovaru.

OSetrovacie utierky na plochy
z uSlachtilej ocele

Znizuju tvorbu usadenin necCistot. Impregnaciou Specialnym
olejom sa optimalne udrziava povrch spotrebicov z uSlachtilej

¢islo vyrobku 311134 ocele.
Cistiaci gél na ruru a gril Na Cistenie varného priestoru. Gél je bez zapachu.
Cislo vyrobku 463582

Utierka z mikrovlakna
s vostinovou Struktdrou
Cislo vyrobku 460770

Zvlast vhodna na Cistenie citlivych povrchov, ako napr. sklo,
sklokeramika, uslachtila ocel alebo hlinik. Utierka

z mikrovlakna odstrariuje v jednom kroku vodné a mastné
necistoty.

Poistka na dvierka
¢islo vyrobku 612594

Aby deti nemohli otvorit dvierka rury. Poistka sa priskrutkuje
rozne v zavislosti od dvierok spotrebica.
Venujte pozornost navodu, ktory je prilozeny k poistke dvierok.

15



Pred prvym pouzitim

Nastavenie ¢asu

Upozornenie

Rozohriatie
varného priestoru

16

V tejto kapitole najdete vSetko, o musite urobit, nez
zacnete prvy raz varit.

Nastavte denny Cas
Rozohrejte varny priestor
Vydistite prislusenstvo

Preditajte si bezpednostné upozornenia uvedené
na zaciatku navodu na pouzivanie. Su velmi
délezite.

Po pripojeni vasho nového spotrebica sa na displeji

objavi .00 Nastavte aktualny denny ¢as.

1. Stladte tladidlo ®.
Na ukazovateli ¢asu je vlavo vedla symbolu pre

¢as Sipka » ®. IZ:00 sa zobrazi ako névrh.

2. Oto¢nym volicom nastavte aktualny Cas.
3. Stlacte tlacidlo .

Aktualny Cas sa zobrazuje na displeji.

V kapitole Casové funkcie sa doditate, ako zmenit
Cas.

Aby sa odstranila vona novoty spotrebic¢a, uzavretu,
prazdnu ruru rozohrejte. Nastavte druh ohrevu &
horny/dolny ohrev a teplotu 240 °C.

Dbajte na to, aby sa vo varnom priestore
nenachadzali Ziadne zvysky obalu, napr. gul6cky
polystyrénu.



Cistenie
prisluSsenstva pred
prvym pouzitim

1. Stlacte tlagidlo of.
Symbol (&) pre druh ohrevu 3D horuci vzduch
a 160 sC sa objavi na displeji ako navrh.
Symbol otac¢ania € sa nachadza vpravo vedla
druhu ohrevu.

2. Oto¢nym voli¢om zmente druh ohrevu na (&
horny a dolny ohrev.

3. Stlacte tladidlo °C/kag.
Symbol otacania X prejde na ukazovatel
teploty.

4. Otocnym voliCom zmente teplotu na 240 sC.

5. Kratko stlacte tladidlo .

start

Spusti sa ohrev. Tlacidlo $& svieti.

6. Po 60 mindtach vypnite raru tlacidlom gf.
Pruhy kontroly teploty zobrazuju zvySkové teplo
vO varnom priestore.

Skér ako zaénete prislusenstvo pouzivat, dékladne
ho vygistite umyvacim roztokom a utierkou.
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Zapnutie a vypnutie rury

Tlacidlom gf zapnete a vypnete spotrebid.

Zapnutie Stlagte tlagidlo .
Symbol [& pre druh ohrevu 3D horuci vzduch
a 160 °C sa objavi na displeji ako navrh.

Toto nastavenie mdZete spustit okamzite alebo
= nastavte iny druh ohrevu a teplotu,
= tlacidlom [P] zvolte program

= tladidlom M) zvolte nastavenie uloZzené do
pamate

m tlacidlom clean zvolte systém Cistenia.

V jednotlivych kapitolach sa mozete doditat, ako
vykonat nastavenia.

Vypnutie Stladte tladidlo of.
Rura sa vypne.
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Nastavenie rury na pecenie

Druhy ohrevu

Druh ohrevu a teplotny rozsah

V tejto kapitole sa mbZete doditat,
ktoré druhy ohrevu vam ponuka rdra na pecenie
ako nastavite druh ohrevu a teplotu

a ako nastavite rychloohrev.

Vasa rura vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu.
Takto mbzete pre kazdé jedlo vybrat optimalny
spbsob pripravy.

Pouzitie

3D hortci vzduch

Na kolace a pecivo na jednej az troch drovniach.

30-275°C Ventilator rovnomerne rozhana teplo prstencového
rozohrievacieho telesa na zadnej stene vo varnom priestore.
(= Horny/dolny ohrev Na kolace, nakypy a chudé kusky mésa, napr. hovadzieho alebo
30-300°C z diviny, na jednej Urovni.
Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.
(=] Hydro pecenie* Na pecivo z kysnutého cesta, napr. chlieb, Zemle alebo vianocku
30-300 °C a na pecivo z odpalovaného cesta, napr. veterniky.

Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola. Vihkost z potravin
zostava ako vodna para vo varnom priestore.

Nastavenie pre pizzu
30-275°C

Na rychlu pripravu mrazenych vyrobkov bez predohrevu, napr.
pizza, zemiakove hranolCeky alebo Strudfa.

Teplo prichadza zdola a z prstencového rozohrievacieho telesa
na zadnej stene.

(-] Dolny ohrev
30-300 °C

Na zavaranie a dopekanie alebo zapekanie do hneda.
Teplo prichadza zdola.

Grilovanie s cirkulaciou
30-300°C

Na pecenie masa, hydiny a celych ryb.
Vyhrievacie teleso grilu a ventilator sa striedavo zapinaju
a vypinaju. Ventilator viri horuci vzduch okolo jedla.

(] Grill, velka plocha
stupne grilovania 1, 2 alebo 3

Na grilovanie steakov, parkov, toastov a kuskov ryb.
Rozohreje sa celd plocha pod vyhrievacim telesom grilu.
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Druh ohrevu a teplotny rozsah

Pouzitie

(] Grill, mala plocha
stupne grilovania 1, 2 alebo 3

Na grilovanie malych mnozstiev steakov, parkov, toastov
a kuskov ryb.
Rozohreje sa stredna ¢ast vyhrievacieho telesa grilu.

Rozmrazovanie

Na rozmrazovanie napr. masa, hydiny, chleba a kolacov.

3060 °C Ventilator viri teply vzduch okolo jedla.
f§§ UdrZiavanie teploty Na udrziavanie teploty pripravenych jedal.
60-100 °C

* Druh ohrevu, pre ktory bola ur¢ena trieda energetickej Ucinnosti podra normy EN50304.

Nastavenie druhu
ohrevu a teploty

20

Priklad na obrazku: Nastavenie pre £ horny/dolny
ohrev, 180 °C.

1. RUru na pecenie zapnite tladidlom g, prip. stlacte
tlacidlo (J.
Na displeji sa navrhne symbol (@] pre 3D horuci
vzduch a teplota 160 °C. Na ukazovateli hodin sa
zobrazi ¢as. Symbol otacania ¥ vedla druhu
ohrevu oznamuje, Ze otocnym voli¢om mozno
zmenit druh ohrevu.

Toto nastavenie mdZete spustit okamzite

start

POMOCOU stop.

Ked chcete nastavit iny druh ohrevu a teplotu,
postupujte nasledovne:

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte poZzadovany
druh ohrevu.



ot [J [P) (M) cean

N N RN S -

3. Stladte tlacidlo °C/kg.
Symbol €3> sa zmeni na teplotu.

senen W s start
O o 2 i 5

ufl_l_l_l

4. OtoCnym voliCom zmente navrhovanu teplotu.

(=
334

5. Stlacte tladidlo %p.
Spusti sa prevadzka.
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Tipy na nastavenie:

Zmena teploty alebo
stupna grilovania

Zistenie teploty

rozohrievania

Otvorenie dvierok rury

Zastavenie prevadzky

PreruSenie prevadzky

Nastavenie ¢asu trvania

Posunutie koncového
¢asu

22

6. Ked je jedlo hotové, tlagidlom off vypnite
spotrebic.

Kedykolvek je moZzna. Pomocou oto¢ného volica
nastavte teplotu alebo stupen grilovania.

Kratko stlacte tlacidlo i. Na niekolko sekund sa
zobrazi aktualna teplota rozohrievania varného
priestoru.

start

Cinnost sa zastavi. Tlagidlo % blika. Po zatvoreni
dvierok pokracuje ¢innost spotrebica.

start

Kratko stlacte tlacidlo . Rura je v stave pauzy.
Tladidlo 5 blika. Pauzu ukoncite opatovnym
stladenim 5. Tlacidlo %% svieti. Prevadzka sa
obnovi.

start

Tlacidlom gf vypnite rdru alebo tlacidlo 5 podrzte
stlacené, kym sa neobjavi symbol &) pre 3D hordci
vzduch a teplota 160 °C. Znova mdzete vykonat
nastavenie.

Pozrite kapitolu Casové funkcie, Nastavenie ¢asu
trvania.

Pozrite kapitolu Casové funkcie, Posunutie
koncového Casu.



Nastavenie
rychloohrevu

Vhodné druhy ohrevu

Vhodné teploty

Nastavenie rychloohrevu

Prerusenie rychloohrevu

Upozornenia

Rychloohrev nie je vhodny pre vSetky druhy ohrevu.

= 3D horuci vzduch
= = horny/dolny ohrev
[ = hydro pe&enie

= nastavenie pre pizzu

Pokial je na pouzitie rychloohrevu zvoleny iny druh
ohrevu, indikuje to zvukovy signal.

Rychloohrev nefunguje, ak je nastavena teplota pod
100 °C.

Ak je teplota vo varnom priestore len o nieCo nizsia
ako nastavena teplota, rychloohrev nie je potrebny.
Nezapne sa.

M

Pre rychloohrev stlacte tlacidlo 25.

Vedla nastavenej teploty sa objavi symbol » .
Rychloohrev sa za¢ne. Pruhy kontroly teploty sa
vyplnia.

Rychloohrev je ukoncéeny, ked su pruhy vyplnené.
Ozve sa kratky zvukovy signal. Symbol »§% zhasne.
Jedlo vlozte do varného priestoru.

M

Stlacte tlacidlo 25. Symbol zhasne.

Ked zmenite druh ohrevu, rychloohrev sa zrusi.

Nastaveny Cas trvania za¢ne plynut nezavisle od
rychloohrevu, hned po spusteni prevadzky.

Pocas rychloohrevu mbzete stladenim tlacidla i zistit
aktualnu teplotu varného priestoru.

Aby bol pokrm rovnomerne upeceny, vliozte ho do
varného priestoru, az ked sa rychloohrev ukonci.

23



Casové funkcie

Nastavenie ¢asovych
funkcii - struény navod

Kratky zvukovy signal

Nastavenie
c¢asovaca

24

Menu Gasovych funkcii vyvolate tladidlom .
Nasledujuce funkcie si mozné:
Ked je rura na pecenie vypnuta:
[ = nastavenie ¢asovaca
® = nastavenie ¢asu
Ked je rura na pecenie zapnuta:
[\ = nastavenie Gasovada
[-1 = nastavenie ¢asu trvania
-l = posunutie koncového Casu

1. Tladidlo (® stladajte dovtedy, kym sa Sipka
nenachadza pred pozadovanym symbolom,
napr. funkcia Nastavenie ¢asu trvania = »l=l.

2. Oto¢nym voliCom nastavte pozadovanu hodnotu.

3. Stlacaijte tlacidlo ® dovtedy, kym symbol
ot4¢ania ¥ na ukazovateli ¢asu nezhasne.

V dalSej Casti sa podrobne docitate, ako nastavit
jednotlivé funkcie.

Ked hodnotu nemézete zmenit alebo nastavit,
zaznie kratky zvukovy signal.

Casovagé funguje nezavisle od rury. Mdzete ho
pouzit ako kuchynsky ¢asovac a kedykolvek
nastavit.

1. Stlacte tlagidlo .
Otvori sa menu ¢asovych funkcii. Sipka » sa
nachéadza vedla symbolu L) pre ¢asovac.
Symbol ota¢ania € nad dvojbodkou oznamuije,
ze otoénym voliGom mozno nastavit ¢as.

2. Pomocou oto&ného voli¢a nastavte ¢as chodu
pre ¢asovad.



Po uplynuti ¢asu

Tipy pre nastavenie:

PrerusSenie ¢asu chodu

Zmena ¢asu chodu

Nastavenie ¢asu
trvania

3. Stlacajte tladidlo ® dovtedy, kym symbol
otacania € na ukazovateli asu nezhasne.

Cas na ukazovateli hodin viditelne plynie.

Zaznie signal.
Cas chodu ¢asovaca je na :00. Stlacdte tlacidlo .
Ukazovatel zhasne.

Tlagidlom ® otvorte menu. Cas chodu otoéte
naspét na :00. Stlacajte tlacidlo ® dovtedy, kym

symbol otaéania ¥ na ukazovateli hodin nezhasne.

Tlagidlom ® otvorte menu a otoénym volicom
zmenite ¢as chodu. Stlacajte tlagidlo ® dovtedy,
kym symbol otaCania > na ukazovateli hodin
nezhasne. Menu je zatvorené. Zmeneny ¢as
viditelne plynie.

Ked nastavite ¢as trvania (Cas pripravy) vasho jedla,
prevadzka sa po uplynuti tohto ¢asu automaticky
ukondi. Rura uzZ nehreje.

Predpoklad:
Druh ohrevu a teplota je nastavena.

Priklad na obrazku: nastavenie pre (& horny/dolny
ohrev, 180 °C, ¢as trvania 45 minut.

1. Stladte dvakrat tlagidlo (.
Sipka sa nachadza pred symbolom &asu trvania
»I-l. Symbol otacania €3 nad dvojbodkou
oznamuje, ze oto¢nym voli¢om mozno nastavit
¢as trvania.
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Cas trvania uplynul

Tipy na nastavenie:

ZruSenie ¢asu trvania

26

jedla.

-

3. Stlacajte tladidlo O dovtedy, kym symbol
ota¢ania € na ukazovateli hodin nezhasne.
Nastavenie je ulozené.

Prevadzka sa este nespustila
4. Stladte tlacidlo 5.
Cas trvania na ukazovateli hodin viditelne plynie.

Zaznie signal. Rura uz nehreje. Na ukazovateli svieti
.00 Signal mozete predéasne vypnut tlagidlom O.

Tlacidlom (® zvolte ¢as trvania »l-1.
Otoénym volicom vratte ¢as trvania pripravy jedla
na O:040. Stlacajte tlacidlo ® dovtedy, kym symbol

otacania € na ukazovateli hodin nezhasne.



Zmena c¢asu trvania

Skontrolovat denny c¢as,
¢as trvania, ¢as skonéenia
ohrevu

|
Posunutie
koncového ¢asu

Nastavenie konca

Tlacidlom ® zvolte ¢as trvania »l-1.

Oto¢nym voliCom zmente ¢as trvania ohrevu.
Stlacajte tlacidlo ® dovtedy, kym symbol otacania
€ na ukazovateli hodin nezhasne. Zmeneny ¢as
trvania viditelne plynie.

Tlagidlom hodin ® mobzete skontrolovat vietky
funkcie.

Posunutie ¢asu konca je mozné pri
m  vSetkych druhoch ohrevu

= mnohych programoch

m  a pri funkcii istenia

Priklad: O 9.30 hod. vlozite jedlo do varného
priestoru. Bude to trvat 45 minit a o 10.15 hod.
bude jedlo hotové. Chcete v3ak, aby bolo hotové
012.45 hod.

Posunte koncovy ¢as z 10.15 hod. na 12.45 hod.
Prevadzka sa spusti 0 12.00 hod. a skoné&i o 12.45.

Dbaijte, prosim, na to, aby lahko sa kaziace
potraviny nestéli privelmi dlho v rure.

Predpoklad: Cas trvania musi byt nastaveny.
Prevadzka nesmie byt spustena.

1. Tlac¢idlom ® zvolte koncovy ¢as »-3l.
Zobrazi sa ¢as konca ohrevu. To je Cas,
kedy bude jedlo hotové.
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Cas trvania uplynul

Oprava koncového Casu

28

2. Otocnym gombikom mozno Cas konca ohrevu
posunut na neskor.

—

3. Stlacaijte tlacidlo ® dovtedy, kym symbol
otacania €3> na ukazovateli hodin nezhasne.

4. Stlacte tlacidlo 5.

Rura prejde do pozicie ¢akania. Tladidlo %5 svieti.

Nastaveny ¢as konca svieti na ukazovateli hodin.

Hned po spusteni prevadzky zacne Cas trvania

viditelne plynut.

Zaznie signal. Rura uZ nehreje. Na ukazovateli svieti

Ia N ain]

.00, Signal mozete predéasne vypnut tladidlom (.
To je mozné len vtedy, pokial je rura v Cakacej
pozicii.

Tlagidlom ® zvolte koncovy ¢as »—>I. OtoEnym
volitom opravte koncovy ¢as. Stlacajte tladidlo ©®
dovtedy, kym symbol ota¢ania ¥ na ukazovateli
hodin nezhasne. UloZi sa novy koncovy &as.



Nastavenie ¢asu

Po vypadku prudu

Zmena Casu

ZruSenie zobrazenia ¢asu

Ked chcete nastavit alebo zmenit ¢as, rara musi byt
vypnuta.

Po vypadku prudu svieti na displeji .00

a symbol (®. Nastavte aktualny denny ¢as.

1. Stlacte tlacidlo ®.
Sipka sa nachadza pred symbolom denného

Sasuw®. I2:00 h sa objavi na ukazovateli ¢asu.

2. Oto¢nym volicom nastavte aktualny Cas.
3. Stladte tlacidlo (.

Menu je zatvorené. Aktualny ¢as sa objavi na
ukazovateli Casu.

Ked chcete zmenit ¢as, napr. z letného na zimny,
stladte dvakrat tlagidlo (®. Sipka sa nachadza pred
symbolom denného ¢asuw®. Postupujte podla
opisu v bode 2 a 3.

Zobrazenie ¢asu moZete zrusit. Potom sa objavi len
vtedy, ked je rldra zapnuta. Podrobnosti o tom si
precitajte v kapitole Zakladné nastavenia.
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Funkcia Memory

Ulozenie
nastavenia
do pamate

Ulozenie iného nastavenia

Zapnutie funkcie
Memory

Zmena nastaveni

30

Pomocou funkcie Memory mbzete ulozit nastavenie
jedla a kedykolvek ho znova vyvolaf.

Ukladanie programu do paméate ma vyznam vtedy,
ked dané jedlo pripravujete zvlast casto.

Systém Cistenia sa neda ulozit.

1. Nastavte druh ohrevu, teplotu a prip. ¢as trvania
pripravy poZzadovaného jedla alebo vyberte
program. Nespustajte.

2. Tladidlo M) podrzte stlatené, kym nezaznie signal
a tlacidlo sa nerozsvieti.

Nastavenie je uloZzené a mbze sa kedykolvek spustit.

Znova nastavte a ulozte. Staré nastavenia sa
prepisu.

UloZené nastavenia na pripravu vasho jedla mdZete
kedykolvek spustit.

1. Kréatko stlacte tlagidlo M.
Zobrazia sa ulozené nastavenia.

2. Stladte tlacidlo 5.

Spusti sa nastavenie pamate.

Kedykolvek je mozna.

Ked nabuduce spustite funkciu Memory, znova sa
objavi pévodne ulozené nastavenie.



Detska poistka

Aktivovanie detskej
poistky

Odblokovanie

Upozornenie

Rura na pecenie je vybavena detskou poistkou,
aby ju deti nemohli nedopatrenim zapnut alebo
aby nemohli zmenit jej nastavenie.

Tlacidlo 2% podrzte stlatené, kym sa neobjavi
symbol =—o. Trva to asi 4 sekundy.

Nastavenia uz nemozno zmenit. Ovladaci panel je
zablokovany.

Tladidlo 2% podrzte stlacené, kym nezhasne
symbol —o. Znova mbzete vykonat nastavenie.

Napriek aktivnej detskej poistke mozete stlacenim of
start

alebo dlhym stlacenim tlacidla % vypnut ruru,
nastavit ¢asovac a vypnut signalny ton.

Zakladné nastavenia

Upozornenie

Spotrebi¢ ma rézne zakladné nastavenia, ktoré
mdZete kedykolvek prispdsobit viastnym potrebam.

V tabulke najdete zakladné nastavenia a moznosti
ich zmeny.

Podla vybavy vasho spotrebi¢a sa na displeji
zobrazia len zékladné nastavenia, ktoré sa tykaju
vasho spotrebica.

Funkcia Zakladné nastavenie MozZnosti
c ¢ Signal po uplynuti ¢asu 2 = 2 mintty { =10 sekund
trvania £ = 2 minty
3 = 5 minat
cc  Potvrdzovaci ton po & = wyp. & = wyp.
stlaceni tlacidla i =zap.
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Funkcia Zakladné nastavenie MozZnosti
c3  Jas osvetlenia displeja 3 =denny { = nocny
C = stredny
3 = denny
cY  Ukazovatel hodin, ked je { = zap. O =wp*
rdra na pecenie vypnuta * Cas sa zobrazuje, kym sa zobrazuje
zvySkoveé teplo.
{ = zap.
cS  Osvetlenie rury podas i = zap. & = wp.
prevadzky { = zap.
c&  PokraCovanie prevadzky { = prevadzka bezi £ = stlagenim ¥y pokracovat
po zatvoreni dvierok rary automaticky dalej v prevadzke
na pecenie { = prevadzka beZi automaticky dalej
c 1 Dodatocné zaistenie 0 =nie & = nie
dvierok pri aktivovanej {=4no
detskej poistke
c&  Cas dobehu ventilatora c = stredne diho { = kratko
C = stredne diho
3 =dlho
Y = velmi diho
cS  Samocistiaca horna stena = nie & =nie
a postranné steny {=4ano
namontovangé
c i Ruraje vybavena & = nie & =nie
teleskopickymi {=4ano
vytahovacimi kolajnickami
c 1 Zrudenie vetkych zmien 7 =nie £ = nie
a obnovenie zakladnych {=4ano

nastaveni
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|
Zmena zakladnych
nastaveni

Predpoklad: Rdra musi byt vypnuta.

Pozrite si, prosim, tabulku so zakladnymi
nastaveniami, aby ste vedeli, o sa za Cislami skryva.

Priklad na obrazku: zmena zakladného nastavenia
dobehu ventilatora zo stredne dihého na kratky.

1. Tlacidlo i podrzte stlacené cca 4 sekundy, kym
sa neobjavi ¢ { pre prvé zakladné nastavenie a 2
pre prednastavenu hodnotu.

2. Tlacidlo i stlacajte dovtedy, kym sa neobjavi
pozadované zakladné nastavenie.
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3. Otocnym voli¢om zmente hodnotu zakladného
nastavenia.

Teraz mozete zmenit dalSie zakladné nastavenie
podla opisu v bode 2 a 3.

4. TlacCidlo i podrzte stlaCené, kym ukazovatel
nezhasne. Trva to asi Styri sekundy.
VSetky zmeny su ulozené.

ZruSenie Stlacte tladidlo gf. Zmeny nie su prevzaté.

Automatické vypnutie

Vasa rura na pecenie ma funkciu automatického
vypnutia. Bude aktivna, ked nie je nastaveny Cas
trvania a ked nastavenia neboli dlhy ¢as zmenené.

Vypnutie aktivne Na displeji sa objavi F 5.
Cinnost je prerusena. Kedy k tomu dbjde, zavisi od
nastavenej teploty alebo stupna grilovania.

Aby zobrazenie zmizlo, stlacte lubovolné tlacidlo.
MbzZete znova vykonat nastavenie.

Upozornenie Ked je Cas trvania nastaveny, rura uz po uplynuti
Gasu trvania nehreje. Funkcia automatického
vypnutia nie je potrebna.
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Systém cCistenia

Namontujte samocistiacu
hornu stenu a postranné
steny

Zmena zakladnych
nastaveni

Stupne cCistenia

Pred Cistenim

Cistenie dna varného
priestoru

Cistiaci systém regeneruje samogistiace plochy vo
varnom priestore.

Samodistiace plochy su chranené nanesenou
vrstvou vysokoporéznej keramiky. Pocas prevadzky
rdry na pecenie tato vrstva vstrebe a odstrani Skvrny
z peCenia masa a kolacov.

Ak sa plochy v rure uz nedistia dostato¢ne

a vznikaju tmavé flaky, pomocou tohto systému
Cistenia sa ich povrch zregeneruije.

Zadné stena varného priestoru je potiahnuta vrstvou
keramiky. Aby ste mohli vyuzit samodistiaci systém,
horna aj bo¢né steny musia byt potiahnuté
keramickou vrstvou.

Samodistiacu hornu stenu a bo¢né steny mdzete
ziskat ako osobitné prislusenstvo v zakaznickom
servise.

Po namontovani hornej steny a boénych stien
aktivujte Gistiaci systém v zakladnych nastaveniach.
Postup najdete v kapitole Zmena zakladnych
nastaveni.

MbZete si vybrat z troch stupnov distenia.

Stupei  Stupeii Gistenia Cas trvania

1 fahké cca 45 minut

2 stredné cca 1 hodina

3 intenzivne cca 1 hodina, 15 mindt

Riad a prislusenstvo vyberte z varného priestoru.

Pred nastavenim systému samocistenia nedistite
samodistiace plochy varného priestoru. Inak vzniknu
Skvrny, ktoré uz nebudete moct odstranit.
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Pouzivajte handri¢ku a horlci umyvaci roztok alebo
octovu vodu.

Pri silnejSom znecisteni pouzite drétenku

z nehrdzavejlcej ocele alebo Cistiaci prostriedok na
rury. Pouzivajte len na studeny varny priestor.
Samocistiace plochy nikdy necistite drétenkou
alebo Cistiacim prostriedkom na rlry na pecenie.

Nastavenie stupna
Cistenia Priklad na obrazku: Stupen Cistenia 2.
1. Stlacte tlacidlo clean.

Zobrazi sa navrh stupna distenia 3.

Ked chcete zmenit stupen Cistenia:

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte poZzadovany
stupen Cistenia.
start

3. Cistenie zapnite tlagidlom 1.

Po uplynuti éistenia Na ukazovateli svieti :0{J. Rura na pec¢enie

prestane hriat.

Tipy pre nastavenie:

start

ZruSenie nastavenia Tlacidlom gf vypnite rdru alebo tlacidlo 5 podrzte
stlacené cca 2 sekundy, kym nezhasne osvetlenie

start

tlacidla . Znova mozete vykonat nastavenie.

Oprava stupna cistenia Po zapnuti uz nemozno stupen Cistenia zmenit.
Ciste_nie by malo Koniec Cistenia presunte na noc, aby ste cez den
prebiehat v noci mali ruru kedykolvek k dispozicii. Pozrite kapitolu

Casové funkcie, Posunutie konca.

Po cCisteni
Ked varny priestor Uplne vychladne, vihkou
handriCkou odstrante zvysky popola z varného
priestoru.
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Udrzba a ¢éistenie

Pokyny

Cistiace
prostriedky

Oblast’

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vasa
rura diho pekna a funkéna. Tu vam podavame opis,
ako spravne oSetrite a vycistite vasu ruru.

Malé farebné odchylky na prednej Casti rury su
spbsobené réznostou materialov, ako je sklo, plast
alebo kov.

Tiene na skle dvierok, ktoré pésobia ako Smuhy, su
svetelné odrazy osvetlenia rury.

Smalt sa pri velmi vysokych teplotach pripali. Preto
mozu vzniknut isté farebné odchylky. Je to normélne
a nema to nijaky vplyv na funk&nost.

Hrany tenkych plechov nemozno dékladne pokryt
smaltom. Preto mozu byt drsné. Ochrana proti
kordzii tym nie je ovplyvnena.

Aby ste rozdielne povrchy neposkodili pouZitim
nespravneho Cistiaceho prostriedku, dodrziavajte
Udaje uvedené v tabulke.

NepouZivajte

ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

tvrdé abrazivne vankusiky alebo Cistiace
Spongie,

vysokotlakové alebo parné Cistice.

Nové distiace Spongie pred pouzitim dokladne
premyte.

Cistiace prostriedky

Predna Cast rury

Horlci umyvaci roztok:
VyCistite handrickou a potom osuste makkou utierkou.
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Oblast’

Cistiace prostriedky

USlachtila ocel

Sklo

Hordci umyvaci roztok:

Vydistite handrickou a potom osuste makkou utierkou. VZdy
hned odstrante vapenaté, tukoveé, Skrobové Skvrny a Skvrny od
bielka. Pod takymito flakmi moZe kov zacat korodovat.

V zakaznickom servise alebo Specializovanej predajni mozno
zakupit Specidine Cistiace prostriedky na nehrdzavejucu ocel,
ktoré st vhodné na teplé povrchy. Prostriedok naneste v tenkej
vrstve makkou utierkou.

Cistiaci prostriedok na sklo:
Utrite makkou utierkou.
NepouZivajte Skrabku na sklo.

Sklo vo dvierkach

Cistiaci prostriedok na sklo:
VyCistite makkou utierkou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Skleneny kryt osvetlenia rdry

Hordci umyvaci roztok:
Vydistite handrickou.

Tesnenie
Nesnimajte ho!

Hordci umyvaci roztok:
VyCistite handrickou. NepouZivajte abrazivne prostriedky.

Ram

Hordci umyvaci roztok:
Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.

Prislusenstvo

Hordci umyvaci roztok:
Namodte a vycistite handrickou alebo kefkou.

Cistenie samogistiacich
pléch varného priestoru
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Zadna stena varného priestoru je potiahnuta vrstvou
vysokoporéznej keramiky. Tato vrstva vstrebe

a odbura striekance z pec¢enia masa a kolacov
podas prevadzky rury. Cim je vyssia teplota a &im
dlhsie je rdra na pecenie v prevadzke, tym lepsi je
vysledok.

Ak su nedcistoty viditelné aj po viacnasobnej
prevadzke rury, postupujte nasledovne:

1. Dno varného priestoru, hornu stenu a bocné
steny dékladne vycistite.
2. Nastavte 3D hortci vzduch [@).

3. Prazdnu, zatvorenu ruru rozohrejte na maximalnu
teplotu priblizne na 2 hodiny.



Cistenie dna, hornej steny
a bocnych stien varného
priestoru

Keramicka vrstva sa zregeneruije.
Ked je varny priestor vychladnuty, hnedé alebo biele
zvySky odstrante vodou a makkou Spongiou.

Lahké sfarbenie vrstvy nema na samocistenie
Ziadny vplyv.

Ked si dokUpite osobitné prislusenstvo
"Samocistiaca horna stena a bo¢né steny",
samodistiace plochy mdZete zregenerovat
systémom Cistenia. Podrobnosti o tom si precitajte
v kapitole Systém Cistenia.

Délezité pokyny

Nikdy nepouzivajte abrazivne Gistiace prostriedky.
Poskrabali, resp. znicili by vysokoporéznu vrstvu.

Keramicku vrstvu nikdy necistite Cistiacim
prostriedkom na rdry na pecenie.

Ak sa na zadnu stenu rdry omylom dostane gistiaci
prostriedok na rury, ihned ho odstrante Spongiou
a dostatoénym mnozstvom vody.

Pouzivajte handricku a horuci umyvaci roztok alebo
octovu vodu.

Pri silnejSom znedcisteni pouZite abrazivnu Spiralu

z nehrdzavejucej ocele alebo Cistiaci prostriedok na
rury. PouZivajte len na studeny varny priestor.
Samodistiace plochy nikdy nedistite istiacou
Spiralou alebo distiacim prostriedkom na rury na
pecenie.
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Sklopenie
vyhrievacieho Pred &istenim mdZete vyhrievacie teleso grilu sklopit.

telesa grilu /A Nebezpedenstvo popélenial Rura na pe¢enie musf
byt studena.

1. Uchytku na sklapacom grile vytiahnite dopredu
a potlacte hore, az pocutelne zaklapne.
(Obrazok A)

2. Pritom vyhrievacie teleso grilu podrzte a sklopte
nadol. (Obrazok B)

=\

Po ocisteni vyhrievacie teleso grilu znova vyklopte
nahor. Uchytku tlacte nadol a vyhrievacie teleso
grilu nechajte zapadnut.
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Vyvesenie
a zavesenie ramu

Vyvesenie ramu

Zvesenie ramu

Ram mozete na Cistenie vybrat. Rura musi byt
vychladnuta.

1. Ram vpredu zdvihnite nahor

2. avyveste ho. (obrazok A)

3. Potom cely ram vytiahnite dopredu a vyberte.
(obrazok B)

[ | [ |
(— 9=

i B

Ram vycCistite umyvacim prostriedkom a Spongiou.
Ak je znedistenie tazko odstranitelné, pouZzite kefku.

1. Ram zasunte najprv do zadného otvoru, trochu
potladte dozadu (obrazok A)

2. a potom ho zaveste do predného otvoru.
(obrazok B)

5

Ram sedi vpravo a vlavo. Zarez musi byt vzdy dole.
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Vyvesenie
a zavesenie
dvierok rury

Vyvesenie dvierok

42

Pred Cistenim a vybratim skiel dvierok mdzete celé
dvierka rury vyvesit.

Zavesy dvierok maju po jednej zaistovacej packe.
Ked je zaistovacia packa sklopena (Obrazok A),
dvierka rury su zaistené. Nedaju sa vyvesit.

Ked su zaistovacie packy na vyvesenie dvierok rury
vyklopené, zavesy su zaistené. Nemd6zu zapadnut
(Obrazok B).

Nebezpecenstvo Urazu! Ked zavesy nie su zaistené,
zapadnu s velkou silou.

Dbajte na to, aby boli zaistovacie packy vzdy dobre
sklopené, prip. aby boli pri vyveseni dvierok rury
celkom vyklopené.

1. Dvierka rury na pecenie Uplne otvorte.
2. Obidve zaistovacie packy vlavo a vpravo
vyklopte (Obrazok A).

3. Dvierka rury na pecenie zatvorte az na doraz
(Obrazok B).
Uchopte ich obidvomi rukami viavo a vpravo
hore. Privrite ich eSte trochu viac a vytiahnite ich.




Zavesenie dvierok

Dvierka rury v opaénom poradi znova zaveste.

1. Pri zaveseni dvierok dbajte na to, aby sa obidva
zavesy zaviedli rovno do otvoru (Obrazok A).

2. Zarez na zavesoch musi na obidvoch stranach
zapadnut (Obréazok B).

—

3. Obidve zaistovacie packy opat sklopte
(Obrazok C).
Dvierka rury zatvorte.

Nebezpecenstvo Urazu! Ked dvierka rury
neumyselne vypadnu alebo zaves zapadne,
nesiahajte do zavesu.

Zavolajte zakaznicky servis.
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Demontaz
a montaz skiel
dvierok

Demontaz

44

Aby ste skla dvierok rury mohli lepSie vydistit,
modzete ich z dvierok vybrat.

Pri demontazi vnutornych skiel davajte pozor na to,
v akom poradi vyberate skla. Aby ste skla
namontovali opét v spravnom poradi, orientujte sa
podla Cisla, ktoré je uvedené na skle.

1. Dvierka rary vyveste a polozte na handru ru¢kou
dolu.

2. Odskrutkujte kryt v hornej Casti dvierok rury.
Povolte skrutky na lavej i pravej strane.
(Obrazok A)

3. Vrchné sklo nadvihnite a vytiahnite.
(Obrazok B)

i

4. Odskrutkujte velké spony vlavo a vpravo
a vyberte ich. (Obrazok C)
Vyberte prostredné sklo.

5. Malé spony stiahnite z dolného skla. (Obrazok C)
Sklo vytiahnite Sikmo nahor.

Skla vycCistite pomocou pripravku na Cistenie skla
a mékkou utierkou.



Montaz

NepouZivajte ziadne ostré predmety alebo abrazivne
Cistiace prostriedky ani Skrabku na sklo. Sklo by sa
mohlo poskodit.

Pri montazi davajte pozor na to, aby na obidvoch
sklach vlavo dolu stal dolu hlavou napis "Right
above".

1. Dolné sklo zasunte Sikmo dozadu. (Obrazok A)
2. Zalozte malé spony vpravo a viavo na dolné sklo.
3. Zasunte stredné sklo. (Obrazok B)

4. Malé spony nasadte na dolné sklo. (Obrazok C)

5. Nasadte velké spony vpravo a viavo
a priskrutkuijte ich. (Obrazok C)

6. Horné sklo zasunte Sikmo dozadu. Hladka
plocha musi smerovat von.

7. Nasadte kryt a priskrutkujte.
8. Nasadenie dvierok rury na pecenie

Ruru na pecenie smiete pouzivat jedine
v pripade, ze su skla spravne namontované.
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Co robit v pripade poruchy?

Tabul'ka poruch

Ak sa vyskytne porucha, Casto je spdsobena
nejakou mali¢kostou. Skér nez zavolate zakaznicky
servis, venujte pozornost nasledujucim pokynom:

Pokial sa vam nejaké jedlo nevydari optimalne,
precitajte si kapitolu Otestovali sme pre vas

v nasom kuchynskom Studiu. Najdete tam
mnozstvo tipov a upozorneni tykajucich sa varenia.

Porucha Mozna priina Upozornenie/pomoc

Spotrebi¢ nefunguje. Poistka je chybna. Skontrolujte v poistkovej skrinke,
Ci je poistka v poriadku.

Na displeji svieti &0/ Vypadok prudu. Nanovo nastavte ¢as.

Rura na pecenie nehreje alebo nie
je mozné nastavit vybrany druh
ohrevu.

Druh ohrevu
nerozpoznany.

ESte raz nastavte.

Rura nehreje. Na ukazovateli
teploty svieti maly Stvorec.

Po stlaceni tladidla clean sa na
displeji objavi m.

Rura sa nachadza
v demonstracnom rezime.

Horna stena a bo¢né steny
varného priestoru nie st
samocistiace. Nie je
mozné pouzit systém
Cistenia.

Vypnite isti¢ v poistkovej skrini
amin. po 20 sekundach ho opat
zapnite. V priebehu nasledujucich
2 minit podrzte tlacidlo 2%
stlaCené Styri sekundy, kym
nezmizne Stvorec na ukazovateli.

Cistiaci systém mozno zvolit az po
doplIneni samocistiacou hornou
stenou a samocistiacimi
postrannymi stenami a naslednom
nastaveni Gistiaceho systému

v zakladnych nastaveniach
tlacidlom clean. Pozrite kapitolu
Systém Cistenia a kapitolu
Zékladné nastavenia.

Na displeji sa ukaze F 5.

Automatické vypnutie bolo
aktivované. Rura na
pecenie prestane hriat,

Stlacte lubovolné tlacidlo.
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Chybové hlasenia s £

Ak sa na displeji zobrazi chybové hlasenie s £,
stladte tlac¢idlo ®. Tym chybové hlasenie vymazete.
M&Ze sa stat, ze potom budete musiet znova
nastavit ¢as. Ak sa chyba zobrazi opat, zavolajte
zakaznicky servis.

Pri nasledujucich chybovych hlaseniach si budete
moct pomoct sami.

Chybové hlasenie

Mozna pri€ina Upozornenie/pomoc

ot
[y O ]

Tlacidlo je stlaCené prili§  Stlacajte vSetky tlacidla jednotlivo.

diho alebo sa zaseklo. Skontrolujte, Ci su tlacidla Cisté.
Ked chybové hlasenie zostane,
zavolajte servis.

Vymena ziarovky
na hornej stene
rary na pecenie

Nebezpecenstvo Urazu elektrickym prudom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Opravu smie
vykonavat vyhradne technik zakaznickeho servisu
vySkoleny nasSou spolo¢nostou.

Ked Ziarovka prestane svietit, musi sa vymenit.
Tepelne odolné nahradné ziarovky, 40 W, dostanete
v zakaznickom servise alebo v Specializovanych
predajniach.

Pouzivajte len tieto Ziarovky.

1. Nebezpedenstvo Urazu elektrickym pridom!
Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

2. Aby ste zabranili Skodam, vloZte do studenej rary
na pecenie utierku.

3. Otacanim dolava vyskrutkujte skleneny kryt.
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Vymena l'avej
ziarovky
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4.
5.
6.

Ziarovku vymerite za Ziarovku rovnakého typu.
Znova naskrutkujte skleneny kryt.
Vyberte utierku a znova zapnite poistku.

Ked ziarovka prestane svietit, musi sa vymenit.
Tepelne odolné nahradné Ziarovky, 25 W, dostanete
v zakaznickom servise alebo v Specializovanych
predajniach.

Pouzivajte len tieto ziarovky.

1.

2.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom!
Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

Aby ste zabranili Skodam, vlozte do studenej rury
na pecenie utierku.

. Snimte skleneny kryt. Urobite to tak, Ze rukou

dolu otvorite skleneny kryt. (Obrazok A)
Ak by sa skleneny kryt tazko snimal, vezmite si na
pomoc lyZicu.

4,

Ziarovku vyskrutkujte a vymerite za Ziarovku
rovnakého typu. (Obrazok B) Pri zaskrutkovani
ziarovky davajte pozor, aby ste ju zaskrutkovali
rovno.

. Znova nasadte skleneny kryt. Davajte pozor na

to, aby vyklenutie skla bolo vpravo. Sklo vioZte
hore a dolu pritlacte. (Obrazok C) Sklo zapadne.



6. Vyberte utierku a znova zapnite poistku.

Skleneny kryt
Poskodeny skleneny kryt je nutné vymenit.
Vhodny skleneny kryt vdam dodé zakaznicky servis.
Prosim, uvedte Cislo vyrobku "E" a vyrobné
Cislo "FD" vasho spotrebica.

Servis

Cislo vyrobku (E)
a vyrobné cislo (FD)

Ak potrebujete spotrebi€ opravit, je tu pre vas nas
zakaznicky servis. Telefénne Cislo a adresu
najblizSieho zakaznickeho servisu najdete

v telefdnnom zozname. Servis vo vasej blizkosti vam
radi poradia aj v uvedenych servisnych centrach.

Pri kontaktovani nasho zakaznickeho servisu vzdy
uvedte &islo vyrobku (€. E) a vyrobné Cislo (€. FD)
vasho spotrebica.

Typovy §titok s ¢islami najdete vpravo, naboku pri
dvierkach rury.

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hladat,
modZete sem vpisat Udaje o vaSom spotrebidi

a telefénne Cislo zakaznickeho servisu.

‘ C. vyrobku Vyrobné €.

‘ Servis &
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Tipy na usporu energie a ochranu
zivotnéeho prostredia

Uspora energie

Likvidacia v sulade

s predpismi
na ochranou
zivotného
prostredia

50
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Tu néajdete tipy na pecenie s Usporou energie a na
spravnu likvidaciu vasho spotrebica.

Ruru na pecenie predhrejte len vtedy, ked je tak
uvedené v recepte alebo tabulkach v navode na
pouzivanie.

Pouzivajte tmavé, nacierno nafarbené alebo
smaltované formy na pecenie. Takéto formy velmi
dobre zachytavaju teplo.

Dvierka rury otvarajte pocCas pecenia ¢o
najzriedkavejsie.

Ak pediete viac kolacov, najvhodnejsie je piect ich
jeden po druhom. Rura je eSte rozohriata. Vdaka
tomu sa skrati ¢as pecenia druhého kolaéa. Vsunut
mozete aj dve pozdizne formy vedla seba.

Pri dlh§om Case pedenia mdZete ruru vypnut
10 minut pred koncom pecenia a na dopecenie
vyuzit zvySkové teplo.

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu
Zivotného prostredia.

Tento spotrebiC je oznaceny v sulade s eurépskou
smernicou 2002/96/ES o pouzivanych elektrickych
a elektronickych spotrebic¢och (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smernica stanovuje ramec pre zber a recyklaciu
odpadu z elektrickych zariadeni v celej EU.



Programova automatika

Nadoba

Vhodna nadoba

Nevhodna nadoba

Vel'kost nadoby

Pomocou programovej automatiky sa vam podaria
Uplne lahko rafinované dusené jedla, Stavnaté
pecené masa a chutné eintopfy. Budete usetreni od
obracania a podlievania a varny priestor zostane
Cisty.

Vysledok pripravy jedla zavisi od kvality masa

a velkosti a druhu nadoby.

Ked vyberate hotové jedlo z varného priestoru,
pouzite chnapku. Riad je velmi horuci. Pozor pri
otvarani nadoby, bude unikat horlca para

Programova automatika je vhodna len na pecenie
v uzavretych nadobach, vynimkou je pecena Sunka
s kdrkou. Pouzite len nadobu s dobre priliehajucou
pokrievkou. Riadte sa pokynmi vyrobcu nadoby.

Odporucéame tepluvzdorny riad (do 300 °C) zo skla
alebo keramiky.

Pekéace z uslachtilej ocele st vhodné len vynimocne.
Leskly povrch odraza velmi silno salanie tepla.

Jedlo menej zhnedne a maso bude menej uvarené.
Ked pouzijete pekac z uslachtilej ocele, po skonceni
programovej automatiky snimte pokrievku. Maso
grilujte eSte 8 az 10 minut na stupni grilovania 3.
Ked pouzijete pekac zo smaltovanej ocele, liatiny
alebo hlinikového odliatku, jedlo zhnedne
intenzivnejSie. Pridajte trochu viac tekutiny.

Nadoby zo svetlého, lesklého hlinika, neglazovanej
hliny a nadoby s plastovymi ru¢kami nie su vhodné.

Méaso by malo pokryvat asi dve tretiny dna nadoby.
Tak dosiahnete pekny zaklad pecenia.

Vzdialenost medzi masom a pokrievkou musi byt
minimalne 3 cm. Maso mbze pocas pecCenia zvacsit
svoj objem.
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Priprava jedla

Programy
Hydina
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Pouzivajte len Cerstvé alebo mrazené maso.
Odporuc¢ame vam cCerstvé, chladené maso.

Vyberte si vhodny riad.

OdvaZzte Cerstvé alebo mrazené maso, hydinu alebo
rybu. Presné pokyny najdete v prislusnych
tabulkach. Na nastavenie potrebujete hmotnost.

Maso okorefite. Mrazené maso okorente tak isto
ako Cerstvé maso.

K viacerym jedlam je potrebné pridat tekutinu.

V takom pripade pridajte do nadoby tolko tekutiny,
aby bolo dno prikryté cca 2 cm. Ak je v tabulke
uvedené "trochu" tekutiny, obvykle stacia

2-3 polievkové lyzice. Ak je uvedené "vela" tekutiny,
modZe to byt pokojne viac. Dodrziavajte pokyny
uvedené pred tabulkami a v tabulkach.

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

Pri priprave niektorych jedal nie je mozné posunut
¢as skoncenia ohrevu. Tieto jedla sU oznacené
hviezdi¢kou *.

Nadobu vlozte vzdy do studeného varného
priestoru.

Hydinu polozte do pekaca prsiami nahor. PInena
hydina nie je vhodna.

Ak chcete pripravit viac stehien, nastavte hmotnost
najtazsieho z nich. Stehna musia mat priblizne
rovnaku hmotnost.

Priklad:

3 kuracie stehna s hmotnostou 300 g, 320 g
a400g.

Nastavte 400 g.



Ak chcete pripravovat dve rovnako velké kurcata
v jednom pekaci, nastavenie vykonajte ako pri

stehnach podla hmotnosti tazsSieho.

Programy Cislo Hmotnostny Pridat’ Nastavovacia
Hydina programu rozsah v kg tekutinu hmotnost
kurca, Gerstvé p1* 0,7-2,0 nie hmotnost misa
velké kurca, Cerstvé p2* 14-2,3 nie hmotnost misa
kacka, Cerstva pP3* 1,6-2,7 nie hmotnost misa
hus, Cerstva p4* 2,535 nie hmotnost mésa
mlada morka, Cerstva pP5* 2,535 nie hmotnost masa
stehng, Cerstvé P6 0,3-1,5 nie hmotnost
napr. z kurcata, kacky, husi, morky najtazsieho
stehna

Maso Do nadoby pridajte uvedené mnozstvo tekutiny.

Hovadzie méaso

Na dusenie masa pridajte dostatok tekutiny.

Mb&zete pouzit aj marinadu.

Roastbeef pripravujte tukovou stranou nahor.
Programy Cislo Hmotnostny Pridat Nastavovacia
Hovéddzie méso programu rozsah v kg tekutinu hmotnost
dusené maso, Cerstvé P7 0,5-3,0 ano hmotnost misa
napr. rebierka, lopatka, pliecko,
svieckovica
dusené maso, mrazené p8* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. rebierka, lopatka, pliecko
roastbeef, Cerstvy, anglicky P9 0,52,5 nie hmotnost mésa
napr. svieckova
Programy
Tel'acie médso
maso, Gerstvé, chudé P10 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. vrchny 8al, orech
méaso, Cerstvé, prerastené P11 0,5-3,0 trochu hmotnost mésa
napr. Sija, krkovicka
koleno s kostou, Cerstvé P12 0,525 ano hmotnost misa

53



Programy
Jahiiacie méso

stehno, Cerstvé, bez kosti, P13 0,525 trochu hmotnost masa
prepecené
stehno, Cerstvé, bez kosti, stredne P14 0,5-2,5 nie hmotnost misa
prepecené
stehno, Cerstvé, s kostou, P15 0,525 trochu hmotnost méasa
prepeceng
stehno, mrazené, bez kosti, P16* 0,5-2,0 trochu hmotnost méasa
prepecené
stehno, mrazené, s kostou, P17+ 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
prepecené
Divina

Divinu mbZete obloZit slaninou; maso zostane
StavnatejSie, ale nezhnedne tak silno. Kvoli
jemnejSej chuti méZete nechat divinu pred pripravou
v noci v chladniCke marinovat v cmare, vine alebo
octe.

Ak chcete pripravit viac zajacich stehien, nastavte
hmotnost najtazsieho z nich.

Kralika mdZete pripravovat aj vopred
naporcovaného. Nastavte celkovl hmotnost.

Programy Cislo Hmotnostny Pridat Nastavovacia
Divina programu rozsah v kg tekutinu hmotnost’
jelenina na peCenie, Cerstva, P18 0,5-3,0 ano hmotnost mésa
napr. pliecko, hrud

srncie stehno bez kosti, Serstvé P19 0,5-3,0 ano hmotnost mésa
zajacie stehno s kostou, Cerstvé P20 0,3-0,6 ano hmotnost misa
kralik, Cerstvy P21 0,5-3,0 ano hmotnost misa

Ryby
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Rybu vycistite, pokvapkajte citronom a osolte ako
obvykle.

Priprava dusenej ryby: Do nadoby dajte %2 cm vrstvu
tekutiny, napr. vina lebo citronovej Stavy.

Priprava pecenej ryby: Rybu obalte v muike a potrite
roztopenym maslom.



Cely ryba sa vydari najlepsie vtedy, ked je v nadobe
v plavajucej polohe. To znamena, Ze chrbtova plutva
smeruje nahor. Aby sa v tej polohe dobre udrzala,
do brusného priestoru jej vlozte skrojeny zemiak
alebo malu ohfiuvzdornu nadobu.

Ak pripravujete viac ryb, nastavte ich celkovl
hmotnost. Ryby musia byt priblizne rovnako velké
alebo rovnako tazke.

Priklad: Dva pstruhy 0,6 kg a 0,5 kg.

Nastavte 1,1 kg.

Programy Cislo Hmotnostny Pridat Nastavovacia
Ryby programu rozsah v kg tekutinu hmotnost
pstruh, Cerstvy, duseny p22* 0,315 ano celkova
hmotnost
pstruh, Cerstvy, peceny p23* 0,315 nie celkova
hmotnost
treska, Cerstva, dusena p24* 0,52,0 ano celkova
hmotnost
treska, Cerstva, pecend p25* 0,52,0 nie celkova
hmotnost

Eintopf

Mbzete kombinovat r6zne druhy mésa a Cerstvej
zeleniny.

Rybu nakrajajte na malé kusky. Casti kur&ata
pouzite nepokrajané.

K masu pridajte rovnaké az dvojnasobné mnozstvo
zeleniny.

Priklad: Na 0,5 kg méasa pridajte 0,5 kg az 1 kg
Cerstvej zeleniny.

Ak ma maso zhnednut, dajte ho do pekaca na
zeleninu ako poslednu surovinu. Ak chcete, aby
zhnedlo menej, zamieSajte maso pod zeleninu.

Ak pripravujete eintopf s masom, nastavte hmotnost
masa. Ak ma byt zelenina méaksia, nastavte celkovu
hmotnost.

Na zeleninovy eintopf je vhodna tuha zelenina, ako
napr. mrkva, zelena fazulka, biela kapusta, zeler
a zemiaky. Cim jemnejSie nakrajate zeleninu, tym

55



bude méksia. Aby zelenina prilis nezhnedla, prikryte
ju tekutinou.

Programy Cislo Hmotnostny Pridat’ Nastavovacia

Eintopf programu rozsah v kg tekutinu hmotnost

S masom P26 0,3-3,0 ano hmotnost mésa

napr. pichelsteinsky eintopf

S0 zeleninou p27 0,3-3,0 ano celkova

napr. vegetariansky eintopf hmotnost

gulas P28 0,3-3,0 ano hmotnost misa

rolady P29 0,3-3,0 ano hmotnost mésa

Fasirka Pouzivajte len Cerstvé mleté maso.

Nastavte celkovu hmotnost hotovej fasirky.
Masu mozete zjemnit kockami zeleniny alebo syrom.

Programy Cislo Hmotnostny Pridat’ Nastavovacia

FaSirka programu rozsah v kg tekutinu hmotnost’

z Cerstvej hovadziny P30~ 0,3-3,0 nie celkova
hmotnost

z Cerstvej jahniaciny P31* 0,3-3,0 nie celkova
hmotnost

z Cerstvého, mieSaného mésa p32* 0,3-3,0 nie celkova
hmotnost

z Cerstvej bravCoviny P33~ 0,3-3,0 nie celkova
hmotnost

Bravéové maso
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Ak chcete pripravit peCené maso s kdrkou, vioZte ho
do nadoby kbérkou nahor. Kozu pred pecenim
narezte do mriezky tak, aby ste neprerezali maso.

Kus Sunky vloZte do nadoby tukovou vrstvou nahor.
Sunku nechajte zapiect na chrumkavo v nezakrytej
nadobe.

Ak peciete méaso v celku, nastavte hmotnost masa
a ak pecdiete roladu, nastavte celkovd hmotnost.



Programy Cislo Hmotnostny Pridat’ Nastavovacia
Bravéové méso programu rozsah v kg tekutinu hmotnost
krkovicka Cerstva, bez kosti P34 0,5-3,0 ano hmotnost masa
krkovitka, mrazend, bez kosti P35* 0,520 ano hmotnost masa
svieCkova, Cerstva P36 0,525 ano hmotnost misa
masova rolada, Serstva P37 0,5-3,0 ano celkova
hmotnost
maso na pecenie s korkou, P38 0,5-3,0 nie hmotnost misa
cerstvébocik
Sunka, ¢erstva, nasolena, uvarit P39 1,04,0 trochu hmotnost masa
Sunka, Gerstva, nasolend, zapiect na  P40* 1,04,0 nie hmotnost mésa

chrumkavo

Vyber programu

Najprv si vyhladajte vhodny program v tabulke

programov.

Priklad na obréazku: nastavenie pre dusené hovéadzie
maso, program 7, hmotnost mésa 1,3 kg.

1. Stlacte tlacidlo [P).
Na ukazovateli teploty sa objavi prvé Cislo
programu a symbol otaGania <.

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadované
Gislo programu.
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3. Stladte tlacidlo °C/kg.
Na ukazovateli hodin sa objavi navrh hmotnosti.

1’50

L

- . start
@ o oo 1t

4. Otocnym voliCom zmente hmotnost.

5. Stlacte tlagidlo %

Program sa spusti. Cas trvania na ukazovateli hodin
viditelne plynie.



Program je ukonéeny

Tipy na nastavenie:
Zmena dizky programu
Zmena programu

Otvorenie dvierok rary

Zastavenie prevadzky

Vypnutie programu

Posunutie koncového
c¢asu

Zaznie signal. Rura uz nehreje.
Signal mézete predcasne vypnut tladidlom .

Cas trvania nemozno zmenit.

Po zapnuti uz nemozno zmenit program.

start

Prevadzka sa zastavi. Tlagidlo ¢ blika. Po zatvoreni
dvierok prevadzka spotrebi¢a pokraduje.

start

Kratko stlacte tlacidlo $5. Rura je v stave pauzy.
Tladidlo %5 blika. Pauzu ukondite opéatovnym
start start

stlacenim $&. Tlacidlo & svieti. Prevadzka sa
obnovi.

Tladidlo %5 drzte stlaCené, kym sa nezobrazi
3D-horuci vzduch, 160 °C. Mbzete vykonat nové
nastavenie.

Pozrite kapitolu Casové funkcie, Posunutie
koncového ¢asu.
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Tipy pre
programovu

automatiku

Hmotnost masa alebo hydiny
prevySuje uvedeny hmotnostny
rozsan.

Hmotnostny rozsah je vedome obmedzeny. Pre velmi velky
kus masa nie je Casto k dispozicii dostatocne velky pekac.
Velké kusy pripravte na hornom a dolnom ohreve (= grilu
s cirkulaciou vzduchu ().

Maso je dobré, ale omacka je prilis
tmava.

Vyberte si menSiu nadobu alebo pouZite viac tekutiny.

Maso je dobré, ale omacka je
svetlejSia a vodnatejSia.

Vyberte si va¢Siu nadobu alebo pouzite menej tekutiny.

Maso je zvrchu prili§ suché.

PouZite nadobu s dobre priliehajlcou pokrievkou. Velmi chudé
mé&so bude StavnatejSie, ked ho obloZite platkami slaniny.

PocCas pecenia vonia po pripalenti,
ale maso vyzera dobre.

Pokrievka pekaca dobre nedolieha alebo méso zvacsilo svoj
objem a nadvihlo pokrievku. Vzdy pouZivajte vhodnt pokrievku.
Dbajte na to, aby vzdialenost medzi masom a pokrievkou bola
minimalne 3 cm.

Ak chcete pripravit mrazené maso.

Mrazené maso okorerite tak isto ako Gerstvé maso. Pozor:
Pri priprave mrazeného mésa nie je mozné posunutie ¢asu
skoncéenia ohrevu na neskor. Mdso by sa po¢as ¢akania
rozmrazilo a bolo by nepoZivatené.
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Testované pre vas v nasom
kuchynskom studiu

Upozornenia

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni

Tu néjdete rozne pokrmy a optimalne nastavenia na
ich pripravu. Ukazeme vam, aky druh ohrevu

a teplota sa najlepsie hodia na pripravu vasho jedla.
Ziskate Udaje o vhodnom prisluSenstve a vyske
zasunutia. Dostanete od nas tipy na ohladom riadu
a pripravy pokrmov.

Hodnoty uvedené v tabulke platia vzdy pre vlozenie
jedla do studeného a prazdneho varného priestoru.
Predhrievanie pouzite len vtedy, ked je to uvedené
v tabulkéach.

Pred pouzitim odstrante z varného priestoru
prislusenstvo, ktoré nepotrebujete.

PrisluSenstvo vyloZte papierom na pecenie az po
predhriati.

Casové Udaje v tabulkach su orientagné hodnoty.
Zavisia od kvality a vlastnosti potravin.

Pouzivajte dodané prisluéenstvo. Dal$ie
prislusenstvo dostanete ako osobitné prislusenstvo
v §pecializovanych predajniach alebo

v zakaznickom servise.

Vzdy ked vyberate horuce prislusenstvo alebo
nadobu z varného priestoru, pouzivajte chiapku na
hrniec.

Kolac sa najlepsie podari vtedy, ked ho peciete na
jednej Urovni s hornym/dolnym ohrevom [(=.

Ked peciete s horicim vzduchom:

Kolac vo forme, vyska zasunutia 2

kola¢ na plechu, vyska zasunutia 3.
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Pecenie na viacerych
urovniach

Formy na pecenie

Tabul'ky
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Pecenie na 2 Urovniach:
Univerzalny pekac vo vyske zasunutia 3
plech na pecCenie vo vyske zasunutia 1.

PecCenie na 3 urovniach:

Plech na pecenie vo vySke zasunutia 5
univerzalny pekac vo vyske zasunutia 3
plech na pecenie vo vyske zasunutia 1.

V tabulkach najdete mnoho navrhov na pripravu
jedal.

Ked pediete sugasne v 3 pozdiznych formach,
postavte ich na rosty podla znazornenia na obrazku.

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu. Pri svetlych
formach na pecenie z tenkostenného kovu alebo
sklenenych pekadoch sa doba pedenia predizi

a kola¢ nezhnedne tak rovnomerne.

Ked chcete pouzivat silikbnové formy, orientujte sa
podla udajov na receptoch vyrobcu. Silikénové
formy su zvyCajne mensie ako normalne formy.
Mnozstvo cesta a Udaje o priprave sa mozu lisit.

V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre
rozne kolace a pecivo.

Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnoZstva
cesta. Preto su v tabulke uvedené Casové rozsahy.
Skuste zacat najprv s nizSou hodnotou. NizSia
teplota zaruci rovnomernejsSie zhnednutie. Ak je to
potrebné, nabuduce nastavte vyssiu hodnotu.

Pri predhrievani sa ¢as pecenia skrati o 5 az

10 mindt.

Dal$ie informéacie najdete v &asti Tipy na pedenie na
konci tabulky.



Upozornenie: Kvoli vysokej vihkosti sa pri

hydropeceni mbéze na vnutornom skle dvierok riry
na pecenie vytvarat kondenzat. Po otvoreni dvierok

rury para unikne.

Kolaé vo forme Nadoba VySka Druh Teplotav °C  Cas pecenia
ohrevu v miniitach
Treny kolac, jednoduchy okrihla/pozdizna 2 160-180 50-60
forma
3 pozdizne formy ~ 3+1 140-160 60-80
Treny kolac, jemny okruhla/pozdizna 2 = 150-170 60-70
forma
Tortovy korpus z treného formanaovocnd 3 = 160-180 20-30
cesta tortu
Jemny ovocny kolac forma s vyberacim 2 = 160-180 50-60
z treného cesta dnom na tortu/
forma na babovku
PiSkotovy korpus, 2 vajcia formanaovocnu 2 = 160-180 20-30
predhriat tortu
PiSkotova torta, 6 vajec tmava forma na 2 = 160-180 40-50
predhriat tortu
Korpus z krehkého cesta tmava forma na 1 = 180-200 25-35
S okrajom tortu
Ovocna alebo tvarohova tmava forma na 1 = 160-180 7090
torta s korpusom z jemného  tortu
cesta”
Svajéiarsky kolac plech na pizzu 1 = 220-240 3545
Babovka babovkova forma 2 = 150-170 60-70
Pizza, tenky korpus, malo plech na pizzu 1 = 280-300 10-15
oblozenia, predhriat
Pikantné kolace* tmava forma na 1 = 170-190 4555

tortu

*

Kola¢ nechajte cca 20 mindt vychladndt vo vypnutej, zatvorenej rdre.
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Kolace na plechu Prislusenstvo VlySka Druh Teplotav °C  Cas pecenia
ohrevu v minitach

Trené cesto so suchym Plech na pecenie 2 = 170-190 20-30

oblozenim Univerzainy pekag +  3+1 150170 3545
plech na pecenie

Trené cesto so Stavnatym  Univerzalny peka¢ 2 = 170-190 25-35

oblozenim (ovocie) Univerzalny pekdc +  3+1 140160 4050
plech na pecenie

Kysnuty kola¢ so suchym  Plech na pecenie 3 = 170-190 25-35

oblozenim Univerzéiny pekac +  3+1 150170 3545
plech na pecenie

Kysnuty kolac so Univerzalny peka¢ 3 = 160-180 40-50

stavnatym oblozenim Univerzalny pekac +  3+1 150170 5060

(ovocie) plech na pecenie

Jemné cesto so suchym Plech na pecenie 1 = 180-200 20-30

obloZenim

Jemné cesto so Stavnatym  Univerzalna panvica 2 = 160-180 60-70

oblozenim (ovocie)

SvajCiarsky kolac Univerzalna panvica 1 = 210-230 40-50

Piskotova rolada Plech na pecenie 2 = 170-190 15-20

predhriat

VianoCka z 500 g muky Plech na pecenie 2 = 180-200 25-35

Stély z 500 g miky Plech na pecenie 3 = 160-180 60-70

Stoly z 1 kg maky Plech na pecenie 3 = 140-160 90-100

Sladky zavin Univerzalny pekac 2 = 190-210 5565

Pizza Plech na pecenie 2 = 220-240 25-35
Univerzalny pekad + 3+1 180-200 40-50
plech na pecenie

Alsasky kolac, predhriat Univerzalna panvica 2 = 280-300 10-12
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Drobné pecivo Prislusenstvo Uyska Druh Teplotav °C  Cas pecenia
ohrevu v minitach
Suché pecivo Plech na pecenie 3 140-160 1525
Univerzalny pekac + plech na
pedenie 3+1 130150 2535
Univerzalny pekdc + 14345 130150 3040
2 plechy na pecenie
Makronky Plech na pecenie 2 = 100-120 30-40
Univerzalny pekac¢ + plech na
oedenie +1 100120 3545
Univerzalny pekac + 143+5 100120 4050
2 plechy na pecenie
Penové zakusky  Plech na pecenie 3 80-100 100-150
Mufiny Rost s plechom na mufiny 3 B 180-200 20-25
2 roSty s plechmi na mufiny ~ 3+1 160-180 25-30
Pecivo Plech na pecenie 2 = 210-230 3040
z odpalovaného
cesta
Pecivo Plech na pedenie 3 180-200 20-30
 listkovéno cesta jniverzainy pekat + plech na
necenie 3+1 180200 2535
Univerzalny pekdc + 143+5 170190 3545
2 plechy na pecenie
Pecivo Plech na pecenie 3 = 190210 20-30
z kysnutého cesta N ox
Univerzalny pekac + plech na 341 160-180 05.35

pecenie
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Chlieb a pecivo

Pred pe&enim chleba dajte ruru predhriat, pokial nie
je uvedené inad.
Nikdy nelejte do horucej rury na pecenie vodu.

Pred pecenim na dvoch urovniach vzdy vsunte
univerzalny pekac¢ pod plech na pecenie.

Chlieb a pecivo PrisluSenstvo Vyska Druh Teplotav °C  Cas pecenia
ohrevu v minatach

Kysnuty chlieb z 1,2 kg Univerzalna panvica 2 = 300 5
muky 200 30-40
Kysnuty razny chlieb z Univerzalna panvica 2 = 300 8
1,2 kg muky 200 3545
Chlebova placka Univerzalna panvica 2 = 300 10-15
Zemle Plech na pecenie 3 = 200-220 20-30
nepredhrievat
Zemle z kysnutého cesta,  Plech na pecenie 3 = 180-200 15-20
sladke R (s

Univerzalny pekac + 341 150-170 20-30

plech na pecenie

Tipy na pecenie

Chcete piect podla vlastného
receptu.

Zamerajte sa na podobné druhy peciva v tabulke s tdajmi
0 peceni.

Nasledovnym spdsobom zistite,
Ci je treny kolac prepeceny.

Priblizne 10 minut pred koncom ¢asu pecenia uvedeneho
v recepte zasurite Spajlu do kolaca v mieste, kde je najvyssi.
Ak sa na drevao cesto neprilepi, kolac je hotovy.

Kolac je splasnuty.

NabudUce pouzite menej tekutiny alebo nastavte 0 10 stupriov
nizSiu teplotu. Dodrziavajte Casy trenia cesta dané v recepte.

Kolag je v strede vysoky a na
okrajoch nizsi.

Okraj tortovej formy s vyberacim dnom nevymastujte. Po peceni
kola¢ opatrne uvolnite nozom.

Kolac je zospodu privelmi tmavy.

Vlozte ho na nizSiu Uroveri, zvolte nizSiu teplotu a kola¢ pecte
dihsie.

Kolac je privelmi vysuSeny.
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Do hotového kolaca napichajte Sparadlom malé otvory. Do nich
nakvapkajte trochu ovocnej Stavy alebo alkoholu. Nabuduce
zvolte teplotu 0 10 stupriov vySSiu a skratte ¢as pecenia.



Chlieb alebo kola¢ (napr. syrovy
kolac) vyzera dobre, ale vnutri je
mazlavy (je v iom privela vody).

Nabuduce pouZite trochu menej tekutiny a pecte pri nizSej
teplote o trochu dlhSie. Ak peciete kolac so Stavnatym
oblozZenim, predpecCte najprv korpus. Posypte ho mandiami
alebo strihankou a na to nakladte oblozZenie. DodrZiavajte
recept a ¢as pecenia.

Pecivo hnedne nerovnomerne.

Zvolte nizSiu teplotu, pecivo sa bude piect rovnomernejSie.
Chulostivé pecivo pecte s hornym a dolnym ohrevom (= na
jednej trovni. Aj precnievajuci papier na pecenie moze mat
vplyv na cirkulaciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy odstrihnite
tak, aby bol zarovnany s plechom.

Ovocny kolac je zospodu privelmi
svetly.

Nabuduce vlozte kola¢ na nizSiu Uroven.

Ovocné Stava nim preteka.

Nabuduce pouzite, ak mate k dispozicii, hibSi univerzainy plech.

Drobné pecivo z kysnutého cesta
sa pri peceni po stranach zlepuije.

Medzi kiiskami peciva by mala byt vzdialenost cca 2 cm. Bude
tak dostatok miesta, aby pecivo pekne vykyslo a zo vSetkych
stran zhnedlo.

Ak ste piekli na viacerych
Urovniach: Na hornom plechu
je pecivo tmavsie ako na
spodnejsom.

Pri peceni na viacerych Urovniach vzdy pouZivajte horuci
vzduch [@]. Sucasne vioZené plechy do rury nemusia byt hotové
v rovnakom Case.

Pri peceni Stavnatych kolacov sa
vytvara kondenzovana voda.

Pri peceni moze vznikat vodna para. Unika cez dvierka. Vodna
para sa moze zrazat na ovladacom paneli alebo na susediacom
nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda. Je to fyzikalne
podmieneng.

Maso, hydina, ryby

Pokyny tykajuce sa riadu

Mozete pouzivat akykolvek riad odolny vodi teplu.
Na pripravu vac¢sich pecienok je vhodny aj
univerzalny pekad.

NajlepSie je pouzivat skleneny riad. Pokrievka by
mala byt rozmerovo vhodna na pekac a dobre
priliehat.

Ked pouzivate smaltované pekéace, pridajte viac
tekutiny.
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Pokyny na pecenie

Pokyny na grilovanie
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Ked pouzivate pekace z nehrdzavejlucej ocele,
zhnednutie nie je také intenzivne a maso mdze byt
menej upecené. Predlzte Cas pripravy.

Nadobu vzdy polozte do stredu rostu.

Nadoba bez pokrievky = otvorena
Nadoba s pokrievkou = zakryta

HorUci skleny riad polozte na suchu podlozku. Ak je
podlozka mokra alebo studena, sklo mdze puknut.

K chudému masu pridajte malé mnozstvo tekutiny.
Dno nadoby by malo byt zakryté do vysky cca 72 cm.
Na dusenie masa pridajte dostatok tekutiny.

Dno nadoby ma byt zakryté vo vyske 1-2 cm.
MnoZstvo tekutiny zavisi od druhu mésa a materialu
nadoby. Ked pripravujete maso v smaltovanom
pekadi, je potrebné vadsie mnozstvo tekutiny ako

v sklenenej nadobe.

Pekace z uslachtilej ocele su vhodné len vynimodne.
Maso sa dusi pomalSie a menej zhnedne. Pouzite
vySSiu teplotu a/alebo dIhsi ¢as pripravy.

Grilujte vzdy v zatvorenej rure.

Pred grilovanim predhrievajte 3 minuty, az potom
vloZte jedlo na grilovanie.

Grilované maso polozte priamo na rost. Ked
grilujete jeden kus masa, polozte ho na strednu
Cast rostu.

Navyse zasunte univerzalny pekac do vysky 1.
Stava z mésa sa zachyti a rira na peéenie zostane
Cistejsia.

Pripravované kusy by mali byt rovnako hrubeé.

Tak rovnomerne zhnednU a zostanu Stavnaté.
Steaky solte aZ po grilovani.

Po uplynuti uvedeného Casu grilované kusky
obratte.

Rozohrievacie teleso grilu sa stale zapina a vypina.
Je to normélne. Ako ¢asto sa to deje, zavisi od
nastaveného stupna grilovania.



Maso

Po uplynuti polovice ¢asu méaso obratte.

Po ukoné&eni pecenia nechajte maso eSte 10 minut
odpocivat vo vypnutej, zavretej rure. Bude sa tak
lepsie krajat.

Roastbeef zavinte po upeceni do alobalu a nechajte
este 10 minut odpocivat v rure.

Ak mate bravcové maso s kozZou, narezte kozu
krizom a maso vlozte do nadoby najprv koZou nadol.

Maso Hmotnost  Prislusenstvo  VySka Druh Teplota Cas
ariad ohrevu v °C, pripravy
stupen v miniitach
grilovania
Hovéddzie méso
Dusena hovadzia 1,0 kg zakryté 2 = 200-220 100
pacienka 15kg 2 = 190210 120
2,0kg 2 = 180-200 140
Hovadzie filé, stredne 1,0 kg otvoreny 2 = 210230 60
prepecene 1,5kg 2 ] 200220 80
Roastbeef, stredne 1,0kg otvoreny 1 220-240 60
prepeceny
Steaky, 3 cm hrubé, Rogt + 5+1 ] 3 15
stredne prepecené univerzalny
pekac
Tel'acie méso
Telacia pecienka 1,0kg otvoreny 2 B 190-210 110
1,5kg 2 = 180-200 130
2,0kg 2 = 170-190 150
Telacia ndzka 1,5kg otvoreny 2 = 210230 140
Bravéové méso
PeCené mdso bez 1,0kg otvoreny 1 190-210 120
koze (napr. Sija) 15kg 1 180200 150
2,0kg 1 170-190 170
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Méso Hmotnost  Prislusenstvo  VySka Druh Teplota Cas
a riad ohrevu v °C, pripravy
stupei v minitach
grilovania
PeCené méso 1,0kg otvoreny 1 190-210 130
s kozou 15kg 1 180200 160
(napr. pliecko) A
2,0kg 1 170-190 190
Bravcove filé 5004¢ Rost + 3+1 230-240 30
univerzalny
pekacd
Bravové pecené, 1,0 kg otvoreny = 200220 120
chudg 15kg 2 = 190210 140
2,0kg = 180-200 160
Udené kotlety 1,0kg zakryté 2 = 210230 70
s kostou
Steaky, 2 cm hrubé Rost + 5+1 (i 3 15
univerzalny
pekac
Bravtové Rost + 5+1 ] 3 10
medaildniky, 3 cm univerzalny
hrubé pekacd
Jahiacie miso
Jahnaci chrbat 1,5kg otvoreny 2 190210 60
s kostami
Jahnacie stehnobez  1,5kg otvoreny 1 160-180 120
kosti, stredne
prepecengé
Divina
Sréi chrbat 1,5kg otvoreny 2 = 200220 50
s kostami
Srncie stehno bez 1,5kg zakryté 2 = 210-230 100
kosti
Maso z diviaka 1,5kg zakryté 2 = 180-200 140
Pecend jelenina 1,5kg zakryté 2 = 180-200 130
Kralik 2 kg zakryté 2 B 220240 60
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Méso Hmotnost  Prislusenstvo  VySka Druh Teplota Cas
a riad ohrevu v °C, pripravy
stupei v minitach
grilovania
Fasirka z500¢ otvoreny 1 180200 80
mésa
Parky Rost + 4+1 ] 3 15
univerzalny
pekacd
Hydina Udaje o hmotnosti v tabulke sa vztahuju na
neplnenu hydinu pripravenu na pecenie.
Ked grilujete priamo na roste, zasunte univerzalny
pekac do vySky 1. Zachyti sa v nej masova Stava
arura zostane dista.
Ak peciete kacku alebo hus, koZzu pod kridlami
prepichnite, aby mohla vytekat mast.
Celd hydinu polozte prsiami nadol na rost.
Po uplynuti 25 uvedeného Casu obratte.
Mé&so, ako je morc¢acia rolada alebo morc¢acie prsia,
obratte po uplynuti polovice Casu.
Casti hydiny obratte po uplynuti 25 ¢asu.
Hydina bude zvlast chrumkava a hneda, ked' ju
ku koncu pecenia potriete maslom, slanou vodou
alebo pomarancovou Stavou.
Hydina Hmotnost  PrisluSenstvo  Vyjska Druh Teplota Cas
ariad ohrevu v °C, pripravy
stupei v minitach
grilovania
Kurca, v celku 1,2 kg Rost 2 220-240 60-70
Velké kurGa, vcelku 1,6 kg Rost 2 210-230 80-90
KurCa, rozpolené po 500 g Rost 2 220-240 40-50
Casti kurcata po 150 ¢ Rost 3 210-230 30-40
Casti kurcata po 300 g Rost 3 210-230 3545
Kuracie prsia po200g Rost 3 ™ 3 30-40
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Hydina Hmotnost  Prislusenstvo  VySka  Druh Teplota Cas
a riad ohrevu v °C, pripravy
stupei v minitach
grilovania
Kacka, v celku 2,0kg Rost 2 190-210 100-110
KaCacie prsia po 300 g Rost 3 240-260 30-40
Hus, v celku 35-4kg  Roédt 2 170-190 120-140
Husacie stehna po400g  Rost 3 220-240 4050
Mlada morka, v celku 3,0 kg Rost 2 180-200 80-100
Morcacia rolada 1,5kg otvoreny 1 200-220 110-130
Morcacie prsia 1,0kg zakryté 2 = 180-200 8090
Horné morcacie 1,0kg Rost 2 180-200 90-100
stehno
Ryby Ked grilujete priamo na roste, zasunte navysSe
univerzalny pekac do vysky 1. Zachyti sa v iom
tekutina a rura zostane Cistejsia.
Po uplynuti 95 uvedeného ¢asu grilovania kusky
ryby obrétte.
Cell rybu nemusite obracat. Celu rybu vsunte do
rury v polohe na bruchu, chrbtovou plutvou nahor.
Skrojeny zemiak alebo mala ohnovzdorna nadoba
v bruchu ryby zabezpedia jej stabilitu.
K rybiemu filé pridajte niekolko polievkovych lyzic
tekutiny na dusenie.
Ryby Hmotnost  Prisluenstvo  VySka Druh Teplota Cas trvania
a riad ohrevu v °C, v minatach
stupeii
grilovania
Ryba, v celku po cca roét 2 (i 2 20-25
300g
1,0kg rost 2 200220 4555
1,5kg rost 2 190-210 60-70
2,0kg zakryté 2 = 190-210 70-80
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Ryby Hmotnost’ PrisluSenstvo  VysSka Druh Teplota Cas trvania
ariad ohrevu v °C, v miniitach
stupen
grilovania
Rybie kotlety, rost 3 ] 2 20-25
3 cm hrubé
Rybie filé zakryté 2 = 210-230 25-30

Tipy na pecenie
a grilovanie

Pre hmotnost pecienky nie su
v tabulke Ziadne Udaje.

Udaje vyberte podla najblizsej nizsej hmotnosti a as predizte.

Ako mozete zistit, Ci je pecienka
hotova.

PouZite pediacu sondu na maso (da sa kupit) alebo vykonajte
"skusku lyZickou". LyZicou stlaCte maso. Ak je pevné, je hotové.
Ak sa podda, potrebuje este trochu ¢asu.

Maso je prili§ tmavé a korka
miestami spalena.

Skontrolujte vySku vsunutia a teplotu.

Maso vyzera dobre, ale Stava je
pripalena.

Nabuduce pouzite menSiu nadobu na pecenie alebo pridajte
viac tekutiny.

Maso vyzera dobre, ale Stava je
prili§ svetla a vodnata.

Nabuduce pouzite vacSiu nadobu na pecenie alebo pridajte
menej tekutiny.

Pri zalievani masa vznika vodna
para.

Je to fyzikalne podmienené a normaine. Velka ¢ast vodnej
pary unika vystupom pary. Vodna para sa moze zrazat na
chladnejSom ¢elnom ovladacom paneli alebo na susediacom
nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda.
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Mierny ohrev

Vhodna nadoba

Postupujte takto Zvol'te

Pokyny pre mierny ohrev
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Mierny ohrev, oznacovany aj ako varenie pri nizkej
teplote, je idealny sposob pripravy jemného masa,
ktoré sa ma pripravit do ruzova alebo presne
vymedzeny ¢as. Maso zostava velmi Stavnaté

a zmakne ako maslo. Vyhoda: Pri planovani menu
mate velky priestor, pretoZze maso pripravované
pomocou mierneho ohrevu mozno bez problémov
udrzZiavat teplé.

Pouzivajte plochy riad odolny voci vysokym
teplotam, napr. servirovaciu misu z porcelanu alebo
skleneny pekac s pokrievkou alebo bez nej.
Nezakrytu nadobu postavte vzdy na rost do vysky 2.

1. horny/dolny ohrev (& a nastavte 80 sC. Ruru
predhrejte a spolu s nou predhrejte aj nadobu.

2. V panvici silno rozohrejte malé mnozstvo tuku.
Maso opecte prudko zo vSetkych stran, aj na
okrajoch a hned potom ho dajte do predhriatej
nadoby.

3. Riad s masom dajte naspét do rury a mierne
pecte. Pre vacsinu druhov masa je idealna
teplota mierneho ohrevu 80 sC.

Pouzivajte len Cerstvé, kvalitné méso. Starostlivo
odstrante Slachy a mastné okraje. Tuk vytvara pri
miernom ohreve silny Specificky zapach.

Maso opecte pri vysokej teplote a dostatocne diho
zo vSetkych stran, aj na okrajoch.

Vacsie kusy masa nemusite obracat.

M&so mozno po miernom peceni okamzite krajat.
Nie je potrebné nechat ho odlezat.

Vdaka tomuto Specialnemu spdsobu pecenia je
maso vnutri ruzové. To vSak neznamena, ze je
surové alebo nedopecené.

Ak chcete maso podavat s omackou, pecte ho
v zakrytej nadobe. Dbajte ale na to, ze ¢as pripravy
sa skrati.



Ak chcete skusit, &i je maso uz upecené, pouzite
teplotnl sondu. Vnutorna teplota 60 °C by sa mala

udrziavat minimalne 30 minut.

Tabul'ka Na pripravu miernym pecenim sa hodia vSetky
jemné Casti hydiny, hovadzieho, tfal'acieho,
brav€ového a jahnacieho masa. Casy pripravy
miernym ohrevom zavisia od hrubky a od vnutornej
teploty méasa.

Pokrm Hmotnost VySka Druh Teplota Cas Cas pripravy

ohrevu v °C pecenia miernym
v mindatach  ohrevom
v hodinach

Hydina

Mordacie prsia 1000¢ 2 = 80 6-7 4-5

Kacacie prsia* 300-400g 2 = 80 35 225

Hovédzie méso

Hovddzie na pecenie ccalbkg 2 = 80 6-7 4555

(napr. predstehno)

6-7 cm hrubé

Hovédzie filé, v celku ccalbkg 2 = 80 6-7 56

Roastbeef, 56 cmhruby  ccalbkg 2 = 80 67 45

Hovédzie steaky, 3 cm 2 = 80 5-7 80-110 min.

hrubé

Tel'acie miso

Telacie na pecenie ccalbky 2 = 80 6-7 56

6-7 cm hrubé

(napr. vrchny §al)

Telacie filé asi8dg 2 ] 80 6-7 335

Bravéové miso

Chudé bravgové na ccalbkg 2 = 80 67 56

pecenie (napr.

svieckovica) 5-6 cm hrubé

BravCové filg, v celku ccab00g 2 = 80 6-7 2,5-3

Jahiacie méso
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Pokrm Hmotnost’ VySka Druh Teplota Cas Cas pripravy

ohrevu v °C pecenia miernym
v minitach ohrevom
v hodinach
Filé z jahnacieho chrbta,  cca200g 2 = 80 56 1,52

v celku

* Aby bola koZa chrumkava, kacacie prsia po priprave miernym ohrevom kratko opecte na panvici.

Tipy pre mierny
ohrev

Mierne upecené méso nie je také Aby upecené maso prilis rychlo nevychladlo, ohrejte taniere
horiice ako klasicky pecené méso. a servirujte s hortcou omackou.

Pokial chcete mierne peéené maso  Po miernom ohreve znovu prepnite na teplotu 70 °C. Malé
udrZiavat teplé: kusy mdsa mozno takto udrziavat teplé az 45 minut, velké
kusy az 2 hodiny.

Nakypy, zapekané

jedla, toasty Ked grilujete priamo na roéte, zasunte navyse
univerzalny pekac do vysky 1. Vnatorny priestor rdry
na pecenie tak zostane Cistejsi.

Nadobu vzdy poloZte na rost.

Cas pripravy nékypu, zavisi od velkosti nadoby
a od vysSky nakypu. Udaje uvedené v tabulke su len

orientacné.
Nakypy Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C  Cas pecenia
a riad v miniitach
Nakyp, sladky nakypova forma 180-200 50-60

Suflé nakypova forma 180-200 3545

200-220 2025

Rezancovy nakyp nakypova forma 200-220 40-50

Lasagne nakypova forma 180-200 40-50

2
2
porciové formicky 2
2
2
2

Gratinované zemiaky, surové 1 ndkypova forma 160-180 60-80

prisady, max. vySka 4 cm

@ =00 0oos

2 nakypové formy ~ 1+3 150-170 60-80
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Nékypy Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C  Cas pedenia

a riad ohrevu v minitach
Zapecené toasty, 4 kusy rost 4 ] 3 7-10
Zapecené toasty, 12 kusov  rodt 4 (i 3 58
Hotové vyrobky
Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale.
Ak nadobu vylozite papierom na pecenie, dbajte na
to, aby bol vhodny na prislusné teploty. Velkost
papiera prispdsobte nadobe.
Vysledok pripravy vo velkej miere zavisi od
potraviny. Aj polotovary mézu byt nerovnomerne
predpecené.
Pokrm Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas pecenia
ohrevu v °C, v minitach
stupei
grilovania
Pizza, zmrazena
Pizza s tenkym korpusom univerzalny peka¢ 2 200-220 15-25
niverzalny pekac 4.4 180200 2030
rost
Pizza s hrubym korpusom univerzalny peka¢ 2 170-190 20-30
Enwaarzalny pekde 3+1 170-190 25-35
rost
Pizza - bageta univerzalny peka¢ 3 170-190 20-30
Minipizza univerzalny peka¢ 3 190-210 10-20
Pizza, chladend, predhriat univerzalny pekac 1 180-200 10-15
Zemiakové vyrobky, zmrazené
Zemiakové hranolCeky univerzalny peka¢ 3 190-210 20-30
univerzalny pekac
+ plech na pecenie 3+1 180-200 30-40
Krokety univerzalny peka¢ 3 190-210 20-25
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Pokrm Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas pecenia
ohrevu v °C, v minitach
stupei
grilovania
Rosti (zemiakové placky), univerzalny peka¢ 3 200-220 1525
plnené zemiakové tasticky
Pecivo, zmrazené
Zemle, bageta univerzalny peka¢ 3 180-200 10-20
Pracliky, (surové polotovary)  univerzalny peka¢ 3 200-220 10-20
Peéivo, predpecené
Zapecend zemla alebo univerzalny peka¢ 2 = 190-210 10-20
zapecené bageta P, o
niverzalny pekac 5.4 160180  20-25
rost
Obal'ované polotovary, zmrazené
Rybie prsty univerzalny peka¢ 2 220-240 10-20
Kuracie kusky, nugety univerzalny peka¢ 3 200-220 15-25
Striidl'a, zmrazena univerzalny peka¢ 3 190-210 30-35

Specialne jedla

Jogurt

Kysnutie cesta
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Na vaSom sporaku mbzete nastavit teplotu

v rozsahu 30 az 300 °C. Tak sa vam vydari krémovy
jogurt pri 40 °C prave tak dobre ako chutné kysnuté
cesto.

Mlieko (3,5 % tuku) prevarte, nechajte vychladnut na
45°C. ZamieSajte 150 g jogurtu. Naplite do Salok
alebo malych twist off poharov a zakryté postavte na
rost. Ruru predhrejte 5 mindt na 45 °C. Potom
pripravujte, ako je uvedené.

Kysnuté cesto pripravujte ako zvyCajne. Vlozte do
Ziaruvzdornej keramickej nadoby a zakryte. Varny
priestor predhrievajte 5-10 minut. Spotrebic¢ vypnite
a cesto nechaijte vykysnut vo vypnutom varnom
priestore.



Priprava

Pokrm Nédoba VySka Druh Teplota v °C Cas trvania
ohrevu
Jogurt Salky alebo twist off 1 = 40 6-8 hod.
pohare postavte na
rost
Kysnutie Ziaruvzdornu polozte na dno 50 sCpredhrejte, 5-10 min.
cesta nadobu varného spotrebi¢ vypnite,
priestoru cesto dajte do 20-30 min.
varného priestoru
Rozmrazovanie
Zmrazené potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej
nadobe postavte na rost.
Riadte sa Udajmi vyrobcu uvedenymi na obale.
Cas rozmrazovania zavisi od druhu a mnoZstva
potravin.
Hydinu polozte na tanier prsnou stranou nadol.
Pokrm Prislu- Vyska  Druh Teplota v °C
Senstvo ohrevu
Chilostivé zmrazené potraviny Rost 1 30°C
napr. Sfahackové torty, krémové torty,
torty s Cokoladovou alebo cukrovou
polevou, ovocie atd.
Ostatné zmrazené potraviny Rost 1 50°C

kurca, Uideniny a maso, chlieb a zemle,
kolace a iné pecivo

Upozornenie

Pri teplote do 60 °C osvetlenie rury na pecenie
nesvieti. Vdaka tomu je mozna optimalna jemna

regulacia.
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Susenie

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu a dékladne
ju umyte.

Nechajte ju dobre odkvapkat a osuste ju.

Univerzalny plech zasunte do vysky 3, rost do vo
vySky 1.

Univerzalny plech a rost vyloZte papierom na
pecenie alebo pergamenovym papierom.

Velmi Stavnaté ovocie alebo zeleninu viackrat
obratte. UsuSené ovocie alebo zeleninu okamzite
po vysuseni uvolnite z papiera.

Pokrm Vyska Druh Teplotav °C  Cas trvania,
ohrevu hodiny

600 g koliesok jablk 1+3 80 ccab

800 g platkov hrusiek 1+3 80 cca8

1,5 kg sliviek alebo ringlét 1+3 80 cca 8-10

200 g kuchynskych byliniek, ogistenych 1+3 80 cca 1%

Zavaranie

Priprava Pohare a gumoveé tesnenia musia byt Cisté
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a neporusené. Pouzite pohare podla moznosti
podobnej velkosti. Udaje v tabulke sa vztahuiju
na litrové okruhle pohére.

Pozor! Nepouzivajte vacsie alebo vySSie pohare.
Viecka by mohli prasknut.

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dokladne
ich umyte.

Ovocia a zeleninu naplnte do poharov. Okraje
pohara pripadne este raz utrite. Musia byt Cisté.
Na kazdy pohar polozte suché gumové tesnenie
a vieCko. Pohare zatvorte sponami.

Do varného priestoru nedavajte viac ako Sest
poharov.



Takto vykonate
nastavenie

Zavaranie ovocia

Uvedené Casy v tabulke su len orientacné. M6Zu
zavisiet od teploty v miestnosti, mnozstva poharov
a mnozstva a teploty obsahu poharov. Skér ako
rdru na pecenie prepnete, prip. vypnete, uistite sa,
Ze tekutina v poharoch skutocne perli.

1. Univerzalny pekac vlozte do vysky 2. Pohare
poukladajte tak, aby sa navzajom nedotykali.

2. Do univerzalneho pekaca nalejte “ | horucej vody
(cca 80 sC).

3. Zatvorte dvierka rury.

4. Nastavte dolny ohrev (L.

5. Teplotu nastavte na 170 az 180 sC.

6. Zapnite ruru.

Asi po 40 az 50 mindtach za¢nu v kratkych
intervaloch vystupovat nahor bubliny. Ruru na
pecenie vypnite.

Pohare vyberte z varného priestoru po 25 az

35 minutach dohrievania. Pri dlhSom chladnuti
vo varnom priestore by sa mohli vytvorit zarodky
a podporilo by sa kvasenie zavareného ovocia.
Ruru na pecenie vypnite.

Ovocie v litrovych poharoch 0d perlenia po vypnuti

Jablka, Ribezle, Jahody vypnut cca 25 minat
Ceresne, Marhule, Broskyne, Egrese vypnut cca 30 minut
Jabléna kasa, Hrusky, Slivky vypnut cca 35 minut

Zavaranie zeleniny

Akonahle zacnu v pohéaroch vystupovat bubliny,
zniZte teplotu priblizne na 120 az 140 °C, podla

druhu zeleniny na 35 az 70 minut. Rdru vypnite

a vyuzite dohrev.

Zelenina v studenom naleve v litrovych 0d perlenia po vypnuti
poharoch

Uhorky cca 35 minut
Cervenarepa cca 35 mindt cca 30 minat
RuZickovy kel cca 45 minat cca 30 minat
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Zelenina v studenom naleve v litrovych 0d perlenia po vypnuti
pohéroch

Fazula, Kalerab, Cervend kapusta cca 60 minut cca 30 minut
Hrasok cca 70 minut cca 30 minut

Vyberte pohare

Horlce pohare neukladajte na studenu alebo
mokru podlozku. Mohli by prasknut.

Akrylamid v potravinach

Akych pokrmov sa to
tyka?

Akrylamid vznika predovSetkym pri zahriati
pripravovanych obilnych a zemiakovych produktov
na vysokeé teploty, ako napr. smazenych zemiacikov,
hranolGekov, toastov, zemli, chleba, jemného pediva
(susienky, pernik, marcipan).

Tipy na pripravu pokrmov hez akrylamidu

VSeobecne PouZzivajte ¢o najkratSie Casy pecenia.
Opekajte pokrmy dozlatova, nie prili$ dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie Horny/dolny ohrev max. 200 sC, 3D hortci vzduch alebo hortci

Suché pecivo

HranolGeky z riry na pecenie

vzduch max. 180 sC.

Horny/dolny ohrev max. 190 sC, 3D horuci vzduch alebo horuci
vzduch max. 170 §C.,
Vajce alebo vajecny zItok obmedzuje tvorbu akrylamidu.

Rozmiestnit na plechu rovnomerne a v jednej vrstve. Piect
minimalne 400 g na jednom plechu, aby hranol¢eky neboli
vysusene.
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Skusobné pokrmy

Tieto tabulky boli zostavené pre kontrolné instituty
na ulahcenie kontroly a testovania réznych
spotrebicov.

Podla EN/IEC 60350.

Pecenie Pred pe&enim na dvoch uUrovniach vzdy vsurite
univerzalny pekac¢ pod plech na pecenie.
Pred pecenim na 3 urovniach vsunte do stredu
univerzalny pekac.
Zakryty jablkovy kola¢ na 2 Urovniach:
Tmavé tortové formy s vyberacim dnom postavte
nad seba.
Zakryty jablkovy kola¢ na 1 Urovni:
Tmavé tortové formy s vyberacim dnom postavte
vedla seba.
Formy z vyberacim dnom z pocinovaného plechu:
Peéte s hornym a dolnym ohrevom (& na Grovni 1.
Namiesto rostu pouzite univerzalny pekac a nan
postavte formy s vyberacim dnom.
Pokrm PrisluSenstvo a riad Vyska Druh Teplotav °C  Cas trvania
ohrevu v minitach
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 = 160-180 20-30
Plech na pecenie 3 160-180 20-30
Univerzalny pekac +
plech na pecenie 3+1 140-150 30-40
Univerzalny peliacl+ 143+5 130-150 4050
2 plechy na pecenie
Malé kolace Plech na pecenie 3 = 160-180 20-25
predhriat Univerzalny pekaé +
plech na pedenie 3+1 150-170 25-30
Univerzalny pelSacl+ 143+5 140-160 2530
2 plechy na pecenie
Malé kolace Plech na pecenie 3 160-180 20-25
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Pokrm PrisluSenstvo a riad Vyska Druh Teplotav °C  Cas trvania
ohrevu v minitach
Vodova piskdta Tortova forma 2 = 160-180 30-40
predhriat s vyberacim dnom
naroste
Vodova piskota Tortova forma 2 160-180 30-40
s vyberacim dnom
naroSte
Kysnuté kolade na Univerzalny pekac 3 B 160-180 40-50
lechu — o
P Univerzalny pekac 3 160-180 40-50
Univerzalny pekac +
plech na pecenie 3+1 150-170 5060
Zakryty jablkovy kola¢  Rost + 1 B 200220 70-80
2 tortové formy
§vyberacim dnom
R20cm
2 rosty + 1+3 190-210 70-80
2 tortoveé formy

§vyberacim dnom
R20cm

Grilovanie Ked poloZite potraviny priamo na rost, zasunte
navyse univerzalny pekac do vysky 1. Zachyti sa
v nom tekutina a rura zostane Cista.
Pokrm Prislusenstvo a riad Vyska Druh Stupeii Cas trvania
ohrevu  grilovania v mindtach
Pedenie toastov do Rost 5 ] 3 0,52
hneda
10 min0t predhriat
Beefburger, 12 kusov* RoSt + Univerzalny peka¢  4+1 (i 3 25-30

bez predhriatia

*

Po uplynuti 2/3 tasu otogit.
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SIEMENS  Zarucny list wy2anit

LERRY

firmy BSH domaci spotrebice s.r.o. spotrebice

Dovozca: BSH domaci spotiebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Vyrobok: Produktové Cislo:
E-Nr.
Poradové cCislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit vSetky pozadované tdaje v zaru¢nom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou sucast'ou tohto zaruéného listu je dafiovy doklad o predaji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Obc¢ianskeho zakonnika. Je stcast'ou vyrobku
s vyrobnym cislom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast' v pripadoch dlhsich
nez zakonom dana zaruc¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-
tela. Je v zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost’ a Uplnost vSetkych uvedenych udajov,
ako i to, ¢i dostal od predajcu zaruény list so spravnym oznacenim pre uvedeny druh vyrobku.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku.

Monta? a inétalacia spotrebi¢a musi byt vykonana v sulade s vyhlaskou UBP SR ¢. 718/2002 Z. z.
suvisiacich predpisov a noriem v plathnom zneni.

Pred montazou vyrobku je nutné, aby boli spInené vsetky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskutocnenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokoncenia oprav. listu Strucny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat’ zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja
a oznacenie spotrebica, a stic¢astou dokladu o kupe tovaru je spravne a uplne vyplneny zaru¢ny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacény protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaru¢na lehota 24 mesiacov odo dria zaktpenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zarucnej lehoty

— pri reklamécii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kipe vyrobku (napr. poklad-
ni¢ny blok, fakturu a pod.)

— ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny tcel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej ¢innosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dna zakupenia,
kedZe spotrebice su ur¢ené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

— za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajuce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujuci neméze uzivat' tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktorad uplatnila narok na tuto opravu

— zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaru¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotiebice s.r.o., organiza¢na

zlozka Bratislava, zanika, ak:

— je necitatelny vyrobny $titok alebo na vyrobku chyba,

— Udaje na doklade o predaji sa liSia od Gdajov uvedenych na vyrobnom stitku spotrebica,

— vyrobok bol namontovany v rozpore s ndvodom na montaz, pripadne nebol dodrzany sulad
s platnymi STN alebo s ndvodom na obsluhu,

— vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlasky UBP SR ¢&. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebic¢e a spotrebice
s elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebi¢e dodavané bez elektrického kabla, pripad-
ne bez elektrickej koncovky,

— bola vykonana konstrukéna zmena alebo zdsah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

— ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena, neodborné-
ho zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neSkodnosti vyrobku

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domdci spotfebice s.r.o., organizacna zlozka
Bratislava, prichadzajluce do styku s potravinami spliaja poziadavky o hygienickej neskodnosti
podla eurépskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vsetky vyrobky pricha-
dzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku BSH domaci spotfebice s.r.o.,
organiza¢na zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, Zze vyrobok po skonceni
jeho zZivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cialnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
E Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat’ ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
W= Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpeluje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodrovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zdkona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrebi¢e s. r. o. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona ¢&. 264/1999 Z. z. a prislusnych nariadeni vlady.
Toto uistenie dovozcu o vydani prehldasenia o zhode sa vztahuje na vSetky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s. r. o.



Kontakt na servis domacich spotrebicov SIEMENS

Dodavatel:
BSH domaci spotfebice s.r.o.- organiza¢na zlozka Bratislava

BSH domaci spotrebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Prijem oprav:
Tel.: +421 244 450 808
Email: opravy@bshg.com

Objednavky prisluSsenstva a nahradnych dielov:
Tel.: +421 244 452 041
Email: dily@bshg.com

Zakaznicke poradenstvo:
Tel.: +421 244 452 041
Email: siemens.spotrebice@bshg.com

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych
strankach www.siemens-home.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat opravu pomocou online
formulara.





