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A\ Bezpeénostni pokyny

Pred montazi

Poskozeni béhem
prepravy

Pripojeni k elektrické siti

Upozornéni tykajici
se Vasi bezpecnosti

Horky varny prostor

Tento navod k pouziti si peclivé prostudujte. Navod k
obsluze a montazi dobfe uschovejte. V pfipadé predani
dalSi osobé pfilozte také oba navody

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

PFipojeni spotfebiCe k elektrické siti smi provést pouze
odbornik. Pokud dojde k poskozeni spotfebice vinou
neodborného zapojeni, nemate narok na zaruku.

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

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

B pokud jim chybi znalosti a zkusenosti.

Nedopustte, aby si déti hraly se spotfebi¢em.

m Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch a
vyhtevnych téles. Dvifka spotfebiCe otvirejte opatrné.
Ze spotfebite mize unikat horka para. Déti drzte v
bezpecné vzdalenosti od pecici trouby.

m Nikdy nepfipravujte pokrmy s velkym mnozstvim
vysokoprocentniho alkoholu. Alkoholové vypary se
mohou v prostoru pecici trouby vznitit. Pouzivejte pouze
malé mnozstvi napoju s vysokoprocentnim alkoholem a
dvirka spotfebice otevirejte opatrné.



Horké prisluSenstvi a
nadobi

Neodborné opravy

Nebezpeci pozaru!

m V pecicim prostoru neskladujte zadné hoflavé predméty.
Nikdy neotvirejte dvitka, pokud ze spotiebie vychazi
kouf. Vypnéte spotfebi¢. Vytahnéte sitovou zastrcku,
resp. vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

m Pecici papir nepokladejte béhem predehfivani volné
na prisluSenstvi. Pfi otevieni dvifek spotfebie vznika
pravan. Papir by se mohl dotknout vyhfevnych téles a
vznitit se. Pecici papir vzdy zatizte nadobim nebo formou
na peceni. Pecicim papirem vykladejte jenom potfebnou
plochu. Pecici papir nesmi pfesahovat pfes pfisluSenstvi.

Nebezpeci elektrického zkratu!

Dbejte na to, abyste nikdy nezaklinila pfipojny kabel v
horkych dvifkach spotfebi¢. Kabelova izolace se mize
roztavit.

Nebezpeci opareni!
Nikdy nelijte vodu do horkého peciciho prostoru. Tvofi se
horka vodni para.

Nebezpeci popaleni!
Horkeé pfislusenstvi nikdy nevyjimejte ze spotrebice bez
chriapky nebo kuchynské utérky.

Nebezpecdi urazu elektrickym proudem!

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



Pri¢iny poskozeni

m Prislusenstvi, folie, pecici papir nebo nadobi na dné

peciciho prostoru: Na dno peciciho prostoru nepokladejte
zadné prisluSenstvi. Dno peciciho prostoru nevykladejte
folii ani pecicim papirem.Na dno trouby nestavte zadné
nadobi, pokud nastavena teplota presahuje 50°C.
Dochazi ke hromadéni tepla. Doby tepelné Upravy pak jiz
neodpovidaji a poskozuje se smalt.

Voda v horkém pecicim prostoru: Do horkého peciciho
prostoru nikdy nelijte vodu. Tvofi se vodni para. Zménou
teploty by mohlo dojit k poSkozeni smaltu.

VIhké potraviny: V uzavieném pecicim prostoru
neskladujte delSi ¢as zadné vlhké potraviny. Smalt by se
mohl poskodit.

Ovocna Stava: Pecici plech v pfipadé hodné Stavnatych
ovocnych kolacél nepreplriujte. Ovocna §tava, ktera kape
z peciciho plechu, zanecha skvrny, které nelze odstranit.
Pouzivejte radé&ji hlubsi univerzalni panev.

Vychladnuti s otevienymi dvifky spotfebice: Pecici
prostor nechavejte vychladnout jen s uzavienymi dvirky.
| kdyz jsou dvifka spotrebice oteviena jen trochu, mohou
byt Casem poskozeny sousedici ¢elni strany nabytku.

Silné znecisténé tésnéni trouby: Pokud je t&ésnéni trouby
hodné znecisténé, dvifka od trouby béhem provozu jiz
spravné nedoléhaji. Mohou byt poSkozeny sousedici
Celni strany nabytku. Tésnéni trouby udrzujte vzdy Cisté.

Dvifka pecici trouby nepouzivejte jako sedatko nebo
odkladaci plochu: Nikdy si nesedejte ani nestoupejte na
otevrena dvitka trouby. Na dvifka trouby neodkladejte
zadné nadobi nebo pfisluSenstvi.

PFeprava spotfebiCe: Nenoste spotiebi¢ za madlo dvifek.
Madlo dvifek neunese hmotnost spotfebi¢e a mohlo by
se zlomit.



Vase nova pecici trouba

Ovladaci panel

Zde se seznamite s Vasi novou pecici troubou. Vysvétlime
Vam ovladaci panel s jednotlivymi ovladacimi prvky.
Zaroven ziskate informace k pecicimu prostoru a
prisluSenstvi.

Zde vidite prehled ovladaciho panelu. Podle typu
spotfebice jsou v detailech mozné odchylky.




Tlacditka

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

Symbol Funkce tlacitka

) Druh ohfevu
Programova automatika
Samocisténi

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

\Y Posun na displeji o jeden fadek dold

A Posun na displeji o jeden fadek nahoru

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

» % Rychloohtev

® Otevfeni a zavieni nabidky Casové funkce

B Vypnuti a zapnuti osvétleni pecici trouby

§ kratké stisknuti = informace
dlouhé stisknuti = otevfeni a zavfeni nabidky Z&kladni
nastaveni

C= Aktivace/deaktivace détské pojistky

® Zapnuti a vypnuti pecici trouby

NIl kratké stisknuti = zahajeni/zastaveni provozu

dlouhé stisknuti = pferuseni provozu

Otocny voli¢
Pomoci oto¢ného volice muzete zménit vSechny
navrhované a nastavené hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustny. Stisknéte otoCny voli€, abyste jim
mohli pohybovat.



Displej

Nadpis

Rozsah nastaveni

Stavovy radek

Kontrola teploty

Faze zahrivani

10

Displej je rozdélen na nékolik oblasti:

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

B stavovy fadek, objevi se po startu.

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

Sipky vpravo ukazuiji, kterym smérem se muzete pomoci
tlagitek 2 a AN pohybovat.

Po startu tento nadpis zmizi.

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

Pomoci navigaénich tlagitek Y a AN mUzete prechazet
z jednoho Fadku na druhy. Radek, na kterém se pravé
nachazite, je oznacen zavorkou. Hodnotu v zavorce
muZete pomoci oto¢ného voli¢e zménit.

Stavovy fadek se nachazi v dolni ¢asti displeje. Zobrazuje
aktualni ¢as, probihajici Casové funkce nebo nastavenou
détskou pojistku. Pokud je tfeba, zobrazi se zde pred
startem kratké pokyny k nastaveni spotrebice.

Sloupecky kontroly teploty ukazuji faze zahfivani nebo
zbytkové teplo ve varném prostoru.

Po startu se pod nastavenou teplotou objevi pét sloupeckd.
Pecici trouba dosahla pozadované teploty, pokud je i
posledni sloupecek plny.



Horni/spodni
ohrev

180°C

—=mill
10:45

U grilu a samocisténi se tyto sloupecky nezobrazi.

Béhem zahfivani mazete pomoci tlacitka i Zjistit aktualni
teplotu varného prostoru. Kvili termické setrvacnosti se
zobrazena teplota mize mirné liSit od skute¢né teploty ve
varném prostoru.

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

Varny prostor
Ve varném prostoru se nachazi osvétleni pecici trouby.
Chladici ventilator chrani pecici troubu pred prehratim.

Osvétleni pecici trouby Béhem provozu sviti ve varném prostoru osvétleni pecici
trouby. Pokud nastavite teplotu do 60 °C, osvétleni se
vypne, coZ umozni optimalni regulaci.

Pokud oteviete dvifka spotiebice, osvétleni se zapne.
Tlagitkem "9 muzete osvétleni vypnout a zapnout.

Chladici ventilator Chladici ventilator se podle potfeby zapina a vypina. Horky

vzduch unika dvirky. Pozor! Nezakryvejte vétraci otvory,

jinak dojde k prehfati pecici trouby.

Aby po provozu trouba rychleji vychladla, ventilator jesté
néjaky €as dobiha.
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Prislusenstvi
PrisluSenstvi mizete zasunout do spotfebice v 5 riznych

urovnich.

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

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

PrisluSenstvi si mlzete dokoupit u zakaznického servisu
nebo ve specializovaném obchodé. PFi nakupu prosim
uvedte Cislo HEZ.

Rost

Na nadobi, formy na kolac¢e, maso k peceni a grilovani a
mrazené produkty. Rost zasurite zakfivenim ~— smérem
dolt do Y.

Smaltovany pecici plech

Na kolace a cukrovi.

Pedici plech zasurite do trouby zkosenim smérem ke
dvifkam.

Univerzalni panev

Pro Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a velké
pecené. Je mozné ji pouzit také jako zachytnou nadobu
tuku, kdyz grilujete pfimo na roStu. Univerzalni panev
zasurite do trouby zkosenim smérem ke dvirkam.
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Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni pFisluSenstvi si mizete zakoupit u zakaznického
servisu nebo ve specializované prodejné. Rozsahlou
nabidku pfisluSenstvi k Vasi pecici troubé naleznete

v naSich prospektech nebo na internetu. Podivejte se
prosim do prodejnich podkladu.

Kazdé zvlastni pfisluSenstvi se nehodi ke vSem
spotfebic¢im. Pfi koupé uvedte prfesné oznaceni (E-Nr.)
Vaseho spotrebice.

Zvlastni prislusenstvi

Objednaci
Cislo

Pouziti

Rost

HEZ334000

Na nadobi, formy na kola¢e, maso k peceni a
grilovani a mrazené produkty.

Smaltovany pecici
plech

HEZ331000

Na kolace a cukrovi.
Pecici plech zasurite do trouby zkosenim smérem
ke dvirkam.

Univerzalni panev

HEZ332000

Pro Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a
velké pecené.

Je mozné ji pouzit také jako zachytnou nadobu

tuku, kdyZ grilujete pfimo na rostu.

Univerzalni panev zasunte do trouby zkosenim

smérem ke dvifkam.

Vkladaci rost

HEZ324000

Na peceni. Rost polozte vzdy do univerzalni
panve. Panev zachyti odkapavajici tuk a stavu z
masa.

Grilovaci plech

HEZ325000

Ke grilovani misto roStu nebo jako ochrana

pred postfikanim, aby se pecici trouba pfilis
neznecistila. Grilovaci plech pouzivejte pouze v
univerzalni panvi.

Grilovani na grilovacim plechu: PouZivejte pouze
ve vySkach zasunuti 1, 2 a 3.

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

Sklenéna panev

HEZ336000

Hluboky pecici plech ze skla. Je vhodny i jako
servirovaci tac.

Plech na pizzu

HEZ317000

Idealni na pizzu, mrazené pokrmy nebo velké
kulaté kolace. Plech na pizzu mizete pouzit misto
univerzalni panve. Plech postavte na rost a fidte
se Udaji uvedenymi v tabulkach.
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Zvlastni prislusenstvi Objednaci  Pouziti
Cislo

Pecici kamen HEZ327000 Pecici kamen se baje¢né hodi k pfipravé
domaciho chleba, housek a pizzy, které se maji
upéct dokfupava. Pecici kamen musite vzdy
pfedehrat na doporuc¢enou teplotu.

Smaltovany pecici HEZ331010 Kolace a cukrovi se snadnéji uvolni z peciciho

plech s nepfilnavou plechu. Pecici plech

vrstvou zasunte do trouby zkosenim smérem ke dvitk(m.

Univerzalni panev s HEZ332010 Stavnaté kolage, pedivo, mrazené pokrmy a velké

nepfilnavou vrstvou pecené se snadnéji uvolni z univerzalni panve.
Univerzalni panev zasunte do pecici trouby
zkosenim smérem ke dvifkam.

Profi-panev se HEZ333000 Obzvlasté vhodna pro pfipravu velkych mnozstvi

vkladacim rosStem pokrmu.

Viko na profi-panev HEZ333001 Viko proméni profi-panev v profi-pekac.

Sklenény pekac HEZ915001 Sklenény pekac se hodi k duSeni a zapékani
pokrmu v pedici troubé. Zvlasté vhodny je pro
programovou nebo pecici automatiku.

Teleskopicky vysuv

2- stupriovy HEZ338250 Pomoci vysuvnych list ve vySce 2 a 3 mizete
pfislusenstvi dale vysunout, aniz by se pfevrhlo.

3- stupriovy HEZ338352 Pomoci vysuvnych list ve vySce 1, 2 a 3 mUzete
vysunout pfisludenstvi dale, aniz by se prevrhlo.
3 stupriovy vysuv neni vhodny pro spotfebite s
oto&nym rozném.

3- stupriovy uplny HEZ338356 Pomoci vysuvnych list ve vySce 1, 2 a 3 mUzete

vysuv pfislusenstvi zcela vysunout, aniz by se pfevrhlo.
3 stupriovy uplny vysuv neni vhodny pro
spotfebi¢e s oto€nym rozném.

3- stupriovy uplny HEZ338357 Pomoci vysuvnych list ve vySce 1, 2 a 3 mlzete

vysuv se StopFunkci

pfislusenstvi zcela vysunout, aniz by se pfevrhlo.
Vysuvné listy zaskoci, takze se pfisluSenstvi da
lehce polozit.

3 stupriovy uplny vysuv neni vhodny pro
spotfebi¢e s oto€nym rozném.

Samodistici bo¢ni stény HEZ329023

Pokud vybavite Vasi pecici troubu bo¢nimi
sténami se samocistici vrstvou, pecici prostor se
béhem provozu sam vycisti.
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Zvlastni prislusenstvi Objednaci

cislo

Pouziti

Tukovy a pachovy filtr HEZ329000

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

Sada pro vareni v pafe  HEZ24D300

Pro Setrnou pfipravu zeleniny a ryb.

Nabidka zakaznického servis

Pro Vase domaci spotfebice si mizete dokoupit u
zakaznického servisu nebo ve specializované
prodejné vhodné Cistici prostfedky nebo dalsi
pfislusenstvi. Pfi nakupu vZdy uvedte pfislusné
Cislo pozadovaného zbozi.

Utérky k oSetfeni obj.c. Redukuji usazovani necistot. Diky impregnaci

nerezovych ploch 311134 specialnim olejem bude povrch nerezovych
spotfebicu optimalné oSetren.

Gel k ¢isténi pedici obj.c. K ¢isténi peciciho prostoru. Gel je bez viné.

trouby a grilu 463582

Utérka z mikrovlakna  obj.C.
s vostinovou strukturou 460770

Hodi se zvlasté k ¢isténi choulostivych povrchd,
jako je napft. sklo, sklokeramika, nerez nebo hlinik.
Utérka z mikrovlakna odstrani jednim otfenim
zbytky vody a mastnoty.

Pojistka dvifek obj.¢.
612594

Zabrani détem otevfit dvitka pecici trouby. Zplisob
priSroubovani pojistky zavisi na typu spottebice.
Dbejte listu, ktery pfiloZzen k pojistce dvifek.

15



Pred prvnim pouzitim

Prvni nastaveni

16

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

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

B Prectéte si bezpecnostni pokyny na zacatku navodu k
pouziti. Jsou velmi dllezité.

Poté, co byl Va$ novy spotiebic pfipojen, se na displeji v
hornim Fadku objevi napis ,Zakladni nastaveni“. Nastavte
Cas a v pfipadé potieby i jazyk textového ukazatele.
Pfednastaveni je v némciné.

B Zakladni nastaveni v RPN

Cas
00:00

Pomoci ® zaviit




Nastaveni aktualniho ¢asu
a zména jazyka

Prvni zahrati pecici
trouby

Cisténi
prislusenstvi

-

. Pomoci oto€ného knofliku nastavite aktualni ¢as.

2. Stisknéte tlagitko 7.
Objevi se “Sprache wahlen: deutsch*.

3. Pomoci oto¢ného knofliku nastavite pozadovany jazyk.
K vybéru je 30 ruznych jazyka.

4. Stisknéte tlagitko O.

Cas a jazyk jsou prevzaty. Aktudlni das se zobrazi na
displeji.

Pokyn: Jazyk mGzete kdykoliv ménit. Viz kapitola ,Zakladni
nastaveni*.

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

Dbejte na to, aby ve varném prostoru nezistaly zadné
zbytky obald, napf. styroporové kulicky.

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

1. Stisknéte tlagitko @ . Objevi se vstupni displej s
popisem tlacitek.

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

3. Pomoci oto¢ného volice zménte druh ohfevu na Horni/
spodni ohfev.

4. Pomoci tladitka Y se presuiite k teploté. Teplota se
nyni nachazi v zavorce.

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

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

7. Po uplynuti 60 minut vypnéte tlaCitkem ® pecici troubu.
Sloupecky kontroly teploty ukazuji zbytkové teplo ve
varném prostoru.

Pfed prvnim pouzitim pfisluSenstvi fadné vycistéte v
horkém mycim roztoku a otfete mékkou utérkou.
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Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Zapnuti

Vypnuti

18

Pecici troubu zapnete a vypnete pomoci tlacitka ®.

Stisknéte tlagitko ©.
Objevi se vstupni displej s popisem tladitek.

Druhy ohfevu
B y

Programy

Samocdisténi

Zvolte pozadovany druh provozu:

W tlacitko L] = druhy ohfevu;

B tlagitko WY = programy;

W tlagitko [ = samocisteni;

W tladitko M = nastaveni ulozené v paméti.

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

Druhy ohfevu  , RNAPN

3D-horky vzduch ]
160°C @

10:45

Muzete kdykoliv zvolit jiny druh provozu.

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

Stisknéte tlagitko ©.
Pecici trouba se vypne, na displeji se zobrazi aktualni ¢as.



Nastaveni pecici trouby

Druhy ohievu

V této kapitole si mGzete precist:

B jaké druhy ohfevu mate k dispozici;

B jak nastavite druh ohfevu a teplotu;

B jak vyberete pokrm z doporu¢enych nastaveni;

B a jak nastavite rychloohfev.

Mate k dispozici velky poc¢et druht ohfevu. Tak muzete
zvolit pro kazdy pokrm optimalni zpusob pFipravy.

Druh ohfevu a teplotni
rozmezi

Pouziti

3D-horky vzduch
30-275°C

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

Horky vzduch Eco*
30-275°C

Pro kola€e a pecivo, nakypy, mrazené a hotové produkty,
maso a ryby, na jedné urovni pfed pfedehrati. Ventilator
rozdéluje energeticky optimalizované teplo kruhového
topného télesa rovnhomérné v pedicim prostoru.

Horni/spodni ohfev

Peceni kolacd, nakypu a libovych kouskd masa, napf.

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

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

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

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

Stupen pro pizzu
30-275°C

Rychla pFiprava zmrazenych vyrobki( bez pfedehfati,
napf. pizzy, hranolki nebo zavinu. Teplo pfichazi zespodu
a z kruhového topného télesa v zadni sténé pedici trouby.

Intenzivni ohfev
30-300°C

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

Spodni ohfev
30-300°C

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

Pouziti

Cirkulaéni gril Pro peceni masa, drlibeze a celé ryby.

30 -300°C Grilovaci topné téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a
vypinaji. Ventilator nechava proudit horky vzduch
kolem pokrmu.

Velkoplo3ny gril Grilovani velkého mnozstvi steakd, uzenin, toastd nebo

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

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

Maloplosny gril
Grilovaci stupné:

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

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

Mirné vareni Setrné dovareni jemnych kousk( masa. Teplo pfichazi
70-90°C stejnomérné seshora a zespodu pfi nizké teploté.
Rozmrazovani Rozmrazovani, napf. masa, dribeze, chleba a kolacu.
30-60°C Ventilator vifi teply vzduch kolem pokrmu.

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

UdrZovani teploty
60 - 100 °C

Udrzovani teploty uvarenych nebo upe¢enych pokrmd.

Doporuc¢ena nastaveni

Doporuc¢ena nastaveni pro mnoho pokrmd.

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

Nastaveni druhu
ohfevu a teploty

20

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

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

Toto nastaveni mlzete pomoci tlacitka il ihned spustit.

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

1. Pomoci oto&ného voli¢e nastavte pozadovany druh
ohfevu.



Horni/spodni
ohrev

2. Pomoci tlagitka N7 se presuiite k teploté. Navrhovana
teplota se nachazi v zavorce.

Horni/spodni
ohfev

160°C

D Druhy ohfevu

Horni/spodni
ohrev

4. stisknéte tlagitko Ol
Provoz je zahajen.

Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte pecici troubu tlacitkem ® a
vyberte a nastavte opét typ provozu.
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Otevieni dvirek pecici
trouby béhem peceni

Zastaveni provozu

Zmeéna teploty nebo
grilovaciho stupné

Preruseni provozu

Informace

Nastaveni doby tepelné
upravy

Posunuti doby ukonéeni
tepelné upravy

Doporucéena
nastavena

22

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

Kratce stisknéte tlacitko Dﬂ”. Pecici trouba se nachazi ve
stavu ,pauza“. Symbol Ol blika. Opét stisknéte tlacitko
Dﬂﬂ, abyste obnovili provoz pecici trouby.

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

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

Kratce stisknéte tlagitko . Pro kazdou informaci opét kratce
stisknéte tladitko i. Pfed startem obdrzite informace tykajici
se druhu ohfevu, zasuvnych urovni a pfislusenstvi. Po
startu se mlzete dotazat na teplotu zahfivani ve varném
prostoru.

Viz kapitola Casové funkce. Nastaveni doby tepelné
upravy.

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

Pokud zvolite pokrm z doporu€enych nastaveni, nemusite
premyslet nad optimalnim nastavenim VasSeho spotrebice.
Muzete si vybrat z mnoha riznych kategorii. Naleznete
zde velky pocet pokrmu s pfednastavenymi hodnotami,
napf. kolace, chléb, driibez, maso a zvéfinu, ale i nakypy
a hotové pokrmy. Teplotu a dobu tepelné Upravy muzete
zmeénit. Druh ohfevu zménit nelze.

PFes nékolik urovni se dostanete az k jednotlivym
pokrmim. VyzkouSejte to a vyberte si néktery z
rozmanitych pokrmu.



Vybér pokrmu

Doba tepelné upravy
ubéhla

Zména teploty nebo
grilovaciho stupné

Zména doby tepelné
upravy

Informace

Posunuti doby ukonéeni
tepelné upravy

Nastaveni
rychloohievu

Vhodné teploty

Nastaveni rychloohievu

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

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

3. Piejdéte tlacitkem N ke kategorii pokrmu a vyberte
pozadovanou

4. stisknéte tlagitko DIl

Spusti se provoz. Doba trvani se zobrazi na fadku se

stavem a zacne bézet.

Zazni zvukovy signal. Pedici trouba jiz nehfeje. Na fadku
se stavem je uvedeno 00:00:00. Signal mazete vypnout jiz
drive tlagitkem O.

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

Stisknéte tlagitko © a zméfite oto€nym knoflikem dobu
trvani. Stisknéte tlagitko O.

Stisknéte tlagitko .

Viz kapitola Casové funkce, Posunuti doby ukoné&eni
tepelné Upravy.

Rychloohfev neni vhodny pro vSechny druhy ohfevu.

Vhodné druhy ohfevu
m 3D-horky vzduch
Horni/spodni ohfev
Hydro-peceni
Pizza-stupen
Intenzivni ohfev

Rychloohfev nefunguje, kdyz lezi nastavena teplota pod
100 °C. Je-li teplota v pecicim prostoru jen nepatrné nizsi
nez nastavena teplota, neni rychloohfev nutny. Nezapne
se.

Stisknéte tlagitko »% pro rychloohfev. Zobrazi se symbol

»$§§ vedle nastavené teploty. Krychlicky pro kontrolu teploty
se vyplni.
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Rychloohfev je ukoncen, kdyz jsou vSechny krychlicky
vyplnéné. UslySite kratky signal. Symbol zhasne. Vlozte
Vas pokrm do peciciho prostoru.

Upozornéni
m Kdyz zménite druh ohfevu, rychloohfev se prerusi.

m Nastavena doba trvani za¢ne bézet nezavisle na
rychloohfevu ihned po startu.

m Béhem rychloohfevu muzete zjistit tlaCitkem i aktualni
teplotu peciciho prostoru.

m Abyste dosahli rovnomérného vysledku vareni, dejte
pokrm do peciciho prostoru, az kdyz je rychloohfev
ukoncen.

Ukoncéeni rychloohievu Stisknéte tlagitko »%. Symbol zhasne.
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Casové funkce

Nastaveni
¢asovych funkci
(struéné vysvétleni)

Nastaveni doby
trvani

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

Pokud je pedici trouba vypnuta:

B nastaveni budiku;

B nastaveni Casu.

Pokud je pedici trouba zapnuta:

B nastaveni budiku;

B nastaveni doby tepelné Upravy;

B posunuti doby ukonéeni tepelné Upravy.

1. Pomoci tlagitka O oteviete nabidku.
2. Pomoci tlagitka Y7 nebo AN zménite fadek a otoénym
knoflikem ¢as nebo dobu trvani.

3. Pomoci tlagitka C zavrete nabidku.

Nastaveni jednotlivych funkci Vam podrobné popiseme v
nasledujicich kapitolach.

Kdyz natavite dobu trvani tepelné Upravy (€as, kdy bude
pokrm hotov), ukoné&i se provoz automaticky po této dobé.
Pecici trouba uz déle nebude hfat.

Predpoklad: Je nastaveny druh ohfevu a teplota.

Upozornéni: MlzZete nastavovat jen hodiny a minuty.

Pfiklad v obrazku: Nastaveni horniho/spodniho ohfevu, 180
°C, doba trvani 45 minut.

1. Stisknéte tlagitko ©.
Otevie se menu ¢asoveé funkce.
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Doba trvani ubéhla

Ukonceni doby trvani

Zména doby trvani

26

Casové funkce

Doba trvani

00:00:00
Konec

Zavrete stiskem ©

Casové funkce

Doba trvani

00:45:00
Konec

Zavrete stiskem ©

3. Stisknéte tlagitko O©.
Menu ¢asové funkce se zavre.

4. Pokud neby! provoz jeité zahajen, stisknéte tlagitko Ol
Doba trvani ubiha viditelné na fadku s aktualnim stavem.

Zazni signal. Pecici trouba jiz nehfeje. V fadku s aktualnim
stavem se zobrazi 00:00:00. Signal miZzete dfive ukoncit
tiagitkem O©.

Oteviete menu tlagitkem ©. Dobu trvani nastavte otocnym

knoflikem na 00:00:00. Zaviete menu tlacitkem @.

Oteviete menu tlagitkem O. Oto¢nym knoflikem zmérite
dobu trvani. Menu zavete tlagitkem O©.




Posunuti doby
ukoncéeni tepelné
upravy

Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

VSimnéte si, prosim, ze potraviny, které se rychle kazi,
nesmi zUstavat dlouho v pecicim prostoru.

PFesunuti doby ukonceni je mozné u

m vSech druh( ohfevu a vS§ech pokrm( z doporuéenych
nastaveni

= mnoha program(
m a u disticich systém.

Priklad: Date pokrm do trouby v 9.30 h. Bude trvat 45 minut
a bude hotovy v 10.15 h. Chtéli byste vSak, aby byl hotovy
v 12.45 h.

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

Predpoklad: Nastaveny provoz nezacal. Musi byt

nastavena doba trvani. Menu &asové funkce © je
oteviené.

1. Pomoci tlacitka 7 piejdéte na ,Konec®. Na druhém
fadku se zobrazi €asovy okamzik, ke kterému bude
provoz ukoncen.

Casové funkce  { FHIIN

Konec

10:15
Budik

Zaviete stiskem ©

2. Pomoci oto€ného voli¢e posurite dobu ukon&eni tepelné
Upravy na pozdéji.
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Casové funkce

Konec
12:45
Budik

Zaviete stiskem O

3. Pomoci tlacitka ® uzaviete menu Casové funkce.

4. Potvrdte tlagitkem D0

Nastaveni bylo prevzato. Pecici trouba je v pozici cekani

Na rfadku s aktualnim stavem se zobrazi ¢as ukonceni.
Provoz za€ne ve spravny okamzik. Doba trvani bézi
viditelné v fadku s aktualnim stavem.

Doba tepelné Gpravy Zazni signal. Pecici trouba uz nehfeje. Na fadku s
ubéhla aktualnim stavem se zobrazi doba trvani na 00:00:00.

Signal mlzete dfive ukongit tlacitkem O.

Zména doby ukonéeni: Je to mozné, dokud je pecici trouba v pozici ekani.
K tomu oteviete menu pomoci tlacitka O stisknéte tlagitko
Y a otoénym knoflikem opravte dobu ukonéeni. Menu
uzavrete tlagitkem O,

Preruseni doby tepelné Je to mozné, dokud je pecici trouba v pozici ekani.

Upravy K tomu oteviete menu pomoci tlacitka O, stisknéte
tlagitko N7 a pomoci otoéného knofliku nastavte zpét dobu
ukong&eni. Zaviete menu tlagitkem O©.

Nastaveni budiku Budik b&2i nezavisle na pegici troub&. Mazete ho pouzivat
jako kuchynskou minutku a kdykoliv nastavit.

1. Stisknéte tlacitko O.
Otevre se menu Casové funkce.

2. Pomoci oto¢ného knofliku nastavte dobu, kdy pobézi
budik.

3. Pomoci tlagitka O zaviete menu Casové funkce.

Display se zméni na pfedesly stav. Zobrazi se symbol
) pro budik a uplynuty &as.
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Po uplynuti ¢asu

Zruseni doby trvani

Zména doby trvani

Nastaveni ¢asu

Po vypadku elektrického
proudu

Zména Casu

Vypnuti zobrazeni ¢asu

Zazni signal. Cas uplynul. Ukazatel zobrazi 00:00. Pomoci
tlagitka © mazete signal prerusit dfive.

Pomoci tlagitka O oteviete menu Casové funkce. Pomoci
oto€ného knofliku otocte zpét ¢as na 00:00. Uzaviete menu

tlagitkem ©.
Tlagitkem O oteviete menu Casové funkce. Pomoci

oto€ného knofliku zmérite v nasledujicich vtefinach dobu
trvani pro budik. Zaviete menu pomoci tlagitka (.

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

Po vypadku elektrického proudu se na displeji objevi nadpis
LZakladni nastaveni®.

1. Pomoci otoéného knofliku se nastavi aktualni ¢as.

2. Stisknéte tiacitko O.
Cas byl prevzat.

Priklad: Zména letniho ¢asu na zimni.

1. Stisknéte tlagitko ©.
Otevie se menu Casové funkce.

2. Prejdéte tlacitkem Y na Cas.

3. Oto¢nym knoflikem zmérnte ¢as.

4. stisknéte tiacitko O. )
Menu Casové funkce se zavre. Cas byl zménén.

Kdyz je pecici trouba vypnuta, zobrazi se na displeji

aktualni ¢as. Zobrazeni ¢asu mlzete vypnout. Jak to
proveést, zjistite v kapitole Zakladni nastaveni.
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Pameét’

Ulozeni nastaveni
do pameéti

Ulozeni jiného nastaveni

Spusténi programu
ulozeného v pameéti

Zména nastaveni

30

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

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

Do paméti nelze ulozit samocisténi.

1. Nastavte druh ohfevu, teplotu a ev. dobu trvani pro
pozadovany pokrm. Nezapinejte start. Kdyz budete chtit
program ulozit:

2. Drzte stisknuté tlagitko ™ az se zobrazi ,Pamét
ulozena®.

UloZené nastaveni se zobrazilo na displeji a mize byt

kdykoliv spusténo.

Nové nastavte a ulozte. Stara nastaveni budou pfepsana.

UloZeny program pro Vas oblibeny pokrm muzete kdykoliv
spustit.

1. Stisknéte kratce tlagitko .
Ulozena nastaveni se zobrazi. Zobrazi-li se “Misto
v paméti prazdné“ neni zadné nastaveni ulozené.
Nemd0zete funkci Memory spustit. UloZte nejprve
pozadované nastaveni, jak je popsano v bodé Ulozeni
nastaveni do paméti.

2. Stisknéte tlagitko DIl
Spusti se nastaveni paméti.

Je to kdykoliv mozné. KdyZ zase budete pfisté spoustét
pamét, zobrazi se opét plivodni uloZzené nastaveni.



Rezim sabat

Start nastaveni
Sabat

Doba tepelné upravy
uplynula

Presunuti doby ukonéeni

Preruseni nastaveni Sabat

Pomoci tohoto nastaveni udrzuje pecici trouba pfi hornim/
spodnim ohfevu teplotu mezi 85 °C a 140 °C. Mlzete
nastavit dobu trvani 24 az 73 hodin.

Béhem této doby zlstanou pokrmy v pecici troubé teplé,
bez toho abyste museli zapinat nebo vypinat.

Predpoklad: Aktivovali jste v zakladnim nastaveni
.Nastaveni Sabat". Viz kapitola Zakladni nastaveni.

1. Stisknéte tlagitko L),
Spusti se nastaveni Sabat. Doba trvani plyne viditelné
na fadku s aktualnim stavem.

2. Otocte otocny knoflik doleva na nastaveni Sabat.

3. Tlagitkem Y prejdéte k teploté a pomoci otoéného
knofliku nastavte pozadovanou teplotu.

4. Tlacitkem ® oteviete menu Casové funkce.
Bude navrhnuto 27:00 hodin.

5. Pomoci oto¢ného knofliku nastavte pozadovanou dobu
trvani.

6. Stisknéte tlagitko Ol .

Spusti se nastaveni Sabat. Doba trvani plyne viditeIné na
fadku s aktualnim stavem.

Pedici trouba uz nehreje.

Je mozné presunout ¢as ukon&eni na pozdéji.

Drzte stisknuté tlacitko D"U, az se zobrazi 3D-horky
vzduch, 160 °C.
Nyni mlzete nové nastavovat.

31



Détska pojistka

Aktivace détské pojistky

Deaktivace détské
pojistky

Aby déti omylem nezaply pecici troubu nebo nezménily
nastaveni, ma trouba détskou pojistku.

Drzte stisknuté tlacitko C=, az se zobrazi symbol C=.
To trva cca 4 sekundy.
Ovladaci pole je zablokované.

Drzte stisknuté tlacitko C=, az zhasne symbol.
Muzete znovu nastavovat.

Upozornéni: Mizete i pfes aktivni détskou pojistku pecici
troubu pomoci ® nebo dlouhého stisknuti tiagitka ol
vypnout, nastavit budik, ménit €as a vypnout akusticky
signal.

Zakladni nastaveni

Zakladni nastaveni

Vas spotiebi¢ ma rlzna zakladni nastaveni, které mizete
kdykoliv pouzivat podle VaSich potieb.

Upozornéni: V tabulce naleznete zakladni nastaveni a
jejich moznosti zmén. Podle vybaveni Vaseho spotfebice
se na displeji zobrazi jen ta zakladni nastaveni, ktera se
hodi k VaSemu spotrebici.

Moznosti Vysvétleni

Volba jazyka:
némcina

muZzete si vybrat z 29
dal$ich jazyka

Jazyk textu na displeji.

Délka akustického signalu:

stfedni = 2 minuty Délka akustického signalu

stredni kratka = 10 sekund po uplynuti tepelné Upravy
dlouha = 5 minut nebo ¢asu nastaveném na
budiku.
Toén tlacitka: zapnuto Potvrzovaci ton pfi stisknuti
vypnuto vypnuto* tlacitka.

*Vyjimka: PFi zapnuti a
vypnuti se signal ozve vzdy
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Zakladni nastaveni Moznosti Vysvétlivky

Jas displeje: den Osvétleni displeje.

stRedni stfedni

noc

Kontrast napf. vétsi Kontrast displeje.

- 000@000 + - O000@00 +

Indikator Casu: zapnuto Zobrazeni ¢asu na displeji,

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

Osvétleni pecici trouby zapnuto Osvétleni ve varném prostoru.

béhem provozu: zapnuto vypnuto

Cinnost po zavieni dvitek

automaticky

ZpUsob pokraCovani provozu

pedici trouby: vypnuto* po otevieni a zavieni dvifek
automaticky pedici trouby.
* Pomoci tlagitka Ol obnovite
provoz spotiebice.
Zablokovani dvifek pfi ne Zablokovani dvifek pecici
aktivni détské pojistce: ano trouby, kdyz je détska pojistka

ne

aktivovana.

Individualni nastaveni:
- 000@000 +

napf. intenzivnéjsi
zezlatnuti nebo
propecéeni pokrmu

Zména stupné propeceni
pokrmu u v8ech programa
programové automatiky:

- 0000@00 + doprava = intenzivnéji
doleva = slabsi
Popis tlacitek: zapnuto Zobrazeni vstupniho displeje
zapnuto vypnuto po zapnuti pedici trouby.

3D-horky vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

Horky vzduch eco
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro druh ohfevu.

Horni/spodni ohfev
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

HydroBaking
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

Stupen pro pizzu
Navrh: 200 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

Intenzivni ohfev
Navrh: 190 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

Spodni ohfev
Navrh: 150 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.
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Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétlivky

Cirkula¢ni gril
Navrh: 190 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

VelkoploSny gril
Navrh: silny

silny
stredni
slaby

Trvald zména navrhovaného
grilovaciho stupné pro dany
druh ohfevu.

Gril s otoénym rozném
Navrh: 250 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

Maloplo$ny gril
Navrh: silny

silny
stfedni
slaby

Trvala zména navrhovaného
grilovaciho stupné pro dany
druh ohfevu.

Mirné dovareni

od 70 do max. 90 °C

Trvala zména navrhované

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

ne
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Zména zakladnich
nastaveni

Preruseni

Predpoklad: Pecici trouba musi byt vypnuta.

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

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

2. Tlagitkem 7 zvolte pozadované zakladni nastaveni.

3. Oto¢nym knoflikem zménte zakladni nastaveni.

4. MGzete ted ménit dali zakladni nastaveni. K tomu
prejdéte tlagitkem Y nebo XN na poZadované
nastaveni.

Oto¢nym knoflikem zmérite zakladni nastaveni.

5. Drzte stisknuté tlacitko ﬁ, az se zobrazi ¢as. To trva asi
Ctyfi vtefiny. VSechny zmény jsou ulozZeny.

Stisknéte tlacitko @. Zmény nebyly pievzaty.

Automatické vypnuti

Aktivni vypnuti

Va$e pecici trouba ma funkci automatického vypnuti. Je
aktivni, kdyz neni nastavena zadna doba trvani a nebylo
dlouho dobu provadéné nastaveni. Kdy k tomu dojde zalezi
na nastavené teploté nebo grilovacim stupni.

Text “automatické vypnuti“ se zobrazi na displeji. Provoz je
prerusen.

Aby text zmiznul, stisknéte libovolné tlacitko. MGzZete znovu
nastavovat.

Upozornéni: Je-li nastavena doba trvani, pecici trouba po
uplynuti této doby nebude hfat. Automaticka funkce vypnuti
neni nutna.
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Samo

Samocisténi regeneruje samocistici plochy ve varném
prostoru.

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

Dodatecné vybaveni Zadni sténa ve varném prostoru je potazena vrstvou
samocisticim stropem a keramiky. Abyste mohli vyuzivat samocisténi, musi tato
bocnich stén vrstva pokryvat i strop a bocni stény.
Samodistici strop a boéni stény si mlizete dokoupit jako
zvlastni prisluSenstvi u zakaznického servisu.

Zména zakladnich Pokud jste dokoupili a namontovali samogistici strop a

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

Stupné samocisténi Muzete si vybrat ze tfi stupfit samogisténi.

Stupen Stuperi samocisténi Délka samocisténi

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

Cisténi dna varného
prostoru

Nastaveni stupné
samocgisténi

Samocisténi je ukonéeno
Ukonceni ¢isténi
Oprava Cisticiho stupné

Cisténi by mélo probihat
V noci

Po cisténi

Vyjméte pfisluSenstvi a nadobi z varného prostoru.

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

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

Cistéte pouze studeny varny prostor.

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

1. Stisknéte tlagitko L. Jako navrh se objevi stupen
samocisténi 3. Samocisténi mizete ihned spustit.

Pokud chcete zménit stupen samocisténi:

2. Otocte otoénym knoflikem na pozadovany stupen
cisténi.

3. Tlagitkem DIl zanaite &igtani.
Doba trvani viditelné ubiha v fadku s aktualnim stavem.

V fadku s aktualnim stavem se zobrazi 00:00:00. Pecici
trouba uz nehfeje.

Drzte stisknuté tlacitko Dﬂﬂ, az se zobrazi 3D-horky
vzduch, 160 °C. Mizete znovu nastavovat.

Po startu jiz nelze ménit Cistici stuperi.
Abyste mohli troubu pfes den pouzivat, presurite konec

Cisténi na noc. Viz kapitola Casové funkce, Presunuti
konce.

Kdyz je pecici prostor vychladly, setfete zbytky soli vihkou
utérkou ze samodisticich ploch.
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Pokyny

Cistici prostiedky

38

Peclivou péci a kvalitnim ¢isténim zUstane Vase pecici
trouba dlouho pékna a funkéni. Zde Vam vysvétlime, jak o
Vasi pecici troubu spravné pecovat a jak ji Cistit.

B Drobné barevné rozdily na €elni strané pecici trouby

umeéla hmota a kov.

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

B Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje, coz mlze
vést ke vzniku drobnych barevnych rozdilll. Tento jev

je normalni a nijak nenarusuje funk&nost pecici trouby.
Hrany tenkych plechu se nedaji Uplné posmaltovat,

proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana se tim nijak
nenarusi.

Abyste se vyvarovali poskozeni riznych povrchu spotfebice
pouzitim nespravnych gisticich prostfedki, dbejte idaju v
tabulce. Nepouzivejte:

B agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky;

B Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu;

B tvrdé hadfiky nebo houbicky;

B vysokotlaké nebo parni CistiCe.

Nové pénové hadfiky pfed prvnim pouzitim fadné vyperte.



Oblast

Cistici prostiedek

Celo pegici trouby

Horky myci roztok:

Plochu omyjte hadfikem namocenym v horkém
mycim roztoku a mé&kkou utérkou vytifete dosucha.
Nepouzivejte prostiedek k €isténi skla ani Skrabku
na sklo.

Nerezoveé plochy

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkou utérkou.
Skvrny od vody, tuku, Skrobu a bilku okamzité odstrarite,
jinak by se pod nimi mohla vytvaret koroze.

V zakaznickém servisu nebo specializované prodejné jsou
k dostani specialni Cistici prostfedky uréené na nerez,
které jsou vhodné na teplé povrchy. Mékkym hadfikem
naneste tenkou vrstvu osetfujiciho prostfedku.

Prosklena dvirka

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

Sklenény kryt osvétleni
peciciho prostoru

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem.

Tésnéni Horky myci roztok:
nesundavejte! Vycistéte hadfikem. Nedrhnéte.
Rosty Horky myci roztok:

Namocte a vycistéte hadfikem nebo kartacem.

Teleskopické
vysuvy

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem nebo kartacem.
Nenamacejte ani nemyjte v my¢ce nadobi.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadfikem nebo kartacem.

Cisténi samodisticich

ploch ve varném prostoru

Zadni sténa ve varném prostoru je potazena vrstvou
vysoce porézni keramiky. Tato vrstva nasaje a odstrani
vystfiknutou Stavu z masa a kolacu, zatimco je pecici
trouba v provozu. Cim vy$§i je teplota a im déle je pesici
trouba v provozu, tim lepsi je vysledek.

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

1. Radné vygistéte dno varného prostoru, strop a boéni
stény.
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Cisténi dna varného
prostoru, stropu a
bocnich stén

Vysazeni
a nasazeni
zavésnych rostu

Vysazeni zavésnych rostu

40

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

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

Dulezité pokyny

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

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

PouZijte hadfik a horky myci roztok nebo octovou vodu.

PFi silném znecidténi pouzijte draténku z uslechtilé oceli
nebo prostfedek uréeny k Cisténi pecicich trub, a to pouze
ve studeném varném prostoru. Na samodistici plochy nikdy
nepouzivejte draténku nebo prostiedek uréeny k Cisténi
pecicich trub.

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

1. Rost vpfedu nadzdvihnéte smérem nahoru

2. avysadte ho (obrazek A).

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

E
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Nasazeni zavésnych rosti

Sklopeni
grilovaciho télesa

A

Rosty vycistéte pomoci myciho prostfedku a houbicky. Na
silné ulpivajici necistoty pouzijte kartac.
1. Rost nejprve zasurite do zadniho otvoru, mirné ho

zatlacte smérem dozadu (obrazek A)
2. a poté zaveéste do pfedniho otvoru (obrazek B).

E

<=

I

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

Pro lepsi ¢isténi mazete sklopit grilovaci téleso.
Nebezpeci popaleni! Pecici trouba musi byt studena.

1. Drzte grilovaci tepelné téleso a drzak potahnéte
dopfedu, az slySitelné zaklapne (obrazek A).

2. Sklopte grilovaci tepelné téleso smérem doll (obrazek
B).

=

EES

3. Po vycisténi grilovaci tepelné téleso sklopte nahoru a
drzte ho.
4. Drzak potahnéte dolu, az slysitelné zaklapne.

S AN
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Vysazeni a
nasazeni dvirek
pecici trouby

Vysazeni dvifek
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Pokud chcete demontovat a vydcistit sklenéné tabule dvirek,
muZete dvifka pedici trouby vysadit.

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

Jsou-li zajistovaci packy pro vysazeni dvifek pecici trouby
vyklopené (obrazek B), jsou zavésy zajisténé a nemohou
se tak nahle zaklapnout.

T

Nebezpeci poranéni! Nezajisténé zaveésy se mohou nahle
velkou silou zaklapnout. Dbejte na to, aby zajiStovaci packy
byly vzdy zcela zaklopené, popf. pfi vysazovani dvirek
pecici trouby upIné vyklopené.

1. Dvitka pecici trouby zcela otevrete.

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

3. Zavrete dvifka pecici trouby az nadoraz (obrazek B).
Dvitka uchopte obé&ma rukama vlevo a vpravo. Jesté
trochu vice je zavrete a vytahnéte (obrazek B).




Nasazeni dvirek

Dvitka pecici trouby nasadte zpét v obraceném poradi.

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

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

T

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

\

A Nebezpeci poranéni! Pokud dvifka pecici trouby
nedopatfenim vypadnou nebo se zaklapne zavés,
nesahejte do zavésu. Uvédomte zakaznicky servis.
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Vysazeni

a nasazeni _ Pro snadngjsi isténi mizete sklenéné tabule z dvirek
sklenénych tabuli pedici trouby demontovat.

Pfi demontézi vnitfnich skel si vS§imnéte, v jakém pofadi
jste skla vytahli. Abyste skla namontovali zpét ve stejném
poradi, orientujte se podle pfislusného Cisla sklenéné
tabule.

Demontaz 1. Vysadte dvifka pecici trouby a polozte je madlem dolt
na utérku.
2. Odsroubujte kryt nahofe na dvifkach pecici trouby. K
tomuto ucelu vySroubujte Srouby na levé a pravé strané
(obrazek A).
3. Nadzdvihnéte horni sklenénou tabuli a vytahnéte ji
(obrazek B).

[~ 4

4. Uvolnéte pravou a levou pfipeviovaci svorku.

Nadzvednéte tabuli a stahnéte drzaky z tabule (obrazek
C). Vyndejte stfedni sklenénou tabuli.

5. Spodni sklenénou tabuli vytahnéte Sikmo nahoru.
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Montaz

Sklenéné tabule vycistéte Cisticim prostfedkem na sklo a
jemnou utérkou.

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

PFi montazi dejte pozor, aby byl napis vlevo dole ,right
above" vzhlru nohama.

1. Tabuli zasurite Sikmo smérem dozadu. (obrazek A).
2. Vsunte stfedni sklenénou tabuli (obrazek B).

3. Pripeviiovaci svorky vpravo a vlevo nasadte na
tabuli, vyrovnejte tak, aby se pruziny nachazely nad
Sroubovacim otvorem a pfiSroubujte (obrazek C).

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

5. Nasadte a pfiSroubujte kryt.

6. Zavéste dvifka pecici trouby.

Pecici troubu muzete znovu pouzivat az po spravném
nasazeni tabuli.
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Co délat v pripadé poruchy?

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

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

A Nebezpedi zasazeni elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecné. Jen nami zaskoleny
technik zakaznického centra smi provadét opravy.

Porucha Mozna pri¢ina Pokyny k napravé

Pecici trouba nefunguje. Vadna pojistka. Zkontrolujte pFisluSnou
pojistku v pojistkové skfini.

Na displeji se zobrazi text PFeru$eni dodavky Pomoci oto¢ného volice

.,Nastavte ¢as“. Zobrazeny elektrického proudu. nastavte aktualni ¢as a

¢as neni aktualni. stisknéte tlagitko O©.

Pecici trouba nehfeje nebo Pecici trouba nerozeznala Nastavte jesté jednou.
nelze nastavit zvoleny druh druh ohfevu.

ohfevu.

Pecici trouba nehfeje. Na Pecici trouba se nachaziv  Vypnéte pojistku v

displeji se zobrazi text rezimu DEMO. pojistkové skfini. PoCkejte

.Rezim DEMO*. alespon 20 sekund a poté
ji opét zapnéte. Béhem
nasledujicich 2 minut
stisknéte tlaCitko &= a drzte
je Ctyfi sekundy stisknuté,
dokud text ,Rezim DEMO*
ve stavovém fadku nezmizi.

Po stisknuti tiagitka Spotfebi€ neni vybaven Toto tlacitko funguje

samocisténim. teprve po namontovani
stropu a boc¢nich stén
opatfenych samocistici
vrstvou a nasledné aktivaci
samocisténi v zakladnich
nastavenich. Viz kapitola
Samocisténi a kapitola
Zakladni nastaveni.

se zobrazi odkaz na
samocisténi.
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Porucha

Mozna pri¢ina Pokyny k napravé

Na displeji se zobrazi text
LAutomatické vypnuti®.

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

Bylo aktivovano
automatickeé vypnuti. PecCici
trouba uz nehfeje.

Chybova hlaseni
zac€inajici na E

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

U nasledujiciho chybového hlaseni si mizete sami zjednat
napravu.

Chybové hlaseni

Mozna pri¢ina Pokyny k napravé

EO11

Doslo k zadrhnuti nékterého Stisknéte postupné v8echna

tlacitka. tlaCitka. Zkontrolujte, jestli
se tla¢itko nezadrhlo,
nezapadlo nebo neni
Spinavé. Pokud chybové
hlaseni setrvava, zavolejte
zakaznicky servis.

Vyména zarovky
na stropé pecici
trouby

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

A Nebezpedi urazu elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

1. Aby se zabranilo poskozeni, do studené trouby polozte
utérku.

2. Sejméte sklenény kryt. K tomu stisknéte palcem vSechny
spoje z kovu na bok (obrazek A).

3. Vytahnéte zarovku — netocte s ni (obrazek B). Nasadte
novou zarovku, pfitom si vSimnéte polohy kolikuU.
Zarovku pevné zatladte.
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Vyména boéniho
osvétleni pecici
trouby

48

4.

Opét nasadte sklenény kryt. Pfitom ho nasadte na jedné
strané a na druhé strané ho pevné zatlacte na misto.
Sklo zacvakne.

. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku v pojistkové skfini.

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

A Nebezpedi urazu elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

1.

2.

Do studené pecici trouby vlozte utérku, abyste zabranili
poskozeni.

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

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

novou zarovku, pfitom dbejte na polohu kontaktd.
Zarovku pevné zatladte na misto.




Sklenény kryt

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

5. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku v pojistkové skFini.

Poskozeny sklenény kryt musite vymenit.
Vhodny sklenény kryt obdrzite u zakaznického servisu.
Uvedte Cislo E a ¢islo FD VaSeho spotfebice.
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Zakaznicky servis

Cislo E a ¢islo FD

50

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

Oznamte zakaznickému servisu vzdy ¢islo F a €islo FD
Vaseho spotrebice.
Vyrobni Stitek s témito Cisly naleznete vpravo, na boku
dvifek pecici trouby.

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

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

Cislo E Cislo FD

Zakaznicky servis

Dulvérujte odbornosti vyrobce. Tak zajistite, Ze oprava bude
provedena zaskolenym servisnim technikem, ktery je pro
Va$ spotiebi¢ vybaven originalnimi nahradnimi dily.



Energie a ochrana zivotniho prostredi

Druh ohirevu eco

Vas novy spotrebic je obzvlasté efektivni. Zde obdrzite
Udaje pro optimalni druh ohfevu eco. Mimo to zde
naleznete tipy, jak miZete s Vasim spotfebi¢em usetfit jesté
vice energie a jak ho ekologicky zlikvidujete.

Pomoci energeticky efektivniho druhu vareni Horky vzduch
eco, mlzete pfipravovat mnoho pokrmd na jedné urovni.
Ventilator rozdéluje energeticky optimalizované teplo
kruhového topného télesa v zadni sténé rovhomérné do
peciciho prostoru. Peceni peciva a masa a jina tepelna
Uprava bez pfedehfati.

Pokyny

m Vsunte pokrmy do chladného prazdného peciciho
prostoru. Jen tehdy bude pulsobit energeticka
optimalizace.

m Otevirejte dvitka pecici trouby béhem tepelné Upravy
jen, kdyz je to nutné.

Tabulka

V tabulce naleznete vybér pokrm(, ktery jsou nejvhodnéjsi
pro horky vzduch eco. Obdrzite udaje pro vhodnou teplotu
a dobu trvani peceni. MuZete vidét, které pfisluSenstvi a
ktera uroven pro vsunuti je nejvhodnéjsi.

Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi, vliastnostech
a kvalité potravin. Proto jsou v tabulce uvedena rozmezi.
Zkuste to nejprve s nizSi hodnotou. Niz$i hodnota vytvari
rovnomérnéjsi zhnédnuti.

Pokud budete pozadovat, nastavte pfisté hodnotu vyssi.

Postavte formy a nadobi doprostfed rostu. Kdyz polozite
potraviny pfimo na rost, vsurite dodate¢né univerzalni
panev do vySe 1. Tuk a Stava budou zachyceny a pecici
trouba zUstane dGista.
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Pokrmy s horkym vzduchem Prislusenstvi Vyska Teplota Doba trvani

eco / v °C v minutach

Kola¢ a pecivo

TFené tésto na plechu se Pecici plech 3 170-190  25-35

suchou posypkou

Trené tésto ve formé Truhlikova forma 2 160-180 50-60

Dortovy korpus, tfené tésto Forma na ovocny 2 160-180 20-30
kolac

Jemny ovocny kol&g, trené Otviraci/babovkova 2 160-180 50-60

tésto forma

Kynuté tésto na plechu, sucha  Pecici plech 3 170-190 25-35

posypka

Tfené tésto na plechu, sucha Pecici plech 3 180-200 20-30

posypka

PiSkotova rolada Pecici plech 3 170-190 15-25

PiSkotovy korpus, 2 vejce Forma na ovocny 2 150-170 20-30
kolac

Piskotovy dort, 6 vajec Otviraci dortova forma 2 150-170  40-50

Pecivo z listového tésta Pecici plech 3 180-200 20-30

Cukrovi Pecici plech 3 130-150 15-25

Stfikané pecivo Pecici plech 3 140-150 30-45

Pecivo z odpalovaného tésta Pecici plech 3 210-230 35-45

Housky, zitna mouka Pecici plech 3 200-220 20-30

Nakypy

Gratinované brambory Forma na nakyp 2 160-180 60-80

Lasagne Forma na nakyp 2 180-200 40-50

Mrazené produkty

Pizza, tenky korpus Univerzalni panev 3 190-210  15-25

Pizza, silny korpus Univerzalni panev 2 180-200 20-30

Hranolky Univerzalni panev 3 200-220 20-30

Kureci kfidla Univerzalni panev 3 220-240 20-30

Rybi prsty Univerzalni panev 3 220-240 10-20

Housky pro dopeceni Univerzalni panev 3 180-200 10-15

Maso

Hovézi duSena pecené, 1,5 kg Uzaviené nadobi 2 190-210 130-150

Vepiova pecené, z krku, 1 kg Oteviené nadobi 2 190-210 110-130

Teleci pe€ené, horni §al, 1,5 kg Oteviené nadobi 2 190-210 110-130

Ryby

Prazma, 2 kusy a 750 g Univerzalni panev 2 170-190 50-60

Prazman ve slané kircicce, Univerzalni panev 2 170-190 60-70

900 g

Pstruh, 2 kusy po 500 g Univerzalni panev 2 170-190 45-55

Rybi filé, kus po 100 g Ros&t + univerzalni 2+1 190-210  30-40

panev
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Uspora energie

Ekologicka
likvidace

X

m Troubu predehfivejte jen tehdy, pokud je to uvedeno v
receptu nebo v tabulce navodu k pouziti.

m Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Tyto obzvlasté dobfe pfijimaji teplo.

m Dvirka pecici trouby béhem peceni otvirejte pokud
mozno, Co nejmeéneé.

m Vice kolacl pecte nejlépe po sobé. Trouba je jesté
horka. Tim se zkrati ¢as pe€eni druhého kolace. Rovnéz
muzete zasunout 2 truhlikové formy vedle sebe.

m DelSi doby tepelné Upravy muizete pecici troubu vypnout
10 minut pfed ukon&enim doby pfipravy a k dokonceni
pokrmu tak vyuzit zbytkové teplo.

Zlikvidujte obal v souladu s zivotnim prostfedim.

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

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

Nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

Velikost nadobi

54

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

a varny prostor zUstane Cisty. Kone¢ny vysledek zavisi

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

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

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

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

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

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

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

Odstup mezi masem a poklickou musi byt alespori 3 cm.
Maso mize béhem peceni nabyt.



Priprava pokrmu

Programy

Driibez

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

Zvolte vhodnou nadobu.

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

Maso okorente. Zmrazené maso okorente stejné jako maso
Cerstvé.

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

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

Upravy na pozdéji. Tyto pokrmy jsou oznaceny hvézdi¢kou

Nadobu vlozte vzdy do studeného varného prostoru.

Drubez poloZte do pekace prsni stranou dold. Nadivana
drtibez neni vhodna.

Pri pfipravé nékolika dribezich stehen nastavte hmotnost

55



Priklad:
3 kureci stehna o vaze 300 g, 320 g a 400 g.
Nastavte 400 g.

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

Ke kratim prstm pfidejte dostate¢né mnozstvi tekutiny, aby
prsa byla Stavnata.

Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena

Drubez rozmezi v kg hmotnost

Kure, ¢erstvé* 0,7-2,0 ne hmotnost masa

Kapoun, Cerstvy* 1,4-23 ne hmotnost masa

Kachna, ¢erstva* 16-2,7 ne hmotnost masa

Husa, Cerstva* 25-35 ne hmotnost masa

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

Kruti prsa, cerstva 0,5-25 mnoho hmotnost masa

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

napf. kufeci, kachni, husi stehna

nebo krati

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

napf. kufeci, kachni, husi stehna

nebo krati

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

Hovézi maso

K dusené peceni pfidejte dostate¢né mnozstvi tekutiny.
Mizete pouzit i tekutinu, ve které jste maso marinovali.

K hovézi Spi¢ce byste méli pfidat tolik tekutiny (vody nebo
vyvaru), aby maso bylo témér potopené.

Roastbeef upravujte tu¢nou stranou nahoru.
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Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena

Hovézi maso rozmezi v kg hmotnost

Dusena peceng, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. vysoky rosténec, plec,

§al, svickova

Du$ena pecené, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napf. vysoky rosténec, plec,

sal

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

propeceny napf. svickova

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

napr. svickova

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

propeceny* napf. svickova

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

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

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

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

napf. platky teleci nohy se
zeleninou
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Vepirové maso

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

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

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

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

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

Krkovice, zmrazena, s kosti* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
Kotleta s kosti, cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Svickova peceng, Cerstva 0,5-25 ano hmotnost masa
Rolada, cerstva 0,5-3,0 ano celkova hmotnost
Pecené s kuarkou, Cerstva 0,5-3,0 ne hmotnost masa
napr. bucek

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

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

Sunkova pecené, Cerstva, 1,0-4,0 ne hmotnost masa

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

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

Zvérina

Zveéfinu mazete obloZit prouzky $peku, maso tak bude
Stavnatéjsi, nezezlatne vsak tolik. Pro lep$i chut mazete
zveéfinu pfed peenim nechat pfes noc marinovat v
chladni¢ce v podmasli, viné nebo octu.

kyty.
MuUzete péct i uz naporcovaného kralika. Nastavte celkovou
hmotnost.

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

napf. plec, hrudi
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Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena

Zvérina rozmezi v kg hmotnost

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

napf. plec, hrudi

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

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

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

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

zmrazena* kyty

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

napf. plec, hrudi

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

zmrazena*

napf. plec, hrudi

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

Ryby

Rybu ocistéte, okyselte a osolte jako obvykle.

PFiprava dusené ryby: Do nadoby nalijte tolik tekutiny, napf.
vina nebo citronové stavy, aby sahala do vySky %2 cm.

Pfiprava pe€ené ryby: Rybu obalte v mouce a potrete ji
rozpusténym maslem.

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

ryby.

Pokud pfipravujete vice ryb, nastavte celkovou hmotnost.
Ryby v8ak musi byt pfiblizné stejné velké nebo stejné
tézke.

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

Programy
Ryby

Pridana tekutina Nastavena
hmotnost

Hmotnostni
rozmezi v kg

Pstruh, Cerstvy, duseny*

0,3-1,5 ano celkova hmotnost

Pstruh, Cerstvy, peCeny*

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

Ryby rozmezi v kg hmotnost
Candat, Cerstvy, duseny* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost
Candat, Cerstvy, peCeny* 0,5-2,0 ne celkova hmotnost
Treska, ¢erstva, duSena* 0,5-20 ano celkova hmotnost
Treska, Cerstva, pecena* 0,5-2,0 ne celkova hmotnost
Kapr, ¢erstvy, duseny* 0,8-2,0 ano celkova hmotnost
Kapr, Cerstvy, peceny* 0,8-2,0 ne celkova hmotnost

Sekana PouZijte Cerstvé mleté maso.

Nastavte celkovou hmotnost sekané.

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

masa*

Pokrm z jednoho hrnce

MUzete kombinovat rizné druhy masa a ¢erstvou zeleninu.

Maso nakrjejte na malé kousky. Kufeci ¢asti pouZijte
vecelku.

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

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

P¥i pfipravé pokrmu z jednoho hrnce s masem nastavte

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

Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena
Pokrm z jednoho hrnce rozmezi v kg hmotnost

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

zeleniny

se zeleninou 0,3-3,0 ano celkova hmotnost

napf. vegetariansky pokrm

Gulas 0,3-3,0 ano hmotnost masa

Zavitky 0,3-3,0 ano hmotnost masa

Vybér a nastaveni
programu Ptiklad na obrazku: Nastaveni pro zmrazenou teleci
peceni, libovou, o vaze 1,3 kg.

1. Stisknéte tlagitko [0, Objevi se prvni programova
skupina a prvni program.

Programy

Teleci maso

Pecené, cerstva
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Program je ukoncen

Preruseni programu

Zjisténi informaci

Presunuti ¢asu ukonceni

3. Tlagitkem Y prejdéte na dal$i Fadek.
4. Pomoci oto¢ného voli¢e vyberte pozadovany program.

Programy

Pecené, mrazena

Libova pecené

U jedné &asti programu muzete dale rozliSovat, napf. u
Teleci pe¢ené na libovou, nebo prorostlou.

Stisknéte tlagitko 7 a vyberte otoénym knoflikem. Pro
zvoleny program se Vam zobrazi navrhovana vaha.

5. Stisknéte tlagitko 7

6. Oto¢nym knoflikem nastavte vahu pokrmu. Kdyz
prejdete na spodni Fadek, muzete zménit vysledek
tepelné Upravy (viz. individualni Gpravy).

Q Programy

— 0000000 +

7. Stisknéte tlagitkoDll
Program se spusti. Doba trvani bézi viditelné na fadku s
aktualnim stavem.

Ozve se signal. Pecici trouba jiz nepece. Signal mizete

dfive ukongit stisknutim tlagitka ©. Na Fadku s aktualnim
stavem se zobrazi 00:00:00 pro uplynulou dobu trvani.

Drzte stisknuté tlacitko [>|][|, az se zobrazi 3D-horky
vzduch, 160 °C. MzZete znovu nastavovat.

Stisknéte kratce tlagitko §. Kazdou informaci vyvolate
pomoci otoé¢ného knofliku.

Viz kapitola Casové funkce, Presunuti ¢asu ukonéeni.
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Individualni
nastaveni

Tipy pro
programovou

automatiku

Pokud konecny vysledek programu neodpovida Vasim
predstavam, mlzZete nastaveni programu pFisté pfizpusobit
Vasim pranim.

Nastavte spotrebi¢ podle popisu v bodech 1 az 6. Stisknéte
tlagitko N7 a pomoci otoéného volice se posurite po
sveételném poli.

- 000@000 +

Doleva = slabS$i propec€eni pokrmu.

Doprava = silngjSi propeceni pokrmu.

Zmeéni se doba tepelné Upravy daného programu.

Hmotnost pe¢ené nebo
drubeze je vysSi nez
uvedené hmotnostni
rozmezi.

Hmotnostni rozmezi je védomé ohrani¢eno. Pro velmi
velké pe€ené Casto neni k dostani dostatecné velky
pekac. Velké kusy masa nebo driibeze pfipravujte pfi
hornim a spodnim ohfevu (= nebo na cirkulagnim grilu Ed}

Pecené je dobra, ale Stava
je pfili§ tmava.

Zvolte men8i nadobu nebo pouZijte vice tekutiny.

Pecené je dobra, ale Stava

je prilis svétla nebo vodova.

Zvolte vétsi nadobu nebo pouzijte méné tekutiny.

Pecené je na povrchu prili§
sucha.

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

Bé&hem peceni je citit
pfipalenina, ale pecené
vypada dobre.

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

Chtéli byste pfipravit
zmrazené maso.

Zmrazené maso okorerite stejné jako maso Cerstve.
Pozor: Posunuti doby ukon&eni tepelné upravy na pozdé&ji
neni u zmrazeného masa mozné. Maso by se béhem
vyckavaci doby rozmrazilo a nebylo by poZivatelné.

Maso je malo nebo pfili§
propecené.

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

Upozornéni

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Zde naleznete vybér pokrmU a jejich optimalnich nastaveni.
UkéZzeme Vam, jaky druh ohfevu a jaka teplota je pro Vas
pokrm nejvhodnéjsi. Obdrzite tipy tykajici se vhodného
pfisluSenstvi a urovné jeho zasunuti do pecici trouby. Na

zavér zde naleznete tipy k nadobi a pfipravé pokrma.

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

Prislusenstvi vyloZte pecicim papirem teprve po
predehfati.

Casové Udaje uvedené v tabulkach jsou pouze
orientacni. Doba tepelné upravy zavisi na jakosti
pouzitych potravin.

PouZivejte pfisluSenstvi, které Vam bylo dodano spolu s
pecici troubou. DalSi pfislusenstvi si mlzete zakoupit ve
specializovaném obchodé nebo u zakaznického servisu.

m Pfi vyjimani horkého pfisluSenstvi nebo nadobi z
varného prostoru pouzivejte vzdy chiapku nebo
kuchyriskou utérku.

S hornim/spodnim ohfevem B se peceni kolace povede
nejlépe. Pokud pecete s 3D-horkym vzduchem , dbejte
nasledujicich pokyna:

kolace ve formach, zasuvna uroven 2;

kolace na plechu, zasuvna uroven 3.
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Peceni na nékolika Pouzivejte 3D-horky vzduch &,

arovnich Ped&eni na 2 trovnich:
B univerzalni panev na zasuvné urovni 3;
m pecici plech na zasuvné urovni 1.

Peceni na 3 urovnich:

m pecici plech na zasuvné urovni 5;

B univerzalni panev na zasuvné urovni 3;
m pecici plech na zasuvné urovni 1.

Soucasné zasunuté pecici plechy nemusi byt sou¢asné
hotové.

V tabulkach naleznete ¢etné navrhy pro Vase pokrmy.

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

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

Tabulky V tabulkach naleznete optimalni druh ohfevu pro riizné
kolace a pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi
a konzistenci tésta, proto jsou hodnoty v tabulkach uvadény
v urCitém rozmezi.
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Nejprve vyzkousejte nizsi teplotu, ktera zaruci rovnomérné
zezlatnuti kolace. Pokud je tfeba, nastavte pristé teplotu

vySSi.

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

predehrejete.

Dodatecné informace naleznete v kapitole Tipy pro peceni,
ktera nasleduje za tabulkami.

Upozornéni: Pfi vysoké vihkosti se u hydro-ohfevu muze

vytvofit na vnitfnim skle pecici trouby kondenzat. Dvirka

otevirejte opatrné, nebot bude unikat horka para.

= 3D-horky vzduch

B-= horni/spodni ohfev

E- hydroBaking
& = intenzivni ohtev

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

oblozena, predehrat
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Kolace ve formé Prislusenstvi Urovern  Druh Teplota Doba
ohrevu v °C peceni
Vv min.
Pikantni kolace* tmava dortova forma 2 =2 170-190 40-50
* Nechte kolag cca 20 minut vychladnout ve vypnuté a zaviené troubé.
= 3D-horky vzduch
B-= horni/spodni ohfev
&= hydroBaking
E = intenzivni ohev
Kolace na plechu PrisluSenstvi Urovein Druh Teplota Doba
ohfevu v °C peceni
vV min.
Trené tésto se suchou pecici plech 2 = 170-190 20-30
horni vrstvou
univerzalni panev + 3+1 150-170 35-45
pecici plech
Trené tésto se Stavnatou univerzalni panev 2 =) 170-190 25-35
horni vrstvou (ovoce)
univerzalni panev + 3+1 140-160 40-50
pecici plech
Kynuté tésto se suchou pecici plech 3 = 170-190 25-35
horni vrstvou
univerzalni panev + 3+1 150-170 35-45
pecici plech
Kynuté tésto se univerzalni panev 3 (=) 160-180 40-50
Stavnatou horni vrstvou
(ovoce) univerzalni panev + 3+1 150-170 50-60
pecici plech
Kfehké tésto se suchou  pecici plech 2 =2 170-190 20-30
horni vrstvou
Krehké tésto se univerzalni panev 3 =2 160 - 180 50 - 60
Stavnatou horni vrstvou
(ovoce)
Svycarsky kolag univerzalni panev 2 =2 200-220 40-50
PiSkotova rolada, pecici plech 2 = 160 - 180 15-20
predehrat
Kynuta vanocka z 500 g  pecici plech 2 = 170-190 25-35
mouky
Stola z 500 g mouky pedici plech 3 ] 160-180 60-70
Stola z 1 kg mouky pecici plech 3 ] 140-160 90-100
Sladky zavin univerzalni panev 2 ] 190-210 55-65
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Kolace na plechu Prislusenstvi Urovein  Druh Teplota Doba
ohrevu v °C peceni
v min.
Pizza pecici plech 2 @ 190-210 25-35
univerzalni panev + 3+1 180-200 40-50
pecici plech
Slany kolac se univerzalni panev 2 =2 280 - 300 10-12
smetanou, predehfat
Borek Univerzalni panev 2 = 180-200 40-50
= 3D-horky vzduch 8= horni/spodni ohfev
&= hydroBaking
Drobné pecivo Prislusenstvi Urovern  Druh Teplota Doba
ohrevu v °C peceni
v min.
Cukrovi pecici plech 3 130 - 150 15-25
univerzalni panev + 3+1 130-150 25-35
pecici plech
univerzalni panev 5+3+1 130-150 30-40
+ 2 pecici plechy
Stfikané pecivo pecici plech 3 = 150-170 20-30
pecici plech 3 150-170 20-30
univerzalni panev + 3+1 140-150 30-40
pecici plech
univerzalni panev + 2 5+3+1 130-150 40-50
pecici plechy
Makronky pecici plech 2 E] 100 - 120 30-40
univerzalni panev + 3+1 100 - 120 35-45
pecici plech
univerzalni panev + 2 1+3+5 100-120 40-50
pecici plechy
Bezé pecici pech 3 80 - 100 100 - 150
Muffiny rost s formou na 3 ] 180-200 20-25
muffiny
2 rosty s formami na 3+1 160-180 25-30
muffiny
Pecivo z odpalovaného pecici plech 2 = 210-230 30-40

tésta
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Drobné pecivo Prislusenstvi Urovein  Druh Teplota Doba
ohrevu v °C peceni
vV min.
Pecivo z listového tésta pecici plech 3 180-200 20-30
univerzalni panev + 3+1 180-200 25-35
pecici plech
univerzalni panev 1+3+5 170-190 35-45
+ 2 pecici plechy
Pecivo z kynutého tésta  pecici plech 3 = 190-210 20-30
univerzalni panev + 3+1 160-180 25-35

pecici plech

Chléb a housky

PFi pe€eni chleba pecici troubu prfedehrejte, pokud se

neuvadi jinak.

Do horké pecici trouby nikdy nelijte vodu.

Druhy ohfevu:

= 3D-horky vzduch
E- hydroBaking

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

pecici plech

Tipy pro peceni

Chcete péct podle vlastniho

receptu.

Orientujte se podle podobného peciva, které je uvedeno v

tabulkach.

Takto zjistite, zda je tfeny kolac

propeceny.

Asi 10 minut pfed koncem uvedené doby peceni zapichnéte

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

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

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

Okraj dortové formy nevymazavejte. Po upeceni kolac z formy
opatrné uvolnéte nozem.

Kolag je na povrchu pfili§ tmavy.

déle péct.

Kolac je pfilis suchy.

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

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

PFisté pouzijte méné tekutiny a nechte pokrm péct del$i dobu
pfi nizSi teploté. U kolach se stavnatou horni vrstvou nejprve
predpecte korpus. Poté korpus posypte sekanymi mandlemi
nebo strouhankou, neZ ho obloZite. Ridte se pokyny v receptu a
dodrzujte uvedenou dobu peceni.

Pecivo nezezlatlo rovnomérné.

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

Ovocny kolac je vespod prilis
svetly.

PFisté zasurite kolac o jednu droveri nize.

Ovocna $téava pretekla.

PFisté pouzijte hlubSi univerzaini panev.

Drobné pecivo z kynutého tésta
se pfi peceni slepilo.

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

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

PFi peCeni na nékolika urovnich vzdy pouzivejte 3D-horky vzduch
[@). Sougasné viozené plechy nemusi byt sou¢asné hotové.

PFi peceni Stavnatych kolacu
vznika kondenzovana voda.

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

Pokyny k peéeni

72

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

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

PFi pouziti smaltovanych pekacu pfidejte o néco vice
tekutiny.

V pekaci z nerezové oceli maso tolik nezezlatne a
potfebuje delSi dobu tepelné Upravy. Prodluzte dobu
tepelné Upravy.

Nadobu postavte vzdy doprostfed rostu.

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

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

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

Pokud pfipravujete maso ve smaltovaném pekadi, pfidejte
vice tekutiny, nez kdyz pecete ve sklenéném nadobi.

Pekace z uslechtilé oceli nejsou pfili§ vhodné. Maso se
pece pomaleji a tolik nezezlatne. Nastavte vyssi teplotu a/
nebo delSi dobu tepelné Upravy.



Pokyny ke grilovani

Maso

Grilujte vzdy v zaviené pecici troubg.

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

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

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

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

Grilované kousky otocte po uplynuti % uvedené doby.
Grilovaci téleso se neustale zapina a vypina. To je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na nastaveném

stupni grilovani.

Kousky masa obratte po uplynuti poloviny doby tepelné
upravy.

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

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

U vepfového masa s kzi kfizem nafiznéte kuzi a poté
peceni polozte do pekace kazi dolh.

73



Druhy ohfevu:

(= = horni/spodni ohfev

= cirkulaéni gril

(= velkoplo$ny gril

Maso Hmotnost PfisluSenstvi Uroveii Druh Teplotav  Doba
a nadobi ohfevu °C, stupen tepelné
grilovani upravy v
min.
Hovézi maso
Dus$ena hovézi 1,0 kg zakryté 2 =) 200-220 100
pecené
1,5 kg 2 =) 190-210 120
2,0 kg 2 =] 180-200 140
Hoveézi svickova, 1,0 kg odkryté 2 = 210-230 60
stfedné propecena
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, sttedné 1,0 kg odkryté 1 220-240 60
propeceny
Steaky, silné 3 cm, rost + 5+1 ) 3 15
stfedné propecené univerzalni
panev
Teleci maso
Teleci pec¢ené 1,0 kg odkryté 2 ] 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Teleci koleno 1,5 kg odkryté 2 ] 210-230 140
Veprové maso
Pecené bez klGze 1,0 kg odkryté 1 190-210 120
(napf. krkovice)
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Pecené s kuzi 1,0 kg odkryté 1 190-210 130
(napf. plec)
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Vepfova svickova 500 g rost + 3+1 230-240 30
univerzalni
panev
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Maso Hmotnost Prislusenstvi Uroveii Druh Teplotav  Doba
a nadobi ohrevu °C, stupen tepelné
grilovani  apravy v
min.
Veprova peceng, 1,0 kg odkryté = 200-220 120
libova
1,5 kg 2 =) 190-210 140
2,0 kg =) 180-200 160
Uzené maso s kosti 1,0 kg zakryté 2 ] 210-230 70
Steaky, silné 2 cm rost + 5+1 m 3 15
univerzalni
panev
Veprové rost + 5+1 [j 3 10
medailonky, silné univerzalni
3cm panev
Jehnéci maso
Jehnéci hibet s 1,5 kg odkryté 2 190-210 60
kosti
Jehnédi kyta bez 1,5 kg odkryté 1 160-180 120
kosti, stfedné
propecena
Zvérina
Srnéi hibet s kosti 1,5kg odkryté 2 ] 200-220 50
Srnéi kyta bez kosti 1,5 kg zakryté 2 ] 210-230 100
Pecené z divocaka 1,5 kg zakryté 2 ] 180-200 140
Jeleni pecené 1,5 kg zakryté 2 ] 180-200 130
Kralik 2 kg zakryté 2 ] 220-240 60
Sekana z500¢g odkryté 1 180-200 80
masa
Uzeniny rost + 4+1 ) 3 15
univerzalni
panev
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Dribez

Hmotnostni Udaje v tabulce se vztahuji na o&isténou, k
peceni pfipravenou dribez bez nadivky.

Celou drubez polozte na rost nejdfive prsni stranou dol(.
Otocte po uplynuti %5 uvedené doby tepelné upravy.
Kousky pecené, jako krati rolky nebo kruti prsa, obratte po
uplynuti poloviny uvedené doby tepelné Upravy. Jednotlivé
¢asti drlibeze otocte po uplynuti %5 uvedené doby tepelné
upravy.

U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly, aby mohl
vytékat tuk.

Driibez se upece obzvlast dozlatova a ziska kfupavou kuZi,
pokud ji pfed koncem doby peceni potfete maslem, slanou
vodou pomeranc¢ovou Stavou.

Druhy ohfevu:

= cirkulaéni gril

0= velkoplo$ny gril
B-= horni/spodni ohfev

Driibez Hmotnost  Prislusenstvi Uroveli  Druh Teplotav  Doba

a nadobi ohfevu °C, stupen tepelné

grilovani upravy v
min.

Kure, celé 1,2 kg rost 2 220-240 60-70
Kapoun, cely 1,6 kg rost 2 210-230 80-90
Kure, pllené a500g rost 2 220-240 40-50
Kureci ¢asti a150g rost 3 210-230 30-40
Kufeci ¢asti a300g rost 3 210-230 35-45
Kufeci prsa a200g rost 3 ) 3 30-40
Kachna, cela 2,0 kg rost 2 190 - 210 100 - 110
Kachni prsa a300g rost 3 240-260 30-40
Husa, cela 3,56-4 kg rost 2 170-190  120- 140
Husi stehna a400g rost 3 220-240 40-50
Mlada krita, cela 3,0kg rost 2 180-200 80-100
Krati rolka 1,5 kg odkryté 1 200-220 110-130
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Drubez Hmotnost Prislusenstvi Uroveii Druh Teplotav  Doba
a nadobi ohrevu °C, stupen tepelné
grilovani upravy v
min.
Krati prsa 1,0 kg zakryté 2 9 180-200 80-90
Krati horni stehna 1,0 kg rost 2 180-200 90-100
Ryby Kousky ryby otacejte po uplynuti % doby tepelné Upravy.
Celou rybu nemusite obracet. Vlozte celou rybu do pecici
trouby v poloze plavani, hibetni ploutvi nahoru.
Do bficha ryby vloZte nafiznuty brambor nebo malou
Zaruvzdornou nadobu, abyste rybu stabilizovali.
Rybi filé duste v nékolika polévkovych Izicich tekutiny.
Druhy ohfevu:
(= velkoplo$ny gril
= cirkulaéni gril
B-= horni/spodni ohfev
Ryby Hmotnost  Prislusenstvi Uroveii  Druh Teplotav  Doba
a nadobi ohfevu °C, stupen tepelné
grilovani upravy v
min.
Ryba, cela acca300g rost 2 ) 2 20-25
1,0 kg rost 2 200-220 45-55
1,5 kg rost 2 190-210 60-70
2,0 kg zakryté 2 = 190-210 70-80
Rybi kotleta, silna rost 3 ) 2 20-25
3cm
Rybi filé zakryté 2 = 210-230 25-30

77



Tipy pro peceni
masa a grilovani

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

Jak zjistite, jestli uz je pecené
hotova.

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

Pecené je pfilis tmava a na
povrchu misty spalena.

Zkontrolujte, zda jste spravné nastavili zasuvnou uroven a
teplotu.

Pecené vypada dobre, ale stava
je pfipalena.

PFisté pouzijte mensi nadobu nebo pfidejte vice tekutiny.

Pecené vypada dobfe, ale Stava
nezhnédla a je pfilis fidka.

PFisté pouzijte vétSi nadobu nebo pfidejte méné tekutiny.

PFi polévani pec¢ené vznika
vodni para.

Tento jev je fyzikalné podminén a je zcela normalni. Velka ¢ast
vodni pary unika nad dvifky pecici trouby a mize se srazet

na chladnéjsim ovladacim panelu nebo na ¢elnich sténach
sousedniho nabytku a odkapavat ve formé kondenzované vody.
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Mirné dovareni

Upozornéni

Vhodné nadobi

Nastaveni

Mirna tepelna Uprava, jinak také vareni s nizkou teplotou,
je idealni metoda tepelné Upravy pro jemné kousky masa,
které maji byt zpracované dordzova nebo hotové presné
ve spravny okamzik. Maso zlstane velmi Stavnaté a
jemné. VaSe vyhoda: Mate hodné ¢asu pfi planovani menu,
protoZe takto pfipravené maso muzete bez problému
udrzovat v teple.

Pouzivejte jen Cerstvé, bezvadné maso. Odstrarite
peclivé Slachy a tuéné okraje. Tuk vytvafi pfi mirném
vareni velmi silnou specifickou chut.

Velké kusy masa neni tfeba otacet.

Maso Ize po mirné Upravé okamzité rozfiznout.
Neni tfeba dodrzet zadny €as klidu.

Diky této zvlastni metodé vypada maso rizové.
Neni vSak ani syrové ani nedovarené.

Chcete-li také Stavu z masa, zpracujte maso v
uzavieném nadobi. VSimnéte si pfitom, Ze se doba
zpracovani zkrati.

Pro kontrolu, zda je maso hotové, pouzijte teplomér pro
pecené. Teplotu uvnitf masa 60 °C je tfeba udrzovat
alespon 30 minut.

Pouzivejte ploché nadobi, napf. servirovaci tac z porcelanu
nebo sklenény pekac bez poklice.
Postavte oteviené nadobi vzdy do vySky 2 na rost.

Nastaveni

1.

Zvolte druh ohfevu Mirné peceni a teplotu mezi 70
a 90 °C. Pecici troubu pfedehrejte a pfitom zahrejte
nadobi.

. Dejte do panve trochu tuku a prudce ho zahfejte. Maso

opecte zprudka ze vSech stran i na koncich a okamzité
ho poloZte na pfedehraté nadobi.

. Nadobi z masem opét vlozte do pecici trouby a mirné

ho dopecte. Pro vétsinu kousk( masa je idealni mirna
teplota ve vysi 80 °C.
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Tabulka Pro mirné dovareni se hodi vSechny jemné ¢asti dribeze,
hovéziho, teleciho, vepfového a jehnéciho masa. Doba
tepelné Upravy zavisi na tloustce masa a teploté jeho jadra.

Pokrm Hmotnost Uroveii Druh Teplota Doba Doba

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

Driibez

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

Kachni prsa* 300-400g 2 80 3-5 2-2%

Hovézi maso

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

bok), silnda 6 - 7 cm

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

vecelku

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

cm

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

3cm

Teleci maso

Teleci pecené, silna 6 - cca 1,5kg 2 80 6-7 5-6

7 cm (napf. vrchni $al)

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

Veprové maso

Libovéa vepfova pe€ené cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

(napf. svickova), silna

5-6cm

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

vecelku

Jehnéci maso

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

vcelku

* Pro kfupavou kizi¢ku opecte kachni prsa po mirné tepelné Upravé kratce v panvi.
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Tipy pro mirné
peceni

Mirné pecené maso neni tak
horké jako tradiéné upecené
maso.

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

Chcete udrzet mirné dovarené
maso teplé.

Po ukoncéeni mirného peceni nastavte teplotu zpét na 70 °C.
Malé kousky masa si udrzi svou teplotu az 45 minut, velké kousky
az 2 hodiny.

Nakypy,
gratinované

pokrmy a toasty

Nadobi polozte vzdy na rost.

Pokud grilujete bez nadobi pfimo na rostu, zasurite do
vysky 1 univerzalni panev, ktera zabrani nadmérnému
znecisténi pedici trouby.

Doba tepelné upravy nakypu zavisi na velikosti pouzité

nadoby a vysce nakypu. Udaje v tabulce jsou pouze
orientacni.

Druh ohfevu:
= 3D-horky vzduch

B-= horni/spodni ohfev
= cirkula&ni gril

Nakypy Prislusenstvi Uroveii  Druh Teplota Doba

a nadobi ohfevu v °C peceni
Vv min.

Sladky nakyp nakypova forma 2 ] 180-200 50-60

Suflé nakypova forma 2 = 180-200 35-45
formi¢ky na jedn. porce 2 = 200-220 25-30

Téstovinovy nakyp nakypova forma 2 =) 200-220 40-50

Lasagne nakypova forma 2 9 180-200 40-50

Gratinované pokrmy

Gratinované brambory, 1 nakypova forma 2 160-180 60-80

syrové slozeni, vrstva - -

vysoka max. 4 cm 2 nakypové formy 3+1 150-170 60-80

Toast

Zapeceny toast, 4 ks rost + univerzalni 3+1 160 - 170 10-15
panev

Zapeceny toast, 12 ks rost + univerzalni 3+1 160 - 170 15-20
panev
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Hotové pokrmy
Dbejte udaju vyrobce uvedenych na obalu.
Pokud vykladate pfislusenstvi pecicim papirem, dbejte
na to, aby papir byl vhodny pro nastavenou teplotu.
Velikost papiru pfizpisobte pokrmu.

Konecny vysledek zavisi na pouzitych surovinach. Tmavy
povrch a nerovnosti se mohou vyskytovat uz u syrového
vyrobku.

Druh ohfevu:

= 3D-horky vzduch
B- hydroBaking

@[] = stupen pro pizzu

Pokrm Prislusenstvi Urovein  Druh Teplotav  Doba
ohfevu °C, stupenn peceniv
grilovani  min.

Pizza, mrazena

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

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

Pizza Baguette univerzalni panev 3 170-190 20-30

Minipizza univerzalni panev 3 190 - 210 10-20

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

(pfedehrat)

Vyrobky z brambor, mrazené

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

Krokety univerzalni panev 3 190-210 20-25

Résti, plnéné univerzalni panev 3 [©]/&) 200 - 220 15-25
bramborové tasticky
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Pokrm Prislusenstvi Urovern  Druh Teplotav  Doba

ohrevu °C, stupen peceniv

grilovani  min.

Pecivo, mrazené
Housky, bagety univerzalni panev 3 180 - 200 10-20
Precliky univerzalni panev 3 200-220 10-20
Pecdivo, predpecené
Predpecené housky univerzalni panev 2 = 190-210 10-20
nebo bagety

univerzalni panev + 3+1 160-180 20-25

rost
Smazené drobnosti, zmrazené
Rybi prsty univerzalni panev 2 220 - 240 10-20
Kufeci prsty nebo nugety univerzalni panev 3 200 - 220 15-25
Zavin, mrazeny
Zavin univerzalni panev 3 By 190-210 30-35

Zviastni pokrmy

Jogurt

Kynuti tésta

PFi nizSich teplotach se Vam podafi s 3D-horkym vzduchem
krémovy jogurt stejné dobfe jako vlaéné kynuté tésto.
Nejdfive z pecici trouby vyndejte pfisluSenstvi, zavésnou
mrizku nebo teleskopické vysuvy.

1. Svarte 1 litr mléka (3,5 % tuku) a nechte vychladnout na
40 °C.

2. Vmichejte 150 g jogurtu (chladni¢kova teplota).

3. Naplrite Salky nebo malé Sroubovaci sklenicky a pfikryjte
folii, ktera zachovava cerstvost potravin.

4. Pecici troubu pfedehfejte podle pokynu.

5. Salky nebo sklenitky postavte na dno pegiciho prostoru
a postupujte podle receptu.

1. Kynuté tésto pfipravujte jako obvykle, vloZte jej do
Zaruvzdorné keramické nadoby a pfikryjte.

2. Pecici troubu pfedehfejte podle pokynu.

3. Vypnéte pedici troubu a tésto nechte v troubé& vykynout.
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Pokrm Nadoba Druh Teplota v °C Doba
ohrevu tepelné
upravy
Jogurt Salky nebo $roubovaci predehfejte na 50 °C 5 min.
sklenice polozte 50 °C 8 hod.
na dno peciciho
prostoru
Kynuti tésta Zaruvzdorné nadobi Predehfejte na 50 °C~ 5-10 min.
polozte na dno vypnéte spotrebic a
peciciho prostoru kynuté tésto viozte do  20-30 min.

peciciho prostoru

Rozmrazovani
Druh ohfevu rozmrazovani se nejlépe hodi pro mrazené
potraviny.
Doby rozmrazovani zavisi na druhu a mnozstvi potravin.
Respektujte udaje vyrobce uvedené na obalu.
Mrazené potraviny vyjméte z obalu, vlozte do vhodné
nadoby a postavte na rost.
Driibez poloZte na talif prsni stranou dold.
Upozornéni: Do 60 °C nebude svitit osvétleni trouby. Tim je
mozné optimalni pfesné nastaveni.
Pokrm Prislusenstvi Urovern Druh Teplota
ohievu v °C
Choulostivé pokrmy rost 1 30°C
napf. smetanové dorty, dorty s
maslovym krémem, ¢okoladou nebo
cukrovou polevou, ovoce atd.
Ostatni zmrazené vyrobky rost 1 50 °C

Kufe, uzeniny a maso, chléb a housky,

kolace a ostatni pecivo
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Suseni

Pomoci 3D-horkého vzduchu [®) mlizete skvéle susit.
Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu, vSe fadné

omyjte.

Ovoce a zeleninu nechte dobfe okapat a osuste je.

Univerzalni panev a rost vylozte pecicim nebo

pergamenovym papirem.

Velmi Stavnaté ovoce nebo zeleninu otacejte Castéji.
UsusSené ovoce a zeleninu okamzité odeberte z papiru.

Ovoce a byliny Prislusenstvi Uroveni Druh Teplota Doba trvani
ohievu

600 g jableénych krouzkti  Univerzalni 3+1 80°C ccab
panev + rost

800 g kousku hrusek Univerzalni 3+1 80°C cca 8
panev + rost

1,5 kg Svestek nebo blum  Univerzaini 3+1 80°C cca8-10
panev + rost

200 g kuchyriskych bylin,  Univerzalni 3+1 80°C cca 1%

ocisténych

panev + rost

Zavarovani

Sklenice a zavarovaci gumi¢ky musi byt Cisté a v ppfédku.
Pouzivejte sklenice pokud mozno stejné velikosti. Udaje v
tabulkach se vztahuji na kulaté litrové sklenice.

Pozor!

Nepouzivejte vétsi ani vySSi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu, vse fadné
omyté. Uvedené doby tepelné Upravy v tabulkach jsou
pouze orientacni. Dobu tepelné Upravy muze ovlivnit pocet
sklenic a mnozstvi a teplota jejich obsahu. Nez pfepnete
nebo vypnete pecici troubu, presvédcéte se, Ze obsah
sklenic spravné perli.
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Priprava

Nastaveni

Zavarovani

1. Naplrite sklenice, ne vSak az po okraj.

2. Utfete okraj, skleniCky musi byt Cisté.

3. Na kazdou sklenici polozte zavarovaci gumu a vicko.
4. Sklenice uzaviete pomoci svorek.

Do prostoru pecici trouby nikdy nevkladejte vice nez Sest
sklenic.

1. Univerzaini panev zasunte do vysky 2. Skleni¢ky
postavte tak, aby se nedotykaly.

2. Do univerzalni panve nalijte % litru horké vody (cca 80
°C).

3. Zavrete pecici troubu.

4. Nastavte spodni ohfev .

5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C

Ovoce

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

Po 25 az 35 minutach zbytkového tepla vyjméte sklenice
z prostoru pecici trouby. Pfi delSim chladnuti v prostoru
pecici trouby by mohlo dojit k tvorbé& choroboplodnych
zarodkl a zavarené ovoce se muze zkazit.

Ovoce v litrovych sklenicich Jakmile zacne perlit Zbytkové teplo
Jablka, rybiz, jahody vypnéte cca 25 minut
Tre$né&, meruriky, broskve, angrest vypnéte cca 30 minut
Jable¢né pyré, hrusky, Svestky vypnéte cca 35 minut
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Zelenina

Jakmile ve sklenicich zacnou stoupat bublinky, snizte
teplotu na 120 az 140 °C a zavafujte cca 35 az 70 minut
(podle druhu zeleniny). Poté pecici troubu vypnéte a
vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném laku v litrovych  Jakmile obsah zaéne perlit Zbytkové teplo
sklenicich

Okurky - cca 35 minut
Cervena fepa cca 35 minut cca 30 minut
Ruzi¢kova kapusta cca 45 minut cca 30 minut
Fazole, kedlubna, Cervené zeli cca 60 minut cca 30 minut
Hrasek cca 70 minut cca 30 minut

Vyjmuti sklenic

Po zavareni sklenice z prostoru pedici trouby vyndejte.
Pozor!

Nestavte horké sklenice na studenou nebo mokrou
podloZku. Mohly by prasknout.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfedevSim u obilnych a bramborovych
produktu, které jsou pfipravovany zahfivanim na vysokou
teplotu®) napf. bramborové lupinky hranolky, toasty,
housky, chleba, jemné pecivo (keksy, pernik, suSenky
~Spekulatius®).

Tipy k pfipravé pokrmu bez akrylamidu

VVSeobecné

m Doba tepelné Upravy by méla byt co nejkratsi.
m Pokrmy pecte dozlatova, ne pfilis dohnéda.
m Vétsi a silngjSi pecivo obsahuje méné akrylamidu.

Peceni

Cukrovi

Hranolky do trouby

S hornim/spodnim ohfevem max. 200 °C.
S 3D-horkym vzduchem nebo horky vzduch max. 180 °C.

S hornim/spodnim ohfevem max. 190 °C.
S 3D —horkym vzduchem nebo horky vzduch max. 170 °C.
Vejce nebo Zloutek snizuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky rozlozte na plech rovhomérné a v jedné vrstve.
Na jednom plechu pecte minimalné 400 g, aby se hranolky
nevysusily.
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Normované pokrmy

Peceni

88

Tyto tabulky byly vytvofeny pro zkuSebni instituty s cilem
uleh&eni testovani rliznych spotfebicu.

Podle normy EN/IEC 60350.

Peceni na 2 urovnich:

Univerzalni panev zasurnte vzdy nad pecici plech.
Peceni na 3 urovnich:

Univerzalni panev zasurite doprostred.

Stfikané cukrovi:
Soucasné zasunuté plechy vSak nemusi byt sou¢asné
hotové.

Zakryty jable¢ny kola¢ na urovni 1:

Tmavé otviraci formy postavte stfidave vedle sebe.
Zakryty jable¢ny kola¢ na 2 drovnich:

Tmavé otviraci formy postavte stfidavé nad sebe, viz
obrazek.

Kola¢ v otviraci formeé z bilého plechu:

Pecte s hornim/spodnim ohfevem na urovni 1. PouzZijte
univerzalni panev namisto rostu a postavte na ni otviraci
formy.

Druh ohfevu:

= 3D-Horky vzduch
[@d/€ = Horky vzduch eco
(O = Horni/spodni ohiev
&= Hydro-peceni

= Intenzivni ohfev



Pokrm Prislusenstvi a Urovern Druh Teplota Doba
nadobi ohrevu v °C peceni v
min.
Stfikané pecivo pecici plech 3 = 150-170 20-30
univerzalni panev + 3+1 140-150 30-40
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 130-140 35-50
univerzalni panve +
Stfikané pecivo pecici plech 3 /@ 140-150 30-45
Malé kolacky pecici plech 3 = 150-170 20-25
(predehrat*)
pecici plech 3 150-160 20-30
univerzalni panev + 3+1 140-160 25-40
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 130-150 25-40
univerzalni panve
Vodovy piskot dortova forma na rostu 2 = 160-170 30-40
(pfedehrat*)
Vodovy piskot otviraci dortova forma 2 /@ 160-170 30-40
na rostu -
Zakryty jable¢ny kolac rost + 2 dortové formy 2 =2 170-190 80-90
@20 cm
2 roSty + 2 dortové 3+1 170 -190 70-90

formy & 20 cm

* K pfedehrati nepouzivejte rychloohrev.
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Grilovani Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, zasunte
univerzalni panev do vysky 1, panev zachyti tekutinu a

pecici trouba tak zlstane Cisté&jsi.

Druh ohfevu:
a [ = Velkoplo3ny gril

Pokrm PrisluSenstvi Uroveii  Druh Stupen Doba
ohfevu grilovani  grilovani
Vv min.
Opékani toast(, rost 5 ) 3 YVo-2
predehfivejte 10 minut
Beefburger, 12 ks,* rost + univerzalni 4+1 ) 3 25-30
nepredehfivat panev

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

» Jen odborna vestavba podle tohoto
montazniho navodu zaruci bezpecné
pouzivani. Za Skody zplisobené chybnou
vestavbou ru¢i montazni firma.

* VVestavny nabytek musi byt odolny vuci
teploté az do 90 °C, prilehlé pfedni hrany
nabytku az do 70 °C.

» V8echny vyfezove prace na nabytku a
pracovni desce provedte pfed nasazenim
spotfebi¢u. Odstrante piliny, funkce
elektrickych soucastek by mohla byt
negativni ovlivnéna.

* Pozor pfi montazi! Casti, které jsou
pfistupné pfi montazi, mohou mit
ostré hrany. Abyste zabranili pofezani,
pouZivejte ochranné rukavice.

» Zasuvka pro pfipojeni spotfebice musi byt
umisténa v oblasti vySrafované plochy B
nebo mimo prostor zabudovani spotrebice.

» Mezi spotfebi¢em a pfilehlymi pfednimi
hranami nabytku musi byt vzduchova
mezera 5 mm.

* Neupevnény nabytek pfipevnéte ke sténé
bézné prodavanym uhelnikem C.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou -
obrazek 1

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

Spotiebic ve vysoké skrince - obrazek
2+4

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

Vestavba do rohu obrazek 3

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

Zapojeni spotiebice

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

pracich musi byt spotfebi¢ odpojeny od

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

Privodni kabel se zastr¢kou s
ochrannym kontaktem

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

Jestlize zasuvka neni po vestavbu
spotfebiCe pFistupna, musi se na strané
instalace pouzit jisti¢ v8ech polu se
vzdalenosti kontaktd min. 3 mm.

Privodni kabel bez zastréky s ochrannym
kontaktem

Elektrické zapojeni smi provadét pouze
koncesovany odbornik. Plati pro néj
ustanoveni regionalniho dodavatele
elektfiny. Pfi instalaci se musi pouzit jisti¢
v§ech pélu se vzdalenosti kontakt( min.

3 mm. Identifikujte fazové vodice a nulovy
vodi¢ v pfipojovaci zasuvce. V pfipadé
nespravného pfipojeni muze dojit k
poskozeni spotiebice. PFipojeni provadéjte
pouze podle schématu pfipojeni. Napéti viz
typovy Stitek. PFi zapojovani vodi€u sitové
pfipojky dodrzujte barevné rozliSeni:
zeleno - Zluty ochranny vodi¢ @

modra nulovy vodi¢

hnéda faze (krajni vodic)



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

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

Upevnéni spotiebice - obrazek 5

* Spotfebi¢ zcela zasunte a stfedové
vyrovnejte.

* Spotfebi¢ pfisSroubujte.

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

Demontaz

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



INFORMACNI LIST: BSH domaci spotiebiée, s. r. o.
Obchodni znacka BSH:

&

Znacka BOSCH
Prodejni oznaceni HBG38B950
T¥ida ucinnosti dutého prostoru A (nejvyssi) - G (nejnizsi) A
Spotfeba energie (kWh) - konvenéni ohfev (pfi normalizované zatézi) 0,77
Spotfeba energie (kWh) - horky vzduch (pfi normalizované zatézi) 0,64
Uzite¢ny objem dutého prostoru (1) 67

Velikost zafizeni (1):

malé: 121<V <351

stfedni: 351<V <651

velké: 651V -
Doba potiebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pfi konvenénim 455
ohfevu (min.)
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pfi horkém 47
vzduchu (min.)
Hlu¢nost (dB (A) re 1 pW) 50

Spotfeba energie, jestlize neni spusténa zadna funkce a trouba je v -

Plocha nejvétsiho plechu na peceni (cm?) 1350

Upozornéni: vyvojové zmény vyhrazeny.

Pripadné technické zmény, tiskové chyby a odliSnosti ve vyobrazeni jsou vyhrazeny bez
upozornéni. Aktualni navod najdete na webovych strankach www.bosch-home.com/cz.
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Zarucni podminky

spolecnosti BSH domaci spotfebice s.r.o.

1. Ziruka

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

Zaruka 24 mésicu je poskytovana pouze zakaznikovi spotebiteli a jen na vyrobek k uzivani vdoma ti. Zakaznikovi
podnikateli nebo jiné pravnické osobé je poskytnuta 24 mésicni zaruka za predpokladu, Zze se koupé netyka jeho podnikatelské
cinnosti (napf. pradelna, ubytovaci sluzby, restaura¢ni zafizeni apod.), zptsob uzivani je obdobny uzivani v domécnosti a vyrobek
neni prokazatelné pretéZovan (kumulativné); v ostatnich pripadech je poskytovana zaruka v délce 6 mésicl. Spole¢nost BSH
domaci spotiebice s.r.o. si vyhrazuje pravo omezit pInéni zaruky nad rdmec 6 mésicl v pfipadé, Ze bude zjevné, Ze spotiebi¢ neni
provozovan v souladu s vySe uvedenymi podminkami.

2. Porizovaci doklad a zaruéni list

Zakladnim prukazem 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 zarucniho listu. Nedilnou
soudasti zaruéniho listu je pofizovaci doklad. Zakaznik si ve vlastnim zajmu pofizovaci doklad i zaruéni list peclivé uschova.

Bezplatny zaruéni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu nebo v pfipadé prodlouzené zaruky
i vyplnéného zaruéniho listu a vystaveného certifikatu, pokud byl vydan. Zaruéni list vypliiuje prodejce a je v zajmu zadkaznika
zkontrolovat spravnost a Uplnost uvedenych udaju. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran zfetel.

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. pficiné i projevu) vady neimérné — pravo na vyménu vyrobku nebo jeho vadné
soucasti. Za zakonem stanovenych podminek mulze 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 mlzZe zékaznik u autorizovaného servisu nebo v prodejné, kde byl vyrobek

servis, bude na ném, aby nesl v souvislosti s tim zvySené naklady.
Autorizovany servis posoudi opravnénost reklamace a podle povahy vady vyrobku rozhodne o zplisobu feseni reklamace.
Seznam autorizovanych servis( je k dispozici na www.bosch-home.com/cz.

Doba, po kterou zakaznik nemuze vyrobek z diivodu vady pouzivat, se do zaru¢ni doby nepocita. O tuto dobu se zaruéni doba
prodluzuje. Pfi vyméné se béh zaruéni doby neobnovuje. Pfi opravé nedochazi k béhu nové zaruéni doby tykajici se opravené
soucasti ¢i soucastky.

Po provedeni zaruéni opravy je autorizovany servis povinen vydat zakaznikovi €itelnou kopii opravniho listu. Opravni list slouzi
k prokazovani prav zékaznika, proto je ve vlastnim z&jmu zakaznika pfed podpisem opravniho listu zkontrolovat jeho obsah a kopii
opravniho listu peclivé uschovat.

Zakaznik je povinen poskytnout autorizovanému servisu soucinnost k ovéfeni existence reklamované vady a k jejimu odstranéni
(v€etné odpovidajiciho potfebného vyzkouseni nebo demontaze vyrobku).

P¥i uplatnéni reklamace preda zékaznik vyrobek €isty v souladu s hygienickymi pfedpisy nebo obecnymi hygienickymi zasadami
véetné vSech jeho soucasti a prisluSenstvi, umoZriujicich takové ovéfeni a odstranéni vady. V pfipadé, Ze vyrobek nedoda kompletni
a je-li kompletnost vyrobku nezbytna k zjisténi existence reklamované vady a/nebo k jejimu odstranéni, béh Ihity k vyfizeni
reklamace zacina az dodanim chybéjicich soucasti.
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4. Neoprdvnénost reklamace

Reklamace neni opravnéna v pripadech, vznikla-li zdvada 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 nesprdvném napajecim napéti,
pfipojovani na nedovolené zdroje proudu, uzivanim zbozi v nevhodnych podminkach — vihko, pranost, extrémni tvrdost vody apod.)
anebo jinym nespravnym jednanim uZivatele (napf. neodbornou instalaci ¢i zapojenim);
b) prokazatelné nedovolenymi zasahy do pfistroje (konstruk&ni nebo jina dprava, neodbornd montaz), Zivelnou katastrofou nebo
mechanickym poskozenim vyrobku;
c) nese-li predlozeny zaruéni list zjevné znamky provedenych zmén udaijl nebo je-li na vyrobku odli$né vyrobni &islo od toho, jez je
uvedeno v zaruc¢nim listé;
d) u estetickych komponentu, nezajistujicich funkénost vyrobku z divodu:

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

- nefunkénich estetickych komponentu jako jsou madla, skla, ovladaci spinace apod., které jsou dusledkem bézného opotiebeni

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

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

filtry, uhlikové filtry vSeho druhu, akumulatory, baterie, apod.)
- vady pfisluSenstvi a volitelné vybavy, zplisobené nevhodnou manipulaci nebo nepfiméfenym zachazenim

Ze zaruénich oprav jsou vylouceny piipady béZzné udrzby nebo &isténi, instalace, programovani, kontroly parametrd vyrobku.

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

6. Pozaruéni servis

V pfipadé placené pozaru¢ni opravy provedené autorizovanym servisem se poskytuje zaruka v délce 24 mésicu.

7. Rozsifend zaruka nad ramec zakona

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

8. Upozornéni pro prodejce
Prodejce je povinen vyplnit spravné a Uplné zarucni list v den prodeje vyrobku. Pfi pfipadné pfedprodejni reklamaci je tfeba predlozit
fadné vyplnény reklamaéni protokol a pofizovaci doklad (fakturu).

9. Ochrana osobnich udaji
Osobni udaje zakaznika kupujiciho budou pouzity vyhradné k ucelim pro zpracovani objednavek a k pfipadnému vyfizeni zaruky
v souladu se zak. ¢. 101/2000 Sb., o ochrané osobnich udaju.

10. Prohlaseni o hygienické nezdvadnosti vyrobku

V8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotfebite s.r.o. a pfichazejici do styku s potravinami spliiuji poZzadavky
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 domaéci spotfebice s.r.o.

Ujisténi dovozce o vydani prohldseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona ¢.22/1997 Sb. Vas ujistujeme, Ze na v8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o.
nagim obchodnim partnerim bylo vydano prohlageni o shodé ve smyslu zakona ¢. 22/1997 Sb a nafizeni vlady &. 17/2003 Sb.,
616/2006 Sb. a 22/2003 Sb. a pfislusnych nafizeni viady. Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé se vztahuje na
v8echny vyrobky véetné plynovych spotiebicu, které jsou obsazeny v aktualnim ceniku firmy BSH doméci spotfebice s.r.o.
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Kontakt na servis domacich spotiebi¢ti BOSCH

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

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

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

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

Aktualni informace o servisu naleznete na internetovych strankach www.bosch-home.com/cz.
Zde mate moznost sjednat opravu pomoci online formulare.
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Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 50 dB (A), o predstavuje hladinu A
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/A Bezpeénostné pokyny

Pred montazou

Poskodenia pcoas
prepravy

Pripojenie k elektrickej
sieti

Upozornenia
tykajuce sa Vasej
bezpecnosti

Horuci varny priestor

Tento navod na pouzitie si dokladne prestudujte. Navod na
obsluhu a montaz dobre odlozte. V pripade odovzdania
dalSej osobe prilozte taktiez oba navody.

Po vybaleni spotrebi¢ skontrolujte. Ak doSlo k poSkodeniu
pocas prepravy, nesmiete spotrebi¢ zapojit.

Pripojenie spotrebica k elektrickej sieti méze vykonat
len odbornik. Ak dbjde k poSkodeniu spotrebi¢a vinou
neodborného zapojenia, nemate narok na zaruku.

Tento spotrebi€ je uréeny len pre pouzitie v domacnosti.
Spotrebi¢ pouzivajte len na pripravu pokrmov.

Dospeli a deti nesmu nikdy pouzivat spotrebi¢ bez dozoru,
B ak nie su telesne i duSevne sposobili alebo

B ak im chybaju chybi znalosti a skisenosti.

Nedovolte detom hrat sa so spotrebi¢om.

m Nikdy sa nedotykajte horucich vnutornych pléch
ploch a vyhrevnych telies. Dvierka spotrebica
otvarajte opatrne. Zo spotrebi¢a méze unikat’ horuca
para. Deti drzte v bezpec€nej vzdialenosti od rury.

m Nikdy nepripravujte pokrmy s velkym mnozstvom
vysokopercentného alkoholu. Alkoholové vypary sa
mozu v priestoru rury vznietit. Pouzivajte len malé
mnozstva napojov s vysokopercentnym alkoholom a
dvierka spotrebica otvarajte opatrne.



Horuce prislusenstvo a
riad

Neodborné opravy

Nebezpecenstvo poziaru!

m V priestore na pecenie neskladujte ziadne horfavé
predmety. Nikdy neotvarajte dvierka, ak zo spotrebica
vychadza dym. Vypnite spotrebi¢. Vytiahnite sietovu
zastrcku, resp. vypnite poistku v poistkovej skrini.

m Papier na pecenie nedavajte pcoas predhrievania
volne na prislusenstvo. Pri otvoreni dvierok
spotrebi¢a vznika prievan. Papier by sa mohol
dotknut’ vyhrevnych telies a vznietit’ sa. Papier
na pecenie vzdy zat'azte riadom alebo formou
na pecenie. Papierom na pecenie vykladajte
len potrebnu plochu. Papier na pe¢enie nesmie
presahovat’ cez prisluSenstvo.

Nebezpecenstvo elektrického skratu!

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

Nebezpecenstvo oparenia!
Nikdy nelejte vodu do horuceho varného priestoru. Tvori sa
horlica vodné para.

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

Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!

Neodborné opravy su nebezpecné. Len nami Skoleny
technik zo zékaznickeho servisu méze vykonat opravy.

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



Pri¢iny poskodeni

m Prislusenstvo, félie, papier na pecenie alebo riad na dne

varného priestoru: Na dno varného priestoru nedavajte
ziadne prislusenstvp. Dno varného priestoru nevykladajte
féliou ani papierom na pecenie. Na dno rury nedavajte
ziadny riad, ak nastavena teplota presahuje 50°C.
Dochadza k hromadeniu tepla. Casy tepelnej Gpravy
potom uz nezodpvoedaju a poskodzje sa smalt.

Voda v hordcom varnom priestore: Do horuceho varného
priestoru nikdy nelejte vodu. Tvori sa vodna para.
Zmenou teploty by mohlo déjst k poskodeniu smaltu.

VIhké potraviny: V zatvorenom priestore na pecCenie
neskladujte dlhsi ¢as ziadne vihké potraviny. Smalt by sa
mohol poskodit.

Ovocna Stava: Plech na pecenie v pripade velmi
gtavnatych ovocnych kolagov neprepinajte. Ovocna
Stava, ktora kvapka z plechu, zanecha Skvrny, ktoré nie
je mozné odstranit. Pouzivajte radSej hibSi univerzalny
plech.

Vychladnutie s otvorenymi dvierkami spotrebica: varny
priestor nechavajte vychladnut' len so zatvorenymi
dvierkami. Aj ked su dvierka spotrebi¢a otvorené len
trochu, mézu byt ¢asom poskodené susediace predné
strany nabytku.

Velmi znecistené tesnenie rary: Ak je tesnenie rary vefmi
znecistené, dvierka od rury pocas prevadzky uz spravne
nedoliehaju. Mézu byt poSkodené susediace predné
strany nabytku. Tesnenie rury udrziavajte vzdy Cisté.

Dvierka rury na pe€enie nepouzivajte ako sedadlo alebo
odkladaciu plochu: Nikdy si nesadajte ani nestupajte

na otvorené dvierka rury. Na dvierka rury neodkladajte
ziadny riad alebo prislusenstvo.

Preprava spotrebi¢a: Nenoste spotrebi¢ za rukovat
dvierok. Rukovat dvierok neunesie hmotnost spotrebica
a mohla by sa zlomit.



VasSa novardra

Ovladaci panel

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

Tu vidite prehfad ovladacich prvkov. Ovladacie panely sa
mdbzu mierne liSit v zavislosti od typu spotrebica.




Tlacidla

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

Symbol Funkcia tlacidla

) Druh ohrevu

Programova automatika

Samocistenie
Toto tladidlo nie je obsadené. Funguje az po montazi
samocistiaceho stropu a bo¢nych Casti a naslednej
aktivacii samocistenia v zdkladnych nastaveniach.

\% Posun na displeji o jeden riadok dolu

A Posun na displeji o jeden riadok hore

™M kratké stlacenie = vyber programu ulozeného v pamati
dlhé stlacenie = uloZenie nastaveni do pamati

» 5 Rychloohrev

® Otvorenie a zatvorenie ponuky Casové funkcie

-0 Vypnutie a zapnutie osvetlenia rury

§ kratke stlacenie = informacia
dihé stladenie = otvorenie a zatvorenie ponuky Zakladné
nastavenia

C= Aktivacia/deaktivacia detskej poistky

® Zapnutie a vypnutie rury

NI kratke stlacenie = spustenie/zastavenie prevadzky

dihé stlaenie = preruSenie prevadzky

Otocny voli¢

Pomocou oto¢ného ovladata mézete zmenit vSetky
navrhované a nastavené hodnoty.

Oto¢ny ovladac je zapusteny. Stlacte oto€ny ovladac, aby
ste s nim mohli pohybovat.



Displej

Nadpis

Rozsah nastaveni

Stavovy riadok

Kontrola teploty

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

B stavovy riadok, objavi sa po Starte.

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

Sipky vpravo ukazuiju, ktorym smerom sa mozete pomocou
tlagidiel Y a AN pohybovat.

Po Starte tento nadpis zmizne.

V oblasti nastaveni sa zobrazia navrhované hodnoty, ktoré
mbzete zmenit.

Pomocou navigaénych tladidiel Y a AN mozete
prechadzat z jedného riadka na druhy. Riadok, na ktorom
sa prave nachadzate, je oznaceny zatvorkou. Hodnotu v
zatvorke mbzete pomocou otoéného voli¢a zmenit.

Stavovy riadok sa nachadza v spodnej Casti displeja.
Zobrazuje aktualny ¢as, prebiehajuce ¢asové funkcie alebo
nastavenu detsku poistku. Ak je to potrebné, zobrazia sa tu
pred Startom kratke pokyny k nastaveniu spotrebica.

Stip&eky kontroly teploty ukazuju fazy zahrievania alebo
zostatkové teplo vo varnom priestore.

Po Starte sa pod nastavenou teplotou zobrazi pat
indikatorov teploty. Rura dosiahla pozadovanu teplotu, ak je
aj posledny indikator plny.



Zostatkové teplo

Varny priestor

Osvetlenie rury

Chladiaci ventilator

horny/spodny
ohrev

180°C

—=miEll
10:45

Pri grile a samogisteni sa tieto stipéeky nezobrazia.

Pocas zahrievania mézete pomocou tlacidla i zisit aktualnu
teplotu varného priestoru. Kvéli termickej zotrvacnosti sa
zobrazend teplota moze mierne odliSovat’ od skutocnej
teploty vo varnom priestore.

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

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

Pocas prevadzky svieti vo varnom priestore osvetlenie
rury. Ak nastavite teplotu do 60 °C, osvetlenie sa vypne, ¢o
umozni optimalnu regulaciu.

Ak otvorite dvierka spotrebiCa, osvetlenie sa zapne.
Tlagidlom & moézete osvetlenie vypnut a zapnut.

Chladiaci ventilator sa podfa potreby zapina a vypina.
Horuci vzduch unika cez dvierka. Pozor! Nezakryvajte

vetracie otvory, méze dojst’ k prehriatiu rury.

Aby po pouZiti rura rychlejSie vychladla, ventilator eSte
nejaky ¢as dobieha.
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Prislusenstvo
PrisluSsenstvo mézete zasunut’ do spotrebica v 5 réznych
urovniach.

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

Horuce prisluSenstvo sa méze zdeformovat. Ako nahle
opat vychladne, deformacia zmizne, bez toho aby nejako
ovplyvnila jeho funk&nost.

PrisluSenstvo si mézete dokupit u zakaznickeho servis
alebo v Specializovanom obchode. Pri nakupe prosim
uvedte Cislo HEZ.

Rost

Na riad, formy na kolace, maso na pecenie a grilovanie a
mrazené produkty. Rost zasunte zakrivenim ~— smerom
dolu do %.

Smaltovany plech
Na kolace.
Plech zasurite do rury skosenim smerom k dvierkam.

Univerzalny plech

Pre Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a velké
pecienky. Je mozné ho taktiez pouzit ako zachytnu
nadobu tuku, ked grilujete priamo na roste. Univerzalny
plech zasurite do ruary skosenim smerom k dvierkam.

12



Specialne prislusenstvo Specialne prislugenstvo si mozete zakupit v autorizovanom

servise alebo v Specializovanej predajni.

Velkd ponuku prislusenstva k Vasej rure najdete v nasich
katalégoch alebo na internete.

Pozrite sa do predajnych dokladov.

Kazdé Specialne prisluSenstvo sa nehodi k vSetkym
spotrebi¢om. Pri kipe uvedte presné oznacenie (E-Nr.)
Vasho spotrebica.

Specialne
prislusenstvo

Objednacie Pouzitie
Cislo

Rost

HEZ334000 Na riad, formy na kola¢e, maso na pecenie a
grilovanie a mrazené produkty.

Smaltovany plech na
pecenie

HEZ331000 Na kolace.
Plech na pecenie zasunte do rdry skosenim
smerom k dvierkam.

Univerzalny plech

HEZ332000 Pre Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a
velké pedcienky.
Je mozné ho pouzit taktiez ako zachytnu nadobu
tuku, ked grilujete priamo na roste.
Univerzalny plech zasurite do rury skosenim
smerom k dvierkam.

Vkaldaci rost

HEZ324000 Na pecenie. Rost vzdy postavte do univerzalnej
panvice, ktora zachyti odkvapkavajuci tuk a
masovu Stavu.

Grilovaci plech

HEZ325000 Ku grilovaniu namiesto rostu alebo ako ochrana
pred postriekanim, aby sa rura prilis neznecistila.
Grilovaci plech pouzivajte len v univerzalnej
panvici.
Grilovanie na plechu: Grilovaci plech pouzivajte
na zasuvnych urovniach 1, 2 a 3.
Grilovaci plech ako ochrana pred postriekanim:
Univerzalnu panvicu s grilovacim plechom zasunte
pod rost.

Sklenena panvica

HEZ336000 Hlboka panvica zo skla. Je vhodna aj ako
servirovaci podnos.

Plech na pizzu

HEZ317000 Idealny na pizzu, mrazené pokrmy alebo velké
okruhle kolace. Plech na pizzu mdzete pouzit
namiesto univerzalnej panvice. Plech postavte na
rot a drzte sa udajov uvedenych v tabulkach.
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Specialne Objednacie Pouzitie
prislusenstvo Cislo
Kamern na pecenie HEZ327000 Kamen na pecenie sa perfekine hodi na pripravu

domaceho chleba, zemli, pizze, ktoré sa maju
upiect do chrumkava. Kamen na pecenie musite
vzdy predhriat na odporuc¢anu teplotu.

Smaltovany plech s HEZ331010 Kolace sa lahSie uvolnia z plechu. Plech

nelepivou vrstvou zasurnite do rary skosenim smerom k dvierkam.

Univerzélna panvicas HEZ332010 Stavnaté kolade, pedivo, mrazené pokrmy a velké

nelepivou vrstvou pecienky sa jednoduchSie uvolnia z univerzalnej
panvice. Univerzalnu panvicu zasurite do rary
skosenim k dvierkam.

Profi-panvica s HEZ333000 Hlavne vhodna pre pripravu velkych mnozstiev

vkladacim roStom pokrmov.

Veko na profi-panvicu HEZ333001 Veko premeni profi-panvicu v profi-pekac.

Skleneny pekac HEZ915001 Skleneny pekac sa hodi na dusenie a zapekanie
pokrmov v rure. Hlavne vhodny pre programovu
automatiku alebo automatiku na pecenie.

Teleskopicky vysuv

2- stupriovy HEZ338250 Pomocou vysuvnych list vo vySke 2 a 3 mOzete
prisluSenstvo dalej vysunut, bez prevratenia.

3- stupriovy HEZ338352 Pomocou vysuvnych list vo vySke 1, 2 a 3 mbzete
vysunut prisluSenstvo dalej, bez prevratenia.
3 stupriovy vysuv nie je vhodny pre spotrebice s
oto&nym razriom.

3- stupriovy uplny HEZ338356 Pomocou vysuvnych list vo vySke 1, 2 a 3 mdzete

vysuv prisluSenstvo Uplne vysunut, bez prevratenia. 3
stupriovy Uplny vysuv nie je vhodny pre spotrebice
s oto€nym razrom.

3- stupriovy uplny HEZ338357 Pomocou vysuvnych list vo vySke 1, 2 a 3 mbzete

vysuv so StopFunkciou prisluSenstvo Uplne vysunut, bez prevratenia.
Vysuvné listy zaskocia, takze sa prisluSenstvo da
lahko polozit.
3 stupriovy Uplny vysuv nie je vhodny pre
spotrebice s oto€nym raznom.

Samocistiace bo¢né HEZ329023 Ak vybavite riru boénymi stenami so

steny

samodistiacou vrstvou, varny priestor sa poc¢as
prevadzky sam vycisti.
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Specialne Objednacie Pouzitie
prislusenstvo Cislo
Tukovy a filter HEZ329000 Mobzete nim dodatocne vybavit raru. Sluzi na

filtraciu tukovych &astic v odvadzanom vzduchu a
na redukciu zapachu.

Sada pre varenie v
pare

HEZ24D300

Pre jemnu pripravu zeleniny a ryb.

Ponuka zakaznickeho servis

Pre Vase domace spotrebice si mbzete dokupit
v zakaznickom servise alebo v Specializovanej
predajni vhodné Cistiace prostriedky alebo dalSie
prisluSenstvo. Pri nakupe vzdy uvedte prislusné
Cislo pozadovaného tovaru.

Utierky na oSetrenie obj.c. Redukuju usadzovanie necistdt. Vdaka

nerezovych ploch 311134 impregnacii Specialnym olejom bude povrch
nerezovych spotrebi¢ov optimalne oSetreny.

Gel na Cistenie rury a  obj.¢. Na cistenie varného priestoru. Gel je bez vone.

grilu 463582

Utierka z mikrovlakna  obj.¢. Vhodna na &istenie jemnych povrchov, ako je

s vostinovou Strukturou 460770 napr. sklo, sklokeramika, nerez aleob hlinik.
Utierka z mikrovlakna odstrani jednym utretim
zvySky vody a mastnoty.

Poistka dvierok obj.¢. Zabrani detom otvorit' dvierka rary. Spdsob

612594 priskrutkovania poistky zavisi na typu spotrebica.

Dodrzujte list prilozeny k poistke dvierok.

15



Pred prvym pouzitim

Prvé nastavenie

16

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

B Nastavte aktualny Cas.

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

B Vycistite prisluSenstvo.

B Precitajte si bezpenostny pokyny na zaciatku navodu
na pouzitie. Su velmi dolezité.

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

B Zakladné nastavenie v KNAPN

Cas
00:00

Pomocou ® zavriet




Nastavenie aktualneho
€¢asu a zmena jazyka

Prvé zahriatie rury

Cistenie

prislusenstva

. Pomocou oto€ného ovladaca nastavite aktualny cas.
. Stlacte tlagidlo 7.
Objavi sa “Sprache wahlen: deutsch*.
3. Pomocou oto€ného ovladaca nastavite pozadovany jazyk.
Na vyber je 30 roznych jazykov.
4. stlagte tlagidlo O.

N —

Cas a jazyk su prevzaté. Aktualny ¢as sa zobrazi na
displeji.

Pokyn: Jazyk mézete kedykolvek menit. Vid kapitola
,Zakladné nastavenia“.

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

Dbajte na to, aby vo varnom priestore nezostali Ziadne
zvySky obalov, napr. polystyrénové gulicky.

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

1. Stlagte tlagidlo @. Objavi sa vstupny displej s popisom
tlacidiel.

2. Hned potom stlacte tlacidlo (.J. Na hornom riadku sa
zobrazi nadpis ,Druhy ohrevu®. V oblasti nastavenia sa
objavi navrh 3D-horuci vzduch a 160 °C. Druh ohrevu sa
nachadza v zatvorke.

3. Pomocou oto¢ného voli¢a zmerite druh ohrevu na
Horny/spodny ohrev.

4. Pomocou tlagidla Y sa presurite k teplote. Teplota sa
teraz nachadza v zatvorke.

5. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte teplotu 240 °C.

6. Stlacte tlacidlo Dﬂ[]. Prevéadzka je spustena. Nadpis
Druhy ohrevu zmizne. V spodnej Casti displeja sa objavi
stavovy riadok s ¢asom.

7. Po uplynuti 60 minut vypnite tlacidlom @ raru. Stipgeky
kontroly teploty ukazuju zostatkové teplo vo varnom
priestore.

Pred prvym pouzitim prisluSenstva riadne vycistite v
horticom g&istiacom roztoku a utrite makkou utierkou.
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Zapnutie a vypnutie rury

Zapnutie

Vypnutie

18

Ruru zapnete a vypnete tlacidlom ®.

Stlagte tlagidlo @.
Objavi sa vstupny displej s popisom tlacidiel.

Druhy ohrevu
B y

Programy

Samodistenie

Zvolte pozadovany druh prevadzky:

W tlagidio [J = druhy ohrevu;

M tlacidlo W = programy;

M tlacidlo = samodistenie;

W tlacidlo M = nastavenia uloZené v pamati.

Ak pocas nasledujucich niekolkych sekund nestlacite ziadne
tlacidlo, zobrazi sa navrh 3D-horuci vzduch a 160 °C.

Druhy ohrevu  , BAPN

3D-hortci vzduch ]
160°C @

10:45

Mézete kedykolvek zvolit iny druh prevadzky.

V jednotlivych kapitolach sa podrobne dozviete, ako
nastavite Vas spotrebic.

Stlagte tlagidlo @.
Rura sa vypne, na displeji sa zobrazi aktualny ¢as.



Nastavenie rary

V tejto kapitole si mozete precitat:

B aké druhy ohrevu mate k dispozicii;

B ako nastavite druh ohrevu a teplotu;

B ako vyberiete pokrm z odporu¢anych nastaveni;
B ako nastavite rychloohrev.

Druhy ohrevu
Mate k dispozicii velky po€et druhov ohrevu. Mézete zvolit

pre kazdy pokrm optimalny spdsob pripravy.

Druh ohrevu a teplotny Pouzitie

rozsah

3D-horuci vzduch Pecenie kolaCov a peciva na jednej az troch urovniach.

30-275°C Ventilator rovnomerne rozdeluje teplo kruhového
tepelného telesa v zadnej stene rury vo varnom priestore.

Hortci vzduch Eco* Pre kolac€e a pecivo, nakypy, mrazené a hotové produkty,

30-275 °C maso a ryby, na jednej urovni pred predhriatim. Ventilator

rozdeluje energeticky optimalizované teplo kruhového
ohrevného telesa rovnomerne vo varnom priestore.

Horny/spodny ohrev Pecenie kolacov, nakypov a chudych kuskov masa,

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

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

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

veterni€ky, alebo piskét. Vihkost' z potravin zostava vo
varnom priestore vo forme vodnej pary.

Stupen pre pizzu Rychla priprava zmrazenych vyrobkov bez predhriatia,

30-275°C napriklad pizze, hranolkov alebo zavinu. Teplo prichadza
zospodu a z kruhového tepelného telesa v zadnej stene rary.

Intenzivny ohrev Pokrmy s chrumkavym podkladom. Teplo prichadza zhora

30-300°C a obzvlast silno zo spodu.

Spodny ohrev Zavaranie a dopekanie alebo zhnednutie. Teplo prichadza

30-300°C z0 spodu.
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Druh ohrevu a teplotny
rozsah

Pouzitie

Cirkula¢ny gril
30 -300°C

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

Velkoplo3ny gril
Grilovacie stupne:

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

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

Maloplosny gril
Grilovacie stupne:

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

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

Mierne varenie
70-90°C

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

Rozmrazovanie

Rozmrazovanie, napriklad méasa, hydiny, chleba a kolacov.

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

UdrzZiavanie teploty
60 - 100 °C

Udrziavanie teploty uvarenych alebo upe€enych pokrmov.

Odporuc¢ané nastavenia

Odporucané nastavenia pre vela pokrmov.

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

Nastavenie druhu
ohrevu a teploty
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Priklad na obrazku: Horny/spodny ohrev, 185 °C

Stlaéte tladidlo [.J. Na displeji sa objavi navrh 3D-hortci
vzduch, 160 °C.

Toto nastavenie mbzete pomocou tlacidla ol ihned
spustit’.

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

1. Pomocou oto€ného voli¢a nastavte poZzadovany druh
ohrevu.



Horny/spodny
ohrev

2. Pomocou tlagidla Y sa presurite k teplote. Navrhovana
teplota sa nachadza v zatvorke.

Druhy ohrevu #

Horny/spodny
ohrev
160°C

10:45

Q Druhy ohrevu

Horny/spodny
ohrev

4. Stlagte tlagidio DI
Prevadzka je spustena.

Ked je pokrm hotovy, vypnite ruru tladidlom ® a vyberte a
nastavte opat typ prevadzky.
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Otvorenie dvierok rary
pocas pecenia

Zastavenie prevadzky

Zmena teploty alebo
grilovacieho stupria

PrerusSenie prevadzky

Informacie

Nastavenie €asu tepelnej
upravy

Posunutie ¢asu ukoncenia
tepelnej upravy

Odporucané
nastavenia

22

Dojde k zastaveniu prevadzky. Po zatvoreni dvierok sa
prevadzka obnovi.

Kratko stlacte tlacidlo ]} . RUra sa nachéadza v stave

.pauza“. Symbol O blika. Opat stlacte tlacidlo Dﬂ”, aby
ste obnovili prevadzku rary.

To je kedykolvek mozné. Pomocou oto¢ného voli¢a zmente
teplotu alebo grilovaci stupen.

Stlagte tlagidlo D[] a drzte ho stlagené, kym sa na displeji
nezobrazi navrh 3D-horuci vzduch, 160 °C. Potom mbzete
spotrebi¢ opat nastavit'.

Kratko stladte tlagidlo . Pre kaZdu informaciu opat’ kratko
stlaéte tlagidlo §. Pred $tartom obdrzite informacie tykajuce
sa druhu ohrevu, zasuvnych urovni a prislusenstva. Po
Starte mozete zobrazit' teplotu zahrievania vo varnom
priestore.

Vid kapitola Casové funkcie. Nastavenie &asu tepelnej é
Upravy.

Vid kapitola Casové funkcie. Posunutie ¢asu ukon&enia
tepelnej upravy.

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

Cez niekolko urovni sa dostanete az k jednotlivym
pokrmom. Vyskusajte to a vyberte si niektory z rozmanitych
pokrmov.



Vyber pokrmu

Cas tepelnej tpravy
uplynul

Zmena teploty alebo
grilovacieho stupna

Zmena c¢asu tepelnej
upravy

Informacie

Posunutie ¢asu ukoncenia
tepelnej upravy

Nastavenie
rychlohrevu

Vhodné teploty

Nastavenie rychloohrevu

1. Stlagte tlagidlo [J. Na displeji sa objavi navrh 3D-hordci
vzduch, 160 °C.

2. Otocte volicom vlavo na odporucané nastavenie. Objavi
sa prva kategoria pokrmov.

3. Prejdite tlacidlom Y ku kategorii pokrmu a vyberte
pozadovandu.

4. Stlacte tlagidio DIl
Spusti sa prevadzka. Cas trvania sa zobrazi na riadku so
stavom a zacne plynut.

Zaznie zvukovy signal. Rura uz nehreje. Na riadku so
stavom je uvedené 00:00:00. Signal mézete vypnut uz skoér

tliagidlom ©.

Pomocou oto¢ného voli¢a zmerite teplotu alebo grilovaci
stupen.

Stlatte tlagidlo © a zmefite oto&nym ovlada¢om €asu
trvania. Stlagte tlagidio O.

Stlaéte tlagidlo 8.

Vid kapitola Casové funkcie, Posunutie asu ukonéenia
tepelnej upravy.

Rychloohrev nie je vhodny pre vSetky druhy ohrevu.

Vhodné druhy ohrevu
m 3D-hortci vzduch
m Horny/spodny ohrev

m Hydro-pecenie

m Pizza-stupen

m Intenzivny ohrev

Rychloohrev nefunguje, ked je nastavena teplota pod
100 °C. Ak je teplota vo varnom priestore len nepatrne
nizSia ako nastavena teplota, nie jue rychloohrev nutny.
Nezapne sa.

Stlagte tlagidlo »$% pre rychloohrev. Zobrazi sa symbol

»§§ vedla nastavenej teploty. Kocky pre kontrolu teploty sa
vyplnia.
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Ukoncenie rychloohrevu

24

Rychloohrev je ukonéeny, ked su vSetky kocky vyplnené.
Budete pocut kratky signal. Symbol zhasne. Vlozte Vas
pokrm do varného priestoru.

Upozornenie
m Ked zmenite druh ohrevu, rychloohrev sa prerusi.

m Nastaveny Cas trvania zacne plynut nezavisle na
rychloohreve ihned po Starte.

m Pocas rychloohrevu mézete zistit' tlacidlom i aktualnu
teplotu varného priestoru.

m Aby ste dosiahlki rovhomerny vysledok varenia, dajte
pokrm do varného priestoru, az ked je rychloohrev
ukonceny.

Stlacte tlacidlo »%. Symbol zhasne.



Casové funkcie

Nastavenie
casovych
funkcii (struéné
vysvetlenie)

Nastavenie ¢asu
trvania

Ponuku Casové funkcie vyvolate pomocou tlagidla O. s
mozné nasledujuce funkcie:

M nastavenie budika;

B nastavenie Casu.

AK je rura zapnuta:

M nastavenie budika;

B nastavenie doby tepelnej Upravy;

B posunutie doby ukoncenia tepelnej upravy.

1. Pomocou tlagidia © otvorte ponuku.
2. Pomocou tlagidla Y7 alebo AN zmenite riadok a
otocnym ovladacom Cas alebo trvanie.

3. Pomocou tlagidla O zatvorite ponuku.

Nastavenie jednotlivych funkcii Vam podrobne popiseme v
nasledujucich kapitolach.

Ked nastavite €as trvania tepelnej upravy (€as, kedy bude
pokrm hotovy), ukonci sa prevadzka automaticky po tomto
Case. Rura uz dlhSie nebude hriat.

Predpoklad: Je nastaveny druh ohrevu a teplota.

Upozornenie: MézZete nastavovat len hodiny a minuty.

Priklad v obrazku: Nastavenie horného/spodného ohrevu,
180 °C, ¢as trvania 45 minut.

1. Stlagte tlagidlo ©.
Otvori sa menu ¢asové funkcie.
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Cas trvania uplynul

Ukoncenie ¢asu trvania

Zmena ¢asu trvania
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Casové funkcie

Cas trvania

00:00:00
Konec

Zatvorte stladenim ©

2. Pomocou oto¢ného voli¢a prejdite k ¢asu tepelnej
Upravy.

Casové funkcie

Cas trvania

00:45:00
Koniec

Zatvorte stiatenim ©

3. Stlagte tlagidlo O.
Menu ¢asovej funkcie sa zatvori.

4. Ak nebola prevadzka este spustena, stlacte tlacidlo O
Cas trvania plynie viditelne na riadku s aktualnym
stavom.

Zaznie signal. Rura uz nehreje. V riadku s aktualnym
stavom stavom sa zobrazi 00:00:00. Signal moézete skoér

ukongit tlacidlom ©.

Otvorte menu tlagidiom O©. Cas trvania nastavte otoénym
ovladagom na 00:00:00. Zatvorte menu tlagidiom ©.

Otvorte menu tlagidiom ©. Oto¢nym ovladacom zmente
gas tvania. Menu zatvorte tlagidlom O.



Posunutie ¢asu
ukoncenia tepelnej
upravy

Posunutie ¢asu ukoncenia
tepelnej upravy

VSimnite si prosim, ze potraviny, ktoré sa rychlo kazia,
nesmu zostavat’ dlho vo varnom priestore.

Presunutie ¢asu ukoncenia je mozné pri

B v3etkych druhoch ohrevu a vSetkych pokrmov z
odporucanych nastaveni;

B mnozstvo programoy;
B a u samocistenia.

Priklad: V 9.30 vlozite pokrm do varného priestoru. Doba
tepelnej Upravy je 45 minut a pokrm bude hotovy o 10.15.
Chceli by ste ale, aby bol hotovy az 12.45.

Posurite ¢as ukoncenia tepelnej tpravy z 10.15 na
12.45. Rura zostane vo vyckavacej pozicii. Na spustenie
prevadzky dojde o 12.00 ak jej ukon&eni 0 12.45.

Predpoklad: Nastavena prevadzka nezacala. Musi byt

nastavenay ¢as trvania. Menu ¢asovej funkcie C) je
otvorené.

1. Pomocou tlagidla Y prejdite na ,Koniec*. Na druhom
riadku sa zobrazi ¢asovy bod, ku ktorému bude
prevadzka ukoncena.

Casové funkcie  { FAIPN

Konec

10:15
Budik

2. Pomocou oto¢ného voli¢a posunte ¢as ukon¢neia
tepelnej pripravy na neskor.
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Cas tepelnej upravy
uplynul

Zmena ¢asu ukoncenia

PrerusSenie €asu tepelnej
upravy

Nastavenie budika
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Casové funkcie

Koniec
12:45
Budik

3. Pomocou tlacidla ® zatfvorte menu volicom Casové
funkcie.

4. Potvrdte tlagidlom DI

Nastavenie bolo prevzaté. Rura je v pozicii Cakania Ch
Na riadku s aktualnym stavom sa zobrazi ¢as ukoncenia.
Prevadzka zagne v spravnu chvilu. Cas trvania plynie
viditelne v riadku s aktualnym stavom.

Zaznie signal. Rura uz nehreje. Na radku s aktualnym
stavom sa zobrazi ¢as trvania 00:00:00. Signal mézete skor

ukongit tlagidlom ©.

Je to mozné, kym je rdra v pozicii Cakania.

Na to otvorte menu pomocou tlacidla O. stlaéte tlacidlo
Y a otoénym ovladacom opravte &as ukon&enia. Menu
zatvorte tlagidlom ©.

Je to mozné, kym je rdra v pozicii €akania. Na to otvorte

menu pomocou tlacidla ©. Stlaéte tlagidlo 7 a pomocou
oto€ného ovladaca nastavte spat ¢as ukoncenia. Zatvorte

menu tlagidlom ©.

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

1. Stiacte tlacidio O.
Otvori sa menu Casové funkcie.

2. Pomocou oto€ného ovladaca nastavte ¢as, kedy bude
fungovat budik.

3. Pomocou tlagidla © zatvorte menu Casové funkcie.
Displej sa zmeni na predchadzajlci stav. Zobrazi sa
symbol & pre budik a uplynuly &as.



Po uplynuti ¢asu

ZrusSenie ¢asu trvania

Zmena ¢asu trvania

Nastavenie ¢asu

Po vypadku elektrického
prudu

Zmena Casu

Vypnutie zobrazenia €asu

Zaznie signal. Cas uplynul. Ukazovatel zobrazi 00:00.
Pomocou tlagidla © mozete signal prerusit’ skor.

Pomocou tlagidla © otvorte menu Casové funkcie.
Pomocou oto¢ného ovladaca otocte spat ¢as na 00:00.

Zatvorte menu tlagidlom @.

Tlacidlom © otvorte menu Casové funkcie. Pomocou
oto€ného ovladaca zmente v nasledujucich sekundach ¢as
trvania pre budik. Zatvorte menu pomocou tlagidla (.

Aby ste mohli nastavit’ alebo zmenit' €as, musi byt rdra
vypnuta.

Po vypadku elektrického prudu sa na displeji objavi nadpis
L,Zakladné nastavenia“.

1. Pomocou oto€éného ovladaca sa nastavi aktualny €as.

2. Stlacte tiagidio ©.
Cas bol prevzaty.

Priklad: Zmena letného €asu na zimny.

1. Stlagte tlagidlo ©.
Otvori sa menu Casové funkcie.

2. Prejdite tlacidlom Y na ¢as.

3. Otoénym ovlada¢om zmerite ¢as.

4. stiacte tiacidio O. )
Menu Casové funkcie sa zatvori. Cas bol zmeneny.

Ked je rura vypnutd, zobrazi sa na displeji aktualny Cas.

Zobrazenie ¢asu mézete vypnut. Ako to uskutoénit, zistite v
kapitole Zakladné nastavenia.
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Pamat’

Ulozenie nastaveni
do pamati

Ulozenie iného nastavenia

Spustenie
programu
ulozeného v pamati

Zmena nastaveni
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Funkcia pamati Vam umoznuje ulozit' si vliastné programy a
kedykolvek ich opat vyvolat.

Funkcia pamati ma zmysel vtedy, ak pripravujete urcity
pokrm obzvlast ¢asto.

Do pamati nie je mozné ulozit samocistenie.

1. Nastavte druh ohrevu, teplotu a ev. €as trvania pre
pozadovany pokrm. Nezapinajte Start. Ked budete
chciet program ulozit

2. Drzte stlagené tlacidlo M kym sa nezobrazi ,Pamét
ulozena®.

UloZené nastavenie sa zobrazilo na displeji a méze byt

kedykolvek spustené.

Nove nastavte a ulozte. Staré nastavenia budu prepisané.

Ulozeny program pre Vas oblibeny pokrm mozete
kedykolvek spustit.

1. Stlagte kratko tlagidio M.
UloZené nastavenie sa zobrazi. Ak sa zobrazi ,Mlesto
v pamati prazdne“ nie je Ziadne nastavenie ulozené.
Nemdzete funkciu Memory spustit. Ulozte najskor
pozadované nastavenie, ako je popisané v bode
Ulozenie nastaveni do pamati.

2. Stladte tlagidio DIl
Spusti sa nastavenie pamati.

To je kedykolvek mozné. Ak spustite program ulozeny v
pamati, zobrazi sa opat pévodné ulozené nastavenie.



Rezim sabat

Start nastavenia
Sabat

Cas tepelnej tupravy
uplynula

Presunutie ¢asu
ukoncenia

PrerusSenie nastavenia
Sabat

Pomocou tohto nastavenia udrziava rdra pri hornom/
spodnom ohreve teplotu medzi 85 °C a 140 °C. Mbzete
nastavit’ ¢as trvania 24 az 73 hodin.

Pocas tohto ¢asu zostanu pokrmy v rure teplé, bez toho
aby ste museli zapinat alebo vypinat.

Predpoklad: Aktivovali ste v zyakladnom nastaveni
.Nastaveni Sabat". Viz kapitola Zakladni nastaveni.

1. Stlacte tlacidlo L), )
Spusti sa nastavenie Sabat. Cas trvania plynie viditelne
na riadku s aktualnym stavom.

2. Otocte otocny ovlada¢ dolava na nastavenie Sabat.

3. Tlagidlom Y prejdite k teplote a pomocou otoéného
ovladaca nastavte pozadovanu teplotu.

4. Tlacidlom ® otvorte menu Casové funkcie.
Bude navrhnuté 27:00 hodin.

5. Pomocou oto¢ného ovladaca nastavte pozadovany ¢as
trvania.

6. Stlacte tlacidlo DIl

Spusti sa nastavenie Sabat. Cas trvania plynie viditelne na
riadku s aktualnym stavom.

Rura uz nehreje.

Je mozné presunut’ ¢as ukoncéenia na neskor.

Drzte stlacené tlacidlo D”ﬂ, kym sa nezobrazi 3D-horuci
vzduch, 160 °C.
Teraz mbzete opat’ nastavovat.
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Detska poistka

Aktivacia detskej poistky

Deaktivacia detskej
poistky

Aby deti omylom nezapli rdru alebo nezmenili nastavenia,
ma rura detsku poistku.

Drzte stlacené tlaCidlo C=, kym sa nezobrazi symbol C=.
To trva cca 4 sekundy.
Ovladacie pole je zablokované.

Drzte stlacené tlaCidlo C=, kym nezhasne symbol.
Mézete opat nastavovat.

Upozornenie: mbzete aj napriek aktivovanej detskej
poistke rdru pomocou @ alebo dihého stlacenia tlacidla
il vypnut, nastavit budik, menit ¢as a vypnut akusticky
signal.

Zakladné nastavenia

Vas spotrebi¢ ma rézne zakladné nastavenia, ktoré mézete
kedykolvek prisposobit vasim potrebam.

Upozornenie:

V tabulke najdete vSetky zakladné nastavenia a moznosti
ich zmeny. Podla vybavenia spotrebi¢a sa na displeji
zobrazia len tie zakladné nastavenia, ktorymi disponuje vas
spotrebic.

Z&kladné nastavenie Moznosti Vysvetlivky

Vyber jazyka: mbzete si vybrat' z 29 Jazyk textu na displeji.

nemcina dalSich jazykov

Dizka akustického signalu: stredna = 2 minuty Dizka akustického signalu

stredna kratka = 10 sekund po uplynuti tepelnej upravy
dlha = 5 minut alebo ¢asu nastavenom na

budiku.
Ton tlacidla: zapnuté Potvrdzovaci tén pri
vypnuté vypnuté* stlaCeni tlacidla.

*Vynimka: Pri zapnuti a
vypnuti sa signal ozve vzdy.
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Zakladné nastavenie MozZnosti Vysvetlivky
Jas displeje: den Osvetlenie displeja.
stredny stredny
noc
Kontrast napr. vacsi Kontrast displeja.
- 000@000 + - O000@00 +
Indikator Casu: zapnuté Zobrazenie ¢asu na displeji,
zapnuté vypnuté* ked je rura vypnuta.
* Cas je viditelny, kym sa na
displeji zobrazuje zostatkové
teplo.
Osvetlenie rury pocas zapnuté Osvetlenie vo varnom
prevadzky: zapnuté vypnuté priestore.
Cinnost po zatvoreni dvierok automaticky Spbdsob pokracovania
rary: vypnuté* prevadzky otvoreni a zatvoreni
automaticky dvierok.
* Pomocou tlagidla D0 obnovite
prevadzku spotrebica.
Zablokovanie dvierok pri nie Zablokovanie dvierok rury, ked
ano je detska poistka aktivovana.

aktivnej detskej poistke:
nie

Individualne nastavenie:

napr. intenzivnejSie

Zmena stupna prepecenia

- 000@000 + zapecenie alebo pokrmu u vSetkych programoch
prepecenie pokrmu programovej automatiky:
- 0000@00 + doprava = intenzivnejSie
dolava = slabSie
Popis tlacidiel: zapnuté Zobrazenie vstupného displeja
zapnuté vypnuté po zapnuti rury.

3D-hortci vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvald zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Horuci vzduch eco
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvald zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Horny/spodny ohrev
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

HydroBaking
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvald zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Stupen pre pizzu
Navrh: 200 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Intenzivny ohrev
Navrh: 190 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Spodny ohrev
N&vrh: 150 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvald zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.
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Zakladné nastavenie

Moznosti

Vysvetlivky

Cirkulacny gril
N&vrh: 190 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Velkoplo3ny gril
Navrh: silny

silny
stredny
slaby

Trvalda zmena navrhovaného
grilovacieho stupna pre dany
druh ohrevu.

Gril s otoénym razriom
N&vrh: 250 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvald zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Maloplo$ny gril
Navrh: silny

silny
stredny
slaby

Trvala zmena navrhovaného
grilovacieho stupna pre dany
druh ohrevu.

Mierne dovarenie

od 70 do max. 90 °C

Trvald zmena navrhovanej

N&vrh: 80 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Rozmrazovanie od 30 do max. 60 °C Trvald zmena navrhovanej
Navrh: 30 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Nahrievanie od 30 do max. 70 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 50 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Udrziavanie teploty od 60 do max. 100 °C Trvald zmena navrhovanej
Navrh: 70 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Dizka dobehu chladiaceho  kratka Dizka dobehu chladiaceho
ventilatora: strednéa ventilatora.
stredn& diha
velmi dlha
Samocistenie: nie Nastavenie, Ci je spotrebi¢
nie ano vybaveny samocistenim stropu
a boc¢nych stien.
Teleskopicky vysuv: nie Nastavenie, &i je spotrebi¢
nie ano vybaveny teleskopickymi
vysuvmi.
Rezim sabat: nie Vid kapitola Rezim sabat.
nie ano
Obnovenie pociatoéného nie Obnovenie pociatoéného
ano nastavenia spotrebica.

nastavenia:
nie
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Zmena zakladnych
nastaveni

Prerusenie

Predpoklad: Rdra musi byt vypnuta.

Priklad na obrazku: Zmena dizky akustického signalu zo
strednej na kratku.

1. Sltaéte tlacidlo § a drzte ho cca 4 sekundy stlacené, kym
sa na displeji neobjavi nadpis ,Zakladné nastavenia“ a
prvé zakladné nastavenie ,Volba jazyka®“.

2. Tlagidlom 7 zvolte pozadované zakladné nastavenie.

3. Otoénym ovladacom zmente zakladné nastavenie.

4. Moézete teraz menit dalSie zakladné nastavenia. Na
to prejdite tlagidlom Y alebo XN na poZzadované
nastavenie.

Oto¢nym ovladacom zmerite zakladné nastavenie.

5. Drzte stlacené tlacidlo ﬁ, kym sa nezobrazi ¢as. To trva
priblzine Styri sekundy. V8etky zmeny su ulozené.

Stlacte tlagidio @. Zmeny neboli prevzraté.

Automatické vypnutie

Aktivne vypnutie

Va$a rura je vybavena funkciou automatického vypnutia.
Tato funkcia sa aktivuje, pokial nie je nastavena ziadna
doba tepelnej Upravy a nastavené hodnoty neboli zmenené
dihSiu dobu. Ked k tomu dbjde, zalezi na nastavenej teplote
alebo zvolenom stupni.

Text “automatické vypnutie” sa zobrazi na displeji.
Prevadzka je preruseny.

Aby text zmizol, stlacte lubovolné tlacidlo. M6zte opat
nastavovat.

Upozornenie: Ak je nastaveny €as trvania, rura po uplynuti
tohto ¢asu nebude hriat. Automaticka funkcia vypnutia nie
je nutna.
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Samocistenie

Dodato¢né vybavenie
samocistiacim stropom a
boénych stien

Zmena zakladnych
nastaveni

Stupne samogcistenia

36

Samocistenie regeneruje samocistiace plochy vo varnom
priestore.

Samocistiace plochy su potiahnuté vrstvou vysoko poréznej
keramiky. Tato vrstva nasaje a odstrani vystrieknuti Stavu z
masa alebo kolacov, zatial o je rdra v prevadzke.

Ak sa plochy nedostatoc¢ne Cistia a vznikaju tmavé Skvrny,
regenerujte ich pomocou samocistenia.

Zadna stena vo varnom priestore je potiahnuta vrstvou
keramiky. Aby ste mohli vyuzivat samocistenie, musi tato
vrstva pokryvat aj strop a bo¢né steny.

Samodistiaci strop a bo¢né steny si mozete dokupit ako
zvlastne prisluSenstvo v zakaznickom servise.

Ak ste dokupili a namontovali samocistiaci strop a bo¢né
steny, aktivujte v zakladnych nastaveniach funkciu
samocistenia. Postup si prosim precitajte v kapitole Zmena
z&kladnych nastaveni.

Mozete si vybrat’ z troch stupriov samoc istenia.

Stupen Stuperi samogcistenia  Dizka samogistenia

1 lahky cca 45 minat
2 stredny cca 1 hodina
3 intenzivny cca 1 hodina 15 minut




Pred samocistenim

Cistenie dna varného
priestoru

Nastavenie stupna
samocistenia

Samocistenie je ukonéené

Ukoncenie Cistenia
Oprava Cistiaceho stupna

Cistenie by malo
prebiehat’ v noci

Po cisteni

Vyberte prisluSenstvo a riad z varného priestoru.

Pred nastavenim samocistenia vycistite vo varnom
priestore plochy, ktoré nie su schopné sa sami vycistit. Inak
vzniknu Skvrny, ktoré uz nie je mozné odstranit.

Pouzite tkaninu a horuci umyvaci roztok alebo octovu vodu.
Pri silnom znecisteni pouzite drétenku z uslachtilej ocele
alebo prostriedok na Cistenie rar.

Cistite len studeny varny priestor.

Na samocistiace plochy nikdy nepouzivajte drétenku a
prostriedok na Cistenie rur.

1. Stlaéte tlagidlo L), Ako navrh sa objavi stupen
samodistenia 3. Samodistenie mozete ihned spustit.

Ak chcete zmenit stupen samocistenia:

2. Otocte oto€nym ovladacom na pozadovany stuper
Cistenia.

%. Tlagidlom Ol spustite Cistenie.
Cas trvania viditelne plynie v riadku s aktualnym stavom.

V riadku s aktualnym stavom sa zobrazi 00:00:00. Rura uz
nehreje.

Drzte stlacené tladidlo DU“, kym sa nezobrazi 3D-horuci
vzduch, 160 °C. Mbézete opat nastavovat.

Po Starte uz nie je mozné menit Cistiaci stupen.
Abyste mohli cez defi pouzivat ruru, mézete posunut

gas ukoné&enia samogistenia na noc. Vid kapitola Casové
funkcie, Posunutie doby ukon&enia tepelnej Upravy.

Ked je varny priestor vychladnuty, zotrite zvySky soli vihkou
utierkou zo samocistiacich pléch.
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Udrzba a ¢istenie

Pokyny

Cistiace
prostriedky

38

Dokladnou udrzbou a kvalitnym Cistenim zostane va$a rara
diho pekna a funkéna. Tu vam vysvetlime, ako sa o raru
spravne starat’ a ako ju Cistit.

B Drobné farebné rozdiely na prednej strane rdry su
spbsobené pouzitim réznych materidlov ako sklo, umela
hmota a kov.

B Tiene pri okienku dvierok, ktoré pdsobia ako Smuhy
alebo chyby skla, su svetelné odrazy pochadzajuce z
osvetlenia rary.

B Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje, o méze
viest k vzniku drobnych farebnych rozdielov. Tento jav
je normalny a nijak nenarusuje funkénost rdry. Hrany
tenkych plechov sa nedaju uplne posmaltovat, preto

mdzu byt drsné. Antikorézna ochrana se tym nijak
nenarusi.

Aby ste sa vyvarovali poSkodeniu réznych povrchov
spotrebi¢a nespravnym Cistenim, dodrziavajte pokyny v
tabulke. Nepouzivajte:

B agresivne alebo abrazivne Cistiace prostriedky;

B cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu;

B tvrdé tkaniny alebo hubky;

B vysokotlakové alebo parné CistiCe.

Nové penové handriCky pred prvym pouzitim dékladne
vyperte.



Oblast’

Cistiaci prostriedok

Predna stena rury

Horuci umyvaci roztok:

Plochu umyte tkaninou namocenou v hordcom umyvacom
roztoku a makkou tkaninou utrite do sucha. NepouZivajte
prostriedok na Cistenie skla alebo Skrabku na sklo.

Nerezoveé plochy

Hordci umyvaci roztok:

Vycistite tkaninou a potom osuste makkou utierkou.
Skvrny od vody, tuku, $krobu a mlieka ihned odstrarite,
aby sa pod nimi nemohla vytvarat korézia.

V zakaznickom servise alebo Specializovanom
obchode su na ziskanie Specialne prostriedky uréené
na starostlivost o uslachtilu ocel, ktoré sa hodia na
teplé povrchy. Naneste makkou tkaninou slabu vrstvu
oSetrujuceho prostriedku.

Presklené dvierka

Cistiaci prostriedok na sklo:
Utrite méakkou handri¢kou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Skleneny kryt osvetlenia
varného priestoru

Horuci &istiaci roztok:
Vycgistite handri¢kou.

Tesnenie Horuci Cistiaci roztok:
neskladajte! Vycistite handriC¢kou. Nedrhnete.
Rosty Horuci Cistiaci roztok:

Namocte a vycistite handrickou alebo kefkou.

Teleskopické
vysuvy

Horuci Cistiaci roztok:
Vycistite handri¢kou alebo kefkou.
Nenamacajte ani neumyvajte v umyvacke riadu.

Prislusenstvo

Horuci Cistiaci roztok:
Namocte a vycistite handri¢kou alebo kefkou.

Cistenie samodéistiacich
pléch vo varnom priestore

Zadna stena vo varnom priestore je potiahnuta vrstvou
vysoko poréznej keramiky. Tato vrstva nasaje a odstrani
vystrieknutu 8tavu z méasa a kolacov, zatial €o je rdra na
pedenie v prevadzke. Cim vyssia je teplota a &im dlhsie je
rdra v prevadzke, tym lepsi je vysledok.

Ak su necistoty viditelné aj po opatovnej prevadzke,
postupujte nasledovne:

1. Spravne vycistite dno varného priestoru, strop a bo¢né
steny.
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Cistenie dna varného
priestoru, stropu a
boénych stien

Vysadenie
a nasadenie
zavesnych rostov

Vysadenie zavesnych
rostov

40

2. Nastavte 3D-horci vzduch @),
3. Prazdnu a zatvorenu ruru zahrievajte cca 2 hodiny na
maximalnu teplotu.

Keramicka vrstva se zregeneruje. Po vychladnuti varného
priestoru odstrarte vodou a makkou $pongiou nahned|é
alebo belavé zvysky.

Dolezité pokyny

Nikdy nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky. Mohli by
poskriabat, prip. uplne znicit’ vysoko poréznu vrstvu.

Na keramicku vrstvu nikdy nenanas$ajte prostriedok uréeny
na Cistenie rar. Ak sa napriek tomu keramicka vrstva
dostane do styku s tymto prostriedkom, ihned ho odstrarnte
pomocou $pongie a dostate¢ného mnoZstva vody.

Pouzite handri¢ku a horuci Cistiaci roztok alebo octovu
vodu.

Pri velkom znecisteni pouzite drétenku z nerezove;j

ocele alebo prostriedok uréeny na Cistenie rur, a to len v
studenom varnom priestore. Na samocistiace plochy nikdy
nepouzivajte drétenku alebo prostriedok uréeny na Cistenie
rar.

Zavesné rosty mdzete pred Cistenim vybrat. Rura musi byt
studena.

1. Rost vpredu nadvihnite smerom hore

2. avysadte ho (obrazok A).

3. Potom cely rost vytiahnite smerom dopredu a vyberte ho
(obrazok B).

E
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Nasadenie zavesnych
rostov

Sklopenie
grilovacieho telesa

A

Rosty vycistite pomocou umyvacieho prostriedku a hubky.
Na silno prilepené necistoty pouzite kefku.

1. Rost najskor zasunte do zadného otvoru, mierne ho

zatlacte smerom dozadu (obrazok A)
2. Potom zaveste do predného otvoru (obrazok B).

B|

<=

I

Je potrebné rozliSovat pravy a lavy ram. Vyklenutie sa musi
nachadzat vzdy dole.

Pre lepSie Cistenie mézete sklopit grilovacie teleso.

Nebezpecdenstvo popalenia! Ruru na pe€enie musi byt
studena.

1. Sponu vytiahnite na sklopnom grile dopredu a zatlacte ju
hore, az budete pocut, Ze zacvakne (obrazok A).

2. Pritom drzte grilovacie teleso a sklopte ho nadol
(obrazok B).

=\

EES

3. Po vycisteni grilovacie tepelné teleso vyklopte hore a
drzte ho.
4. Drziak potiahnite dolu, kym pocutelne zaklapne.

S X
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Vysadenie a
nasadenie dvierok

rary

Vysadenie dvierok

42

Ak chcete demontovat a vy istit’ sklené tabule dvierok,
mbzete dvierka rury zlozit.

Zavesy dvierok rury su vybavené zaistovacimi packami. Ak
je zaistovacia packa zaklopena (obrazok A), nie je mozné
dvierka zlozit.

Ak su zaistovacie packy pre zlozenie dvierok rury
vyklopené (obrazok B), su zavesy zaistené a nemdzu sa

tak nahle zaklapnut.

Nebezpecenstvo poranenia! Nezaistené zavesy sa mézu
nahle velkou silou zacvaknut. Dbajte na to, aby zaistovacie
packy boli vzdy uplne zaklopené, pripadne pri skladani
dvierok uplne vyklopené.

1. Dvierka rury uplne otvorte.

2. Odklopte obidve zaistovacie packy viavo a v pravo
(obrazok A).

3. Zatvorte dvierka rury az na doraz (obrazok B). Dvierka
chytte obidvoma rukami vfavo a vpravo. ESte trochu viac
ich zatvorte a vytiahnite (obrazok B).




Nasadenie dvierok Dvierka rdry nasadte spat v obratenom poradi.

1. Pri nasadzovani dvierok rary dbajte na to, aby ste
obidva zavesy zasunuli do prislusnych otvorov rovnako

(obrazok A).
2. Vyrezy na zavesoch musia na obidvoch stranach

zaskocit (obrazok B).

"y

3. Znova zacvaknite obidve zaistovacie packy (obrazok C).
Zatvorte dvierka rury.

A Nebezpecenstvo poranenia! Ak dvierka rary
nedopatrenim vypadnu alebo sa zacvakne zaves,
nechytajte sa ho. Obratte sa na zakaznicky servis.
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Vysadenie
a nasadenie
sklenenych tabuli

Demontaz

a4

Pre jednoduchsie Cistenie mdZete sklenené tabule z
dvierok rury demontovat.

Pri demontazi vnutornych skiel si vSimnite, v akom poradi
ste skla vytiahli. Aby ste skld namontovali spat’ v rovnakom
poradi, orientujte sa podla prisluSného ¢&isla sklenenej
tabule.

1. Vysadte dvierka rury a poloZte ich rukovatou dolu na
utierku.

2. Odskrutkuijte kryt hore na dvierkach rury. Na tento tcel
vyskrtukujte skrutky na lavej a pravej strane (obrazok A).

3. Nadvihnite hornu sklenenu tabulu a vytiahnite ju
(obrazok B).

[~ 4

v

4. Uvolnite pravu a lavu pripeviovaciu svorku. Nadvihnite
tabulu a stiahnite drziaky z tabule (obrazok C). Vyberte
strednu sklenenu tabulu.

5. Spodnu sklenenu tabulu vytiahnite Sikmo hore.



Vycistite sklené tabule prostriedkom uréenym na Cistenie
skla a mékkou tkaninou.

Nepouzivajte agresivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky ani Skrabku na sklo. Mohli by ste tak poskodit
sklo.

Montaz Pri nasadzovani dbajte na to, aby sa napis ,Right above*
vlavo dole nachadzal hore nohami.

1. Tabulu zasurite Sikmo smerom dozadu. (obrazok A).
2. Vsunte strednu sklenenu tabulu (obrazok B).

3. Pripeviiovacie svorky vpravo a vlavo nasadte na
tabulu, vyrovnajte tak, aby sa pruziny nachadzali nad
skrutkovacim otvorom a priskrutkujte (obrazok C).

4. Hornu tabufu zasurnte Sikmo dozadu. Hladka plocha sa
musi nachadzat na vonkajsej strane dvierok.

5. Nasadte a priskrutkujte kryt.

6. Zaveste dvierka rury.

Ruru mézete opat pouzivat az po spravnhom nasadeni
tabuli.
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Co robit’ v pripade poruchy?

Tabul'ka poruch

Porucha

Ak sa vyskytne porucha, jedna sa Casto len o malickost.
Skor ako sa obratite na servis, pokuste sa pomocou tabulky

sami odstranit’ poruchu.

Ak sa vam pokrm nepodari, pozrite sa do kapitoly Testovali
sme pre vas v nasom kuchynskom $tudiu. Tam najdete vela
tipov a drobnych rad tykajucich sa varenia.

A Nebezpeéenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Len nami zaskoleny
technik servisného strediska moze vykonavat opravy.

Mozna pri¢ina

Pokyny k naprave

Rura nefunguje.

Vypalena poistka.

Skontrolujte prislusna
poistku v poistkovej skrini.

Na displeji sa zobrazi text
.,Nastavte ¢as“. Zobrazeny
¢as nie je aktualny.

Preruenie dodavky
elektrického prudu.

Pomocou oto€ného
ovladaca nastavte aktualny

Cas a stlacte tlacidlo C").

Rura nehreje alebo nie je
mozné nastavit’ zvoleny druh
ohrevu.

Rdura nerozoznala druh
ohrevu.

Nastavte eSte raz.

Rura nehreje. Na displeji sa
zobrazi text ,Rezim DEMOQO*.

Rura sa nachadza v rezime
DEMO.

Vypnite poistku v poistkovej
skrinke. PoCkajte minimalne
20 sekund a potom ruru

ju opat zapnite. PoCas
nasledujucich 2 minat
stlacte tlaCidlo C= a drzte
ho Styri sekundy stlacené,
pokial text ,Rezim DEMO*
nezmizne.

Po stlageni tlagidla
sa zobrazi odkaz na
samocdistenie.

Spotrebi€ nie je vybaveny
samocistenim.

Toto tlacidlo funguje najskor
po namontovani stropu a
boc¢nych stien vybavenych
samocistiacou vrstvou

a nasledne aktivaciou
samocistenia v zakladnych
nastaveniach. Vid kapitola
Samocistenie a kapitola
Z&kladné nastavenie.
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Porucha

Mozna pri¢ina Pokyny k naprave

Na displeji sa zobrazi text
»<Automatické vypnutie.

Stlacte lubovolné tlacidlo.
Text zmizne. Potom mézete
spotrebi€ opat nastavit.

Bolo aktivované
automatickeé vypnutie. Rura
uz nehreje.

Chybové hlasenia
zacinajuce na E

Ak sa na displeji objavi chybové hlasenie zacinajuce na
E, stlacte tlacidlo (9. Chybové hlasenie zmizne. Méze
sa stat, Ze budete musiet opat nastavit aktualny ¢as. Ak
sa chybové hlasnie opat zobrazi, kontaktujte zakaznicky
Servis.

Pri nasledujucom chybovom hlaseni si méZete sami urobit’
napravu.

Chybové hlasenie

Mozna pri¢ina Pokyny k naprave

EO11

Doslo k zaseknutiu
niektorého tlacidla.

Stlacte postupne vSetky
tlacidla. Skontrolujte, &i sa
tlaCidlo nezaseklo alebo
nie je Spinavé. Ak chybové
hlasenie pretrvava, obratte
sa na zakaznicky servis.

Vymena ziarovky
na strope rury

Ak osvetlenie rury prestane svietit, musite ho vymenit..
Ziaruvzdorné halogénové Ziarovky (12 V, 10 W) kipite v
autorizovanom servise alebo v Specializovanej predajni.
Halogénovu Ziarovku chytte suchou utierkou, prediZite tak
jej Zivotnost. PouZivajte len tieto Ziarovky.

A Nebezpecdenstvo Urazu elektrickym pradom!
Vypnite poistku v poistkovej skrini.

1. Aby sa zabranilo poskodeniu, do studenej rury polozte
utierku.

2. Zlozte skleneny kryt. Na to stlacte palcom vSetky spoje z
kovu na bok (obrazok A).

3. Vytiahnite Ziarovku — netocte s nou (obrazok B).
Nasadte novu Ziaorovku, pritom si vS§imnite polohu
kolikov. Ziarovku pevne zatladte.
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Vymena boéného
osvetlenia rury

48

4. Opat nasadte skleneny kryt. Pritom ho nasadte na
jednej strane a na druhej strane ho pevne zatlacte na
miesto. Sklo zacvakne.

5. Vyberte utierku a zapnite poistku v poistkovej skrini.

Ak osvetlenie rury prestane svietit, musite ho vymenit.
Teplu odolné halogénové ziarovky (12 V, 10 W) ziskate
v servise alebo v Specializovanej predajni. Halogénovu
Ziarovku chytte utierkou, prediZite tak jej Zivotnost'.
Pouzivajte len tieto ziarovky.

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!
Vypnite poistku v poistkovej skrini.

1. Do studenej rury vilozte utierku, aby ste zabranili
poskodeniu.

2.

Vyberte skleny kryt. Rukou otvorte skleny kryt (obrazok
A). Ak by skleny kryt nebolo mozné vybrat, zoberte si na
pomoc lyzicu.

. Vyberte Ziarovku, neotacajte ju (obrazok B). Vlozte novu

Ziarovku, pritom dbajte na spravnu polaritu. Ziarovku
zatla¢te na svoje miesto.




Skleneny kryt

4. Opat nasadte skleny kryt. Dbajte na to, aby sa
vyklenutie v skle nachadzalo vpravo. Nasadte sklo hore
a dole ho pevne zatla¢te na miesto (obrazok C). Sklo
zacvakne.

5. Vyberte utierku a zapnite poistku v poistkovej skrini.

Poskodeny skleny kryt musite vymenit.
Vhodny skleny kryt obdrzite v zakaznickom servise. Uvedte
Cislo E a Cislo FD vasho spotrebica.
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Zakaznicky servis

Cislo E a &islo FD
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Ak potrebuje vas spotrebi¢ opravu, je tu pre vas
autorizovaného servisu najdete v telefonnom zozname.
Tiez uvedené autorizované servisné strediska vam radi

Servisu vzdy oznamte Cislo F a Cislo FD vasho spotrebica.
Vyrobny Stitok s tymito Cislami najdete vpravo, na boku
dvierok rury.

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hladat, poznacte
si hned udaje k svojmu spotrebicu a telefonicky kontakt na
najblizSie servisné stredisko.

Dbaijte na to, Ze navstevu technika zo zédkaznickeho servisu
musite v pripade nespravnej obsluhy spotrebi¢a uhradit' aj
pocas zaru¢nej doby.

Cislo E Cislo FD

Zakaznicky servis

Duverujte odbornosti vyrobcu. Tak zaistite, Ze oprava bude
vykonana zaSkolenym servisnym technikom, ktory je pre
Va$ spotrebi¢ vybaveny originalnymi nahradnymi dielmi.



Energia a ochrana zivotniho prostredia

Druh ohrevu eco

Vas novy spotrebic je velmi efektivny. Tu ziskate udaje pre

optimalny druh ohrevu eco. Okrem toho tu najdete tipy, ako
mozete s VasSim spotrebiCom usetrit’ eSte viac energie a ako
ho ekologicky zlikvidujete.

Pomocou energeticky efektivneho druhu varenia Horuci
vzduch eco, mdzete pripravovat mnoho pokrmov na jednej
urovni. Ventilator rozdeluje energeticky optimalizované
teplo kruhového ohrevného telesa v zadnej stene
rovhomerne do priestoru na pecenie. PeCenie peciva a
masa a ina tepelna uprava bez predhriatia.

Pokyny

m Vsunte pokrmy do chladného prazdneho varného
priestoru. Len vtedy bude pdsobit energeticka
optimalizécia.

m Otvarajte dvierka rary pocas tepelnej Upravy len ak je to
nutné.

Tabulka

V tabulke najdete vyber pokrmov, ktoré su najvhodnejSie
pre horuci vzduch eco. Ziskate udaje pre vhodjnu teplotu
a Cas trvania pec€enia. Mozete vidiet, ktoré prisluSenstvo a
ktora uroven pre vsunutie je najvhodnejsSia.

Teplota a ¢as pecCenia zavisi na mnozstve, vlastnostiach
a kvalite potravin. Preto su v tabulce uvedené rozhrania.
Skuste to najskor s nizSou hodnotou. NizSia hodnota
vytvara rovnomernejSie zhnednutie.

Ak budete pozadovat, nastavte nabuduce hodnotu vyssiu.

Postavte formy a riad doprostred rostu. Ked polozite
potraviny priamo na rost, vsunte dodato¢ne univerzalny
plech do vysky 1. Tuk a Stava budu zachytené a rura
zostane Cista.
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Pokrmy s horucim vzduchom Prislusenstvo Vyska Teplota Cas trvania

eco @)@ v °C v minutach

Kola¢ a pecivo

Trené cesto na plechu so Plech na pecenie 3 170-190 25-35

suchou posypkou

Trené cesto vo forme Hranata forma 2 160-180 50-60

Tortovy korpus, trené cesto Forma na ovocny kola¢ 2 160-180 20-30

Jemny ovocny kolag, trené Otvéaracia/babovkova 2 160-180 50-60

cesto forma

Kysnuté cesto na plechu, sucha Plech na pecenie 3 170-190 25-35

posypka

Trené cesto na plechu, sucha  Plech na pecenie 3 180-200 20-30

posypka

PisSkotova rolada Plech na pecenie 3 170-190 15-25

Piskotovy korpus, 2 vajcia Forma na ovocny 2 150-170 20-30
kolac

PiSkotovy torta, 6 vajec Otvaracia tortova forma 2 150-170 40-50

Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 180-200 20-30

Kolaciky Plech na pecenie 3 130-150 15-25

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150 30-45

Pecivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie 3 210-230 35-45

Zemle, Zitna mouka Plech na pecenie 3 200-220 20-30

Nakypy

Gratinované zemiaky Forma na nakyp 2 160-180 60-80

Lasagne Forma na nakyp 2 180-200 40-50

Mratené produkty

Pizza, tenky korpus Univerzalny plech 3 190-210 15-25

Pizza, hruby korpus Univerzalny plech 2 180-200 20-30

Hranolky Univerzalny plech 3 200-220 20-30

Kuracie kridla Univerzalny plech 3 220-240  20-30

Rybie prsty Univerzalny plech 3 220-240 10-20

Zemle pre dopeéenie Univerzalny plech 3 180-200 10-15

Maso

Hovadzia dusena pedienkia, Zatvorena nadoba 2 190-210 130-150

1,5 kg

Bravéova pecienka, z krku, 1 kg Otvorena nadoba 2 190-210 110-130

Telacia pecienka, horny $al, Otvorena nadoba 2 190-210 110-130

1,5 kg

Ryby

Prazma, 2 kusy a 750 g Univerzalny plech 2 170-190 50-60

Prazma ve v slanej kukuricke,  Univerzalny plech 2 170-190 60-70

900 g

Pstruh, 2 kusy po 500 g Univerzalny plech 2 170-190 45-55

Rybie filé, kus po 100 g Rost+ univerzalny plech 2+1  190-210 30-40
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Uspora energie

Ekologicka
likvidacia

X

m Predhrejte raru len vtedy, ak je to uvedené v recepte
alebo v tabulkach navodu na obsluhu.

m Pouzivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované
formy na pecenie. Tieto formy obzvlast dobre prijimaju
teplo.

m Pocas pecenia otvarajte dvierka rury ¢o najmene;.

m Viac kolacov pecte hned po sebe. Rura je eSte tepla.
Tym sa skrati doba pecenia druhého kolaca. Mozete tiez
zasunut 2 chlebikové formy vedla seba.

m Pri dlhSej dobe tepelnej upravy mbzete raru vypnuat 10
minut pred koncom pecenia ak dopeceniu pokrmu vyuzit
zbytkoveé teplo.

Obal zlikvidujte v sulade so zivotnym prostredim.

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

Tato smernica upravuje spatny odber a recyklaciu starych
spotrebiCov v ramci Eurdpskej Unie.
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Programova automatika

Riad

Vhodny riad

Nevhodny riad

Velkost’ riadu
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Vdaka programovej automatike lahko pripravite rafinované
dusené pokrmy, Stavnaté maso a lahodné pokrmy z
jedného hrnca. USetrite si obratenie a podlievanie pokrmu
a varny priestor zostane Cisty. Konecny vysledok zavisi

na kvalite masa a velkosti a druhu pouzitého riadu. Pri
vyberani hotového pokrmu z varného priestoru pouzite
chnapku alebo kuchynsku utierku. Riad je velmi horuci.
Pozor pri odkryvani pokrievky, unika horuca para.

Programova automatika je vhodna len na pecenie v
zakrytej nadobe. Vynimku tvori Sunkovy platok s kérkou.
Pouzivajte len riad s dobre padnuicou pokrievkou.
Dodrziavajte tiez pokyny vyrobcu riadu.

Odporu¢ame vam tepelne odolny riad (do 300 °C) zo skla
alebo sklokeramiky.

Pekace z uSlachtilej ocele mdzete pouzit len pri niektorych
programoch. Leskly povrch velmi silno odraza tepelné
ziarenie. Pokrm tolko nezhnedne a maso nie je dokonale
prepecené. Ak pouzijete pekac z uslachtilej ocele, zlozte
po ukonceni programu pokrievku. Maso grilujte na 3 stupni
eSte 8 az 10 minut.

Ak pouzijete pekac zo smaltovanej ocele, liatiny alebo
hlinika liateho pod tlakom, pokrm viac zhnedne. Pridajte
viac tekutiny.

Riad zo svetlého, leSteného hlinika, neglazovanej hliny a
riad s umelohmotnymi madlami nie je vhodny.

Maso by malo pokryvat dno nadoby priblizne z dvoch tretin.
Tak sa pekne upecie.



Priprava pokrmu

Programy

Hydina

Pouzite Cerstvé alebo zmrazené maso. Odporu¢ame vam
pouzit Cerstvé maso, ktoré ma teplotu chladnicky.

Zvolte vhodnu nadobu.

Cerstvé alebo zmrazené maso, hydinu alebo ryby najskér
odvazte. Presné pokyny najdete v prislusnych tabulkach.
Hmotnost masa potrebujete na spravne nastavenie
programovej automatiky.

Maso okorente. Zmrazené méaso okorente rovnako ako
maso Cerstvé.

Pri mnohych pokrmoch je potrebné pridat tekutinu. Pridajte
do nadoby tolko tekutiny, aby jej hladina dosahovala cca

2 cm. Ak je v tabulke uvedené ,trochu” tekutiny, vacsinou
stacia 2 - 3 polievkoveé lyzice. Ak je pri tekutine uvedené
»,ano®, mdze to kfudne byt viac. Dodrziavajte pokyny pred
tabulkami a v nich.

Nadobu zakryte pokrievkou a postavte ju na rost, ktory je
na drovni 2.

Pri niektorych pokrmov nie je mozné posunut dobu
ukonéenia tepelnej Upravy na neskor. Tieto pokrmy su
oznacené hviezdiCkou *.

Nadobu vlozte vzdy do studeného varného priestoru.

Hydinu polozte do pekaca prsiami nadol. PInena hydina nie
je vhodna.

Pri priprave niekolkych stehien nastavte hmotnost

najtazsieho stehna. Stehna musia mat’ priblizne rovnaku
hmotnost.
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Priklad:
3 kuracie stehna s hmotnostou 300 g, 320 g a 400 g.
Nastavte 400 g.

Ak by ste chceli pripravovat dve rovnaké kurcata v jednom
pekadi, nastavte rovnako ako pri stehnach hmotnost
tazSieho kurcata.

K mor¢acim prsiam pridajte dostatoéné mnozstvo tekutiny,
aby boli Stavnaté.

Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena

Hydina rozmezi v kg hmotnost

Kurcéa, Cerstvé* 0,7-2,0 nie hmotnost méasa
Kohut, ¢erstvy* 1,4-2,3 nie hmotnost masa
Kacka, cerstva* 16-2,7 nie hmotnost méasa

Hus, cerstva* 25-35 nie hmotnost masa
Mlada morka, Cerstva* 25-3,5 nie hmotnost masa
Morcacie prsia, Cerstvé 0,5-25 vela hmotnost masa
Stehna, Cerstvé 0,3-1,5 nie hmotnost' najtazsieho
napr. kuracie, kacacie, husie stehna

alebo morcacie

Stehna, zmrazené* 0,3-1,5 nie hmotnost najtazsieho
napr. kuracie, kacacie, husie stehna

alebo morc¢acie

Maso
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Do nadoby pridajte tolko tekutiny, kolko je uvedené v
tabulkéach.

Hovéadzie maso

K dusenému masu pridajte dostatoné mnozstvo tekutiny.
MéZete pouZit aj tekutinu, v ktorej ste maso marinovali.

K hovadziemu by ste mali pridat tolko tekutiny (vody alebo
vyvaru), aby méaso bolo skoro celé v tekutine.

Roastbeef upravujte tu¢nou stranou nahor.



Programy

Hmotnostny Pridana tekutina Nastavena

Hovadzie maso rozsah v kg hmotnost’
Dusené maso, cerstvé 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. rostenka, plece,

svieCkova

Dusené maso, mrazené* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. rostenka, plece

Roastbeef, Cerstvy, stredne 0,5-25 nie hmotnost méasa
prepeceny, napr. svieCkova

Roastbeef, Cerstvy, krvavy 0,5-25 nie hmotnost masa
napr. svieCkova

Roastbeef, zmrazeny, dobre 0,5-2,0 nie hmotnost masa
prepeceny* napr. svieCkova

Sekana* 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
Hovadzie, cerstvé 0,5-25 vela hmotnost masa

Telacie maso

Pri priprave talianskej Speciality Osso buco pridajte do
nadoby dostatoéné mnozZstvo zeleniny (zeler, paradajky,
mrkvu) a rozloZte na fiu platky mésa. Podla potreby prilejte
tekutinu (vyvar).

Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
Telacie maso rozsah v kg hmotnost’
Pecienka, Cerstva, jemna 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. horny §al, orech

Pecienka, Cerstva, prerastena 0,5 - 3,0 trochu hmotnost masa
napr. pliecko, krkovica

Pecienka, zmrazena, jemna* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. horny §al, orech

Pedienka, zmrazena, 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
prerastena* napr. pliecko,

krkovica

Koleno s kostou, Cerstvé 0,5-2,5 ano hmotnost masa
Osso buco 0,5-35 ano hmotnost méasa

napr. platky telacej nohy so
zeleninou
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Bravéové méso

Maso s kostou polozte do pekaca stranou s kostou
smerom nadol.

Maso s koérkou polozte do nadoby kérkou nahor. Kozu pred
pecenim mriezkovite narezte, bez toho, aby ste porezali
maso. Sunku polozte tukovou vrstvou nahor.

Sunkové méso peéte v odkrytej nadobe, aby sa vytvorila
korka.

Pri mase nastavte hmotnost masa, pri rolade a sekanej
nastavte celkovi hmotnost.

Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
Bravéové méaso rozsah v kg hmotnost’
Krkovicka, ¢erstva, bez kosti  0,5- 3,0 ano hmotnost masa
Krkovicka, ¢erstva, s kostou 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Krkovi¢ka, zmrazena, bez 0,5-2,0 ano hmotnost masa
kosti*

Krkovicka, zmrazena, s 0,5-2,0 ano hmotnost masa
kostou*

Kotleta s kostou, ¢erstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Svieckova, Cerstva 0,5-25 ano hmotnost masa
Rolada, cerstva 0,5-3,0 ano celkova hmotnost’
Maso s kérkou, Cerstvé 0,5-3,0 nie hmotnost masa
napr. bocik

Maso s kérkou Cerstvé 0,5-3,0 nie hmotnost masa
napr. §él

Sekana* 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
Udené maso s kostou, 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Cerstveé

Sunkové maso, nasolené, 1,0-4,0 trochu hmotnost masa
varenie

Sunkové maso, nasolené, 1,0-4,0 nie hmotnost masa

zapecCenie korky™*
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Jahnacie a baranie maso

Pri masach nastavte hmotnost masa, pri sekanej nastavte

celkovu hmotnost.

Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
Jahnacie méso rozsah v kg hmotnost’
Stehno, Cerstvé, bez kosti, 0,5-25 trochu hmotnost méasa
dobre prepecené
Stehno, Gerstvé, bez kosti, 0,5-25 nie hmotnost masa
stredne prepecené
Stehno, ¢erstvé, s kostou, 0,5-25 trochu hmotnost masa
dobre prepecené
Stehno, zmrazené, bez kosti, 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
dobre prepecené*
Stehno, zmrazené, bez kosti, 0,5-2,0 nie hmotnost masa
stredne prepecené*
Stehno, zmrazené, s kostou, 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
dobre prepecené*
Sekana* 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
Baranie méso rozsah v kg hmotnost’
Baranina, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. plece
Baranina, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. plece
Divina
Divinu m6zete oblozit slaninou, maso tak bude
StavnatejSie, nezozlatne vSak tofko. Pre lepSiu chut
mozete divinu pred pe¢enim nechat' cez noc marinovat v
chladnic¢ke v omare, vine alebo octe.
Ak peciete viac zajacich stehien, nastavte hmotnost
najtazsieho stehna.
Mézete piect aj uz naporcovaného zajaca. Nastavte
celkovu hmotnost.
Programy Hmotnostny Pridana tekutina Nastavena
Divina rozsah v kg hmotnost’
Jelenie pecené maso, Cerstvé 0,5 - 3,0 ano hmotnost méasa

napr. plece, prsia
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Programy Hmotnostny Pridana tekutina Nastavena

Divina rozsah v kg hmotnost’

Jelenie pe¢ené maso, 0,5-2,0 ano hmotnost masa

zmrazené* napr. plece, prsia

Srncie stehno, bez kosti, 0,5-3,0 ano hmotnost méasa

Cerstvé

Srndéie stehno, s kostou, 0,5-2,0 ano hmotnost méasa

zmrazené*

Zajacie stehno, s kostou, 0,3-0,6 ano hmotnost' najtazsieho

Cerstvé stehna

Zajacie stehno, bez kosti, 0,3-0,6 ano hmotnost' najtazsieho

zmrazené* stehna

Pecené maso z diviaka, 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Cerstvé, napriklad plece, prsia

Pecené maso z diviaka, 0,5-2,0 ano hmotnost masa

zmrazené*, napr. plece, prsia

Zajac, Cerstvy 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Ryby

Rybu vycistite, okyslite a osolte ako obvykle.

Priprava dusenej ryby: Do nadoby nalejte tolko tekutiny,
napriklad vina alebo citronovej Stavy, aby siahala do vySky
Y2 cm.

Priprava pecenej ryby: Rybu obalte v muke a potrite ju
rozpustenym maslom.

Celd rybu vlozte do nadoby v polohe plavania, Cize
chrbtovou plutvou nahor. Do brucha jej vlozte zemiak alebo
malu tepelne odolnd nadobu. Zaistite tak stabilitu ryby.

Ak pripravujete viac ryb, nastavte celkovu hmotnost. Ryby
musia mat’ priblizne rovnaku velkost alebo hmotnost.
Priklad: Dva pstruhy s hmotnostou 0,6 kg a 0,5 kg.
Nastavte hmotnost 1,1 kg.

Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
Ryby rozsah v kg hmotnost’
Pstruh, ¢erstvy, duseny* 0,3-1,5 ano celkova hmotnost
Pstruh, Cerstvy, pe¢eny* 0,3-1,5 nie celkova hmotnost
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Programy Hmotnostny Pridana tekutina Nastavena

Ryby rozsah v kg hmotnost’

Zubag, Cerstvy, duseny* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost
Zubag, Cerstvy, peceny* 0,5-2,0 nie celkova hmotnost
Treska, ¢erstva, dusena* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost
Treska, Cerstva, pecena* 0,5-2,0 nie celkova hmotnost
Kapor, Cerstvy, duseny* 0,8-2,0 ano celkova hmotnost
Kapor, Cerstvy, peCeny* 0,8-2,0 nie celkova hmotnost

Sekana

Pouzite Cerstvé mleté maso.
Nastavte celkovd hmotnost sekane;.
Hmotu mozete zjemnit kockami zeleniny alebo syra.

Programy Hmotnostny Pridana tekutina Nastavena

Sekana rozsah v kg hmotnost’

z Gerstvého hovéadzieho 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
masa*

z Cerstvého brav€éového 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
masa*

z Cerstvého jahfiaceho masa* 0,3 - 3,0 nie celkova hmotnost

z Cerstvého mieSaného 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
masa*

Pokrm z jedného hrnca MézZete kombinovat rézne druhy mésa a Cerstvu zeleninu.

Méaso nakrjajte na malé kusky. Kuracie Casti pouZite celé.

K masu pridajte rovnaké az dvojnasobné mnozstvo
zeleniny.

Priklad: K 0,5 kg masa pridajte 0,5 kg az 1 kg Cerstvej
zeleniny.

Ak ma maso zhnednut, vlozte ho do pekaca ako poslednu
prisadu na zeleninu. Ak chcete mat maso svetlejSie,
zmieSajte ho so zeleninou.

Pri priprave pokrmu z jedného hrnca s masom nastavte

hmotnost mésa. Ak méa byt zelenina méksia, nastavte
celkovu hmotnost.
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Na pripravu pokrmu z jedného hrnca sa hodia pevné druhy
zeleniny, napriklad mrkva, zelena fazul'a, biela kapusta,
zeler a zemiaky. Cim mensie kusky zeleniny nakréjate,
tym maksie budu. Aby zelenina prili§ nezhnedla, zalejte ju
tekutinou.

Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
Pokrm z jedného hrnca rozsah v kg hmotnost’

s masom 0,3-3,0 ano hmotnost masa
napr. z rébznych druhov mésa

a zeleniny

so zeleninou 0,3-3,0 ano celkova hmotnost’
napr. vegetariansky pokrm

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

Vyber a nastavenia
programu
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Priklad na obrazku: Nastavenie pre zmrazenu telaciu
pecienku, jemnu, s hmotnostou 1,3 kg.

1. Stlacte tlacidio 10, Objavi sa prva programova skupina a
prvy program.

Programy

Telacie maso

Pecienka, Cerstva




Program je ukonceny

Prerusenie programu

Zistenie informacii

Presunutie ¢asu
ukoncéenia

3. Tlagidlom Y prejdite na dal$i riadok.
4. Pomocou oto¢ného ovladaca vyberte pozadovany program.

Programy

Pecienka, mrazena

Jemna pecienka

Pri jednej €asti programu mozete dalej rozliSovat, napr.
pri Telacej pecienky na jemnu alebo prerastenu.

Stlacte tlacidlo Y7 a vyberte otoénym ovladacom. Pre
zvoleny program sa Vam zobrazi navrhovana hmotnost.

5. Stlacte tlacidlo

6. Otocnym ovladacom nastavte hmotnost pokrmu. Ked
prejdete na spodny riadok, mézZete zmenit' vysledok
tepelnej Upravy (vid. individualne Upravy).

Programy

— 0000000 +

7. Stlacte tlagidlo DI
Program sa spusti. Cas trvania bezi viditelne na riadku s
aktualnym stavom.

Ozve sa signal. Rura uz nepecie. Signal mozete skoér

ukongit stlagenim tlagidia ©. Na riadku s aktualnym
stavom sa zobrazi 00:00:00 pre uplynuty ¢as trvania.

Drzte stlacené tlacidlo [>|]|], kym sa nezobrazi 3D-horuci
vzduch, 160 °C. Mozete opat nastavovat.

Stladte kratko tladidlo §. Kazdu informaciu vyvolate
pomocou oto€ného ovladaca.

Vid kapitola Casové funkcie, Presunutie ¢asu ukonéenia.
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Individualne
nastavenie

Tipy pre
programovu

automatiku

Ak konecny vysledok programu nezodpoveda Vasim
predstavam, mozete nastavenie programu nabuduce
prisposobit’ vasim prianiam.

Nastavte spotrebi¢ podla popisu v bodoch 1 az 6. Stlacte
tlagidlo Y a pomocou otoéného ovladaca sa posurite po
svetelnom poli.

- 000@000 +

VIavo = slabSie prepecenie pokrmu.

Vpravo = silnejSie prepecenie pokrmu.

Zmeni sa Cas tepelnej Upravy daného programu.

Hmotnost masa alebo
hydiny je vyssia ako

uvedeny rozsah hmotnosti.

Hmotnostny rozsah je vedome ohranieny. Pre velmi
velké maso nie je k dostaniu dostatocne velky pekac.
Velké kusy masa alebo hydiny pripravujte pri hornom a
spodnom ohreve (= alebo na cirkulagnom grile E4)

Mé&so je dobré ale Stava je
prilis tmava.

Zvolte mens$iu nadobu alebo pouzite viac tekutiny.

Maso je dobré ale Stava je
prili§ svetla alebo vodova.

Zvolte vacsiu nadobu alebo pouzite menej tekutiny.

Mé&so je na povrchu prilis
suché.

Pouzite nadobu s dobre padnucim krytom. Velmi chudé
maso bude StavnatejSie, pokial ho oblozite slaninou.

Pocas pecenia je citit

pripalenie, ale maso vypada

dobre.

Pokrievka pekaca nie je spravne nasadena, pripadne sa
maso nadulo a nadvihlo pokrievku. Pouzivajte vzdy len
vhodnu pokrievku. Dbajte na to, aby ste medzi masom a
pokrievkou zachovali odstup minimalne 3 cm.

Chceli by ste pripravit
zmrazené maso.

Zmrazené maso okorerite rovnako ako Cerstvé maso.
Pozor: Posunutie doby ukon&enia tepelnej Upravy na
neskor nie je u zmrazeného masa mozné. Maso by sa
pocas Cakania rozmrazilo a nebolo by pozivatelné.

Mé&so je malo alebo prilis
prepecené.

Nabuduce zmerite nastavenie. Pokyny ku zmene
nastaveni najdete v kapitole Programovéa automatika a
Individualne nastavenie.
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Testovali sme pre Vas v nasom
kuchynskom studiu

Upozornenie

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni

Tu najdete vyber pokrmov a ich optimalne nastavenia.
Ukazeme vam, aky druh ohrevu a aka teplota je pre vas
pokrm najvhodnejSia. Obdrzite tipy tykajuce sa vhodného
prisluSenstva a urovne jeho zasunutia do rury. Na zaver
najdete tipy k riadu a priprave pokrmov.

Hodnoty uvedené v tabulkach platia vZdy pre vloZzenie
potravin do studenej a prazdnej rury. Ruru predhrejte
len vtedy, ak je to uvedené v tabulke. Pred pouzitim
odstrante z varného priestoru rury prisludenstvo, ktoré
prave nepotrebujete.

PrisluSenstvo vyloZte papierom na pecenie az po
predhriati.

Casové Udaje uvedené v tabulkach su len orientaéné.
Doba tepelnej upravy zavisi na akosti pouzitych potravin.

PouZivajte prisluSenstvo, ktoré vam bolo dodané
spolu s rurou. DalSie prisluSenstvo si mézete zakupit' v
Specializovanej predajni alebo v autorizovanom servise.

Pri vyberani horuceho prislusenstva alebo riadu z rary
vzdy pouZivajte chiapku alebo kuchynsku utierku.

S hornym/spodnym ohrevom Esa pecenie kolaca podari
najlepSie. Ak peciete s 3D-horucim vzduchom @), dbajte na
nasledujuce pokyny:

kolace vo formach, zasuvna uroven 2;

kolace na plechu, zasuvna uroven 3.
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Pecenie na niekolkych
urovniach

Formy na pecenie

Tabulky

66

PouZivajte 3D-horuci vzduch @),
Pecenie na 2 urovniach:

H univerzalny plech na drovni 3;
B plech na pecenie na urovni 1.

Pecenie na 3 urovniach:

B plech na pecenie na urovni 5;

H univerzalny plech na urovni 3;

B plech na pecenie na urovni 1.

Sucasné zasunuté plechy nemusia byt si€asne hotové.

V tabulkach najdete navrhy pre vase pokrmy.

Ak peciete s 3 chlebi¢kovymi formami naraz, umiestnite ich
na rosty tak, ako je to zobrazené na obrazku.

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu. Pri svetlych foriem
na pecenie vyrobenych z tenkostenového kovu alebo pri
sklenych formach sa predizuje doba tepelnej Upravy a kolac¢
nezozlatne rovnomerne.

Ak chcete pouzit silikénové formy, riadte sa udajmi a
receptami vyrobcu. Silikénové formy su ¢asto mensich
rozmerov ako klasické formy. Udaje v recepte a mnoZstvo
cesta sa moézu lisit.

V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kolace a pecivo. Teplota a doba pecenia zavisi na
mnoZstve a konzistencii cesta, preto su hodnoty v
tabulkach uvadzané v urcitom rozmedzi.



Najskor vyskusajte nizSiu teplotu, ktora zaru¢i rovnomerné
zozlatnutie kolaca. Ak je potrebné, nastavte nabuduce

vysSiu teplotu.

Doba pecenia sa skrati o 5 az 10 minut, ak raru
predhrejete.

Dodato¢né informacie najdete v kapitole Tipy na pecenie,
ktora nasleduje za tabulkami.

Upozornenie: Pri vysokej vihkosti sa pri hydro-ohreve
moze vytvorit na vnutornom skle rury kondenzat. Dvierka
otvarajte opatrne, pretoze bude unikat hortca para.

= 3D-horuci vzduch

B-= horny/spodny ohrev

®-= hydroBaking
B-= intenzivny ohrev

Kolaée vo forme Prislusenstvo Urovein  Druh Teplota Cas
ohrevu v °C pecenia
v min.
Treny kola¢, jednoduchy  vencova/chlebova 2 160-180 50-60
forma
3 hranaté formy 3+1 140-160 60 -80
Treny kolag, jemny vencova/hranata forma 2 = 150-170 60-70
Tortovy korpus z treného  kola¢ova forma 3 = 160-180 20-30
cesta
Jemny ovocny kolac, tortova forma 2 = 160-180 50 -60
trené cesto
Pigkotovy korpus, 2 kolacova forma 2 = 150-170 20-30
vjacia, predhriat
Piskoétova torta, 6 vajec, tmava tortova 2 = 150-170 40-50
predhriat forma
Korpus z krehkého cesta tmava tortova 1 =2 170-190 25-35
s okrajom forma
Ovocny alebo tvarohovy  tmava tortova 1 =2 160-180 70-90
kolac¢ s korpusom z forma
krehkého cesta*
Svajéiarsky kolag forma za pizzu 2 2 210-230  30-40
Babovka babovkova forma 2 = 150-170 60-70
Pizza, tenké cesto, malo  forma za pizzu 2 =2 280-300 10-15

oblozenad, predhriat’
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Kolaée vo forme Prislusenstvo Urovern  Druh Teplota Cas
ohrevu v °C pecenia
Vv min.
Pikantné kolace* tmava tortova forma 2 =2 170-190 40-50
* Nechajte kola€ cca 20 minut vychladnut’ vo vypnutej a zatvorenej rure.
= 3D-horuci vzduch
B-= horny/spodny ohrev
E-= hydroBaking
(= intenzivny ohrev
Kolace na plechu PrisluSenstvo Uroven  Druh Teplota Cas
ohrevu v °C pecenia
vV min.
Trené cesto so suchou plech na pecenie 2 = 170-190 20-30
hornou vrstvou
univerzalny plech 3+1 150-170 35-45
plech na pecenie
Trené cesto so univerzalny plech 2 =) 170-190 25-35
Stavnatou hornou
vrstvou (ovocie) univerzalny plech 3+1 140-160 40-50
plech na pecenie
Kysnuté cesto so suchou plech na pecenie 3 = 170-190 25-35
hornou vrstvou
univerzalny plech 3+1 150-170 35-45
plech na pecenie
Kysnuté cesto so univerzalny plech 3 =) 160-180 40-50
Stavnatou hornou
vrstvou (ovocie) univerzalny plech 3+1 150-170 50-60
plech na pecenie
Krehké cesto so suchou  plech na pecenie 2 =2 170-190 20-30
hornou vrstvou
Krehké cesto so univerzalny plech 3 =2 160-180 50 -60
Stavnatou hornou
vrstvou (ovocie)
Svaijgiarsky kolad univerzalny plech 2 =2 200-220 40-50
PisSkotova rolada, plech na pecenie 2 = 160 - 180 15-20
predhriat
Kysnuta viano¢ka z 500  plech na pecenie 2 = 170-190 25-35
g muky
Stéla z 500 g muky plech na pecenie 3 ] 160-180 60-70
Stéla z 1 kg muky plech na pecenie 3 ] 140-160 90 - 100
Sladky zavin univerzalny plech 2 = 190-210 55-65
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Kolaée na plechu Prislu$enstvo Uroveri  Druh Teplota Cas
ohrevu v °C pecenia
v min.

Pizza plech na pecenie 2 @ 190 - 210 25-35
univerzalny plech + 3+1 180-200 40-50
plech na pecenie

Slany kola¢ so univerzalny plech 2 =2 280-300 10-12

smotanou, predhriat

Borek Univerzalny plech 2 2 180-200 40-50

= 3D-horuci vzduch B-= horny/spodny ohrev

e hydroBaking
Drobné peéivo Prislu$enstvo Urovei  Druh Teplota Cas
ohrevu v °C pecenia
v min.

Kolace plech na pecenie 3 130 - 150 15-25
univerzalny plech + 3+1 130-150 25-35
plech na pecenie
univerzalny plech 5+3+1 130-150 30-40
+ 2 plechy na pecenie

Striekané pecivo plech na pecenie 3 = 150 - 170 20-30
plech na pecenie 3 150 - 170 20-30
univerzalny plech + 3+1 140-150 30-40
plech na pecenie
univerzalny plech + 2 5+3+1 130-150 40-50
plechy na pecenie

Makronky plech na pecenie 2 E] 100 - 120 30-40
univerzalny plech + 3+1 100-120 35-45
plech na pecenie
univerzalny plech + 2 1+3+5 100-120 40-50
plechy na pecenie

Bezeé pecici pech 3 80 - 100 100 - 150

Muffiny rost s formou na 3 ] 180-200 20-25
muffiny
2 rosty s formami na 3+1 160-180 25-30
muffiny

Pecivo z odpalovaného plech na pecenie 2 = 210-230 30-40

cesta
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Drobné pecivo

Prislu$enstvo Urovern  Druh Teplota Cas

ohrevu v °C pecenia
Vv min.
Pecivo z listkového cesta plech na pecenie 3 180 - 200 20-30
univerzalny plech + 3+1 180-200 25-35
plech na pecenie
univerzalny plech 1+3+5 170-190 35-45
+ 2 plechy na pecenie
Pecivo z kysnutého plech na pecenie 3 = 190 - 210 20-30
cesta
univerzalny plech + 3+1 160-180 25-35

plech na pecenie

Chlieb a zemle

Pri pe€eni chleba ruru predhrejte, ak sa neuvadza inak.
Do horucej rury nikdy nelejte vodu.

Druhy ohrevu:
= 3D-horuci vzduch
E- hydroBaking

Chlieb a zemle Prislusenstvo Uroveii  Druh Teplota Cas
ohrevu v °C pecenia
Vv min.

Kysnuty chlieb z 1,2 kg univerzalny plech 2 = 300 5
muky 200 30-40
Kvasnicovy chlieb z 1,2 univerzalny plech 2 = 300 8
kg muky 200 35-45
Chlebova placka univerzalny plech 2 = 300 10-15
Zemle, nepredhrievat plech na pecenie 3 = 200-220 20-30
Zemle z kysnutého plech na pecenie 3 = 180-200 15-20
cesta, sladké

univerzalny plech + 3+1 = 150-170 20-30

plech na pecenie

Tipy pre pecenie

Chcete piect podla vlastného Orientujte sa podla podobného pediva, ktoré je uvedené v
receptu. tabulkach.
Takto zistite, €i je treny kolac Priblizne 10 minut pred koncom uvedenej doby pecenia

prepeceny.

zapichnite tenku drevenu Spajchlu do najvyssieho miesta kolaca.
Ak sa na Spajchlu nenalepia zbytky cesta, kola¢ je hotovy.
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Kola¢ sa zrazil.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo zvolte o 10 stupriov
nizSiu teplotu. Dodrziavajte aj dobu miesenia cesta uvedenu v
recepte.

Kola¢ sa nafukol, ale na
okrajoch je nizsi.

Okraj tortovej formy nemastite. Po upeceni kola¢ z formy opatrne
uvolnite nozom.

Kolag je na povrchu prili§ tmavy.

Zasunte kolac€ na nizsiu uroven, zvolte nizsiu teplotu a nechajte
kolac¢ dlhSie piect.

Kolac je prili§ suchy.

Hotovy kola¢ prepichnite Sparadlom a pokvapkajte ovocnou
Stavou alebo alkoholom. Nabuduce zvyste teplotu pecenia o 10
stupnov a skratte dobu pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napriklad
tvarohovy) vypada dobre, ale
vo vnutri je mazlavy (vihky,
miestami so zbytkami vody).

Nabuduce pouzite menej tekutiny a nechajte piect dihsiu dobu pri
niz8ej teplote. Pri kolacoch so Stavnatou hornou vrstvou najskor
predpecte korpus. Potom korpus posypte sekanymi mandlami
alebo strdhankou, nez ho oblozite. Riadte sa pokynmi v recepte a
dodrziavajte uvedenu dobu pecenia.

Pecivo nezozlatlo rovnomerne.

Nastavte nizsiu teplotu; pecivo sa tak rovhomernejSie upecie.
Citlivé pecivo pecte na horny/spodny ohrev = na jednej Grovni.
Precnievajuci papier méze negativne ovplyvnit cirkulaciu
vzduchu, preto by mal vzdy zodpovedat velkosti plechu.

Ovocny kola¢ je na spodu prilis
svetly.

Nabuduce zasurite kola¢ o jednu Uroven nizsie.

Ovocna $tava pretiekla.

Nabuduce pouzite hibSiu univerzalnu panvicu.

Drobné pecivo z kysnutého
cesta sa pri peceni zlepilo.

Pecivo kladte na plech s rozostupmi medzi jednotlivymi kiskami
minimalne 2 cm. Tak bude mat pecivo dostatok miesta k
nakysnutiu a zozlatne po celom povrchu.

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

Pri peCeni na niekolkych urovniach vzdy pouzivajte 3D-horuci

vzduch . Sucasne vlozené plechy nemusia byt su¢asne
hotové.

Pri peceni Stavnatych kolacov
vznika kondenzovana voda.

Pri pe¢eni méze dochadzat k vzniku vodnej pary. Para unika nad
dvierkami. Vodna para sa méze usadzovat na ovladacom paneli
alebo na prednej strane nabytku nachadzajuceho sa v blizkosti
spotrebica a odkvapkavat vo forme kondenzovanej vody. Tento
jav je fyzikalne podmieneny.
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Maso, hydina a
ryby
Pokyny k riadu

Pokyny k peceniu
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Mézete pouzivat akykolvek ziaruvzdorny riad. Pre velké
kusy masa sa hodi aj univerzalna panvica.

Najvhodnejsi je rad zo skla. Veko by malo byt rozmerovo
zhodné s pekacom a malo by ho dobre uzatvarat.

Pri pouziti smaltovanych pekacov pridajte o nie€o viac
tekutiny.

V pekaci z nerezovej ocele maso tolko nezozlatne a
potrebuje dlhSiu dobu pripravy. Predizte dobu pripravy.

Nadobu postavte vzdy do stredu rostu.

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

Horuci skleny riad postavte na suchu podlozku. Ak je
podlozka mokra alebo studena, méze sklo popraskat.

K masu pridajte trochu tekutiny. Tekutina by mala
dosahovat do vysky cca %2 cm. K dusenému masu pridajte
dostatocné mnozstvo tekutiny. Tekutina by mala dosahovat
vySku 1 - 2 cm. Mnozstvo tekutiny zavisi na druhu méasa

a materialu nadoby. Ak pripravujete maso v smaltovanom
pekadi, pridajte viac tekutiny, ako ked peciete v sklenej
nadobe.

Pekace z uSlachtilej ocele nie su prili§ vhodné. Maso sa
pecie pomalSie a tolko nezozlatne. Nastavte vySSiu teplotu
a/alebo dlhSiu dobu pripravy.



Pokyny ku grilovaniu

Maso

Grilujte vzdy v zatvorenej rure.

Rury predhrejte priblizne na 3 minuty, skér ako do nej
vlozite potraviny uréené na grilovanie.

Kusky uréené na grilovanie polozte priamo na rost. Ak
grilujete len jeden kusok, polozte ho do stredu roStu. Na
uroven 1 nastavte univerzalnu panvicu, ktora zachyti Stavu
z masa a zabrani znecisteniu rury.

Plech na pecenie alebo univerzalnu panvicu nezasuvajte
na uroven 4 alebo 5. PrisluSenstvo sa vysokou teplotou
zdeformuje a pri vyberani moze poskodit varny priestor.

Na grilovanie pouzivajte kusky rovnakej velkosti. Tak
zozlatnu rovnomerne a zostanu Stavnaté. Steaky osolte
najskor po grilovani.

Grilované kusky otocte po uplynuti %5 uvedenej doby.
Grilovacie teleso sa neustale zapina a vypina. To
je normalne. Ako ¢asto k tomu dochadza, zavisi na

nastavenom stupni grilovania.

Kusky masa obratte po uplynuti polovice doby tepelnej
upravy.

Ak je maso hotové, malo by si eSte 10 minat odpocinut
vo vypnutej, zatvorenej rure. Maso tak lepSie nasiakne
masovou Stavou a zvlacnie.

Roastbeef zabalte po upeceni do hlinikovej félie a nechajte
10 mindt odpodinut v rare.

Pri priprave brav€ového méasa s kozou najskoér krizikom
narezte a potom maso polozte do pekaca kozou nadol.
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Druhy ohrevu:

= horny/spodny ohrev

= cirkulaény gril

(= velkoplo$ny gril

Maso Hmotnost  Prislusenstvo Uroveii  Druh Teplotav  Cas
a riad ohrevu °C, stupen tepelnej
grilovania upravy v
min.
Hovéadzie maso
Hovadzie dusené 1,0 kg zakryté 2 9 200-220 100
1,5 kg 2 E 190 - 210 120
2,0 kg 2 |z\ 180 - 200 140
Hovadzia 1,0 kg odkryté 2 = 210-230 60
svie€kova, stredne
prepedena 1,5 kg 2 (= 200-220 80
Roastbeef, stredne 1,0 kg odkryté 1 220-240 60
prepeceny
Steaky, hrubka rost + 5+1 ) 3 15
3 cm, stredne univerzalny
prepecené plech
Telacie maso
Telaci platok 1,0 kg odkryté 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Telacie koleno 1,5 kg odkryté 2 ] 210-230 140
Bravéové maso
Méso bez koze 1,0 kg odkryté 1 190-210 120
(napr. krkovicka)
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170 - 190 170
Maso s kozou 1,0 kg odkryté 1 190-210 130
(napr. plece)
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Bravéova svie¢kova 500 g rost + 3+1 230-240 30
univerzalny
plech

74



Miso Hmotnost  PrisluSenstvo Uroveii Druh Teplotav  Cas
ariad ohrevu °C, stupenn tepelnej
grilovania upravy v
min.
Bravcova pecienka, 1,0 kg odkryté ] 200-220 120
jemna
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg = 180-200 160
Udené maso s 1,0 kg zakryté 2 = 210-230 70
kostou
Steaky, hrubé2 cm rost + 5+1 ) 3 15
univerzalny
plech
Bravéové rost + 5+1 ) 3 10
medajlénky, hrubé univerzalny
3cm plech
Jahnacie maso
Jahnaci chrbat s 1,5 kg odkryté 2 190-210 60
kostou
Jahnacie stehno 1,5 kg odkryté 1 160-180 120
bez kosti, stredne
prepecené
Zverina
Srnéi chrbat s 1,5 kg odkryté 2 = 200-220 50
kostou
Srnéie stehno bez 1,5 kg zakryté 2 ] 210-230 100
kosti
Pecienka z diviaka 1,5 kg zakryté 2 9 180-200 140
Jelenia pecienka 1,5 kg zakryté 2 ] 180-200 130
Kralik 2 kg zakryté 2 = 220-240 60
Sekana z500¢ odkryté 1 180-200 80
masa
Udeniny rost + 4+1 ] 3 15
univerzalny
plech
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Hydina

Hmotnostné Udaje v tabulke sa vztahuju na o€istenu, na
pecenie pripravenu hydinu bez pinky.

Celud hydinu polozte na rost najskér prsnou stranou dolu.
Otocte po uplynuti % uvedeného Casu tepelnej Upravy.
Kusky pecienky, ako morcacie rolky alebo morc€acie prsia
otoCte po uplynuti polovice uvedeného ¢asu Upravy.
Jednotlivé ¢asti hydiny otoc¢te po uplynuti %5 uvedeného
Casu tepelnej tpravy.

Pri kacke alebo husi prepichnite kozu pod kridlami, aby
mohol vytekat tuk.

Hydina sa upecie obzvlast dozlata a ziska chrumkavu
kozu, ak ju pred koncem €asu pecenia potriete maslom,
slanou vodou a pomaranc¢ovou $tavou.

Druhy ohrevu:

= cirkulaény gril

0= velkoplosny gril
= horny/spodny ohrev

Hydina Hmotnost Prislusenstvo Uroveii  Druh Teplotav Cas
a riad ohrevu °C, stupen tepelnej
grilovania upravy v
min.
Kurca, celé 1,2 kg rost 2 220-240 60-70
Brojler, cely 1,6 kg roSt 2 210-230 80-90
Kurca, polky ab500g rost 2 220-240 40-50
Kuracie Casti a150g rost 3 210-230 30-40
Kuracie Casti a300g rost 3 210-230 35-45
Kuracie prsia a200g rost 3 ) 3 30-40
Kacka, cela 2,0 kg rost 2 190-210 100-110
Kacacie prsia a300g rost 3 240-260 30-40
Hus, cela 3,5-4kg rost 2 170 - 190 120 - 140
Husacie stehna a400g rost 3 220-240 40-50
Mala morka, cela 3,0kg rost 2 180-200 80-100
Mor¢acia rolka 1,5 kg odkryté 1 200-220 110-130
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Hydina Hmotnost Prislusenstvo Uroveii  Druh Teplotav  Cas
a riad ohrevu °C, stupen tepelnej
grilovania udpravy v
min.
Mor€acie prsia 1,0 kg zakryté 2 9 180-200 80-90
Morcacie horné 1,0 kg rost 2 180-200 90 -100

stehna

Ryby Kusky ryby otacajte po uplynuti % €asu tepelnej tpravy.
Celu rybu nemusite otacat. Vlozte celu rybu do rury na
pecenie v polohe polavania, chrbtovou plutvou hore.

Do brucha ryby vlozte narezany zemiak alebo malu teplu

odolnu nadobu, aby ste rybu stabilizovali.

Rybie filé duste v niekolkych lyziciach tekutiny.

Druhy ohrevu:

(= velkoplosny gril

= cirkulaény gril

B-= horny/spodny ohrev

Ryby Hmotnost  Prislusenstvi Uroveii  Druh Teplotav  Doba
a nadobi ohrevu °C, stupen tepelné
grilovani upravy v
min.

Ryba, cela acca300g rost 2 ) 2 20-25

1,0 kg rost 2 200-220 45-55
1,5 kg rost 2 190-210 60-70
2,0 kg zakryté 2 9 190-210 70-80

Rybia kotleta, hruba rost 3 ) 2 20-25

3cm

Rybie filé zakryté 2 E] 210 - 230 25-30
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Tipy pre pecenie
masa a grilovanie

V tabulke nie je uvedena
hmotnost masa, ktoré by ste
chceli pripravit.

Upravy.

Ako zistite, i je uz maso
hotové.

Pouzite teplomer na maso (k dostaniu v Specializovanej predajni)
alebo vykonajte ,skusku lyZicou®. Zatlacte lyZicou na maso. Ak je
pri stlaeni pevné, je upecené. V opacnom pripade sa musi este
piect.

Maso je prili§ tmavé a na
povrchu miestami spalené.

Skontrolujte, i ste spravne nastavili zasuvnu uroven a teplotu.

Maso vypada dobre, ale Stava
je pripalena.

Nabuduce pouzite mensiu nadobu alebo pridajte viac tekutiny.

Maso vypada dobre, ale Stava
nezhnedla a je prilis riedka.

Nabuduce pouzite vaésiu nadobu alebo pridajte menej tekutiny.

Pri polievani masa vznika vodna
para.

Tento jav je fyzikalne podmieneny a je Uplne normalny. Velka
Cast vodnej pary unika nad dvierkami riry a moze sa zrazat
na chladnejSom ovladacom paneli alebo na prednych stenach
susedného nabytku a odkvapkavat vo forme kondenzovanej
vody.
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Mierne dovarenie

Upozornenie

Vhodny riad

Nastavenie

Mierna tepelna uprava, inak taktiez varenie s nizkou
teplotou, je idealny spésob tepelnej Upravy pre jemné kusky
masa, ktoré maju byt spracované doruzova alebo hotové
presne v spravnu chvifu. Maso zostane velmi Stavnaté

a jemné. Vasa vyhoda: Mate mnoho €asu pri planovani
menu, pretoze takto pripravené maso mozete bez problému
udrziavat' v teple.

m Pouzivajte len Cerstvé, bezchybné maso. Odstrarite
dokladne sfachy a mastné okraje. Tuk vytvara pri
miernom peceni velmi silnu Specificku chut.

m Velké kusy masa nie je potrebné otacat.

m Maso je mozné po miernej Uprave okamzite rozrezat.
Nie je potrebné dodrzat ziadny €as kludu.

m Vdaka tejto Specialnej metdde vypada maso ruzovo.
Nie je v8ak ani surové ani nedovarené.

m Ak chcete taktiez Stavu z masa, spracujte maso v
zatvorenej nadobe. VSimnite si pritom, Ze sa Cas
spracovania skrati.

m Pre kontrolu, ¢i je maso hotové, pouzite teplomer
pre maso. Teplotu vo vnutri méasa 60 °C je potrebné
udrziavat’ najmenej 30 minut.

Pouzivajte ploché nadoby, napr. servirovaci podnos z
porcelanu alebo skleneny pekac bez pokrievky.
Postavte otvoreny riad vzdy do vysky 2 na rost.

Nastavenie
1. Zvolte druh ohrevu Mierne pecenie a teplotu medzi
70 a 90 °C. Rdru predhrejte a pritom zahrejte riad.

2. Dajte do panvice trochu tuku a prudho ho zahrejte.
Méaso opecte sprudka zo v8etkych stran i na koncoch a
okamzite ho poloZte na predhriaty riad.

3. Nadobu s masom opéat vlozte do rury a mierne ho

dopecte. Pre vacsinu kuskov masa je idealna teplota 80
°C.
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Tabulka Pre mierne pecenie sa hodia vSetky jemné Casti hydiny, .
hovadzieho, tefacieho, brav€ového a jahnacieho masa. Cas
tepelnej Upravy zavisi na hrubke masa a teplote jeho jadra.

Pokrm Hmotnost Uroveii Druh Teplota Cas Cas
ohrevu v °C opekania  mierneho
Vv min. pecenia v

hod.

Hydina

Morcacie prsia 1000 g 2 80 6-7 4-5

Kacacie prsia® 300-400g 2 80 3-5 2-2%

Hovéadzie maso

Hovadzie (napr. bok), cca 1,5 kg 2 80 6-7 4% - 5%

silné 6 - 7cm

Hovadzia svieckova, cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

v celku

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

cm

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

3cm

Telacie mdso

Telacie maso, siiné 6 - cca 1,5kg 2 80 6-7 5-6

7 cm (napr. vrchny Sal)

Telacia svieCkova cca 800 g 2 80 6-7 3-3%

Bravéové maso

Bravéové maso (napr.  cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

svieckova), silna 5 - 6

cm

Brav€ova svieckova, cca 500 g 2 80 6-7 2% -3

v celku

Jahnacie maso

Jahnacia svieckova, v cca 200 g 2 80 5-6 1% -2

celku

* Pre chrumkavu korku opecéte kacacie prsia po miernom dopeceni kratko v panvici.
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Tipy pre mierne
varenie

Mierne dopecené maso nie
je tak horuce ako tradi¢ne
upecené maso.

Aby maso tak rychlo nevychladlo, nahrejte taniere a omacky
podavajte velmi hortce.

Ak chcete udrzat mierne
dopecené maso teplé.

Po konéeni mierneho pecenia nastavte teplotu spat na 70°C.
Malé kusky méasa si udrzia svoju teplotu az 45 minut, velké kusky
az 2 hodiny.

Nakypy,
gratinované

pokrmy a toasty

Riad polozte vzdy na rost.

Ak grilujete bez riadu priamo na roste, zasunte do vySky

1 univerzalny plech, ktory brani nadmernému znecisteniu
rary.

Cas tepelnej Upravy nékypu zavisi na velkosti pouzitej
nadoby a vySke nakypu. Udaje v tabulke su len orientacné.
Druh ohrevu:

= 3D-horuci vzduch

= horny/spodny ohrev

= cirkula&ny gril

Nakypy Prislusenstvo Uroveii  Druh Teplota Cas

ariad ohrevu v °C pecenia
Vv min.

Sladky nakyp nakypova forma 2 ] 180-200 50-60

Suflé nakypova forma 2 = 180-200 35-45
formicky na jedn. porcie 2 = 200-220 25-30

Cestovinovy nakyp nakypova forma 2 = 200-220 40-50

Lasagne nakypova forma 2 9 180-200 40-50

Gratinované pokrmy

Gratinované zemiaky, 1 nakypova forma 2 160-180 60-80

surové zlozZenie, vrstva - -

vysoka max. 4 cm 2 nakypové formy 3+1 150-170 60-80

Toast

Zapeceny toast, 4 ks rost + univerzalny 3+1 160-170 10-15
plech

Zapeceny toast, 12 ks rost + univerzalny 3+1 160-170 15-20
plech
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Hotové pokrmy
Dodrziavajte pokyny vyrobcu na obale.
Ak vykladate prisluSenstvo papierom na pecenie, dbajte na
to, aby bol papier vhodny pre nastavenu teplotu. Velkost
papiera prispdsobte pokrmu.

Konecny vysledok zavisi na pouzitych surovinach. Tmavy
povrch a nerovnosti sa mézu vyskytovat uz u syrového
vyrobku.

Druh ohrevu:
= 3D-horuci vzduch

E- hydroBaking
= stupen pre pizzu

Pokrm Prislu$enstvo Uroveri  Druh Teplotav  Cas
ohrevu °C, stupen peceniav
grilovania min.

Pizza, mrazena

Pizza, tenké cesto univerzalny plech 2 200-220 15-25
univerzalny plech + 3+1 180-200 20-30
rost

Pizza, silné cesto univerzalny plech 2 170-190 20-30
univerzalny plech + 3+1 170-190 25-35
rost

Pizza Baguette univerzalny plech 3 170-190 20-30

Minipizza univerzalny plech 3 190-210 10-20

Pizza, chladena, univerzalny plech 1 / 180 - 200 10-15

predhriat

Vyrobky zo zemiakov, mrazené

Hranolky univerzalny plech 3 / 190-210 20-30
univerzalny plech + 3+1 180-200 30-40

plech na pecenie

Krokety univerzalny plech 3 190-210 20-25
R&sti, pinené zemiakové  univerzalny plech 3 @& 200-220 15-25
tasticky
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Pokrm Prislu$enstvo Uroveri  Druh Teplotav Cas

ohrevu °C, stupen peceniav
grilovania min.

Pecivo, mrazené

Zemle, bagety univerzalny plech 3 / 180 - 200 10-20
Pracliky univerzalny plech 3 @& 200-220 10-20
Pedivo, predpecené
Predpecené Zemle alebo univerzalny plech 2 = 190-210 10-20
bagety
univerzalny plech + 3+1 160-180 20-25
rost

Smazené drobnosti, zmrazené

Rybie prsty univerzalny plech 2 @]/ 220-240 10-20
Kuracie prsty alebo nugety  univerzalny plech 3 [@)/& 200-220 15-25

Zavin, mrazeny

Zavin univerzalny plech 3 ©])[&] 190-210 30-35

Specialne pokrmy

Jogurt

Kysnutiie cesta

Pri nizSich teplotach sa Vam podari s 3D-horucicm
vzduchom & krémovy jogurt tak dobre ako vla¢ne kysnuté
cesto. Najskor z rury vyberte prisluSenstvo, zavesnu
mriezku alebo teleskopické vysuvy.

1.

Uvarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku) a nechajte vychladnut
na 40 °C.

. VmieSajte 150 g jogurtu (chladni¢kova teplota).
. Naplnite $alky alebo malé zatvaracie flasky a prikryte

féliou, ktora zachovava &erstvost potravin.

. E{l]ru predhrejte podla pokynov.
. Salky alebo flasky postavte na dno varného priestoru a

postupujte podla receptu.

. Kysnuté cesto pripravujte ako oby€ajne, vioZte ho do

teplu odolnej keramickej nadoby a prikryte.

. Ruru predhrejte podla pokynov.
. Vypnite ruru a cesto nechaijte v rare vykysnut.
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Pokrm Nadoba Druh Teplota v °C Cas
ohrevu tepelné
upravy
Jogurt Salky alebo zatvaracie predhrejte na 50 °C 5 min.
flfasky poloZte na dno 50 °C 8 hod.
varného priestoru
Kysnutie cesta Teplu odoInt nadobu Predhrejte na 50 °C 5-10 min.
polozte na dno varného vypnite spotrebi€ a
priestoru kysnuté cesto vlozte 20-30 min.

do varného priestoru

Rozmrazovanie
Druh ohrevu rozmrazovanie sa najlepSie pre mrazené
potraviny.
Casy rozmrazovania zavisi na druhu a mnozstve potravin.
Re$pektujte udaje vyrobceu uvedené na obale.
Mrazené potraviny vyberte z obalu, vlozte do vhodnej
nadoby a postavte na rost.
Hydinu polozte na tanier prsnou stranou dolu.
Upozornenie: Do 60 °C nebude svietit’ osvetlenie rury. Tym
je mozné optimalne presné nastavenie.
Pokrm Prislusenstvo Urovern  Druh Teplota
ohrevu v °C
Citlivé pokrmy rost 1 30°C
napr. smotanové torty, torty s
maslovym krémom, ¢okoladou alebo
cukrovou polevou, ovocie, atd.
Ostatné zmrazené vyrobky rost 1 50 °C

Kur€a, udeniny a maso, chlieb, zemle,

kolace a ostatné pecivo
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Susenie

Pomocou 3D-hortceho vzduchu mozete skvele susit.
Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu, vSetko dékladne
umyte.

Ovocie a zeleninu nechajte dobre odkvapkat a osuste.

Univerzalny plech a rost vylozte papierom na pecenie.

Velmi Stavnaté ovocie alebo zeleninu otacajte Castejsie.
UsusSené ovocie a zeleninu okamzite odoberte z papira.

Ovocie a byliny Prislusenstvo  Uroven Druh Teplota Cas trvania
ohrevu
600 g jablkovych kruzkov — Univerzalny 3+1 80°C ccab
plech + rost
800 g kuskov hrusiek Univerzalny 3+1 80°C cca8
plech + rost
1,5 kg sliviek Univerzalny 3+1 80°C cca8- 10
plech + rost
200 g kuchynskych Univerzalny 3+1 80°C cca 1%
byliniek, umyté plech + rost

Zavaranie

Pohare a zavaracie gumi¢ky musia byt Cisté a v poriadku.
Pouzivajte pohare ak je to mozné, rovnakej velkosti. Udaje
v tabulkach sa vztahuju na okruhle litrové pohare.

Pozor!

Nepouzivajte vacsie ani vyssie pohare. Viecka by mohli
prasknut.

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu, vSetko dokladne
umyté. Uvedené Casy tepelnej Upravy v tabulkach su len
orientaéné. Cas tepelnej Upravy méze ovplyvnit podet
poharov a mnozstvo a teplota ich obsahu. Skér ako
prepnete alebo vypnete ruru, presvedcite sa, Ze obsah
poharov spravne perli.
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Priprava

Nastavenie

Zavaranie

1. Naplrite pohare, nie vSak az po okraj.

2. Utrite okraj, pohare musia byt Cisté.

3. Na kazdy pohar polozte zavaraciu gumu a viecko.
4. Pohare zatvorte pomocou svoriek.

Do priestoru rury nikdy nedavajte viac ako Sest poharov.

1. Univerzalny plech zasurite do vysky 2. Pohare postavte
tak, aby sa nedotykali.

2. Do univerzalneho plechu nalejte %% litra hortucej vody
(cca 80 °C).

3. Zatvorte ruru.

4. Nastavte spodny ohrev .

5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C

Ovocie
Po priblizne 40 az 50 minutach za¢nu v poharoch v
kratkych intervaloch stupat bublinky. Vypnite ruru.

Po 25 az 35 minutach zostatkového tepla vyberte pohare
z varného priestoru. Pri dlh§om chladnuti vo varnom
priestore by mohlo dgjst k tvorbe choroboplodnych
zarodkov a zavarené ovocie sa mbze skazit.

Ovocie v litrovych poharoch Akonahle zaéne perlit’ Zostatkové teplo
Jablka, ribezle, jahody vypnite cca 25 minat
Ceresne, marhule, broskyne, egrese vypnite cca 30 minat
Jablkové pyré, hrusky, slivky vypnite cca 35 minat

86



Zelenina

Ked v poharoch za&nu stupat bublinky, znizte teplotu na
120 az 140 °C a zavarajte cca 35 az 70 minut (podla druhu
zeleniny). Potom rdru vypnite a vyuzite zostatkové teplo.

Zelenina v studenom naleve v Ked’ obsah zaéne perlit’ Zostatkové teplo
poharoch s objemom 1|
Uhorky - cca 35 minut
Cervena repa cca 35 minat cca 30 minat
Ruzickova kapusta cca 45 minat cca 30 minat
Fazula, kalerab, ¢ervena kapusta cca 60 minat cca 30 minat
Hrasok cca 70 minat cca 30 minat
Vybratie poharov Po zavareni pohare z rary vyberte.

Pozor!

Nedavajte horuce pohare na studenu alebo mokru
podloZku. Mohli by prasknut.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovsetkym v pokrmoch pripravovanych
z obilia alebo zemiakov pri vysokej teplote. To sa tyka
napriklad zemiakovych lupienkov, hranolkov, toastov,

zemli, chleba a jemného peciva (susienky, pernik alebo
spekulatius).

Tipy k priprave pokrmov bez akrylamidov

VSeobecne m Cas tepelnej Gpravy by mal byt &o najkratsi.
m Pokrmy pecte dozlata, nie velmi dohneda.
m Vacsie a hrubsie pecivo obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie S hornym/spodnym ohrevom max. 200 °C.
S 3D-horucim vzduchom alebo horuci vzduch max. 180 °C.

Kolace S hornym/spodnym ohrevom max. 190 °C.
S 3D-hortcim vzduchom alebo hortci vzduch max. 170 °C.
Vajce alebo Zltok znizuje tvorbu akrylamidov.

Hranolky do rury Hranolky rozlozte na plech rovhomerne a v jdnej vrstve.
Na jednom plechu pecte minimalne 400 g, aby sa hranolky
nevysusili.
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Normované pokrmy

Pecenie

88

Tieto tabulky boli vytvorené pre skusobné institucie s
ciefom ufahcit testovanie roznych spotrebicov.

Podla normy EN/IEC 60350.

Pecenie na 2 drovniach:

Univerzalny plech zasurite vzdy nad plech na pecenie.
Pecenie na 3 drovniach:

Univerzalny plech zasurite doprostred.

Striekané pecivo:
Sucasne zasunuté plechy vSak nemusia byt su¢asne
hotové.

Zakryty jablkovy kolag na urovni 1:

Tmavé otvaracie formy postavte striedavo vedla seba.
Zakryty jablkovy kola€ na 2 urovniach:

Tmavé otvaracie formy postavte striedavo nad seba, vid
obréazok.

Kolac v otvaracej forme z bieleho plechu:

Pecte s hornym/spodnym ohrevom na drovni 1. Pouzite
univerzalny plech namiesto rostu a postavte nar otvaracie
formy.

Druh ohrevu:

= 3D-horuci vzduch
[@d/€ = horuci vzduch eco
(O = horny/spodny ohrev
E = Hydro-baking

== Intenzivny ohrev



Pokrm Prislusenstvoariad  Urovein  Druh Teplota Cas
ohrevu v °C pecenia v
min.
Striekané pecivo plech na pecenie 3 = 150 - 170 20-30
univerzalny plech + 3+1 140-150 30-40
plech na pecenie
2 plechy na peCenie+ 5+3+1 130-140 35-50
univerzalni panve +
Striekané pecivo plech na pecenie 3 /@ 140-150 30-45
Malé kolaciky plech na pecenie 3 = 150-170 20-25
(predhriat™)
plech na pecenie 3 150 - 160 20-30
univerzalny plech + 3+1 140-160 25-40
plech na pecenie
2 plechy na peCenie+ 5+3+1 130-150 25-40
univerzalni panve
Vodovy piskoét tortova forma na roste 2 = 160-170 30-40
(predhriat™)
Vodovy piskot otvaracia tortova forma 2 /@ 160-170 30-40
na roste
Zakryty jablkovy kola¢ rost + 2 tortove formy 2 =2 170-190 80-90
@20 cm
2 rosty + 2 tortové 3+1 170 -190 70-90

formy & 20 cm

* Na predhriatie nepouzivajte rychloohrev.
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Grilovanie Ak davate potraviny priamo na rost, zasunte univerzalny
plech do vysky 1, plech zachyti tekutinu a rura tak zostane

CistejSia.

Druh ohrevu:
a [ = Velkoplogny gril

Pokrm PrisluSenstvo Urovein  Druh Stupen Cas
ohrevu grilovania grilovania
Vv min.
Opekanie toastov, rost 5 ) 3 -2
predhrievajte 10 minut
Beefburger, 12 ks,* rost + univerzalny 4+1 ) 3 25-30
nepredhrievat plech

* Po uplynuti % €asu grilovania otocte.
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Montazny navod
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Priprava nabytku - obrazok 1

* Len odborna instalacia podla tohto
montazneho navodu zaruci bezpecné
pouzivanie. Za Skody spbsobené
nespravnou instalaciou ruci firma, ktora
vykonava instalaciu.

» Nabytok na inStalaciu musi byt odolny voci
teplote az do 90°C, prifahlé predné hrany
nabytku az 70°C.

* VSetky vyrezové prace na nabytku
a pracovnej doske vykonajte pred
nasadenim spotrebicov. Odstrarite piliny,
funkcie elektrickych ¢asti by mohli byt
negativne ovplyvnené.

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

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

» Medzi spotrebi¢om a prifahlymi prednymi
hranami nabytku musi byt otvor 5 mm.

* Nepripevneny nabytok pripevnite k stene
bezne predavanym uholnikom C.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou -
obrazok 1

Medzi nabytkom je nutny vetraci

otvor. Pracovnu dosku pripevnite k
zabudovanému nabytku. Ak zabudovanu
ruru inStalujete pod varnu dosku, riadte sa
montéaznym navodom pre varnu dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke - obrazok
2+4

Spotrebi€ mbdzete zabudovat tiez do
vysokej skrinky. Kvoli vetraniu rdary musi byt
medzi stenou a spotrebi¢om medzera cca
20 mm. Spotrebi¢ umiestnite maximalne do
takej vysky, aby ste mohli bez problémov
vyberat plechy na pecenie.

Zabudovanie do rohu - obrazok 3

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

Pripojenie spotrebica

Spotrebi¢ zodpoveda stupriu ochrany

| a mbéze byt pripojeny len kablom

s ochrannym vodi¢om. Pri vSetkych
inStalacnych pracach musi byt spotrebic
odpojeny od siete. Spotrebi¢ mbéze byt
pripojeny len pomocou napajacieho kablu,
ktory je sucastou prislusenstva. Pripojte
napajaci kabel na zadnej strane spotrebica
(zacvaknut!). DIhSi privodny kabel mézete
ziskat v autorizovanom servise. V pripade
vymeny moOze byt pouzity kabel, ktory
ziskate v autorizovanom servise. Ochrana
proti dotyku musi byt zaistena inStalaciou.

Napajaci kabel so zastrckou s
ochrannym kontaktom

Spotrebi¢ sa mbdze pripajat len do
predpisovo nainstalovanej sietovej zasuvky
s ochrannym kolikom.

Ak zasuvka nie je po zabudovani spotrebica
pristupna, musi sa na strane inStalacie
pouzit' isti€ vSetkych polov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Napajaci kabel bez zastrcky s
ochrannym kontaktom

Elektrické pripojenie mdze vykonavat' len
koncesovany odbornik. Plati pre neho
ustanovenie regionalneho dodavatela
elektriny. Pri inStalacii sa musi pouzit' viac
polovy isti¢ so vzdialenostou kontaktov
minimalne 3 mm. Identifikujte fazové
vodi¢e a nulovy vodi¢ v zasuvke. V
pripade nespravneho pripojenia mbze
dojst’ k posSkodeniu spotrebi€a. Pripojenie
vykonavajte len podla schémy pripojenia.
Napétie vid typovy Stitok. Pri zapojeni
vodi¢ov dodrziavajte farebné rozliSenie:

zeleno - ZIty ochranny vodi¢ @
modry nulovy vodi¢
hnedy faza (krajny vodic)



Len pre Velku Britaniu a Australiu
Nepripajajte pomocou 13 A zastrcky ani
nepouzivajte 13 Aistic.

Len Svédsko, Finsko a Norsko

Spotrebi¢ mbdzete pripojit aj pomocou
prilozenej zastréky s ochrannym kontaktom.
Zastr€ka musi byt pristupna aj po
dokonéeni inStalacie. Ak tomu tak nie je, je
nutné na strane instalacie rovnako pouzit
viac polovy isti€ so vzdialenostou kontaktov
min. 3 mm.

Pripevnenie spotrebica - obrazok 5

* Spotrebi¢ uplne zasurite a vyrovnajte na
stred.

* Spotrebi¢ priskrutkujte.

» Medzera medzi pracovnou doskou a
spotrebiCom sa nesmie zakryvat ziadnymi
pridavnymi listami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte od siete. Uvolnite
pripeviovacie skrutky. Spotrebi¢ mierne
nadvihnite a Uplne vytiahnite.



INFORMACNY LIST: BSH domaci spotiebiée, s. r. o.
Obchodna znacka BSH:

®

Znacka BOSCH
Predajné oznacenie HBG38B950
Trieda u€innosti dutého priestoru A (najvyssia) - G (najnizsia) A
Spotreba energie (kWh) - konvenény ohrev (pri normalizovanej zatazi) 0,77
Spotreba energie (kWh) - horuci vzduch (pri normalizovanej zatazi) 0,64
Uzito¢ny objem dutého priestoru (I) 67
Velkost zariadenia (1):
malé: 121V <351
stredné: 351<V <651
velké: 651V <=
Cas potrebny na tepelnu Gpravu normalizovanej zataze pri konvenénom 45,5
ohreve (min.)
Cas potrebny na tepelnt Gpravu normalizovanej zataze pri horticom 47
vzduchu (min.)
Hlu¢nost (dB (A) re 1 pW) 50
Spotreba energie, ak nie je spustena ziadna funkcia a rura je v rezime s -
najnizSou spotrebou energie
Plocha najvacsieho na pec¢enie (cm?) 1350

Upozornenie: vyvojové zmeny vyhradené.

Pripadné technické zmeny, tlacové chyby a odliSnosti vo vyobrazeni su vyhradené bez
upozornenia. Aktualny navod najdete na webovych strankach www.bosch-home.com/sk.




Zarucny list
Egggt! firmy BSH domyéci spotrebice s.r.o. Q rO ky

zaruka od vyrobcu
na véetky spotrebice

Dovozca: BSH domaci spotiebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Vyrobok: Produktové ¢islo:
E-Nr.
Poradové Cislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit' vsetky pozadované udaje v zaru¢nom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou stcast'ou tohto zaruc¢ného listu je danovy doklad o predaji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Obcianskeho zakonnika. Je suc¢astou vyrobku
s vyrobnym ¢islom 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 tdajov,
ako i to, ¢i dostal od predajcu zarucny 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.

Monté? a inétalacia spotrebi¢a musi byt vykonana v sulade s vyhlaskou UBP SR ¢. 718/2002 Z. z.
suvisiacich predpisov a noriem v platnom zneni.

Pred montazou vyrobku je nutné, aby boli splnené vsetky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskuto¢nenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokonéenia 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 sucastou dokladu o kupe tovaru je spravne a Uplne vyplneny zarucny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacny protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaruc¢na lehota 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zaru¢nej lehoty

— pri reklamacii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kupe vyrobku (napr. poklad-
nicny 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 dia zakupenia,
kedZe spotrebice st urcené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

- za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajlce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spdsobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujici nemdze 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
o0soba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

— zaruéné opravy vykonavaju autorizované servisné strediskd podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruc¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotfebice s.r.o., organizacna

zlozka Bratislava, zanika, ak:

- je necitatelny vyrobny stitok alebo na vyrobku chyba,

— udaje na doklade o predaji sa liSia od udajov uvedenych na vyrobnom Stitku spotrebica,

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

- vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlasky UBP SR &. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice 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 zasah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

- ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamerna, neodborné-
ho zapojenia, Zivelnou pohromou, vonkaj$imi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neskodnosti vyrobku

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s.r.o., organizatna zlozka
Bratislava, prichadzajuce do styku s potravinami spliaju 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 spotrebice s.r.o.,
organizacna zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, ze vyrobok po skonceni
jeho Zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cidlnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
ﬁ Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalsie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
WmmER_ Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zakona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Zze na vsetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrebie 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 prehlasenia o zhode sa vztahuje na vSetky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktudlnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s. r. o.



Kontakt na servis domacich spotrebicov BOSCH

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 prislusenstva a nahradnych dielov:
Tel.: +421 244 452 041
Email: dily@bshg.com

Zakaznicke poradenstvo:
Tel.: +421 244 452 041
Email: bosch.spotrebice@bshg.com

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych
strankach www.bosch-home.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat’ opravu pomocou online
formulara.


HUBKOVA
Lístek s poznámkou
Marked nastavil HUBKOVA
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