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Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotrebice je 50 dB (A), coz predstavuje vazenou
hladinu akustického vykonu Lwa vzhledem k referenénimu akustickému vykonu 1pW.

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



A Bezpecnostni pokyny

Pred montazi

Poskozeni béhem
prepravy

Elektrické pripojeni

Upozornéni
tykajici se Vasi
bezpecnosti

Horky pecici prostor

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

Spotrebi¢ ihned po vybaleni zkontrolujte. Pokud byl
spotfebi¢ béhem prepravy poskozen, nesmi byt pfipojen.

Spotfebi¢ smi pfipojovat pouze koncesovany odbornik.
Pokud dojde k poskozeni v dusledku chybného pfipojeni,
ztracite narok na zaruku.

Tento spotfebic je ur€en pouze pro pouziti v domacnosti.
Spotrebi¢ pouzivejte jenom k pfipravé pokrma.

Dospélé osoby a déti nesmi spotfebi¢ obsluhovat,

m pokud nejsou télesné nebo dusevné schopné nebo
m jim chybi znalosti a zkuSenosti.

Nikdy nenechavejte déti, hrat si se spotrebiCem.

Nebezpeci popaleni!

m Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch a
vyhfevnych téles. Dvifka spotfebiCe otvirejte opatrné.
Ze spotfebite mlze 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.

Nebezpedi pozaru!

m V pecicim prostoru neskladujte zadné hoflavé predméty.
Nikdy neotvirejte dvitka, pokud ze spotfebie vychazi
kouf. Vypnéte spotrebic. Vytahnéte sitovou zastrCku
resp. vypnéte pojistku v pojistkové skfini.



Horké prislusenstvi a
nadobi

Neodborné opravy

m Pecici papir nepokladejte béhem predehfivani volné
na prisluSenstvi. Pfi otevieni dvifek spotfebie vznika
privan. 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 pres
prisluSenstvi.

Nebezpeci elektrického zkratu!

Dbejte na to, abyste nikdy nezaklinil pfipojny kabel v
horkych dvifkach spotfebice. Kabelova izolace se mize
roztavit.

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

Nebezpeci popaleni!
Nikdy nevyndavejte horké pfislusenstvi nebo nadobi z
peciciho prostoru bez pouziti chiapky.

Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Opravy mize
provadét jen nami zaskoleny technik servisni sluzby. Pokud
je spotfebi¢ poSkozen, vytahnéte sitovou zastréku, resp.
vypnéte pojistku v pojistkové skfini. Zavolejte servisni
sluzbu.



Pri¢iny poskozeni

Pozor!

PrisluSenstvi, folie, pecici papir nebo nadobi na

dné peciciho prostoru: Na dno peciciho prostoru
nepokladejte Zadné pfisluSenstvi. Dno peciciho prostoru
nevykladejte folii ani pecicim papirem. Na dno trouby
nestavte zadné nadobi, pokud nastavena teplota
presahuje 50°C. Dochéazi 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.

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

Ovocna Stava: Pecici plech v pfipadé hodné Stavnatych
ovocnych kolaél nepreplriujte. Ovocna Stava, ktera
kape z peciciho plechu, zanechava skvrny, které nelze
odstranit. Pouzivejte radéji hlubSi univerzalni panev.

Vychladnuti s otevienymi dvirky spotfebice: Pecici
prostor nechavejte vychladnout jen s uzavienymi dvirky.
| kdyz jsou dvifka spotfebice otevfena jen trochu, mohou
byt €asem poSkozeny sousedici €elni strany nabytku.

Silné znecisténé tésnéni trouby: Pokud je tésnéni trouby
hodné znecisténé, dvirka 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
oteviena dvifka trouby. Na dvitka trouby neodkladejte
zadné nadobi nebo pfisluSenstvi.

Preprava spotfebie: Nenoste spotfebi¢ za madlo
dvifek. Madlo dvifek neunese hmotnost spotiebice 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.
Ziskate informace k pecicimu prostoru a pfislusenstvi.

Zde vidite pfehled ovladaciho panelu. Podle typu
spotfebiCe jsou v detailech mozné odchylky.

Tlacitka

Displej Otoc¢ny voli¢

Tlacitka Pod jednotlivymi tlagitky se nachazeji senzory. Nemusite
na né silné tlacit. Dotknéte se jen pfisluSného symbolu.

Symbol Funkce tlagitka

L] Volba druhu ohfevu a teploty

Volba programové automatiky

Volba &isticiho systému.
Toto tlacitko neni obsazeno. Az kdyz vybavite Vasi troubu
samodisticim stropem a bo&nimi ¢astmi a nasledovné
zaktivujete Cistici systém v zakladnim nastaveni, muzete
navolit Cistici systém.

4 Prechod o Fadek niz

AN

Prechod o radek vis

Dlouhé stisknuti = volba paméti
Kratké stisknuti = spusténi paméti




Symbol

Funkce tlacitka

»%

Nastaveni rychloohfevu

® Otevieni a uzavieni menu Casové funkce
ot Zapnuti a vypnuti osvétleni peéici trouby
§ Kratké stisknuti = zjisténi teploty
Dlouhé stisknuti = otevieni a uzavieni menu Zakladni
nastaveni
= Aktivace a deaktivace détské pojistky
O] Zapnuti a vypnuti pecici trouby
O Kratké stisknuti = spusténi / pozastaveni provozu

Dlouhé stisknuti = pferuSeni provozu

Otocny voli¢

Displej

Otocnym voli¢em mUzZete ménit navrhovanou a
nastavovanou teplotu. Zavorky v oblasti nastaveni
zobrazuji, kterou hodnotu mizete ménit.

Otoc€ny voli¢ je zapustitelny. Pro zapusténi a uvolnéni
stisknéte oto¢ny volic.

Displej je rozdélen na rGzné oblasti.

E‘ E‘ :::“C ]»%

Cre o=
(N

|
‘ Displej

m Leva oblast = Casové funkce
Kdyz otevfete menu Casové funkce, zobrazi se zde
symboly pro ¢asové funkce. Vlevo vné ukazuje Sipka (
na vybrany druh provozu.



Teplotni kontrola

Zahtrivaci kontrola

Zbytkové teplo

10

m Prostfedni oblast = oblast nastaveni
1. fadek = ukazatel druhu ohfevu
2. fadek = ukazatel teploty
3. fadek = ukazatel ¢asu
Pomoci navigacnich tladitek N7 a A pfechazite z
jednoho fadku na druhy. Radek, na kterém se pravé
nachazite, je oznacen zavorkami vlevo a vpravo. Zménu
v zavorkach muazete ménit oto€nym volicem.

m Prava oblast = ukazatel
Zde se zobrazuji symboly pro rlizné funkce, napf. pro
nastavenou détskou pojistku, pro rychloohfevu apod.

Tramky pro kontrolu teploty ukazuji zahfivaci faze nebo
zbytkové teplo v pecicim prostoru.

Zahtivaci kontrola ukazuje narGst teploty v pecicim
prostoru. Jsou-li vdechny tramky vyplnéné, je dosazen
optimalni ¢asovy okamzik pro vsunuti pokrmu.

II'II‘I“C]

U grilovacich a isticich stupnud se tramky nezobrazi.

Béhem zahfivani mizete pomoci tlacitka § zjistit aktualni
teplotu zahfivani. Z divodu termické setrvacnosti se mlze
zobrazend teplota o néco lisit od skute¢né teploty v pecicim
prostoru.

Po vypnuti ukazuje kontrola teploty zbytkové teplo v
pecicim prostoru. Jsou-li tramky vyplnéné, je v pecicim
prostoru teplota cca 300 °C. Ukazatel zhasne, kdyz teplota
klesne na cca 60 °C.



Pecici prostor

Osvétleni pecici trouby

Chladici ventilator

PrisluSenstvi

V pecicim prostoru se nachazi osvétleni trouby. Chladici
ventilator chrani troubu pfed prehratim.

Bé&hem provozu sviti osvétleni v pecicim prostoru.

U nastavené teploty do 60 °C se lampa vypne.

To umoziiuje optimalni pfesnou regulaci.

Kdyz se otevrou dvifka trouby, svétlo se zapne.
Tlagitkem & mlzete osvétleni zapinat a vypinat.
Chladici ventilator se podle potfeby zapina a vypina.
Teply vzduch unika nad dvirky. Pozor! Vétraci Stérbinu
nezakryvejte, jinak se trouba prehfeje.

Aby po provozu trouba rychleji vychladla, ventilator jesté
néjaky ¢as dobiha.

Prislusenstvi Ize do trouby zasunout v 5 riznych vyskach.

Prislusenstvi mGzete vysunout zhruba do dvou tfetin, aniz
by se prevrhlo. To Vam usnadni vyndavani pokrmu.

Kdyz je pfisluSenstvi pfili§ horké, mize se deformovat.
Jakmile opét vychladne, deformace ustoupi, aniz by néjak
narusila jeho funkci.
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PFislusenstvi si mGzete dokoupit u zakaznického servisu
nebo ve specializované prodejné. Uvedte HZ- Cislo.

Rost
Na nadobi, formy na kolace, pecené, kousky ke grilovani
a mrazené produkty. Rost zasurite zakfivenim ~— dol(.

Smaltovany pecici plech

Na kolace a cukrovi.

Pecici plech zasunte do trouby zkosenim smérem ke
dvifkam.

Univerzalni panev

Pro 8tavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a velké
pecené. Je mozné ji pouzit také jako zachytnou nadobu
tuku, kdyZ grilujete pfimo na rostu.

Univerzalni panev zasunite do trouby zkosenim smérem
ke dvifkam.

Zvlastni prislusenstvi

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

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

Ne kazdé zvlastni pfislusenstvi se hodi ke vSem
spotfebic¢um. Pfi koupi uvedte prfesné oznaceni (E-Nr.)
Va$eho spotrebice.

Zvlastni HEZ Cislo  Pouziti

prislusenstvi

Rost HEZ334000 Na nadobi, formy na kolace, pe¢ené, kousky ke grilovani
a mrazené produkty.

Smaltovany HEZ331000 Na kolace a cukrovi.

pecici plech Pecici plech zasurite do trouby zkosenim smérem ke
dvitktm.

Univerzalni HEZ332000 Pro Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a velké

panev 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 pecené. Rost polozte vzdy do univerzalni panve.

Panev zachyti odkapavajici tuk a stavu z masa.
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Zvlastni HEZ Cislo  Pouziti

prislusenstvi

Grilovaci plech HEZ325000 Ke grilovani misto ro$tu nebo jako ochrana pred
postfikanim, aby se pecici trouba pfili§ neznedistila.
Grilovaci plech pouzivejte pouze v univerzalni panvi.
Grilovani na grilovacim plechu: Pouzivejte pouze
ve vy8kach zasunuti 1, 2 a 3.

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

Sklenéna HEZ336000 Hluboky pecici plech ze skla. Je velmi vhodny i jako

panev servirovaci tac.

Plech na pizzu HEZ317000 Ideélni na pizzu, mrazené pokrmy nebo velké kulaté
kolace. Plech na pizzu muzete pouzit misto univerzaini
panve. Plech postavte na rost a fidte se udaji uvedenymi
v tabulkach.

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

Smaltovany HEZ331010 Kolace a cukrovi se snadnéji uvolni z peciciho plechu.

pecici plech Pecici plech zasurite do trouby zkosenim smérem ke

s nepfilnavou dvitktm.

vrstvou

Univerzalni HEZ332010 Stavnaté kolade, pecivo, mrazené pokrmy a velké

panev s pecené se snadnéji uvolni z univerzalni panve.

nepfilnavou Univerzalni panev zasurite do pecici trouby zkosenim
vrstvou smérem ke dvirkam.

Profi-panev HEZ333000 Obzvlasté vhodna pro pfipravu velkych mnozstvi

se vkladacim pokrmu.

roStem

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

panev

Sklenény HEZ915001 Sklenény pekac se hodi k duseni a zapékani pokrma v

pekac pecici troub&. Zvlasté vhodny je pro programovou nebo

pecici automatiku.
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Zvlastni HEZ Cislo  Pouziti

prislusenstvi

Teleskopické

vysuvy

2 - stupriovy HEZ338250 Pomoci vysuvnych list ve vysce 2 a 3 muzete
prisluSenstvi dale vysunout, aniz by se pfevrhlo.

3 - stupriovy HEZ338352 Pomoci vysuvnych list ve vysce 1, 2 a 3 mlzete
vysunout pfisluSenstvi dale, aniZ by se pfevrhlo.
3-stupfiovy vysuv neni vhodny pro spotfebice s otoénym
rozném.

3 - stupriovy HEZ338356 Pomoci vysuvnych list ve vysce 1, 2 a 3 mlzete

piny vysuv pfisluSenstvi zcela vysunout, aniz by se pfevrhlo.
3-stupfiovy uplny vysuv neni vhodny pro spotfebice s
oto&nym rozném.

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

piny vysuv s pfisluSenstvi zcela vysunout, aniz by se pfevrhlo.

funkci stop Vysuvné listy zaskoCi, takZe se pfisluSenstvi da lehce

poloZit.
3-stupfiovy uplny vysuv neni vhodny pro spotfebice s
oto&nym rozném.
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Zvlastni HEZ Cislo  Pouziti

prislusenstvi

Samodistici

strop a boc¢ni

stény

Spotrebice HEZ329022 Pokud vybavite Vasi pecici troubu bo€nimi st&énami a

se dvéma stropem se samocistici vrstvou, pecici prostor se béhem

Zarovkami provozu sam vycisti.

v troubé a

sklapécim

grilovacim

télesem

Filtr par HEZ329000 Mduzete jim dodate¢né vybavit Vasi pecici troubu. Slouzi
k filtraci tukovych &astic v odvadéném vzduchu a k
redukci zapachu.

Systém — HEZ24D300 Pro Setrnou pfipravu zeleniny a ryb.

vareni v pare

15



Nabidka zakaznického

Pro Vase domaci spotiebite si mizete dokoupit u

servisu zakaznického servisu nebo ve specializované prodejné
vhodné Cistici prostfedky nebo dalsi pfisluSenstvi. Pri
nakupu vzdy uvedte pfislusné Cislo pozadovaného zbozi.
Utérky k obj.C. Redukuji usazovani necistot. Diky impregnaci specialnim
oSetfeni 311134 olejem bude povrch nerezovych spotfebici optimalné
nerezovych oSetfen.
ploch
Gel k gisténi obj.c. K ¢isténi peciciho prostoru. Gel je bez viné.
pedici trouby a 463582
grilu
Utérka z obj.C. Hodi se zvlasté k ¢isténi choulostivych povrchl, jako
mikrovlakna 460770 je napf. sklo, sklokeramika, nerez nebo hlinik. Utérka
s vostinovou z mikrovlakna odstrani jednim otfenim zbytky vody a
strukturou mastnoty.
Zabrani détem otevfit dvifka pecici trouby. Zpisob
Pojistka dvifek  obj.c. pfiSroubovani pojistky zavisi na typu spotfebice. Dbejte
612594 listu, ktery pFilozen k pojistce dvifek.
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Pred prvnim pouzitim

Nastaveni ¢asu

Upozornéni:

Zde se dozvite, co vSechno musite udélat, nez za¢nete
ve Vasi troubé poprvé pfipravovat pokrmy.

m Nastavte ¢as

m Rozehfejte pedici prostor

m Ogistéte prislusenstvi

m Prectéte bezpecnostni pokyny na za¢atku navodu k

pouziti. Jsou velmi dulezité.

Poté, co byl Vas novy spotiebic pfipojen, se na displeji
e

zobrazi (O a J0:00. Nastavte aktualni &as, poté bude
Va$ spotrebi€ pfipraven k provozu.

1. Stisknéte tladitko (O.
Symbol pro &as [(O] je v zavorkach a [ /20(] se zobrazi.

2. Oto¢nym voli¢em nastavte aktualni ¢as.
3. Stisknéte tlagitko (.
Aktualni Cas se pfevezme.

Jak nastavite ¢as, si mlzete precist v kapitole ,Casové
funkce”.
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Zahrati peciciho
prostoru

Cisténi
prislusenstvi

18

Abyste odstranili zapach ,novoty*, rozehrejte prazdnou
pecici troubu se zavienymi dviiky. Nastavte druh ohfevu
Horni/spodni ohfev (& a 240 °C.

Pritom dbejte na to, aby v pecicim prostoru nezustaly
zadné zbytky obalu, napf. kulicky polystyrénu.

1.

6.

Stisknéte tlacitko .

Na displeji se zobrazi symbol (&) jako navrh pro druh
ohfevu 3D-horky vzduch a 160 °C. Zavorky se nachazeji
vlevo a vpravo vedle druhu ohfevu.

. Oto€nym voli€em zmérite druh ohfevu na horni/spodni

ohtev [O.

. Tlagitkem X7 prejdéte na teplotu.

Zavorky jsou vlevo a vpravo vedle teploty.

. Oto€nym voli€em zmérnite teplotu na 240 °C.

. Stisknéte tlagitko D00

Provoz bude spustén. Symbol D0l sviti na displeji.

Po 60 minutach vypnéte pecici troubu tlacitkem .

Tramky ukazatele teploty ukazuji zbytkové teplo v pecicim
prostoru.

PrisluSenstvi pfed prvnim pouzitim fadné vycistéte mékkou
utérkou v horkém mycim roztoku.



Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Zapnuti

Vypnuti

Pomoci tlagitka © pecici troubu vypnete a zapnete.

Stisknéte tlagitko @.

Symbol (&) pro druh ohfevu 3D-horky vzduch a 160 °C se

zobrazi jako navrh na displeji.

Muzete ihned spustit toto nastaveni nebo

m nastavit jiny druh ohfevu a teplotu

m tlacitkem (1Y zvolit program

m tlaCitkem L:g zvolit Cistici systém

m tladitkem M spustit uloZené nastaveni v paméti.

Jak nastavite, se doctete v jednotlivych kapitolach.

Stisknéte tlacitko . Pegici trouba se vypne.
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Nastaveni pecici trouby

Druhy ohfevu

Druh ohievu
a teplotni rozsah

V této kapitole se muzete docist

m které druhy ohfevu ma Vase pecici trouba k dispozici
m jak nastavite druh ohfevu a teplotu

m a jak nastavite rychloohfev.

Vase pecici trouba ma k dispozici velky pocet druhd
ohtevu. Pro kazdy pokrm muzete zvolit optimalni duh
pripravy.

Pouziti

3D-horky vzduch
30-275°C

Na kolace a pecivo na 1 az 3 urovnich. Ventilator
rozdeéluje teplo prstencového topného télesa na zadni
strané rovnomérné do peciciho prostoru.

eco

Horky vzduch eco*
30-275°C

Na kolace a pecivo, nakypy, mrazené a hotové produkty,
maso a ryby, na jedné Urovni bez pfedehrati. Ventilator
rozdéluje energeticky optimalizované teplo prstencového
topného télesa rovnomérné v pecicim prostoru.

Horni / spodni ohfev
30-300 °C

Na kolace, nakypy a libové kousky pecené, napf. hovézi
nebo zvéfina, na jedné Urovni. Teplo proudi rovhomérné
shora a zespodu.

Hydro-peceni
30-300°C

Na kynuté pecivo, napf. chléb, housky nebo vanocku,

a odpalované pecivo, napf. vétrniky nebo piskot.

Teplo proudi rovnomérné shora a zespodu. Vihkost v
potravinach zlistava jako vodni para v pecicim prostoru.

Pizza-stupen
30-275°C

Pro rychlou pfipravu mrazenych produktt bez pfedehrati,
napf. pizza, hranolky nebo zavin. Teplo proudi zespodu a
z prstencového topného télesa v zadni sténé.

Spodni ohfev

Pro zavarovani a dopeceni nebo pfipeceni.

30-300°C Teplo proudi zespodu.
%) Cirkula¢ni grilovani Pro peéeni masa, drilbeZe a celé ryby. Grilovaci topné
30-300 °C

téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji.
Ventilator nechava proudit horky vzduch kolem pokrmu.

* Druh ohfevu byl stanoven podle energetické efektivni tfidy dle EN50304.
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Druh ohievu
a teplotni rozsah

Pouziti

7] Velkoplosny gril
Grilovaci stupné:
1,2,3

Pro grilovani steaku, patku, toastd a kouskuryb. Zahfiva
se cela plocha pod grilovacim télesem.

[7] * Maloplosny gril
Grilovaci stupné:

Pro grilovani steaku, parkd, toastd a kouskd ryb v malém
mnozZstvi. Zahfiva se stfedni ¢ast grilovaciho télesa.

1,2,3
Rozmrazovani Pro rozmrazovani, napf. masa, drilbeZe, chleba a kolagu.
30-60°C Ventilator rozdéluje teply vzduch kolem pokrmu.
Udrzovani tepla Pro udrZovani tepla jiz hotovych pokrmdi.
60 -100 °C

* Druh ohfevu byl stanoven podle energetické efektivni tfidy dle EN50304.

Nastaveni druhu
ohfevu a teploty

PFiklad v obrazku: Nastaveni horniho/spodniho ohfevu (I,
180 °C.

Spustte pecici troubu tlacitkem ® resp. stisknéte tlacitko
[.J. Na displeji bude navrzen symbol [@ pro 3D-horky
vzduch a teplota 160 °C.

Toto nastaveni miizete okamzité spustit tlagitkem .

Pokud budete chtit nastavit jiny druh ohfevu a teplotu,
postupujte nasledovné:

1. Nastavte oto¢nym voli¢em pozadovany druh ohfevu.
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2. Tlagitkem N7 prejdéte na teplotu.
Zavorky stoji vlevo a vpravo vedle teploty nebo
grilovaciho stupné.

3. Otoénym voli¢em zmérite navrhovanou teplotu.

4. Stisknéte tlagitko DII.
Spusti se provoz. Na displeji sviti symbol D{[.

5. Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte pecici troubu tlacitkem
®a opét vyberte druh provozu a nastavte.

Zména teploty a Je to mozné kdykoliv. Oto€énym voli¢em zmérite teplotu
grilovaciho stupné nebo grilovaci stupen.
Zjisténi zahftivaci teploty Stisknéte kratce tlacitko §. Aktualni zahfivaci teplota

v pecicim prostoru se zobrazi na nékolik sekund.

Otevieni dvifek peéici Provoz se dogasné zastavi. Blika tlagitko D[[. Po uzavfeni

trouby dvifek b&Zi provoz dale.

Pozastaveni provozu Stisknéte kratce tlagitko Dll. Pegici trouba je ve stavu
pauza. Blika symbol D[0. Opét stisknéte tlagitko DI, provoz
bézi dale.

PFeruseni provozu Drzte stisknuté tlagitko DI, aZ se zobrazi 3D-horky vzduch

a 160 °C. Muzete znovu nastavovat.
Nastaveni doby trvani Viz kapitola ,Casové funkce®, Nastaveni doby trvani.

Presunuti doby ukonéeni Viz kapitola ,Casové funkce*, PFesunuti doby ukonceni.
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Nastaveni
rychloohievu

Vhodné druhy ohievu

Vhodné teploty

Nastaveni rychloohievu

Upozornéni

Preruseni rychloohievu

Rychloohfev neni vhodny pro vSechny druhy ohfevu.
3D-horky vzduch

(= Horni / spodni ohfev

Hydro-peceni

Pizza-stupen

Kratky akusticky signal ukazuje, Ze zvoleny druh ohfevu neni
vhodny pro rychloohfev.

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

Stisknéte tlacitko »$% pro rychloohrev. Vedle nastavené teploty
se zobrazi symbol » . Tramky pro kontrolu teploty se vyplni.

Rychloohrev je dokoncen, kdyz jsou vSechny tramky vypInéné.
Uslysite kratky signal. Symbol » % zhasne. Vlozte pokrm do
peciciho prostoru.

m Kdyz zménite druh ohfevu, rychloohtev se prerusi.

m Nastavena doba trvani bézi nezavisle na rychloohfevu
ihned po startu.

m Bé&hem rychloohievu mizete tlagitkem § zjistit aktualni
teplotu peciciho prostoru.

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

Stisknéte tlacitko »$%. Symbol zhasne.
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Casové funkce

Nastaveni
c¢asovych funkci -
kratce vysvétleno

Kratky akusticky signal

24

Tlagitkem © vyvolate Casové funkce. Nasledujici Casové
funkce jsou mozné:

Kdyz je pecici trouba vypnuta:

m () = nastaveni budiku

» O = nastaveni ¢asu

Kdyz je pecici trouby zapnuta:

m [ = nastaveni budiku

» D = nastaveni doby trvani

n (& = presunuti doby ukonéeni

Zavorky kolem symbolu znazornuji, Ze je tato funkce

vybrana. Po startu znazorfiuji zavorky, ktera ¢asova funkce
aktualné na displeji probiha.

1. Oteviete menu tlagitkem (.

2. Tlagitkem 7 vyberte pozadovanou funkci.

3. Oto¢nym voli¢em nastavte poZzadovanou hodnotu.
4. Menu uzavfete tlagitkem ©.

Jak nastavite kazdou jednu funkci, je popsano podrobné
na zaveér.

Kdyz nebudete moci zménit nebo nastavit néjakou
hodnotu, uslySite kratky akusticky signal.



Nastaveni budiku

Po uplynuti ¢asu

Preruseni doby chodu

Zména doby chodu

Nastaveni doby
trvani

Budik bézi nezavisle na pecici troubé. Mlzete ho pouzivat
jako kuchynskou minutku a kdykoliv nastavit, nezavisle na
tom, zda je pecici trouby zapnuta nebo vypnuta.

1. Stisknéte tlagitko .
Menu &asové funkce se otevie. Symbol [()] v zavorkach
ukazuje, Ze byla zvolena funkce Budik.

2. Nastavte oto¢nym voli¢em dobu, jak dlouho ma bézet
budik.

3. Tlagitkem (© uzaviete menu.
Cas viditelné plyne na ukazateli ¢asu.

Zazni signal. Cas uplynul. Ukazatel se nachazi na 00.00.
Stisknéte tlagitko (. Ukazatel zhasne.

Tlagitkem © oteviete menu Casové funkce. Oto&nym
voli¢em vratte ¢as zpét na 0000, Uzaviete menu tlacitkem

Tlagitkem © oteviete menu Casové funkce. Oto&nym
voliem zménte v nasledujicich sekundach dobu chodu.
Menu uzaviete tlagitkem .

Kdyz natavite dobu trvani tepelné Upravy (Cas, kdy bude
pokrm hotov), ukonéi se provoz automaticky po této dobé.
Pecici trouba uz déle nebude hrat.

Predpoklad: Je nastaveny néjaky druh ohfevu a teplota.

Priklad v obrazku: Nastaveni pro horni/spodni ohiev (I,
180 °C, doba trvani 45 minut.

1. Stisknéte tlagitko O.
Otevre se menu Casové funkce. Vlevo na displeji se
zobrazi Casové funkce. Je zvolena funkce Budik [()].




Doba trvani uplynula

Preruseni doby trvani

Zména doby trvani
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2. Tlacitkem 7 prejdéte na [.5] Zména doby trvani.

4. stisknéte tlacitko ©.
Menu Casové funkce se uzavre.

5. Pokud provoz jesté nebyl spustén, stisknéte tlacitko Dl0.
Doba trvani viditeIné ubiha.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba jiz nehfeje. Doba
trvani je na JU00. Signal mizete predasné ukongit

tlagitkem .

Oteviete menu tlagitkem (O. Tlagitkem 7 prejdéte na
dobu trvani [.D] a otoénym voli¢em nastavte dobu trvani na

e

0000, Uzaviete menu tlagitkem O.

Oteviete menu tlagitkem (O. Tlagitkem 7 prejdéte na
dobu trvani [.D] a otoénym voli¢em dobu trvani zmérite.
Menu uzaviete tlacitkem .




Presunuti doby
ukonéeni

Presunuti ¢asu ukonceni

PFesunuti doby ukon&eni je mozné u

m vSech druhd ohfevu

= mnoha program

m au Cisticiho systému

PFiklad: 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
ve 12.45 h.

PFesurite dobu ukoné&eni z 10.15 hod. na 12.45 hod.
Provoz bude spustén ve 12.00 hod. a ukonéen ve 12.45

hod.

VsSimnéte si, Ze lehce se kazici potraviny nemohou stat
prili§ dlouho v pecicim prostoru.

Predpoklad: Musi byt nastavena doba trvani.
Provoz jeété nebyl spustén. Menu Casové funkce ® je
otevieno.

1. Tlacitkem N7 prejdéte na [(L] Gas ukonceni.
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Doba trvani uplynula

Oprava doby ukonéeni

Preruseni ¢asu ukonceni

28

3. Tlagitkem (® uzaviete menu Casové funkce.
4. Tlagitkem D00 potvrdte.

Pegici trouba je v pozici ekani [(5]. Cas ukon&eni se
zobrazi na ukazateli €asu. Jakmile je provoz spustén, bude
doba trvani viditelné ubihat.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba jiZ nehfeje. Na
mrrrr

ukazateli asu se zobrazi UL, Akusticky signal mizete
pred&asné ukondit tlagitkem .

Je to mozné, dokud je pedici trouba v pozici ekani [(L].

K tomu oteviete menu tlagitkem (O. Tlagitkem 7 prejdéte
na ¢as ukonceni. Otoénym voli¢em opravte ¢as ukonceni.
Menu uzaviete tlagitkem .

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

K tomu oteviete menu tlagitkem O. Tlagitkem pfejdéte
na ¢as ukonceni. Oto¢ny voli¢ otocte doleva az na aktualni
€as ukonceni. Doba trvani bude ihned ubihat.



Nastaveni ¢asu

Po vypadku proudu

Zména Casu

Vypnuti zobrazeni ¢asu

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

Po vypadku proudu sviti na displeji [(D] a 00:00.
Nastavte aktualni ¢as.

1. Stisknéte tlagitko O.
Na displeji se zobrazi zvolena funkce [(D] a [ IZ0].

2. Oto€nym voli¢em nastavte aktualni ¢as.

3. Tlagitkem ®© potvrdte.

Cas se zobrazi na displeji.

Pokud chcete zménit ¢as, napf. z letniho na zimni:

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

2. Tlagitkem N7 prejdéte na [(O] Cas.
3. Otoénym volicem nastavte aktualni ¢as.
4. Stisknéte tlagitko O.

Cas se zobrazi na displeji.

Zobrazeni &asu miiZete vypnout. Cas se pak zobrazi jen,

kdyz je pecici trouba zapnuta. Jak to provést, zjistite v
kapitole ,Zakladni nastaveni®.
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Pamet’

Ulozeni nastaveni
do paméti

Ulozeni jiného nastaveni

Spusténi paméti

Zména nastaveni

30

Pomoci funkce Pamét mlzete ulozit a kdykoliv vyvolat
nastaveni néjakého pokrmu.

Funkce Pamét’ ma smysl, pokud né&jaky pokrm pfipravujete
obzvlasté Casto.

Cistici systém nelze uloZit.

1. Nastavte druh ohfevu, teplotu a ev. dobu trvani pro
pozadovany pokrm. Nepou$téjte start.
Kdyz chcete program uloZit: Zvolte program a zadejte
hmotnost. Nepoustéjte start.

2. Drzte stisknuté tlacitko M, az se na displeji zobrazi
symbol M. Trva to nékolik sekund.

Nastaveni je ulozeno a mize byt kdykoliv spusténo.

Nové nastavte a ulozte. Stara nastaveni budou pfepsana.

UloZena nastaveni pro Vas pokrm muzete kdykoliv spustit.

1. Kratce stisknéte tladitko M.
Ulozena nastaveni se zobrazi.

2. Stisknéte tlacitko D).
Spusti se nastaveni paméti.

Je to mozné kdykoliv. KdyZ pfisté spustite pamét, zobrazi
se opét puvodni uloZzené nastaveni.



Nastaveni sabat

Spusténi nastaveni
sabat

Doba trvani uplynula
Presunuti doby ukonéeni

Preruseni nastaveni sabat

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

Béhem této doby zlistanou pokrmy v pedici troubé teplé,
bez toho abyste ji museli zapinat nebo vypinat.

Predpoklad: Aktivovali jste v zakladnim nastaveni
“Nastaveni sabat”. Viz kapitola ,,Zakladni nastaveni*.

1.

Stisknéte tlacitko [.J.
Na displeji se zobrazi navrh (&) 3D-horky vzduch, 160 °C.

. Otoéte otoény voli doleva na nastaveni [(E)ff sabat.

. Tlacitkem N\~ prejdéte na teplotu a otoénym volic¢em

nastavte pozadovanou teplotu.

. Tlagitkem © oteviete menu Casové funkce a tlagitkem

N/ prejdéte na [.D] Doba trvani. Bude navrhnuto 27:00
hodin.

. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovanou dobu trvani.

. Stisknéte tlagitko (.

Menu Casové funkce se uzavre.

. Stisknéte tlagitko D0l

Spusti se nastaveni sabat. Doba trvani bézi viditelné na
stavovém fadku.

Pecici trouba jiz nehreje.

Pfesunuti doby ukon€eni na pozdé&ji neni mozné.

Drzte stisknuté tlagitko D00, az se zobrazi 3D-horky vzduch,
160 °C. Nyni mGzete nové nastavovat.
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Détska pojistka

Aktivovani détské
pojistky

ZrusSeni zablokovani

Upozornéni:

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

Drzte stisknuté tlacitko C=, az se zobrazi symbol C=.
Trva to cca 4 vtefiny.

Ovladaci panel je zablokovany.

Stisknéte tlacitko C=, az zhasne symbol C=.
Nyni miZete znovu nastavovat.

| pres aktivni détskou pojistku miiZzete pecici troubu pomoci
@ nebo dlouhym stisknutim tlagitka 00 vypnout, nastavit
budik nebo vypnout akusticky signal.

Zakladni nastaveni

Va$ spotiebi¢ ma rizna zakladni nastaveni, ktera mazete
kdykoliv upravit podle VaSich potfeb.

Upozornéni: V tabulce najdete vSechna zakladni nastaveni a moznosti
pro zmény. Podle vybaveni Vaseho spotfebiCe se na
displeji zobrazi jen ta zakladni nastaveni, ktera se hodi pro
Vas spotiebic.

Funkce Zakladni nastaveni Moznosti
c i  Akusticky signal po £ = 2 minuty { =10 sekund
uplynuti doby trvani = 2 minuty
7 =5 minut
cc  Potvrzovaci tén pfi 0 =vyp 0 = vyp*
stisknuti tlacitka = zap

*Vyjimka: PFi zapinani a
vypinani spotfebiCe se ozve

vzdy signal.
cd Svétlost osvétleni J=den {=noc
displeje c = stfedni
Jd=den
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Funkce Zakladni nastaveni Moznosti
-4  Zobrazeni ¢asu, I =zap 0 = vyp*
kdyz je pecici trouba *Cas je zobrazen, dokud je
vypnuta zobrazeno zbytkové teplo.
I =zap
cS Osvétleni pediciho I =zap 0 =vyp
prostoru pfi provozu {=zap
ch  Pokraovani provozu ! = provoz b&zi 1 = pomoci D[] pokracovat v
po uzavfeni dvifek automaticky dal provozu
| = provoz automaticky
pokracuje
c 1  Pridavné blokovani 0 =ne 0 =ne
dvifek u détské f=ano
pojistky
chH Doba trvani, jak c = stiedni i = kratky
dlouho dobiha c = stfedni
chladici ventilator 3 = dlouhy
4 = velmi dlouhy
-4 Byl dodate¢né O=ne b =ne
namontovan {=ano
samodistici strop a
bocni stény
c /{0 Byly dodate¢né O=ne d=ne
namontovany f=ano
teleskopické vysuvy
c {1 VracenivSsechzmén [J=ne 0=ne
na zakladni nastaveni f=ano
c IZ  Nastaveni sabat O=ne =ne
f=ano

Zména zakladniho
nastaveni

Predpoklad: Pecici trouba musi byt vypnuta.

Prohlédnéte si prosim tabulku se zakladnim nastavenim,
abyste védéli, co se skryva za jednotlivymi Cislicemi.

Priklad v obrazku: Zména zakladniho nastaveni Dobihani
chladiciho ventilatoru ze stfedniho na kratké.
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Preruseni

34

1. Drzte cca 4 vtefiny stisknuté tlacitko §, az se zobrazi na
displeji prvni zakladni nastaveni.

2. Otonym voli¢em vyberte pozadované zakladni
nastaveni.

3. Stisknéte tlacitko 7.

4. Oto¢nym voli€em zménte zakladni nastaveni.

5. Muzete nyni ménit dalsi zakladni nastaveni, jak je
popsano v bodé 2 a 4.

6. Drzte stisknuté tlacitko §, az se zobrazi ¢as. To trva asi
Ctyfi vtefiny. VSechny zmény jsou ulozeny.

Stisknéte tlacitko . Zmény byly prevzaty.



Automatické vypnuti

Vypnuti aktivni

Upozornéni:

Va$e pecici trouba ma funkci automatického vypnuti.
Aktivuje se, kdyz neni nastavena zadna doba trvani a
nastaveni nebyla ménéna delSi dobu. Kdy se tak stane,
zalezi na nastavené teploté nebo grilovacim stupni.

Na displeji se zobrazi FH. Provoz byl prerusen.

Pro smazani tohoto textu, stisknéte libovolné tlacitko.
MuUzete nastavovat znovu.

Je-li nastavena doba trvani, pecici trouba po uplynuti této
doby jiz nehfeje. Automaticka funkce vypnuti neni nutna.
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Cistici systém

Dodatecné vybaveni
samocisticim stropem a
bocnimi sténami

Zména zakladniho
nastaveni

Cistici stupné

Pred ¢isténim

Cisténi dna pediciho
prostoru

36

Cistici systém regeneruje samogistici plochy v pegicim
prostoru.

Samocistici plochy jsou potazeny vysoce porézni
keramikou. Stfikance vzniklé pfi peeni a smazeni budou
touto vrstvou nasaty a odstranény, zatimco je pecici trouba
v provozu. Pokud se tyto plochy nedostate¢né ocisti a
vzniknou tmavé skvrny, budou timto Cisticim systémem
regenerovany.

Zadni sténa peciciho prostoru je potazena keramickou
vrstvou. Abyste mohli samodistici systém pouzivat, musi
byt potazen i strop a bo&ni stény. Samodistici strop a bo¢ni
stény obdrzite jako zvlastni pfislusenstvi u zakaznického
servisu.

Kdyz chcete spotrebi¢ dodate¢né vybavit samogisticim
stropem a bo¢nimi sténami, aktivujte Cistici systém v
zakladnim nastaveni. Jak to provedete, si pfectéte v
kapitole ,,Zakladni nastaveni.

MUzete si vybrat ze tfech Cisticich stupria.

Stupen Cistici aroven Doba trvani
1 lehka cca 45 minut
2 stfedni cca 1 hodina
3 intenzivni cca 1 hodina, 15 minut

Vyjméte z peciciho prostoru pfisluSenstvi a nadobi.

Nez nastavite Cistici systém, oCistéte nesamodistici plochy
v pecicim prostoru. Jinak vzniknou skvrny, které uz se
nebudou dat odstranit.

Pouzivejte myci hadfik a horky myci roztok nebo octovou
vodu. U silného za3Spinéni pouzivejte ocelovou draténku
nebo Cisti€ na trouby. Pouzivejte je jen v chladném pecicim
prostoru. Ocelovou draténkou nebo &isti€em na trouby
nikdy necistéte samodistici plochy.



Nastaveni Cisticiho
stupné

Po uplynuti ¢isténi
Preruseni ¢isténi
Oprava Cisticiho stupné

Cisténi by mélo probihat
V noci

Po cisténi

1. Stisknéte tlagitko [,

Bude navrhnuty &istici stuperi 3. Cistici stupefi miizete

ihned spustit O(1.
Pokud budete chtit Cistici stuperi zménit:

2. Zvolte otocnym volicem pozadovany Cistici stuperi.
3. Pomoci tlagitka Dl spustite isténi.

Doba trvani bézi.

Pedici trouba jiz nehieje. Na displeji se zobrazi OO0,

Drzte stisknuté tlagitko DI, az se zobrazi & 3D-horky
vzduch, 160 °C. Muzete znovu nastavovat.

Po startu uz nelze ménit Cistici stupen.
Abyste mohli Cistici troubu pouzivat pfes den, presurite

konec &isténi na noc. Viz kapitola ,Casové funkce",
pfesunuti doby ukonceni.

Pokud jiz pecici prostor zcela vychladnul, vytfete zbytky
soli ze samodisticich ploch vihkym hadfikem

37



Upozornéni

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

m Drobné barevné rozdily na ¢elni strané pecici trouby

umeéla hmota a kov.

m Stiny na sklenéné tabuli dvifek, které pusobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy pochazejici z osvétleni
pecici trouby.

m Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje, coz mize
vést ke vzniku drobnych barevnych rozdill. 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 povrchi
spotfebiCe pouzitim nespravnych prostiedkd, dbejte udaju
v tabulce.

Nepouzivejte:

m ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky,

m Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,

m tvrdé drhnouci polstarky nebo Cistici houby,

m vysokotlaké nebo parni CistiCe.

Nové myci utérky pfed prvnim pouzitim fadné vyperte.



Oblast

Cistici prostredky

Celo pegici trouby

Horky myci roztok:

Ocistéte mycim hadfikem a vysu$te mékkou utérkou.
Nepouzivejte prostiedek k Cisténi skla ani Skrabku na
sklo.

Nerezové plochy

Horky myci roztok:

Ocistéte mycim hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Okamzité odstrarite skvrny od vody, tuku, Skrobu a bilku,
jinak by se pod nimi mohla vytvaret koroze.

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

Prosklena dvirka

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

Sklenény kryt osvétleni
pecici trouby

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem.

Tésnéni
Nesundaveijte!

Horky myci roztok:
Vycistéte mycim hadfikem. Nedrhnéte.

Zavésné rosty

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte mycim hadfikem nebo kartaCem.

Teleskopické vysuvy

Horky myci roztok:
Vycistéte mycim hadfikem nebo kartaCem.
Nenamacejte ani necistéte v mycce nadobi.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte mycim hadfikem nebo kartacem.

Cisténi samogisticich

ploch v pecicim prostoru

Zadni sténa v prostoru trouby je potazena vrstvou
vysoce porézni keramiky. Tato vrstva nasaje a odstrani
vystfiknutou Stavu vzniklou pfi peeni peciva a masa,
zatimco je pedici trouba v provozu. Cim vy$si je teplota a
¢im déle je pecici trouba v provozu, tim lepSi je vysledek.

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

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

2. Nastavte [® 3D-horky vzduch.

3. Prazdnou a zavienou pecici troubu zahfivejte cca 2
hodiny pfi maximalni teploté.
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Keramicky povlak se zregeneruje. Po vychladnuti pecici
trouby odstrante vodou a mékkou houbi¢kou nahnédlé
nebo bélavé zbytky.

Mirné zabarveni povlaku nema na samocisténi zadny vliv.

Kdyz dokoupite zvlastni pFislusenstvi ,Samocistici strop
a boéni stény”, mGzete samocdistici plochy zregenerovat
pomoci Cisticiho systému. Informace naleznete v kapitole
,Cistici systém*

Pozor! m Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky. Tyto
vysoce porézni vrstvu poskrabou, resp. znici.

m Na keramickou vrstvu nikdy nenanasejte prostfedek
uréeny k Cisténi pecici trouby. Pokud se presto
keramicka vrstva dostane do styku s timto prostfedkem,
ihned ho odstrarite pomoci houbi¢ky a dostateéného
mnozstvi vody.

Cisténi dna pediciho Pouzijte hadfik a horky myci roztok nebo octovou vodu.
prostoru, stropu a
bocnich stén PFi silném znecisténi pouzijte ocelovou draténku nebo gisti¢

na trouby. Cistéte pouze ve vychladnuté pegéici troubé.
Samodistici plochy nikdy nedrhnéte ocelovou draténkou a
nepouzivejte Cisti€ na trouby.
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Vyvéseni

a zavéseni

zavésnych rostu
Z divodu ¢&isténi mazete rosty vyjmout. Pedici trouba musi
nejdfive vychladnout.

Vyvéseni rostt 1. Rost vepfedu nadzvednéte
2. avyveéste (obrazek A).

3. Poté cely rost potahnéte dopredu

4. a vyndejte (obrazek B).

B
o

Gal= Al ‘ﬂﬁ

Zavésné rosty vycistéte prostfedkem na myti nadobi a
houbi¢kou. Na silné ulpivajici nelistoty pouzijte kartac.

Zavéseni rostu 1. Rost nejdfive zasunte do zadniho pouzdra, mirné
zatlacte dozadu (obrazek A)

2. a pak zavéste do pfedniho pouzdra (obrazek B).

B

<=

"

Zavésné rosty se hodi jen doleva nebo doprava. Vyklenuti
musi byt vzdy dole.
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Sklopeni

grilovaciho télesa
Pro ¢isténi stropu mGzete sklopit grilovaci téleso.

A Nebezpeci popaleni!
Pecici trouba musi byt vychladnuta.

1. Grilovaci téleso a drzak potahnéte dopfedu, az slysitelné
zaskocCi (obrazek A).

2. Sklopte grilovaci téleso doll (obrazek B).

=X

S

3. Po vycisténi sklopte grilovaci téleso nahoru a drzte ho.

4. Potahnéte drzak doll a nechejte slySitelné zaklapnout.
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Vyvéseni a
zavéseni dvirek
pecici trouby

Vyvéseni dvifek

Pro cisténi a demontaz sklenéné tabule dvifek mlzete
dvitka trouby demontovat.

Zaveésy dvifek trouby maji na kazdé strané blokovaci
packu. Pokud je blokovaci packa zaskocena (obrazek A),
jsou dvitka trouby zajiSténa a nelze je vyvésit. Pokud jsou
blokovaci packy pro vyvéseni dvifek vyklopeny, (obrazek
B), jsou zavésy zajistény a nemohou zapadnout.

N

Nebezpeci poranéni!

Pokud nejsou zaveésy jistény, zaklapnou velkou silou.
Davejte pozor na to, aby blokovaci packy byly vzdy
zcela zaklopeny, resp. pfi vyvéseni dvifek trouby zcela
vyklopeny.

1. Dvitka pecici trouby zcela otevrete.
2. Vyklopte obé blokovaci packy vlevo a vpravo (obrazek A).
3. Zavrete dvitka trouby az nadoraz, uchopte obéma

rukama vlevo a vpravo. Jesté trochu zavrete a vytahnéte
(obrazek B).
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Zavéseni dvirek Dvirka pecici trouby zavéste v opacném poradi.

1. P¥i zavéSeni dvifek pecici trouby dejte pozor na to, aby
byly oba zavésy do otvoru rovné zasunuty (obrazek A).

2. Zafez na zavésu musi zaskodit na obou stranach
(obrazek B).

—

3. Obé blokovaci packy znovu zaklapnéte (obrazek C).
Zavrete dvitka pecici trouby.

RN
,.\

/\  Nebezpeli poranéni!
Pokud dvitka pecici trouby nedopatfenim vypadnou nebo
zavés zaskoCi, nesahejte do zavésu. Zavolejte servisni
sluzbu.
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Demontaz a
montaz sklenénych
tabuli dvirek

Demontaz

Pro snadnéjsi ¢isténi mGzete sklenéné tabule z dvifek
pecici trouby demontovat.

PFi demontazi vnitfnich tabuli dbejte na to, v jakém
poradi jste sklenéné tabule vytahovali. Abyste sklenéné
tabule namontovali zpatky ve spravném poradi, fidte se
prislusnymi Cisly, které jsou na nich uvedeny.

1. Vyvéste dvitka pecici trouby a polozte je na utérku
madlem smérem dold.

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

3. Nadzvednéte a vyndejte vrchni tabuli (obrazek B).

[ 4

i

4. OdSroubujte a sejméte pravou a levou pfipevnovaci
svorku (obrazek C). Vyndejte prostfedni sklenénou
tabuli.

5. Spodni sklenénou tabuli vytahnéte Sikmo nahoru.
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Montaz

46

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 dbejte na to, aby byl na obou tabulich napis
vlevo dole “right above* vzhdru nohama.

1. Spodni tabuli zasurite Sikmo dozadu (obrazek A).

2. Prostfedni tabuli zasurite (obrazek B).

3. Nasadte pfipevhovaci svorky vlevo a vpravo a
vyrovnejte je tak, aby se pruziny nachazely nad
Sroubovacim otvorem a pfiSroubujte (obrazek C ).

4. Vrchni tabuli zasurite Sikmo dozadu. Hladka plocha se
musi nachazet na vnéjsi strané dvifek.

5. Nasadte kryt a pfiSroubujte ho.
6. Zavéste dvitka pecici trouby.

Pecici troubu mizete znovu pouzivat az po spravném
nasazeni tabuli.



Co délat v pripadé zavady?

Tabulka poruch

A

Zavada, ktera se vyskytne, je ¢asto zplsobena néjakou
mali¢kosti. Nez zavolate servis, zkuste prosim za pomoci
pokynl v tabulce zavadu sami odstranit.

Pokud se Vam pokrm nepodafri, podivejte se, prosim, do
kapitoly , Testovali jsme pro Vas v naSem kuchyriském
studiu*”. Tam naleznete mnoho tipu a dobrych rad tykajicich

se vareni.

Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy smi provadét
jen zaskoleny technik zakaznického centra.

Zavada

Mozna pri¢ina

Pokyny / odstranéni

Pecici trouba
nefunguje.

Je vadna pojistka.

Podivejte se do pojistkové skfing,
jestli je pojistka v pofadku.

Na displeji se zobrazi

mrerir
LIl

Preruseni
elektrického proudu.

Nastavte znovu ¢as.

Pecici trouba nehfeje
nebo zvoleny druh
ohfevu nelze nastauvit.

Druh ohfevu nebyl
rozpoznan.

Provedte nastaveni znovu.

Pecici trouba nehfeje.
Na ukazateli teploty
sviti maly Ctverecek.

Pecici trouba je v

predvadécim rezimu.

Vypnéte pojistku v pojistkové skfini a po
minimalné 20 sekundach ji znovu
zapnéte. Béhem dalSich 2 minut po
dobu 4 sekund drzte stisknuté tlacitko
C= , az zhasne Ctverec na ukazateli.

Po stisknuti tlagitka
se na displeji zobrazi no

Strop a boéni ¢asti
v pecicim prostoru
nejsou samogistici.
Samocisténi
neni mozné.

Az kdyz spotfebi€ vybavite samocisticim
stropem a bo¢nimi dily a nasledovné

v zakladnim nastaveni aktivujte Cistici
systém, bude tlacitko fungovat.

Viz kapitola Cistici systém* a kapitola
,Zakladni nastaveni”.

Na displeji se zobrazi
Fa.

Automatické vypnuti
bylo aktivovano.
Pecici trouba uz
nehieje.

Stisknéte libovolné tlagitko.
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Chybova hlaseni s & Pokud se na displeji zobrazi chybové hlaseni zacinajici na
E, stisknéte tlagitko O. Hiaeni tim zmizi. MizZe se stat, ze
budete muset novu nastavit ¢as.

Pokud se chyba zobrazi znovu, zavolejte zakaznicky
servis.

P¥i nasledujicich chybovych hlasenich mizete napravu
provést sami.

Chybové hlaseni Mozna pri¢ina Pokyny / odstranéni

EOUT Nékteré tlacitko bylo Postupné stisknéte vSechna tlacitka.
stisknuto pfili§ dlouho  Zkontrolujte, zda jsou tladitka Cista.
nebo zaskocilo. Pokud chybové hlaseni pretrvava,

volejte zakaznicky servis.

Vyména zarovka

na stropé pedcici Kdyz zarovka pedici trouby prestane svitit, je nutné ji

trouby vyménit. Teplotné odolné nahradni Zarovky 40 Watt
obdrzite v zédkaznickém servisu nebo ve specializované

prodejné. Pouzivejte jen tyto zarovky.

A Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

1. Abyste zabranili poSkozeni, vlozte do studené pecici
trouby utérku.

2. VySroubuijte sklenény kryt smérem doleva.

3. Nahradte zarovku za stejny druh Zarovky.
4. NaSroubujte zpatky sklenény kryt.

5. Vyndejte utérku a zapnéte pojistku.
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Vyména zarovky v

pecici troubé vievo o o } o ]
Kdyz zarovka pecici trouby prestane svitit, je nutné
ji vyménit. Tepelné odolné nahradni Zarovky 25 Watt,
obdrzite v zakaznickém servisu nebo ve specializovaném
obchodé. PouzZivejte jen tyto Zarovky.

/\ Nebezpeci zasaZeni elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

1. Abyste zabranili poSkozeni, vlozte do studené pecici
trouby utérku.

2. Sejméte sklenény kryt. K tomu oteviete rukou sklenény
kryt zespodu (obrazek A). Pokud by se sklenény kryt
sundaval ztéZka, pomozte si IZiCkou.

3. VySroubujte Zarovku a nahradte stejnym typem Zarovky
(obrazek B). Pfi zaSroubovani dejte pozor na to, abyste
Zarovku zaSroubovali rovné.

4. Nasadte zpét sklenény kryt. Dejte pfitom pozor, aby byla
vypoukla ¢ast vpravo. Sklo nasadte shora a dole pevné
zatlacte (obrazek C). Sklo zacvakne.

5. Vyndejte utérku a zapnéte pojistku.
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Sklenény kryt

Poskozeny sklenény kryt musi byt vyménén. Vhodny
sklenény kryt dostanete k zakoupeni u zédkaznického
servisu. Uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobni &islo (FD-
Nr.) VasSeho spotrebice.

Zakaznicky servis

E - ¢islo a FD - ¢islo
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V pfipadé opravy Vaseho spottebice, je zde pro Vas nas
zakaznicky servis. Najdeme vzdy vhodné feSeni, i proto
abychom zabranili zbyteénym vyjezddm technika.

Abychom Vam mohli kvalifikované pomoct, pfi telefonatu
uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobni &islo (FD-Nr.).
Typovy Stitek s Cisly najdete vpravo, na boku dvifek pecici
trouby. Abyste v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
muZete si hned zde poznamenat Udaje Vaseho spotfebice
a telefonni &islo zakaznického servisu.

E-Nr.: FD-Nr.:

Zakaznicky servis

Dbejte na to, Zze vyjezd technika ze zdkaznického servisu
musite, v pfipadé chybné obsluhy spotfebite, uhradit i
béhem zaruéni Ihaty.

vSech zemich najdete zde nebo v pfiloZeném seznamu
zé&kaznickych stfedisek.

Objednavka opravy a poradenstvi v pripadé zavady
A 0810 240 260
D 01801223355

(0,039 €/min. z pevné sité, mobil max. 0,42 €/min.)
CH 0848 840 040

Dlvérujte kompetenci vyrobce. Tak zajistite, Ze oprava
bude provedena zaskolenym servisnim technikem, ktery je
pro Vas spotfebi€ vybaven originalnimi nahradnimi dily.



Energie a zivotni prostredi

Druh ohfevu Horky
vzduch eco

Upozornéni

Tabulka

Va$ novy spotiebit je obzvlasté energeticky efektivni. Zde
ziskate informace k energeticky optimalizovanému druhu
ohfevu ,Horky vzduch eco®. Kromé toho zde najdete tipy,
jak s Vasim spotfebi¢em uSetfite jesté vice energie a jak
spotfebi€ spravné zlikvidujete.

S energeticky efektivnim druhem ohfevu ,Horky vzduch
eco” muzete pfipravovat velké mnozZstvi pokrmu na jedné
urovni. Ventilator ve varném prostoru rozdéluje teplo
prstencového topného télesa v zadni sténé rovhomérné.
Peceni, smazeni a vareni se podafi bez pfedehfivani.

m Pokrmy vkladejte do studené, prazdné pecici trouby. Jen
tak funguje optimalizace energie.

m Dvifka pecici trouby otvirejte b&€hem provozu jen tehdy,
pokud je to nutné.

V tabulce najdete vybér pokrmd, které jsou pro ,Horky
vzduch eco” nejvhodnéjsi. Dostanete informace k
vhodnym teplotam a dobam tepelné upravy. Uvidite, které
prislusenstvi a vysky zasunuti jsou nejvhodnéjsi.

Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi, vlastnostech

a kvalité potravin. Proto jsou v tabulce uvedeny rozmezi.
Nejdfive zkuste péct s niz8i hodnotou. NiZsi teplotou
dosahnete rovhomérného zhnédnuti. Pokud je tfeba, pfisté
nastavte vy$Si hodnotu.

Formy a nadoby postavte doprostfed rostu. Kdyz
potraviny polozite pfimo na rost, zasunte do vysky 1 navic
univerzalni panev. Tuk a Stava se zachyti a pecici trouba
zUstane Cistsi.
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Pokmmy s horkym vzduchemeco  PrislusSenstvi Vyska Teplota Dobav
e v °C minutich
Kolace a peéivo

Trené tésto na plechu se suchou pecici plech 3 170-190 25-35
horni vrstvou

Trené tésto ve formé truhlikova forma 2 160-180 50-60
Dortovy korpus, tfené tésto forma na ovocny kolaé 2 160-180 20-30
Ovocny kola¢ jemny, tfené tésto otviraci/kulata forma 2 160-180 50-60
Kynuté tésto na plechu se suchou  pecici plech 170-190 25-35
homi vrstvou

Krehké tésto na plechu se suchou  pedici plech 3 180-200 20-30
homi vrstvou

Piskotova rolada pecici plech 3 170-190 15-25
PiSkotovy korpus, 2 vejce forma na ovocny kolaé 2 150-170 20-30
PiSkotovy dort, 6 vajec otviraci forma 2 150-170 40-50
Pedivo z listového tésta pecici plech 3 180-200 20-30
Cukrovi pecici plech 3 130-150 15-25
Stikané pecivo pecici plech 3 140-150 30-45
Pecivo z odpalovaného tésta pecici plech 3 210-230 35-45
Housky, zitha 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, tenké dno univerzalni panev 3 190-210 15-25
Pizza, tlusté dno univerzalni panev 2 180-200 20-30
Hranolky univerzalni panev 3 200-220 20-30
Kufeci kfidylka univerzalni panev 3 220-240 20-30
Rybi prsty univerzalni panev 3 220-240 10-20
Housky na dopeceni univerzalni panev 3 180-200 10-15
Maso

Hovézi duSena pecené, 1,5 kg nadobi zakryté 2 190-210 130-150
Veprova pecené, krkovicka, 1 kg nadobi odkryté 190-210 110-130
Teleci pe€ené, horni §él, 1,5 kg nadobi odkryté 190-210 110-130
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Pokrmy s horkym vzduchemeco  PrisluSenstvi Vyska Teplota Dobav
@ v °C minutich
Ryba

Prazman zlaty, 2 kusy a 750 g univerzaini panev 2 170-190 50-60
Prazman zlaty v solné krusté, 900 g  univerzalni panev 2 170-190 60-70
Stika, 1000 g univerzaini panev 2 170-190 60-70
Pstruh, 2 kusy a 500 g univerzalni panev 2 170-190 45-55

Rybi filé, kus a 100 g

rost + univerzalni panev. 2 +1 190-210 30-40

Uspora energie

Ekologicka

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

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

Béhem peceni otevirejte dvirka pedici trouby co
nejméné.

Vice kolacl peéte pokud mozno hned po sobé. Pedici
trouba je jesté tepla. Tim se zkrati doba pe€eni druhého
kolace. Mlzete tak vedle sebe zasunout 2 truhlikové
formy.

U delsi doby tepelné Gpravy mazete pedici troubu
vypnout 10 minut pfed koncem peceni a k dokon&eni
pokrmu vyuzit zbytkové teplo.

likvidace Obal zlikvidujte ekologickym zplisobem.

2002/96/EG tykajici se elektrickych a elektronickych

E/ Tento spotfebi€ je oznaen v souladu s evropskou smérnici
I

starych spotfebi¢u (waste electrical and electronic
equipment WEEE). Tato smérnice upravuje zpétny odbér a
recyklaci starych spotrebict v ramci EU.
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Programova automatika

Nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

Velikost nadobi
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Pomoci programové automatiky mizete jednoduse
pfipravovat duSené pokrmy, Stavnaté pecené a vytecné
pokrmy z jednoho hrnce. Nebudete muset pokrm otacet a
polévat Stavou a pecici prostor zUstane Cisty.

Vysledny pokrm je zavisly na kvalité masa a velikosti a
druhu nadobi. Pro vyndavani hotového pokrmu z pecici
trouby pouzijte chiapky. Nadobi je velmi horké. Opatrné pfi
otvirani nadobi, unika z néj horka para.

Programova automatika je urena jen pro peceni v
uzavieném nadobi. Vyjimku tvofi Sunkovéa pecené s
krustou. Pouzivejte jen nadobi s dobfe uzaviratelnym
vikem. Dodrzujte také pokyny vyrobce nadobi.

Doporucujeme tepelné odolné nadobi (do 300 °C) ze

skla nebo sklokeramiky. Pekacée z nerezové oceli jsou

jen omezené vhodné. Od lesklého povrchu se velmi silné
odrazi tepelné zafeni. Pokrm bude méné hnédy a maso
méneé propecené. KdyZ budete pouzivat peka¢ z nerezové
oceli, sundejte z ného po ukon&eni programu viko. Maso
nechte jesté dal opéct na grilovacim stupni 3 po dobu
dalSich 8 az 10 minut. Kdyz budete pouzivat pekac ze
smaltované oceli, litiny nebo hlinikového tlakového odlitku,
pokrm vice zezlatne. PFidejte vice tekutiny.

Neni vhodné nadobi ze svétlého, lesklého hliniku,
neglazované keramiky a nadobi z umeélé hmoty nebo s
umélohmotnymi madly.

Maso by mélo zakryvat dno nadobi ze zhruba dvou tfetin.
Takto ziskate péknou Stavy z pecené.

Vzdalenost mezi masem a vikem ma ¢init minimalné 3 cm.
Maso se mlize béhem peceni zdvihat.



Priprava pokrmu

Programy

Driibez

Pouzivejte Cerstvé nebo mrazené maso. Doporucujeme
Cerstvé maso s chladni¢kovou teplotou.

Zvolte vhodné nadobi.

Zvazte Cerstvé nebo mrazené maso, drlibez nebo rybu.
Pokyny zjistite v pfisluSnych tabulkach. Pro nastaveni
potfebujete znat hmotnost.

Maso okorente. Mrazené maso okoferite stejné jako
Cerstve.

U mnoha pokrmd je tfeba pfidat tekutinu. Pfidejte tolik
tekutiny do nadobi, aby bylo dno zakryto do vySe cca 2 cm.
Je-li v tabulce uvedeno ,trochu” tekutiny, stac¢i vétsinou 2-3
polévkové Izice. Je-li v tabulce uvedeno ,ano“, mize to byt
klidné i trochu vice. VSimnéte si pokynU pfed tabulkami a v
tabulkach.

Zakryjte nadobi vikem. Postavte ho na rost do vysky 2.

U nékterych pokrmu neni mozno presunout dobu ukonéeni.
Tyto pokrmy jsou oznaceny hvézdickou *.

Nadobi postavte vzdy do studeného peciciho prostoru.

Polozte dribez prsni stranou nahoru do pekace. PInéna
dribez neni vhodna.

stehna.
Stehna musi byt zhruba stejné tézka.

Priklad: 3 kufeci stehna se 300 g, 320 g a 400 g.
Nastavte hmotnost 400 g.

Pokud chcete pfipravit v pekaci dvé stejné tézka kurata,
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Programy Cislo Hmotnostni Pridejte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost
Drubez
Kure, ¢erstvé P1* 0,7-2,0 ne hmotnost masa
Kapoun, Cerstvy P2 * 1,4-23 ne hmotnost masa
Kachna, Cerstva P3 * 1,6-2,7 ne hmotnost masa
Husa, Cerstva P4 * 25-35 ne hmotnost masa
Mlada krata, Cerstva P5 * 2,5-3,5 ne hmotnost masa
Stehna, Cerstva napf. kureci, P6 * 0,5-2,5 ne hmotnost

kachni, husi, krati stehna

Maso

Hovézi maso

Pfidejte do nadobi tolik tekutiny, kolik je uvedeno.

Pro dusenou peceni pfidejte dostatek tekutiny. MzZete
pfidat i tekutinu, ve které se maso marinovalo. Rostbif
pecte tuénou stranou nahoru.

Programy

Cislo Hmotnostni Pridejte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost

Hovézi maso

Dusena peceng, Cerstva
napf. vysoky rosténec, predni
kyta, plec, kysela pecené

pP7 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Dusena pecené, mrazena
napf. vysoky rosténec, predni
kyta, plec

P8 * 0,5-2,0 ano hmotnost masa

Rostbif, Eerstvy, anglicky
napf. svickova

P9 0,5-2,5 ne hmotnost masa

Teleci maso

Pecené, Cerstva, libova
napf. horni $al, ofech

P10 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Pecené, Cerstva, prorostla
napft. krkovice, krk

P11 0,5-3,0 trochu hmotnost masa

Noha s kosti, Cerstva

P12 0,5-2,5 ano hmotnost masa
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Programy Cislo Hmotnostni Pridejte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost

Jehnéci maso

Stehno, Gerstvé bez kosti, P13 0,5-2,5 trochu hmotnost masa

propecené

Stehno, Cerstvé bez kosti, P14 0,5-2,5 ne hmotnost masa

medium

Stehno, Cerstvé s kosti, P15 0,5-2,5 trochu hmotnost masa

propecené

Stehno, mrazené bez kosti, P16 * 0,5-2,0 trochu hmotnost masa

propecené

Stehno, mrazené s kosti, P17 * 0,5-2,0 trochu hmotnost masa

propecené

Zvérina Zvéfinu mlzete poklast kousky Speku, maso tak zUstane
StavnatéjSi a nezezlatne tak rychle. Pro jemnéjsi chut
muzete zvéfinu pred tepelnou Upravu marinovat pfes noc v
ledni¢ce v podmasli, viné nebo octu.
Kdyz budete vafit vice zajedich stehen, zadejte hmotnost
nejtézsiho stehna.
Kraliky muzete vafit i pfedem naporcované. Nastavte
celkovou hmotnost.

Programy Cislo Hmotnostni Pridejte Nastavovana

programu rozsahvkg tekutinu hmotnost

Zvéfina

Pecené z jelena, Cerstva P18 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. plec, prso

Srnéi kyta bez kosti, Cerstva P19 0,5-3,0 ano hmotnost masa

ZajecCi stehno s kosti, Cerstvé P20 0,3-0,6 ano hmotnost masa

Kralik, Eerstvy P21 0,5-3,0 ano hmotnost masa
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Ryba

Rybu ocistéte, okyselte a osolte tak, jak jste zvykli.

Pro duSenou rybu: Pfidejte do nadobi do vySky %2 cm
tekutinu, nap¥. vino nebo citronovou stavu.

Pro pecenou rybu: Rybu obalte v mouce a potrete
rozpusténym maslem.

Cela ryba se Vam podafi nejlépe, kdyz ji polozite do
nadobi do polohy pfi plavani, tzn. hibetni ploutvi nahoru.
Abyste rybu stabilizovali, vlozte ji do bficha nafiznutou
bramboru nebo malou, zaruvzdornou nadobu.

Pro vice ryb nastavte celkovou hmotnost. Ryby musi byt
zhruba stejné velké nebo stejné té€zké. Priklad: Dva pstruzi
po 0,6 kg a 0,5 kg. Nastavte 1,1 kg.

Programy Cislo Hmotnostni Pridejte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost

Ryba

Pstruh, Cerstvy, duseny P22 * 0,3-1,5 ano celkova hmotnost

Pstruh, Cerstvy, peceny P23 * 0,3-1,5 ne celkova hmotnost

Treska, Cerstva, duSena P24 * 0,5-2,0 ano celkova hmotnost

Treska, Cerstva, peCena P25 * 0,5-2,0 ne celkova hmotnost

Jidlo z jednoho hrnce
»Eintopf*
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Muzete kombinovat nejrdznéjsi druhy masa a Cerstvé
zeleniny.

Maso nakrgjejte na mensi kousky. Kousky kufete pouZijte
v celku.

PFidejte stejné nebo dvojité mnoZstvi zeleniny vzhledem k
masu. Napfiklad: pro 0,5 kg masa pfidejte 0,5 kg az 1 kg
Cerstvé zeleniny.

Ma-li byt maso opec€ené dozlatova, pfidejte ho jako
posledni pfisadu do nadobi na zeleninu. Ma-li byt méné
opecCené, smichejte maso se zeleninou.

Pro ,Eintopf‘ s masem nastavte vahu masa.
Ma-li byt zelenina mékci, nastavte celkovou vahu.



Pro zeleninovy ,Eintopf jsou vhodné pevné druhy zeleniny,
jako napt. mrkev, zelena fazole, bilé zeli, celer a brambory.
Cim mensi zeleninu nakrajite, tim mékéi bude.

Aby zelenina nebyla pfili§ opecena, zalijte ji tekutinou.

Programy Cislo Hmotnostni Pridejte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost

Eintopf

S masem P26 0,3-3,0 ano hmotnost masa

napf. na Pichelsteinsky zpusob

se zeleninou P27 0,3-3,0 ano celkova hmotnost

napf. vegetariansky

Gulas P28 0,3-3,0 ano hmotnost masa

épanélské ptacky P29 0,3-3,0 ano hmotnost masa

Sekana pecené Pouzijte Cerstvé mleté maso.

Nastavte celkovou hmotnost sekané pecené.

Hmotu mizete vylepsit kousky zeleniny nebo syra.

Programy Cislo
programu

Hmotnostni

Pridejte Nastavovana
rozsahvkg tekutinu hmotnost

Sekana pecené

z Gerstvého hovéziho masa P30 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
z Cerstvého jehnéciho masa P31 * 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
z Cerstvého michaného masa P32 * 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
z Cerstvého vepfového masa P33 * 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
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Veprové maso Peceni s krustou polozte do nadobi kGzi nahoru. Kazi
roziezte pred tepelnou Upravou mfizkovité, aniz byste
poranili maso.

$unkovou peceni polozte do nadobi tu¢nou vrstvou nahoru.
Sunkovou peceni nechejte pro vytvoreni krusty dopéct v
odkrytém nadobi.

Pro peceni zadejte hmotnost masa, pro rolovanou a
sekanou peceni celkovou hmotnost.

Programy Cislo Hmotnostni Pridejte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost
Veprové maso
Krkovicka, ¢erstva, bez kosti P34 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Krkovi¢ka, mrazena, bez kosti P35 * 0,5-2,0 ano hmotnost masa
Svickova peceng, Cerstva P36 0,5-25 ano hmotnost masa
Rolovana pecené, Cerstva P37 0,5-3,0 ano celkova hmotnost
Pecené s krustou, Cerstva, bucek P38 0,5-3,0 ne hmotnost masa
Sunkova pedené, Serstva, P39 1,0-4,0 frochu  hmotnost masa
nalozena v soli, vareni
Sunkova pedené, Serstva, P40 * 1,0-4,0 ne hmotnost masa

nalozena v soli, s krustou
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Volba programu a
nastaveni

Vyberte si nejprve vhodny program z programové tabulky.

Pfiklad v obrazku: Nastaveni pro hovézi duSenou peceni,
program 7, hmotnost masa 1,3 kg.

1. Stisknéte tlagitko (1.
Na ukazateli teploty se zobrazi prvni €islo programu a
toCivy symbol.

3. Stisknéte tlacitko 7.
Na ukazateli Casu se zobrazi navrhovana hmotnost.
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4. Pomoci oto¢ného voli¢e zmérite hmotnost.

5. Stisknéte tlagitko DID.
Zobrazi se doba trvani programu.

Program se spusti. Doba trvani [¢).D] viditelné ubiha na
ukazateli Casu.

Program je ukonéen Zazni signal. Pedici trouba jiz nehfeje. Signal mizete
ukongit predéasné tlacitkem (.

Zména doby trvani Dobu trvani nelze ménit.

Zména programu Po startu jiz nelze zménit program.

Otevieni dvirek pecici Provoz je pozastaven. Blika tla¢itko. Po uzavieni dvifek
trouby béhem provozu bézi provoz dale.

Pozastaveni provozu Stisknéte kratce tlagitko D[[. Pegici trouba je ve stavu

pauzy. Stisknéte opét Dll, provoz bézi dale.

Pferuseni programu Drzte stisknuté tlagitko Dll, aZ se zobrazi symbol
pro 3D-horky vzduch a 160 °C. MliZete znovu nastavovat.

Presunuti doby ukonéeni Viz kapitola ,,Casové funkce", presunuti doby ukonéeni.
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Tipy pro
programovou

automatiku

Hmotnost pecené nebo
driibeze je vy$Si nez uvedeny
rozsah hmotnosti.

Rozsah hmotnosti je védomé ohrani¢eny. Pro velmi velké
pecené Casto neni k dostani dostatecné velky pekac.
PFipravujte velké kusy s hornim/spodnim ohfevem =
nebo grilovanim s cirkulaci ().

Pecené vypada dobre, ale
Stava je prilis hnéda.

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

Pecené vypada dobfe,
ale 8tava je prilis svétla a
vodova.

Pristé pouzijte vétsi nadobu na peceni a pfidejte méné
tekutiny.

Pecené je ze shora pfili§
sucha.

Pouzivejte jen nadobi s dobfe uzaviratelnou poklici.
Velmi libové maso zlstane $tavnatéjsi, kdyz ho pokladete
tramky Speku.

Béhem peceni je citit zapach
spaleniny, ale pe€ené vypada
dobre.

Poklice pekage neuzavira spravné, nebo se maso zvedlo
a dotklo poklice. Pouzivejte vzdy vhodnou poklici. Dejte
pozor na to, aby byla mezi masem a poklici vzdalenost 3
cm.

Chcete pfipravovat mrazené
maso.

Okorerite mrazené maso stejné jako Cerstvé. Pozor:
Pfresunuti konce ¢asu na pozdéji neni u mrazeného masa
mozné. Maso by se béhem doby ¢ekani rozmrazilo a
stalo by se nepozivatelné.
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Testovali jsme pro Vas v kuchynském
studiu

Zde naleznete vybér pokrmU a k nim optimalni nastaveni.
Ukazeme vam, jaky druh ohfevu a jaka teplota je pro Vas
pokrm nejvhodnégjsi. Jaké pfisluSenstvi mate pouzita v

jaké vysce zasunuti. Dostanete tipy k nadobi a k pfiprave.

Upozornéni m Hodnoty v tabulkach vzdy plati pro zasunuti do studené
a prazdné pecici trouby. Troubu pfedehfivejte jen tehdy,
pokud se tak uvadi v tabulce. PFisluSenstvi vykladejte
pecicim papirem az po rozehrati.

m Casové (daje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty. Jsou
zavislé na kvalité a vlastnostech potravin.

m Pouzivejte dodané pfisluSenstvi. Pfidavné prislusenstvi
dostanete k zakoupeni jako zvlastni pfisluSenstvi ve
specializované prodejné nebo u zakaznického servisu.
Pred pouzitim vyndejte nepotiebné prislusenstvi a
nadobi z peciciho prostoru.

m P vyndavani horkého pfisluSenstvi nebo nadobi z
pecici trouby pouzivejte chfiapky.

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni S hornim/spodnim ohifevem () se pedeni kolaée povede
nejlépe.

Pokud pegete s 3D-horkym vzduchem [&), pouziveijte
nasledujici vySky zasunuti pfislusenstvi:

m Kolac ve formé: vyska 2

m Kolac na plechu: vyska 3
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Peceni na vice trovnich

Formy na peceni

Pouzijte 3D-Horky vzduch [&).

Vyska zasunuti pfi pe€eni na 2 Urovnich:
m Univerzalni panev: vyska 3

m Pecici plech: vyska 1

Vysky zasunuti pfi pe€eni na 3 Urovnich:
m Pecici plech: vy$ka 5

m Univerzalni panev: vyska 3

m Pecici plech: vyska 1

Soucasné zasunuté plechy v8ak nemusi byt i sou¢asné
hotové.

V tabulkach najdete mnoho navrhd pro Vase pokrmy.

Pokud pecete soucasné ve 3 truhlikovych formach, polozte
je na rosty tak, jak je to zobrazeno na obrazku.

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 tak rovhomeérné.

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

V tabulkach najdete optimalni druh

ohfevu pro rizné kolace a pecivo. Teplota a doba peceni
zavisi na mnozstvi a kvalité tésta. Proto jsou v tabulkach
uvedeny rozsahy. VyzkousSejte nejdfiv nizsi hodnotu.
NizSi teplota umozriuje rovhomérné propeceni. V pfipadé
potfeby pFisté nastavte vyssi hodnotu.

Pokud troubu predehfejete, zkratite si uvedené doby
peceni 0 5 az 10 minut.

v navaznosti na tabulky.

Upozornéni Pfi vysoké vihkosti se u hydro-ohfevu &) maze vytvorit
na vnitfnim skle pecici trouby kondenzovana voda.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot’ bude unikat horka para.
Kolac ve formé Forma Vyska Druh Teplota Dobav
ohievu v °C minutach

Tfeny kolac, véncovita/truhlikova 2 160-180 50-60
jednoduchy forma

3 truhlikové formy 3+1 140-160 60-80
Treny kolag, jemny véncovita/truhlikova 2 (] 150-170 60-70

forma
Dortovy korpus, tfené ~ forma na ovocny kolaé 3 (] 160-180 20-30
tésto
Ovocny kola¢ jemny, otviraci/kulata forma 2 = 160-180 50- 60
tfené tésto
Piskotovy korpus, 2 forma na ovocny kolaé 2 = 160-180 20- 30
vejce (predehiejte)
PiSkotovy dort, 6 vajec  otviraci forma 2 = 160-180 40- 50
(pfedehfrejte)
Korpus z lineckého otviraci forma 1 (] 180-200 25- 35
tésta s krajem
Ovocny /tvarohovy otviraci forma 1 = 160-180 70- 90
dort, korpus z lineckého
tésta *
Kolac ,Schweizer plech na pizzu 1 O 220-240 35-45
Wahe*
Babovka babovkové forma 2 O 150-170 60-70

* Kola¢ nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, uzaviené pecici troubé.
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Kolac ve formé Forma Vyska Druh Teplota Dobav

ohievu v °C minutach
Pizza, tenké dno s plech na pizzu 1 =D 280-300 10- 15
mensi oblohou
(pfedehfejte)
Pikantni kolace * otviraci forma 1 = 170-190 45-55

* Kola¢€ nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, uzaviené pecici troubé.

Kolace na plechu Prislusenstvi Vyska Druh  Teplota Doba
ohfevu v °C Vv minutach
Trené tésto se suchou  pedici plech 2 = 170-190 20-30
oblohou - —
univerzalni panev + 3+1 150-170 35-45
pecici plech
Trené tésto se univerzalni panev 2 O 170-190 25-35
Stavnatou oblohou, -
ovoce univerzalni panev + 3+1 140-160 40-50
pecici plech
Kynuté tésto se suchou pecici plech 3 = 170-190 25-35
oblohou - —
univerzalni panev + 3+1 150-170 35-45
pecici plech
Kynuteé tésto se univerzalni panev 3 O 160-180 40-50
Stavnatou horni vrstvou, -
ovoce univerzaini panev + 3+1 150-160 50-60
pecici plech
Linecké tésto se suchou pecici plech 1 (] 180-200 20-30
oblohou
Lineckeé tésto se univerzalni panev 2 (] 160-180 60-70
Stavnatou oblohou,
ovoce
Kola¢ ,Schweizer univerzalni panev 1 = 210-230 40-50
Waéhe*
Piskotova rolada pecici plech 2 = 170-190 15-20
(pfedehfrejte)
Kynuta vanocka s 500 g pecici plech 2 = 180-200 25-35
mouky
Stola s 500 g mouky pecici plech 3 (] 160-180 60-70
Stola s 1 kg mouky pecici plech 3 [ 140-160 90-100
Sladky zavin univerzalni panev 2 (] 190-210 55-65
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Kolac¢ na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplota  Doba
ohfevu v °C v minutach
Pizza pecici plech 2 = 220-240 25-35
univerzalni panev + 3+1 180-200 40-50
pedici plech
Kola¢ ,Flammkuchen®  univerzalni panev 2 O 280-300 10-12
(pfedehfrejte)
Borek univerzalni panev 2 = 180-200 40-50
Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu v °C v minutach
Cukrovi pecici plech 3 140-160 15-25
univerzalni panev + 3+1 130-150 25-35
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 130-150 30-40
univerzalni panev
Stikané pecivo pecici plech 3 = 140-150 30-40
(pfedehrejte) -
pecici plech 3 140-150 25-35
univerzalni panev + 3+1 140-150 30-45
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 130-140 35-50
univerzalni panev
Kokosky pecici plech 2 O 100-120 30-40
univerzalni panev + 3+1 100-120 35-45
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 100-120 40-50
univerzalni panev
Bezé pecici plech 3 80-100 100-150
Muffiny rost s plechem na 3 (] 180-200 20-25
muffiny
2 ro8ty s plechem 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 Vyska Druh Teplota Doba
ohievu v °C v minutach
Pecivo z listového tésta  pecici plech 3 180-200 20-30
univerzalni panev + 3+1 180-200 25-35
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 170-190 35-45
univerzalni panev
Pecivo z kynutého tésta pecici plech 3 = 190-210 20-30
univerzalni panev + 3+1 160-180 25-35
pecici plech
Chléb a housky Pro peceni chleba predehrejte pecici troubu, pokud neni
uvedeno jinak.
Nikdy nelijte do horké trouby vodu.
Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota  Doba
ohifevu v °C v minutach
Kynuty chlébs 1,2kg  univerzalni panev 2 = 300 5
mouky 200 30-40
Kvaskovy chléb s 1,2 kg univerzaini panev 2 = 300 8
mouky 200 35-45
Turecky chiéb univerzalni panev 2 = 300 10-15
Housky pecici plech 3 = 200-220 20-30
(nepredehriveijte)
Housky z kynutého pecici plech 3 = 180-200 15-20
tésta, sladké
univerzalni panev + 3+1 150-170 20-30

pecici plech
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Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého
vlastniho receptu.

Orientujte se podle podobnych druh( peciva v tabulkach
peceni.

Jak zjistite, zda je tfeny kolac
jiz propeceny?

PFiblizné 10 minut pred uplynutim doby pe€eni uvedené v
receptu zapichnéte Spejli do kolace v misté, kde je nejvyssi.
Jestlize po vytazeni Spejle na dfevu neulpiva zadné tésto, je
kolac¢ hotovy.

Kola¢ se srazil.

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

Kolac¢ vybéhl uprostfed hodné do
vysky a na okrajich je nizsi.

Nevymazuijte okraj otviraci formy. Po upeceni kola¢ opatrné
uvolnéte nozem.

Kolac je na povrchu pfilis tmavy.

VloZte jej o uroven nize, navolte nizsi teplotu a pecte kolac o
néco déle.

Kolag je prilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik malych otvort.
Do nich nakapejte trochu ovocné stavy nebo alkoholu. PFisteé
zvolte teplotu o 10 stuprid vyssi a zkratte dobu peceni.

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

PFisté pouzivejte trochu méné tekutiny a pecte trochu déle
pfi niz8i teploté. U kolacu se Stavnatou horni vrstvou nejprve
predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a
pak pridejte oblohu. Dodrzujte recepty a dobu peceni.

Pecivo je nerovhomérné
propecené.

Nastavte nizsi teplotu; pecivo se tak rovhomérnéji upece.
Choulostivé pecivo pecte s hornim/spodnim ohfevem Ena
jedné arovni. | pfecnivajici pecici papir mdze narusit cirkulaci
vzduchu, proto by mél vzdy odpovidat velikosti plechu.

Ovocny kolag je dole prilis svétly.

Pristé kolac zasurite o Uroven nize.

Ovocna Stava pretéka.

PFisté pouzijte hlubSi univerzalni panev, pokud ji mate k
dispozici.

Drobné pecivo z kynutého tésta
se béhem peceni slepuje.

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 vice trovnich.
Na hornim plechu je pecivo
tmavsi nez na spodnim plechu.

PFi peCeni na vice Urovnich vzdy pouzivejte 3D horky vzduch
[®. Soucasné viozené plechy v8ak nemusi byt sou¢asné
hotové.

PFi peceni Stavnatych kolacu
vznika kondenzovana voda.

PFi pe¢eni muze dochazet ke vzniku vodni pary. Podle typu
spotfebiCe para unika nad dvirky trouby nebo pres vystup
pary. Vodni para se mlze srazet na ovladacim panelu

nebo na Celni strané nabytku nachazejiciho se v blizkosti
spotfebite a odkapavat ve formé kondenzované vody. Tento
jev je fyzikalné podminén.
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Maso, dribez, ryby

Nadobi

Pecené

Muzete pouzivat jakékoliv zaruvzdorné nadobi. Pro velké
pecené je vhodna univerzalni panev.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Poklicka by méla byt
rozmérove shodna s pekacem a meéla by pekac dobre
uzavirat.

Pokud pouzivate smaltové pekace, pridejte vice tekutiny.

V nerezovém pekaci maso tolik nezezlatne a potrebuje
delSi dobu tepelné upravy. Prodluzte dobu tepelné Upravy.

Udaje v tabulkach:
nadobi bez poklicky = odkryté
nadobi s poklickou = zakryté

Nadobi umistéte vzdy doprostied rostu.

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

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Tekutina by méla
dosahovat do vySe cca 2 cm.

K dusené peceni pfidejte dostatecné mnozstvi tekutiny.
Tekutina by méla dosahovat do vySe 1 - 2 cm.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadoby. Pokud pfipravujete maso ve smaltovaném pekadi,
pfidejte vice tekutiny, nez kdyz pecete ve sklenéném
nadobi.

Pekace z nerezu nejsou pfili§ vhodné. Maso se pece

pomaleji a tolik nezezlatne. Nastavte vysSi teplotu a/nebo
delSi dobu tepelné upravy.
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Grilovani

Maso

72

Nez do pecici trouby vlozite potraviny uréené ke grilovani,
predehfivejte ji 3 minuty.

Grilujte vzdy se zavienymi dvifky pecici trouby.

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

Kousky ke grilovani otoc¢te po uplynuti %5 ¢asu.
Steaky osolte teprve po grilovani.

Kousky uréené ke grilovani polozte pfimo na rost. Pokud
grilujete jen jeden kousek, polozte ho doprostfed rostu.

Do vysky 1 zasurite univerzalni panev, ktera zachyti Stavu
z masa a pecici trouba zUstane Cistéjsi.

Pecici plech nebo univerzalni panev béhem grilovani
nezasouvejte do vysky 4 nebo 5. V dusledku vysoké teploty
se mohou deformovat a pfi vyndavani by se mohl poskodit
pecici prostor.

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

Kousky masa otacejte po uplynuti poloviny ¢asu.
Pokud je pecené hotova, méla by si jesté 10 minut
odpocinout ve vypnuté, zaviené pecici troubé. Pecené Iépe

nasakne stavu z masa a zvlacni.

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

U vepfového masa s kuzi kfizem nariznéte kizi a poté
peceni polozte do pekace kazi dolh.



Maso Hmotnost Prislusenstvia  Vyska Druh  Teplota Dobav
nadobi ohfevu v°Ca minutach
grilovaci
stupen
Hovézi maso
Hovézi dusena 1,0 kg zakryté 2 = 200-220 100
peceng 15kg 2 B  190-210 120
20kg 2 F  180-200 140
Hovézi filé, 1,0 kg odkryté 2 = 210-230 60
medium 15kg 2 B 200-220 80
Rostbif, medium 1,0 kg odkryté 1 220-240 60
Steaky, tloustka rost + 5+1 [ 3 15
3 cm, medium univerzalni
panev
Teleci maso
Teleci pecené 1,0 kg odkryté 2 = 190-210 110
15kg 2 F  180-200 130
20kg 2 B  170-190 150
Teleci noha 1,5 kg odkryté 2 (] 210-230 140
Vepirové maso
Pecené bezkize 1,0 kg odkryté 1 T 190-210 120
(napf. krkovicka) W 1 = 180 -200 150
20kg 1 7 170-190 170
Pecené s kizi 1,0 kg odkryté 1 X 190-210 130
(napr. plec) 15kg 1 180-200 160
20kg 1 170-190 190
Veproveé filé 500 g rost + 3+1 [ 230-240 30
univerzalni
panev
Veprova peceng, 1,0 kg odkryté 2 (] 200-220 120
fibova 15kg 2 = 190-210 140
20kg 2 E  180-200 160
Kasselska pecené 1,0 kg zakryté 2 (] 210-230 70

s kosti
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Maso Hmotnost PrisluSenstvia Vyska Druh  Teplota Dobav
nadobi ohifevu v°Ca minutach
grilovaci
stupen

Steaky, rost + univerzalni 5+1 [ 3 15
tloustka 2 cm panev

Veprové ro$t + univerzalni 5+1 [ 3 10
medailonky, panev

tloustka 3 cm

Jehnécéi maso

Jehnédi hibet s 1,5kg odkryté 2 T 190-210 60
kosti

Jehnéci stehno 1,5 kg odkryté 1 T 160-180 120
bez kosti, medium

Zvérina

Sméi hibet s kosti 1,5 kg odkryté 2 (] 200-220 50
Srncistehnobez 1,5 kg zakryté 2 (] 210-230 100
kosti

Pecené z 1,5 kg zakryté 2 () 180-200 140
divocaka

Pecené z jelena 1,5 kg zakryté 2 = 180-200 130
Kralik 2,0 kg zakryté 2 = 220-240 60
Mleté maso

Sekana pecené z500g  odkryté 1 T 180-200 80

masa
Uzeniny
Uzeniny rost+univerzaini  4+1 [T 3 15
panev

Drabez Hmotnostni Udaje v tabulce se vztahuji na neplnénou
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drlibez pfipravenou pro peceni.

Celou drubez polozte na rost nejdfive prsni stranou dol(.
Otocte po uplynuti 25 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 % uvedené doby tepelné
upravy.

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



Drabez krasné zezlatne a ziska kfupavou kuzi, pokud ji
pred koncem doby peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomeran€ovou stavou.

Driibez Hmotnost Prislusenstvia Vyska Druh  Teplotav°C, Dobav
nadobi ohievu grilovaci minutach
stupen
Kure, celé 1,2 kg rost 2 i 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 kousky a150¢g rost 3 T 210 - 230 30-40
Kufeci kousky 43009 rost 3 X 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 T 240 - 260 30-40
Husa, cela 3,5-4,0kg rost 2 iy 170 - 190 120 - 140
Husi stehna a400g rost 3 220 - 240 40-30
Miada krita, celda 3,0 kg rost 2 180 - 200 80 - 100
Kriti rolovana 1,5 kg odkryta 1 T 200 - 220 110 - 130
pecené
Krlti prso 1,0 kg uzaviena 2 = 180 - 200 80-90
Kriti horni stehno 1,0 kg rost 2 i 180 - 200 90 -100
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Ryba

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.

Ryba Hmotnost PrisluSenstvia Vyska Druh Teplotav°C, Dobav
nadobi ohievu  grilovaci minutach
stupen

Ryba, cela acca rost 2 ™ 2 20-25
300 g
1,0 kg rost 2 T 200 - 220 45 -55
1,5 kg rost 2 X 190 - 210 60 -70
2,0 kg zakryté 2 190 - 210 70-80

Rybi kotleta, rost 3 2 20-25

tloustka 3 cm

Rybi filé zakryté 2

210-230 25-30

o O

Tipy pro peceni a
grilovani masa

Pro danou hmotnost pecené nejsou
v tabulce uvedeny zadné udaje.

Jak zjistite, zda je jiz peCené
hotova.

PouZzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych
obchodech) nebo udélejte ,zkousku IZici“. Zatlacte IZici na
pecené maso. Pokud je pevné, je maso hotové, jestlize povoli,
potfebuije jesté trochu Casu.

Pecené je prilis tmava a krusta
misty spalena.

Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale Stava je
pfipalena.

P¥isté pouzijte mensi nadobu na peceni nebo pridejte vice
tekutiny.

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

P¥isté pouzijte vétSi nadobu na peceni a pfidejte méné tekutin.

P¥i polévani pe¢ené vznika vodni
para.

Tento jev je fyzikalné podminén a je zcela normalni. Velka ¢ast
vodni pary unika vystupem pary. Mize se srazet na chladnéjSim
ovladacim panelu nebo na Celnich sténach sousedniho nabytku
a odkapavat ve formé kondenzované vody.
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Setrna tepelna
uprava

Pokyny

Vhodné nadobi

Nastaveni

Setrna tepelna Uprava, jinak také vareni s nizkou teplotou,
je idealni metoda tepelné Upravy pro jemné kousky masa,
které maji byt zpracovany dor(izova nebo hotové presné ve
spravny okamzik. Maso zlstane velmi $tavnaté 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 vytvari pfi Setrném
vareni velmi silnou specifickou chut.

Velké kusy masa neni tfeba otacet.

Maso Ize po Setrné 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, vaite maso v uzavieném
nadobi. VSimnéte si pfitom, Ze se doba zpracovani
zkrati.

Pro kontrolu, zda je maso hotové, pouzijte teplomér pro
pecené. Teplotu jadra 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.

1.

Zvolte druh ohfevu horni/spodni (2] ohfev a nastavte
teplotu mezi 70 a 90 °C.
Predehfejte pecici troubu a pfitom zahfejte nadobi.

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

opecte zprudka ze vSech stran i na koncich a okamzité
ho polozte na predehraté nadobi.

. Nadobi s masem opét vlozte do pecici trouby a Setrné

ho dopecte. Pro vétsinu kousk( masa je idedIni Setrna
teplota ve vysi 80 °C.
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Tabulka

Pro Setrnou tepelnou Upravu jsou vhodné vSechny jemné
¢asti drubeze, hovéziho, teleciho, vepfového a jehnéciho
masa. Casy pro Setrnou tepelnou Upravu zavisi i na
tloustce a teploté uvnitf masa.

Pokmm Hmotnost Vyska Druh Teplota Doba Doba Setmé

ohfevu v°C piipékani  tepelné Upravy
vminutach v hodinach

Drabez

Kriti prso 1000 g 2 = 80 6-7 4-5

Kachni prso* 300-400g 2 = 80 3-5 2-2%

Hovézi maso

Hovézi pecené cca 1,5 kg 2 = 80 6-7 4% - 5%

(napf. bok),

tloustka 6-7 cm

Hovézi filé, celé cca 1,5 kg 2 = 80 6-7 5-6

Rostbif, tloustka cca 1,5 kg 2 () 80 6-7 4-5

5-6 cm

Steaky z boku, 2 = 80 5-7 80 - 110 min.

tloustka 3 cm

Teleci maso

Teleci peCené cca 1,5 kg 2 (] 80 6-7 5-6

(napf. homi sal),

tloustka 6-7 cm

Teleci filé cca 800 g 2 = 80 6-7 3-3%

Veprové maso

Veprova peCené, cca 1,5 kg 2 = 80 6-7 5-6

libova (napf.

svickova), tloustka

5-6 cm

Vepiové filé, celé  cca 500 g 2 (] 80 6-7 2%2-3

Jehnéci maso

Filé z jehnéciho cca200g 2 = 80 5-6 1% -2

hrbetu, celé

* Pro kfupavou kuzicku opecte kachni prsa po Setrné tepelné Upravé kratce v panvi.
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Tipy pro Setrnou
tepelnou upravu

Maso upecené Setrné neni tak
horké jako konvencné upecené
maso.

Aby se pecené maso tak rychle neochladilo, pfedehrejte talife a
servirujte omacky velmi horké.

Chcete maso upecené Setrné
udrzovat v teple.

Po Setrném peceni snizte teplotu na 70 °C. Malé kousky masa
mlzete az 45 minut, velké az 2 hodiny udrzovat v teple.

Nakypy,
gratinované

pokrmy, toasty

Nadobi polozte vzdy na rost.

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

Doba tepelné Upravy nakypu zavisi na )
velikosti pouzité nadoby a vysce nakypu. Udaje v tabulce
jsou pouze orientacni.

Pokim Prislusenstvi Vyska Druh Teplotav°C, Doba

a nadobi ohievu grilovaci v minutach
stupen

Nakypy

Nakyp, sladky forma na nakyp 2 O 180-200 50-60

Suflé forma na nakyp 2 = 180-200 35-45
formicky na jednotlivé 2 O 200-220 20-25
porce

Téstovinovy nakyp forma na nakyp 2 O 200-220 40-50

Lasagne forma na nakyp 2 O 180-200 40-50

Gratinované pokrmy

Gratinované brambory, 1 forma na nakyp 2 X 160 - 180 60-80

syrove suroviny, -

max. vygka 4 cm 2 formy na nakyp 3+1 150-170 60-80

Toasty

4 kusy, zapecené rost + univerzalni panev 3+ 1 K 160-170 10-15

12 kusu, zape€enych rost + univerzalni panev 3+ 1 K 160-170 15-20
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Hotové produkty

Dodrzujte udaje vyrobce uvedené na obalu.

Kdyz pfislusenstvi vylozite pecicim papirem, dbejte na to,
aby byl pecici papir vhodny pro tyto teploty. Velikost papiru
upravte vzhledem k pokrmu.

Vysledek tepelné Upravy je zavisly na potravinach. Je
mozné, Ze uz vychozi produkt bude pfedem opeceny
dozlatova a vykazovat nepravidelnosti.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu v°C v minutach

Pizza, mrazena

Pizza s tenkym dnem univerzalni panev 2 /[&] 200-220 15-25
univerzalni panev + rost 3+ 1 180-200 20-30
Pizza s tlustym dnem univerzalni panev 2 /[&]  170-190 20-30
univerzalni panev + rost 3+ 1 170-190 25-35
Pizza - bagety univerzalni panev 3 /[&]  170-190 20-30
Mini pizza univerzalni panev 3 @]/[&] 190-210 10-20

Pizza, chlazena

Pizza (predehrejte) univerzalni panev 1 /[&] 180-200 10-15

Bramborové produkty,

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

Rosti, plnéné bramborové  univerzalni panev 3 /[&] 200-220 15-25

tasticky

Pekarské vyrobky,

mrazené

Housky, bagety univerzalni panev 3 @]/[&] 180-200 10-20

Precliky (drobnosti z tésta) univerzalni panev 3 /[&] 200-220 10-20
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Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohievu v°C v minutach

Pekarenské vyrobky,
predpecené
Housky a bagety univerzalni panev 2 = 190-210 10-20
k dopeceni

univerzalni panev + rost 3+1 160-180 20-25
Prfedsmazené
vyrobky, mrazené
Rybi prsty univerzalni panev 2 /[&)  220-240 10-20
Kufreci prsty nebo univerzalni panev 3 /[&] 200-220 15-25
nuggety
Zavin, mrazeny
Zavin univerzalni panev 3 @]/[%&] 190-210 30-35

Zvlastni pokrmy

Priprava jogurtu

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
mfizku nebo teleskopickeé vysuvy.

1.

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

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

. Naplite 8alky nebo malé Sroubovaci skleni¢ky a

prikryjte félii na potraviny.

. Pecici troubu pfedehfejte podle pokynu.

. Salky nebo sklenigky postavte na dno pegéiciho prostoru

a postupujte podle receptu.

. Kynuté tésto pfipravujte jako obvykle, vloZte jej do

zaruvzdorné keramické nadoby a pfikryjte.

. Pedcici troubu pfedehfejte podle pokynu.

. Vypnéte pecici troubu a tésto nechte v troubé& vykynout.
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Pokm Nadobi Druh  Teplota Doba
ohievu
Jogurt Salky nebo pfedehfejte na 50 °C 5min.
Sroubovaci sklenice 50 °C 8 hod.
polozte na dno
pediciho prostoru
Kynuti tésta Zaruvzdorné nadobi predehfejte na 50 °C 5-10 min.
polozte na dno Vypnéte spotfebi¢ a dejte 20 - 30 min.
peciciho prostoru kynuté tésto do peciciho
prostoru.
Rozmrazovani Druh ohfevu Rozmrazovani [¥] se nejlépe hodi pro
mrazené potraviny.
Doba rozmrazovani zavisi na druhu a mnozstvi potravin.
DodrZujte udaje vyrobce uvedené na obalu.
Mrazené potraviny vyjméte z obalu, vloZte do vhodné
nadoby a postavte na rost.
Drabez polozte na talif prsni stranou dol(.
Upozornéni Do 60 °C nebude svitit osvétleni trouby. Tim je mozné
optimalni pfesné nastaveni.
Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druhohievu Teplota
Choulostivé mrazené potraviny rost 1 30°C

napf. smetanoveé dorty, dorty s maslovym
krémem, s ¢okoladovou
nebo cukrovou glazurou, ovoce atd.

Ostatni mrazené potraviny rost 1 50°C
Kufe, uzeniny a maso, chléb a housky,
kolace a jiné pecivo
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Suseni

Pomoci 3D-horkého vzduchu [ miZete skvéle susit.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu, vSe fadné

omyijte.

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.

UsuSené ovoce a zeleninu okamzité odeberte z papiru.

Ovoce a bylinky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota  Doba trvani
ohrevu

600 g jable¢nych univerzalni panev + 3+1 80°C cca 5 hod.

krouzkud rost

800 g kouskl hrusek univerzalni panev + 3+1 80°C cca 8 hod.
rost

1,5 kg Svestek nebo univerzalni panev + 3+1 80°C cca 8- 10 hod.

blum rost

200 g kuchyriskych univerzalni panev + 3+1 80°C cca 12 hod.

bylin, o€isténych

rost
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Zavarovani

Priprava

Nastaveni

84

Sklenice a zavarovaci gumicky musi byt Cisté a v pofadku.
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, v8e fadné
omyté.

Uvedené doby tepelné upravy v tabulkach jsou pouze
orientaéni. Dobu tepelné Upravy muze ovlivnit pocet sklenic
a mnozZstvi a teplota jejich obsahu. Nez pfepnete nebo
vypnete pecici troubu, pfesvédcte se, Ze obsah sklenic
spravneé perli.

1. Naplnite sklenice, ne vSak aZ po okraj.

2. Utfete okraj, sklenicky musi byt Cisté.

3. Na kazdou sklenici poloZte zavafovaci gumu a vicko.

4. Sklenice uzaviete pomoci svorek.

Do prostoru pecici trouby nikdy nevkladejte vice nez Sest
sklenic.

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

2. Do univerzalni panve nalijte %z litru horké vody (cca 80 °C).
3. Zavrfete pecici troubu.

4. Nastavte spodni ohfev ()

5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

6. Spustte provoz.



Zavarovani

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

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

Ovoce vV litrovych sklenicich Jakmile zacne perlit Zbytkové teplo
Jablka, rybiz, jahody vypnéte cca 25 minut
TreSn&, merunky, broskve, angrest vypnéte cca 30 minut
Jable¢né pyré, hrusky, Svestky vypnéte cca 35 minut
Zelenina Jakmile ve sklenicich za¢nou stoupat bublinky, snizte

teplotu na 120 az 140 °C a zavarujte cca 35 az 70 minut
(podle druhu zeleniny). Poté pecici troubu vypnéte a
vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném laku v Jakmile za¢ne perlit Zbytkové teplo

litrovych sklenicich

Okurky - cca 35 minut

Cervena fepa cca 35 minut cca 30 minut

Razickova kapusta cca 45 minut cca 30 minut

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

Hrach cca 70 minut cca 30 minut

Vyndani sklenic Po zavareni sklenice z prostoru pedici trouby vyndejte.
Pozor!

Nestavte horké sklenice na studenou nebo mokrou
podlozku. Mohly by prasknout.
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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 pro pfipravu pokrmt s nizkym obsahem akrylamidu

VSeobecné m Doba tepelné Upravy by méla byt co nejkratsi.

m Pokrmy pecte dozlatova, ne pfili§ dohnéda.

m Vétsi a silngjSi pecivo obsahuje méné akrylamidu.
Peceni S hornim/spodnim ohfevem max. 200 °C.

S 3D-horkym vzduchem nebo horkym vzduchem max. 180 °C.
Cukrovi S hornim/spodnim ohfevem max. 190 °C.

S 3D-horkym vzduchem nebo horkym vzduchem max. 170 °C.
Vejce nebo Zloutek snizuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z trouby

Hranolky rozlozte na plech rovhomémé a v jedné vrstvé.
Na jednom plechu pecte minimainé 400 g, aby se hranolky
nevysusily.
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Testované pokrmy

Peceni

Tyto tabulky byly sestaveny pro testujici instituty s cilem
usnadnit testovani rliznych spotrebica.

Podle EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Peceni na 2 urovnich:

Vsunte univerzalni panev vzdy nad pecici plech.
Peceni na 3 urovnich:

Vsurite univerzalni panev doprostred.

Strikané pecivo:
Soucasné zasunuté plechy nemusi byt sou¢asné hotoveé.

Zakryty jable¢ny kola€ na urovni 1:

Tmavé otviraci formy postavte stfidavé vedle sebe.
Zakryty jable¢ny kola€ na 2 urovnich:

Tmavé otviraci formy postavte stfidavé nad sebou, viz
obrazek.

Kolace v otviraci formé z bilého plechu:

Peéte s hornim/spodnim (Z] ohfevem na trovni 1. Pouzijte
univerzalni panev namisto rostu a postavte na ni otviraci
formy.
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Pokrm Prislusenstvi aformy Vyska Druh  Teplota Dobav
ohfevu v °C minutach
Stiikané cukrovi pecici plech 3 = 140-150 30-40
(pfedehrejte *) -
univerzalni panev+  3+1 140-150 30-45
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 130-140 35-50
univerzalni panev
Stiikané cukrovi pedici plech 3 @ / 140-150 30-45
Malé kolace pecici plech 3 = 150-170 20-30
(pfedehfrejte™) —
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 panev
Vodovy piskot otviraci forma na 2 i) 160-170  30-40
(pfedehfejte™) rostu
Vodovy piskot otviraci forma na 2 /@ 160-180 30-40
rostu
Zakryty jablecny kola€  rost + 2 otviraci formy 1 = 180-200 70-90
@20cm
2 ro8ty + 2 otviraci 3+1 170-190 70-80

formy @20 cm

* K pfedehrati nepouzivejte rychloohrev.

Grilovani
Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, zasurite
univerzalni panev do vysky 1, panev zachyti tekutinu a
pedici trouba tak zlGstane Cisté&jsi.
Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Grilovaci Dobav
ohievu  stupen minutach
Opékani toastl rost 5 ™ 3 V2 -2
predehfejte 10 minut
Beefburger, 12 kust* rost + univerzalni 4 +1 ) 3 25-30

nepredehfivejte

panev

* Po uplynuti 2/3 doby grilovani obratte.
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INFORMACNI LIST: BSH domaci spotiebice, s. r. o.
Obchodni znacka BSH:

&

Znacka BOSCH
Prodejni oznaceni HBG36B650
T¥ida ucinnosti dutého prostoru A (nejvyssi) - G (nejnizsi) A
Spotieba 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 konvencénim 455
ohfevu (min.)
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pfi horkém 47
vzduchu (min.)
Hluénost (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.



B/S/H/

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.



B/S/H/

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, pradnost, 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 udaiji 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 prfemistovanim (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 v§eho druhu, akumulatory, baterie, apod.)
- vady pfisluSenstvi a volitelné vybavy, zplisobené nevhodnou manipulaci nebo nepfiméfenym zachazenim

Ze zaruénich oprav jsou vylouceny piipady béZné 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 Skody 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 predprodejni 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 vytizeni zaruky
v souladu se zak. ¢. 101/2000 Sb., o ochrané osobnich udaju.

10. Prohlaseni o hygienické nezavadnosti 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 domaci 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.
nasim 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.




B/S/H/

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 vazenu
hladinu akustického vykonu Lwa vzhladom k referenénému akustickému vykonu 1pW.

Pripadné technické zmeny, tlacové chyby a odliSnosti vo vyobrazeniach su
vyhradené bez upozornenia. Aktualny navod najdete na webovych strankach

www.bosch-home.com/sk.
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A Bezpecénostné pokyny

Pred montazou

Poskodenia pri preprave

Elektrické pripojenie

Pokyny pre Vasu
bezpecnost’

Horuci priestor na pec¢enie

Tento navod na obsluhu si dokladne prestudujte. Navod na
obsluhu a montazny navod dobre uschovajte. V pripade
odovzdania spotrebica dalSej osobe priloZte aj obidva navody.

Spotrebi¢ hned po vybaleni skontrolujte. Pokial bol
spotrebiC pri preprave poSkodeny, nesmie byt pripojeny.

Spotrebi¢ mbdze pripojit len koncesovany odbornik.
Pokial d6jde k poSkodeniu v dosledku nespravneho
pripojenia, stracate narok na zaruku.

Tento spotrebi€ je uréeny iba na pouzitie vdomacnosti.
Spotrebi€ pouzivajte len na pripravu jedal.

Dospelé osoby a deti nesmu spotrebi¢ obsluhovat,

m pokial nie su telesne alebo duSevne schopné alebo
m nemaju potrebné znalosti a skisenosti.

Nikdy nenechavaijte deti, hrat sa so spotrebi¢om.

Nebezpecenstvo popalenia!

m Nikdy sa nedotykajte hortcich vnutornych pléch
a vyhrevnych telies. Dvierka spotrebica otvarajte
opatrne. Zo spotrebi¢a méze unikat’ horuca para.
Deti drzte v bezpecnej vzdialenosti od rdry na pecenie.

m Nikdy nepripravujte jedla s velkym mnozstvom vysoko
percentného alkoholu. Alkoholové vypary sa mézu
v priestore rdry na pecenie vznietit. Pouzivajte len malé
mnozstvo napojov s vysoko percentnym alkoholom
a dvierka spotrebic¢a otvarajte opatrne.

Nebezpecenstvo poziaru!

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



Horuce prislusenstvo
ariad

Neodborné opravy

m Papier na pe€enie neukladajte pri predhrievani volne
na prisluSenstvo. Pri otvoreni dvierok spotrebica vznika
prievan. Papier by sa mohol dotknut’ vyhrevnych telies
a vznietit sa. Papier na pecenie vzdy zatazte riadom
alebo formou na pecenie. Papierom na pecenie vylozte iba
potrebnu plochu. Papier na pe€enie nesmie presahovat
cez prisluSenstvo.

Nebezpecenstvo elektrického skratu!

Dbajte na to, aby sa nikdy neprivrel napajaci kabel

v horucich dvierkach spotrebica. I1zolacia kabla sa mbze
roztavit.

Nebezpecenstvo obarenia!
Nikdy nelejte vodu do horuceho priestoru na pecenie.
Tvori sa horuca vodna para.

Nebezpecenstvo popalenia!
Nikdy nevyberajte horuce prislusenstvo alebo riad
z priestoru na pecenie bez pouzitia chiiapky.

Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy moéze
vykonavat iba nami zaskoleny technik servisnej sluzby.
Pokial je spotrebi¢ poskodeny, vytiahnite sietovu zastréku,
resp. vypnite poistku v poistkovej skrini. Zavolajte servisnu
sluzbu.



Pri¢iny poskodeni

Pozor!

PrisluSenstvo, félie, papier na pecenie alebo riad

na dne priestoru na pecenie: Na dno priestoru na pecenie
neukladajte Ziadne prislusenstvo. Dno priestoru

na pecenie neprekryvajte féliou ani papierom na pecenie.
Na dno rury na pe€enie nestavajte ziaden riad,

pokial nastavena teplota presahuje 50°C. Dochadza

k hromadeniu tepla. Casy tepelnej tpravy uz potom
nezodpovedaju a poSkodzuje sa smalt.

Voda v horticom priestore na pecenie: Do horuceho
priestoru na pecenie nikdy nelejte vodu. Tvori sa vodna
para. Zmenou teploty by mohlo dbjst’ k poSkodeniu
smaltu.

Vlhké potraviny: V uzavretom priestore na pecenie
neskladujte dihsi ¢as Ziadne vihké potraviny.
Smalt by sa mohol poskodit.

Ovocna Stava: Plech na pecenie v pripade velmi
$tavnatych ovocnych kolagov neprepifiajte.

Ovocna $tava, ktora kvapka z plechu na pecenie,
zanechava skvrny, ktoré sa nedaju odstranit. Pouzivajte
radSej hibSiu univerzalnu panvicu.

Vychladnutie s otvorenymi dvierkami spotrebica:
Priestor na pecenie nechavajte vychladnut’ len

zo zatvorenymi dvierkami. Aj ked’ su dvierka spotrebica
otvorené iba trochu, mézu sa ¢asom poskodit susedné
¢elné strany nabytku.

Silno znedistené tesnenia rury na pecenie:

Pokial je tesnenie rury velmi znecistené, dvierka rury
pocCas prevadzky uz spravne nedoliehaju.

Mézu byt poskodené susedné Celné strany nabytku.
Tesnenie rary na pe€enie udrzujte vzdy Cisté.

Dvierka rary na pe€enie nepouzivajte ako sedadlo
alebo odkladaciu plochu: Nikdy si nesadajte ani nestupajte
na otvorené dvierka rury na pecenie. Na dvierka rury
neodkladajte Ziaden riad alebo prisluSenstvo.

Preprava spotrebi¢a: Spotrebi¢ neprenasajte za drzadlo
na dvierkach. Drzadlo na dvierkach neunesie hmotnost
spotrebi¢a a mohlo by sa zlomit.



Vasa nova rura na pecenie

V tejto kapitole sa oboznamite s Vasou novou rarou
na pecenie. Vysvetlime Vam ovladaci panel s jednotlivymi
ovladacimi prvkami. Ziskate informacie o priestore na
pecenie a o prisluSenstve.
Ovladaci panel Tu vidite prehlad ovladacieho panelu.
Podla typu spotrebi¢a su v detailoch mozné odchylky.

Tlacidla

Displej Otoc¢ny voli¢

Tlacidla Pod jednotlivymi tlaCidlami sa nachadzaju senzory.
Nemusite ich silno stladit. Staci, ked sa dotknete
prislusného symbolu.

Symbol Funkcia tlaéidla

L] Volba druhu ohrevu a teploty.

Volba programovej automatiky.

Volba Cistiaceho systému.
Toto tlacidlo nie je obsadené. Az ked vybavite Vasu ruru
na pec€enie samocistiacim stropom a bo&nymi stenami
a nasledne aktivujete Cistiaci systém v Zakladnych
nastaveniach, mozete navolit Cistiaci systém.

4 Posun o riadok nizsie.

AN

Posun o riadok vysSie.

DiIhé stlacenie = volba pamate
Kratke stlacenie = spustenie pamate




Symbol

Funkcia tlacidla

»%

Nastavenie rychloohrevu.

® Otvorenie a zatvorenie menu Casové funkcie.
& Zapnutie a vypnutie osvetlenia rury na pecenie.
§ Kratke stlaenie = zistenie teploty
DIhé stlacenie = otvorenie a zatvorenie menu Zakladné
nastavenia
(S Aktivacia a deaktivacia detskej poistky.
O] Zapnutie a vypnutie rury na pecenie.
O Kratke stlaenie = spustenie / pozastavenie prevadzky

DIhé stlacenie = preruSenie prevadzky

Otocny voli¢

Displej

Oto¢nym voliCom modzete menit navrhovanu a nastavovanu
teplotu. Zatvorky v oblasti nastavenia zobrazuju, ktoru
hodnotu mézete menit.

Otoc¢ny voli¢ sa da zasunut. Pre zasunutie a vysunutie
stlacte oto¢ny volic.

Displej je rozdeleny na rézne oblasti.

E‘ E‘ :::“C ]»%

Cre o=
(N

|
‘ Displej

m Lava oblast = ¢asové funkcie
Ked otvorite menu Casové funkcie, zobrazia sa tu
symboly pre ¢asové funkcie. Vlavo vnutri ukazuje Sipka q
na vybrany druh prevadzky.



Teplotna kontrola

Zahrievacia kontrola

Zvyskové teplo

10

m Stredna oblast = oblast nastavenia
1. riadok = ukazovatel druhu ohrevu
2. riadok = ukazovatel teploty
3. riadok = ukazovatel Casu
Pomocou naviga¢nych tlagidiel X7 a A prechadzate
z jedného riadku na druhy. Riadok, na ktorom sa prave
nachadzate, je oznaceny zatvorkami vlavo a vpravo.
Zmenu v zatvorkach mozete vykonat oto€nym voli¢om.

m Prava oblast’ = ukazovatel
Tu sa zobrazuju symboly réznych funkcii,
napr. nastavena detska poistka, rychloohrev a pod.

Raster pruhov na kontrolu teploty zobrazuje zahrievacie
fazy alebo zvyskové teplo v priestore na pecenie.

Kontrola zahrievania ukazuje narast teploty v priestore
na pecenie. Ked su zobrazené vSetky pruhy rastra,
je dosiahnuty optimalny ¢asovy okamih na viozenie jedla.

II'II‘I“C]

Pri grilovacich a Cistiacich stuprioch sa pruhy nezobrazia.

Pri zahrievani mézete pomocou tlacidla i zistit aktualnu
teplotu zahrievania. Z dévodu termickej zotrvacnosti sa
mdbze zobrazend teplota o nieco liSit od skutognej teploty
v priestore na pecenie.

Po vypnuti ukazuje kontrola teploty zvyskové teplo

v priestore na pec€enie. Ked su zobrazené vsetky pruhy
rastra, je v priestore na pecenie teplota cca 300 °C.
Ukazovatel zhasne, ked teplota klesne na cca 60 °C.



Priestor na pecenie

Osvetlenie rury na pe€enie

Chladiaci ventilator

PrisluSenstvo

V priestore na pe€enie sa nachadza osvetlenie rary.
Chladiaci ventilator chrani rdru pred prehriatim.

Pocas prevadzky je priestor na pecenie osvetleny.

Pri nastavenej teplote do 60 °C sa lampa vypne.

To umozriuje optimalnu presnu regulaciu.

Ked' sa otvoria dvierka rdry na pecenie, svetlo sa zapne.
Tlagidlom 0- moZete osvetlenie zapinat a vypinat.
Chladiaci ventilator sa podfa potreby zapina a vypina.
Teply vzduch unika ponad dvierka. Pozor! Vetraciu Strbinu

nezakryvajte, inak sa rura prehreje.

Aby po ukoné&eni prevadzky rura rychlejsie vychladla,
ventilator eSte chvilu bezi.

PrisluSenstvo je mozné do rdry zasunut v 5 réznych vyskach.

Prislusenstvo mdzete vysunut zhruba do dvoch tretin
bez toho, aby sa prevratilo. To Vam ulahc&i vyberanie jedal.

Ked je prislusenstvo velmi hortice, mdze sa deformovat.
Ako nahle opat vychladne, deformacia ustupi, bez toho
aby sa nejakym spdsobom narusila funkénost prislusenstva.
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PrisluSenstvo si mézete dokupit v zakaznickom servise
alebo v Specializovanej predajni. Pri vybere prisluSenstva
uvedte HZ- Cislo.

Rost

Na riad, formy na kolace, pecienky, porcie na grilovanie
a mrazené vyrobky. Rost zasurite zakrivenim ~— smerom
dolu.

Smaltovany plech na pecenie

Na kolace a suché pecivo.

Plech na pecenie zasunte do rury Sikmou stranou
smerom k dvierkam.

Univerzalna panvica

Pre Stavnaté kolace, pecivo, mrazené jedla a velké
pecienky. Je mozné pouzit ju aj ako zachytnu nadobu
tuku, ked grilujete priamo na roste.

Univerzalnu panvicu zasurite do rary Sikmou stranou
smerom k dvierkam.

Specialne prislusenstvo

Specialne prisluenstvo si mdzete zakupit v zakaznickom
servise alebo v Specializovanej predajni. Rozsiahlu ponuku
prisluSenstva k Vasej rure na pecenie najdete v nasich
prospektoch alebo na internete. Pozrite sa prosim do
predajnych podkladov.

Nie kazdé Specialne prislusenstvo je vhodné pre vSetky
spotrebice. Pri zakupeni uvedte presné oznacenie (E-Nr.)
Vasho spotrebica.

Specialne HEZ Cislo Pouzitie

prisluSenstvo

Rost HEZ334000 Na riad, formy na kolace, pecienky, porcie na grilovanie
a mrazené vyrobky.

Smaltovany HEZ331000 Na kolace a suché pecivo.

plech Plech na pecenie zasurite do rary Sikmou stranou

na pecenie smerom k dvierkam.

Univerzalna HEZ332000 Pre Stavnaté kolace, pecivo, mrazene jedla a velké

panvica pecienky. Je mozné pouzit ju aj ako zachytnu nadobu
tuku, ked grilujete priamo na roste.
Univerzalnu panvicu zasuiite do rury Sikmou stranou
smerom k dvierkam.

Vkladaci rost HEZ324000 Na pecienky. Rost polozte vzdy do univerzalnej panvice.

Panvica zachyti odkvapkavajuci tuk a Stavu z masa.
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Specialne
prislusenstvo

HEZ Cislo

Pouzitie

Plech na HEZ325000 Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana pred

grilovanie postriekanim, aby sa rura na pec€enie velmi neznecistila.
Plech na grilovanie pouzivajte iba v univerzalnej panvici.
Grilovanie na grilovacom plechu: Pouzivajte iba vo vySke
zasunutia 1, 2 a 3.

Plech na grilovanie ako ochrana pred postriekanim:
Univerzalnu panvicu s grilovacim plechom zasurite pod rost.

Sklenena HEZ336000 HIboky skleneny plech na pecenie. Je velmi vhodny

panvica aj ako servirovaci podnos.

Plech na pizzu HEZ317000 Idealny na pizzu, mrazené jedla alebo velké okruhle kolace.
Plech na pizzu mézete pouzit namiesto univerzalnej
panvice. Plech postavte na rost a riadte sa udajmi
uvedenymi v tabulkach.

Lavovy kamen HEZ327000 Lavovy kamen sa vynikajuco hodi na pripravu domaceho
chleba, Zemli a pizze, ktoré sa maju upiect dochrumkava.
Lavovy kamen musite vzdy predhriat na odporu¢anu
teplotu.

Smaltovany HEZ331010 Kolace a suché pecivo sa lahSie oddelia od plechu

plech na pecenie.

na pecenie Plech na pecenie zasurite do rary Sikmou stranou

s neprilnavou smerom k dvierkam.

vrstvou

Univerzalna HEZ332010 Stavnaté kolace, pecivo, mrazené jedla a velké pecienky

panvica sa lahSie oddelia od univerzalnej panvice. Univerzalnu

s neprilnavou panvicu zasurite do rury Sikmou stranou smerom k dvierkam.

vrstvou

Profi-panvica HEZ333000 Zvlast vhodna na pripravu velkého mnozstva jedal.

s vkladacim

rosStom

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

panvicu

Skleneny HEZ915001 Skleneny pekac je vhodny na dusenie a zapekanie jedal

pekac v rure na pecenie. Zvlast vhodny je pre automatické

pecenie alebo programovu automatiku.
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Specialne
prislusenstvo

HEZ Cislo

Pouzitie

Teleskopické
vysuvy

2 - stupriovy

3 - stupriovy

3 - stupriovy
uplny vysuv

3 - stupriovy
uplny vysuv
s funkciou stop

HEZ338250

HEZ338352

HEZ338356

HEZ338357

Pomocou vysuvnych lidt vo vySke 2 a 3 mbzete
prisluSenstvo viac vysunut, bez toho aby sa prevratilo.

Pomocou vysuvnych lidt vo vyske 1, 2 a 3 mbzete
prisluSenstvo viac vysunut, bez toho aby sa prevratilo.
3 - stupfiovy vysuv nie je vhodny pre spotrebice

s otocnym razriom.

Pomocou vysuvnych lidt vo vyske 1, 2 a 3 mbzete
prisluSenstvo Uplne vysunut, bez toho aby sa prevratilo.
3 - stupfiovy Uplny vysuv nie je vhodny pre spotrebice

s otocnym razriom.

Pomocou vysuvnych lidt vo vyske 1, 2 a 3 mbzZete
prisluSenstvo Uplne vysunut, bez toho aby sa prevratilo.
Vysuvné listy zaskoCia, takZe sa prisluSenstvo da lahko
polozit.

3 - stupfiovy uplny vysuv nie je vhodny pre spotrebice

s otocnym razriom.
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Specialne
prislusenstvo

HEZ Cislo

Pouzitie

Samodistiaci
strop a bo¢né
steny

Spotrebice HEZ329022 Pokial vybavite Vasu ruru na pe€enie bonymi stenami

s dvomi a stropom so samocistiacou vrstvou, priestor na pe€enie

Ziarovkami sa pri prevadzke sam vycisti.

v rure

a sklapacim

grilovacim

telesom

Parovy filter HEZ329000 Tymto filtrom mézete vybavit Vasu ruru na pecenie.
Parovy filter filtruje tukové Castice odvadzaného vzduchu
a redukuje zapach.

Systém — HEZ24D300 Pre Setrnu pripravu zeleniny a ryb.

varenie parou
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Ponuka zakaznickeho

Pre Vase domace spotrebice si mozete v

servisu zakaznickom servise alebo v Specializovanej predajni
dokupit vhodné Cistiace prostriedky alebo dalSie
prislusenstvo. Pri nakupe vzdy uvedte prislusné Cislo
pozadovaného tovaru.
Utierky obj.¢C. Znizuju usadzovanie necistot.
na oSetrenie 311134 Vdaka impregnacii Specialnym olejom bude povrch pléch
pléch z nehrdzavejucej ocele optimalne oSetreny.
z nehrdzavejucej
ocele
Gél na Cistenie  obj.C. Na Cistenie priestoru na pecenie.
rary na pecenie 463582 Gél je bez zapachu.
a grilu
Utierka obj.c. Zvlast vhodna na Cistenie citlivych povrchov, ako napr. sklo,
z mikrovldkna 460770 sklokeramika, nehrdzavejuca ocel alebo hlinik.
s vostinovou Utierka z mikrovlakna odstrani jednym utrenim zvysky
Struktarou vody aj mastnoty.
Poistka dvierok obj.c¢. Zabrani detom otvorit' dvierka rdry na pecenie.
612594 Sposob priskrutkovania poistky zavisi od typu spotrebica.

Vsimnite si list priloZzeny k poistke dvierok.
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Pred prvym pouzitim

Nastavenie ¢asu

Upozornenie:

V tejto kapitole sa dozviete, o vSetko musite urobit, kym
zacnete vo VaSej rure na pecenie prvy krat pripravovat jedla.

m Nastavte Cas.

m Rozohrejte priestor na pecenie.

m Ocistite prisluSenstvo.

m Precitajte si bezpecnostné pokyny na zaciatku navodu

na obsluhu. Su velmi dolezité.

Potom, ako bol Vas novy spotrebic¢ pripojeny, sa na displeji
e

zobrazi (O a J0:00. Nastavte aktualny &as, potom bude
Vas$ spotrebi¢ pripraveny na pouzivanie.

1. Stlagte tlagidio (.
Symbol &¢asu [(O] je v zatvorkach a zobrazi sa [ (Z:00].

2. Oto¢nym voli¢om nastavte aktualny cas.
3. Stlagte tlagidlo (.
Aktudlny €as sa prevezme.

Ako nastavite éas sa dogitate v kapitole ,Casové funkcie“.
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Rozohriatie priestoru
na pecenie

Cistenie
prislusenstva

18

Aby ste odstranili vériu ,novoty*, prazdnu a zatvorenu
rdru na pecenie rozohrejte.
Nastavte druh ohrevu Horny / dolny ohrev (2] a 240 °C.

Dbajte pri tom na to, aby v priestore na pecenie nezostali
Ziadne zvysky obalov, napr. polystyrénové gulicky.

1.

6.

Stlacte tlagidio @.

Na displeji sa zobrazi symbol (&) ako navrh ohrevu
3D - horuci vzduch a 160 °C. Zatvorky su viavo

a vpravo vedla druhu ohrevu.

. Oto€nym voli€om zmerite druh ohrevu na Horny / dolny

ohrev [O.

. Tla¢idlom Y/ prejdite na teplotu.

Zatvorky su vlavo a vpravo vedla teploty.

. Oto€nym voli€om zmerite teplotu na 240 °C.

. Stlagte tlacidlo DI

Rura sa zapne. Na displeji svieti symbol D).

Po 60 minutach vypnite raru na pecenie tlacidlom .

Pruhy rastra ukazovatela teploty zobrazuju zvyskové teplo
v priestore na pecenie.

Pred prvym pouzitim prisluSenstvo riadne vycistite makkou
utierkou v hordcom umyvacom roztoku.



Zapnutie a vypnutie ruary na pecenie

Pomocou tlagidla @ raru na pecenie vypnete a zapnete.

Zapnutie
Stlaéte tlagidlo @.

Symbol (&) pre druh ohrevu 3D - horuci vzduch a 160 °C sa
zobrazi na displeji ako navrh.

Mobzete hned spustit’ toto nastavenie alebo

m nastavit' iny druh ohrevu a teplotu

m tlaCidlom I zvolit program

m tlaCidlom Lz zvolit Cistiaci systém

m tlacidlom M spustit nastavenie uloZzené v pamati.

Ako vykonate nastavenie, sa docitate v jednotlivych
kapitolach.

Vypnutie

Stladte tlagidlo . Rura na pecenie sa vypne.
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Nastavenie rury na pecenie

Druhy ohrevu

Druh ohrevu
a teplotny rozsah

V tejto kapitole sa docitate

m aké druhy ohrevu ma Vasa rdra na pecenie k dispozicii
m ako nastavite druh ohrevu a teplotu

m a ako nastavite rychloohrev.

Va$a rura na pecenie ma k dispozicii viac druhov ohrevu.
Pre kazdé jedlo mézete zvolit optimalny druh pripravy.

Pouzitie

3D - horuci vzduch
30-275°C

Na kolace a jemné pecivo na 1 az 3 drovniach.
Ventilator na zadnej stene rovnomerne rozdeluje teplo
prstencového vyhrevného telesa do priestoru na pecenie.

Horuci vzduch eco*
30-275°C

Na kolace a jemné pecivo, nakypy, mrazené a hotové
vyrobky, maso a ryby, na jednej Urovni bez predhriatia.
Ventilator rovnomerne rozdeluje energeticky optimalizované
teplo prstencového vyhrevného telesa do priestoru

na pecenie.

[} Horny / dolny ohrev
30 -300 °C

Na kolace, nakypy a tenké kusky pecienky, napr. hovadzieho
alebo diviny na jednej urovni. Teplo prudi rovnomerne
zhora a zdola.

Hydro-pecenie
30-300°C

Na pecivo z kysnutého cesta, napr. chlieb, Zemle

alebo vianocku, a pecivo z odpalovaného cesta,

napr. veterniky alebo piskot. Teplo prudi rovnomerne
zhora a zdola. Vihkost z potravin zostava v priestore na
pecenie ako vodna para.

%] Pizza-stupen

Pre rychlu pripravu mrazenych vyrobkov bez predhriatia,

30-275°C napr. pizza, hranol&eky alebo zavin. Teplo prstencového
vyhrevného telesa v zadnej stene prudi zdola.
Dolny ohrev Pre zavaranie a dopecenie alebo pedenie dohneda.
30-300°C Teplo prudi zospodu.
%) Cirkulacné grilovanie Pre pe&enie mésa, hydiny a celych ryb.
30-300°C

Grilovacie teleso a ventilator sa striedavo zapinaju a vypinaju.
Ventilator rozfukuje horuci vzduch okolo jedla.

* Druh ohrevu bol stanoveny podla energetickej efektivnej triedy podla EN50304.
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Druh ohrevu
a teplotny rozsah

Pouzitie

7] VelkoploSny gril
Grilovacie stupne:
1,2,3

Pre grilovanie steakov, klobas, toastov a porciovanych ryb.
Zahrieva sa celé plocha pod grilovacim telesom.

[7] * Maloplosny gril
Grilovacie stupne:

Pre grilovanie steakov, klobas, toastov a porciovanych ryb
v malom mnozZstve. Zahrieva sa stredna Cast’ grilovacieho

1,2,3 telesa.

Rozmrazovanie Pre rozmrazovanie, napr. masa, hydiny, chleba a kolacov.
30-60°C Ventilator rozhana teply vzduch okolo jedla.

Udrziavanie tepla Pro udrziavanie tepla uz hotovych jedal.
60 - 100 °C

* Druh ohrevu bol stanoveny podla energetickej efektivnej triedy podla EN50304.

Nastavenie druhu
ohrevu a teploty

Priklad na obrazku:
Nastavenie Horného / dolného ohrevu (I, 180 °C.

Spustte rdru na pedenie tlagidiom @ resp. stlaéte tlagidlo [J.
Na displeji sa zobrazi symbol (&) ako navrh ohrevu 3D - horuci
vzduch a teplota 160 °C.

Toto nastavenie mozete ihned spustit tlagidlom D[.

Pokial budete chciet nastavit’ iny druh ohrevu a teplotu,
postupujte takto:

1. Nastavte oto¢nym voliCom pozadovany druh ohrevu.
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Zmena teploty
a grilovacieho stupna

Zistenie zahrievacej
teploty

Otvorenie dvierok
rary na pecenie

Pozastavenie prevadzky

Prerusenie prevadzky

Nastavenie ¢asu trvania

Presunutie ¢asu ukoncenia

22

2. Tlagidlom Y/ prejdite na teplotu.
Zatvorky su vlavo a vpravo vedla teploty
alebo grilovacieho stupna.

3. Otoénym voli€om zmerite navrhovanu teplotu.

4. Stlagte tlacidlo D(I.
Rura sa spusti. Na displeji svieti symbol D[[.

5. Ked je jedlo hotové, vypnite rdru na pecenie tlacidlom ®
a opat vyberte druh prevadzky a nastavte.

Je to kedykolvek mozné. Oto€nym volicom zmerite teplotu
alebo grilovaci stupen.

Stlaéte kratko tlacidlo i. Aktualna teplota zahrievania
v priestore na pec€enie sa na niekolko sekund zobrazi.

Prevadzka sa dogasne zastavi. Blika tlagidlo D[.
Po zatvoreni dvierok bezi prevadzka dalej.

Stladte kratko tlagidlo D). Rura na peéenie je v stave pauza.
Blika symbol DI[. Opat stladte tlagidlo DI, prevadzka bezi
dale;.

Drzte stlaéené tlagidlo DI, kym sa nezobrazi 3D - hortci
vzduch a 160 °C. Opat mézete nastavit'.

Vid kapitola ,Casové funkcie“ Nastavenie ¢asu trvania.

Vid kapitola ,Casové funkcie“ Presunutie ¢asu ukon&enia.



Nastavenie
rychloohrevu

Vhodné druhy ohrevu

Vhodné teploty

Nastavenie rychloohrevu

Upozornenie

Prerusenie rychloohrevu

Rychloohrev nie je vhodny pre vSetky druhy ohrevu.
3D - horuci vzduch

= Horny / dolny ohrev

Hydro-pecenie

Pizza-stupen

Kratky akusticky signal oznamuje, Ze zvoleny druh ohrevu
nie je vhodny pre rychloohrev.

Rychloohrev nefunguje, ked je nastavena teplota pod 100 °C.
Ak je teplota v priestore na pecenie iba nepatrne nizSia
ako nastavena teplota, nie je rychloohrev nutny. Nezapne sa.

Stlacte tlacidlo » % pre rychloohrev. Vedla nastavenej teploty
sa zobrazi symbol »§%. Pruhy rastra na kontrolu teploty sa zaplnia.

Rychloohrev je dokonceny, ked svietia vSetky polia rastra.
Zaznie kratky signal. Symbol » % zhasne. Jedlo vioZte do
priestoru na pecenie.

m Ked zmenite druh ohrevu, rychloohrev sa prerusi.

m Nastaveny Cas trvania bezi nezavisle na rychloohreve
hned po Starte.

m V priebehu rychloohrevu mézete tlacidlom § zistit
aktualnu teplotu v priestore na pecenie.

m Aby ste dosiahli rovhomerny vysledok varenia, dajte
jedlo do priestoru na pecenie, az ked je rychloohrev
ukonceny.

Stlacte tlacidlo »$%. Symbol zhasne.
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Casové funkcie

Nastavenie
c¢asovych funkcii -
kratke vysvetlenie

Kratky akusticky signal

24

Tlagidlom © vyvolate ¢asové funkcie. Nasledujice asové
funkcie si mozné:

Ked je rdra na pecenie vypnuta:

m () = nastavenie budika

m O = nastavenie ¢asu

Ked je rdra na pecenie zapnuta:

m () = nastavenie budika

» -D = nastavenie ¢asu trvania

s &= presunutie ¢asu ukonc&enia

Zatvorky okolo symbolu znazorfuju, Ze tato ¢asova funkcia

je zvolena. Po Starte zatvorky znazorfiuju, ktora ¢asova
funkcia aktualne na displeji prebieha.

1. Otvorte menu tlagidlom (.

2. Tlagidlom Y7 vyberte pozadovanu funkciu.

3. Otoénym voli€om nastavte pozadovanu hodnotu.
4. Menu zatvorte tlagidlom .

Ako nastavite kazdu konkrétnu funkciu, je podrobne
popisané v zavere.

Ked nebudete méct zmenit alebo nastavit nejakd hodnotu,
budete pocut kratky akusticky signal.



Nastavenie budika

Po uplynuti ¢asu

Prerusenie ¢asu chodu

Zmena ¢asu chodu

Nastavenie ¢asu
trvania

Budik bezi nezavisle od rary na pecenie. Mozete ho pouzivat
ako kuchynsku minutku a kedykolvek nastavit, nezavisle
na tom, ¢&i je rura na pecenie zapnuta alebo vypnuta.

1. Stladte tlagidlo .
Menu &asovej funkcie sa otvori. Symbol v zatvorkach [()]
ukazuje, Ze bola zvolena funkcia Budik.

2. Nastavte oto¢nym voli¢om ¢as, ako dlho ma budik bezat'.
3. Tlagidlom © zatvorte menu.
Cas na ukazovateli ¢asu viditelne plynie.

Zaznie signal. Cas uplynul. Ukazovatel sa nachadza na G070,
Stladte tlagidlo (©. Ukazovatel zhasne.

Tlagidlom (© otvorte menu Casovej funkcie. Otoénym voliom
vratte ¢as spat na 000, Zatvorte menu tlagidlom (.

Tlagidiom (© otvorte menu Casovej funkcie. Oto&nym volicom
zmente v nasledujucich sekundach ¢as chodu. Zatvorte menu
tlagidlom (.

Ked natavite ¢as trvania tepelnej Upravy (Cas, kedy ma byt
jedlo hotové), ukon¢i sa prevadzka automaticky po uplynuti
tohto ¢asu. Rura na pecenie uz dalej nebude hriat.

Predpoklad: Je nastaveny niektory druh ohrevu a teplota.

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

1. Stlagte tlagidlo O.
Otvori sa menu Casovych funkcii. Vlavo na displeji sa
zobrazia Casové funkcie. Je zvolena funkcia Budik [L)].
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Cas trvania uplynul

Prerusenie ¢asu trvania

Zmena ¢asu trvania
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2. Tlacidlom 7 prejdite na [.] Zmena ¢asu trvania.

4. Stlagte tlacidio O©.
Menu Casovych funkcii sa zatvori.

5. Ak edte prevadzka nebola spustend, stiacte tlaidlo D[,
Cas trvania viditelne ubieha.

Zaznie akusticky signal. Rura na pecenie uz nehreje.
mrrrir

Cas trvania je na D010, Signal mozete predéasne vypnut
tlacidlom (.

Otvorte menu tlagidlom (©. Tlagidlom N prejdite na &as
mrerr

trvania [.D] a otoénym volitom nastavte ¢as trvania na J000.
Zatvorte menu tlacidiom .

Otvorte menu tlagidlom (. Tlagidlom N prejdite na &as
trvania [.D] a oto¢nym voli¢om &as trvania zmerite. Zatvorte
menu tlacidiom .



Presunutie ¢asu

ukoncenia Presunutie ¢asu ukoné&enia je mozné pri

m vSetkych druhoch ohrevu

m mnohych programoch

m a pri Cistiacom systéme

Priklad: Jedlo date do rary na pecenie 0 9.30 h.

Priprava bude trvat' 45 minut a jedlo bude hotové o0 10.15 h.

Chceli by ste viak, aby bolo hotové o0 12.45 h.

Presurite ¢as ukonc&enia z 10.15 hod. na 12.45 hod.
Prevadzka bude spustena o 12.00 hod. a ukonéena o 12.45 hod.

Vezmite prosim na vedomie, Ze potraviny, ktoré fahko
podliehaju skaze, nembzu v priestore na pecenie dlho stat.

Presunutie ¢asu ukonéenia  Predpoklad: Musi byt nastaveny ¢as trvania.
Prevadzka este nebola spustena. Menu Casovych funkcii ®
je otvorené.

1. Tlacidlom Y prejdite na [(L] Eas ukonc&enia.
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Cas trvania uplynul

Uprava éasu ukonéenia

Prerusenie ¢asu ukoncenia
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3. Tlagidlom ® zatvorte menu Casovych funkcii.
4. Tlagidlom Dl nastavenie potvrdte.

Rura na pedenie je v stave akania [(L]. Cas ukond&enia
sa zobrazi na ukazovateli €asu. Hned ako je prevadzka
spustena, €as trvania zacne viditelne ubiehat.

Zaznie akusticky signal. Rura na pecenie uz nehreje.
mrrrr

Na ukazovateli ¢asu sa zobrazi Uiu.Liti. Akusticky signal
mozete predCasne ukoncit' tlaCidlom O®.

Je to mézné, pokym je rura na pecenie v stave Cakania [
(L]. Otvorte menu tlagidlom ®. Tlagidlom 7 prejdite na
€as ukoncenia. Oto¢nym voli€om upravte ¢as ukoncenia.
Zatvorte menu tlagidlom (.

Je to mézné, pokym je rura na pecenie v stave €akania.
Otvorte menu tlagidlom (. Tlagidlom v prejdite na Cas
ukoncenia. Otocny voli¢ otocte dolava az na aktualny ¢as
ukongenia. Cas trvania bude hned ubiehat.



Nastavenie ¢asu

Po vypadku pradu

Zmena Casu

Vypnutie zobrazenia €asu

Aby ste mohli nastavit’ alebo zmenit €as, musi byt rdra na

pecenie vypnuta.

e
LIS,

Po vypadku prudu svieti na displeji [(D] a D00
Nastavte aktualny ¢as.

1. Stlagte tlagidio (.
Na displeji sa zobrazi zvolena funkcia [(D] a [ (200

2. Oto€nym voli¢om nastavte aktualny ¢as.

3. Tlagidlom © potvrdte nastavenie.

Cas sa zobrazi na displeji.

Pokial chcete zmenit €as, napr. z letného na zimny:

1. Stlaéte tlagidio ©.
Otvori sa menu Casovej funkcie.

2. Tlagidlom 7 prejdite na [(®] Cas.

3. Otoénym volicom nastavte aktualny ¢as.

4. Stlacte tlacidlo .

Cas sa zobrazi na displeji.

Zobrazenie &asu mdzete vypnut. Cas sa potom bude

zobtrazovat, len ked bude rdra na pecenie zapnuta.
Ako to urobite, zistite v kapitole ,Zakladné nastavenia®.
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Pamat’

Ulozenie nastavenia
do pamate

UloZenie iného nastavenia

Spustenie pamate

Zmena nastavenia

30

Pomocou funkcie Pamat mézete ulozit' a kedykolvek vyvolat
nastavenia pripravy konkrétneho jedla.

Funkcia Pamat’ méa vyznam, pokial nejaké jedlo pripravujete
velmi Casto.

Cistiaci systém nie je mozné ulozit.

1. Nastavte druh ohrevu, teplotu a prip. ¢as trvania pre
pozadované jedlo. Nespustajte Start.
Ked chcete program uloZit: Zvolte program a zadajte
hmotnost. Nespustajte Start.

2. Drzte stlacené tlacidlo M, pokial sa na displeji nezobrazi
symbol M. Trva to niekolko sekuind.

Nastavenie je ulozené a modze byt kedykolvek spustené.

Nanovo nastavte a uloZte. Staré nastavenie bude prepisané.

UloZené nastavenie pre Vase jedlo moZete kedykolvek spustit.

1. Kratko stlacte tladidlo M.
Ulozené nastavenie sa zobrazi.

2. Stlacte tlagidlo DIl
Spusti sa nastavenie pamate.

Je mozné vykonat kedykolvek. Ked nabuduce spustite
pamat, opat sa zobrazi povodne uloZzené nastavenie.



Nastavenie sabat

Spustenie
nastavenia sabat

Cas trvania uplynul
Presunutie ¢asu ukoncenia

Prerusenie nastavenia
sabat

Pomocou tohto nastavenia udrzuje rdra na pecenie pri
hornom / dolnom ohreve teplotu medzi 85 °C a 140 °C.
Mozete nastavit €as trvania 24 az 73 hodin.

Pocas tejto doby zostanu jedla v rure na pecenie teplé,
bez toho aby ste ju museli zapinat alebo vypinat.

Predpoklad: Aktivovali ste v zakladnych nastaveniach
“Nastavenie sabat®. Vid kapitola ,Zakladné nastavenia®.

1.

Stlacte tlagidio [.J.
Na displeji sa zobrazi moznost (€9 3D - hortici vzduch, 160 °C.

. Otodte oto&nym voliGom dolava na nastavenie (& sabat.

. Tla¢idlom Y prejdite na teplotu a otoénym voli¢om

nastavte pozadovanu teplotu.

. Tlagidlom O® otvorte menu Casové funkcie a tlagidlom

W prejdite na [.5] Cas trvania. Bude ponuknuté 27:00
hodin.

. Oto¢nym voli€om nastavte pozadovany ¢as trvania.

. Stlagte tlagidlo (.

Menu Casové funkcie sa zatvori.

. Stlacte tlagidlo D00.

Spusti sa nastavenie sabat. Cas trvania viditelne bezi
v danom riadku.

Rura na pecenie uz nehreje.

Presunutie ¢asu ukoncenia na neskor nie je mozné.

Drzte stlagené tlagidlo DI, kym sa nezobrazi 3D - hortci
vzduch, 160 °C. Teraz mdzete nanovo nastavovat.
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Detska poistka

Aby deti omylom nezapli rdru na pecenie alebo nezmenili
nastavenie, ma rdra detsku poistku.

Aktivovanie detskej Drzte stlacené tlaCidlo C=, kym sa nezobrazi symbol C=.
poistky Trva to cca 4 sekundy.

Ovladaci panel je zablokovany.

ZruSenie zablokovania Stlacte tlacidlo c=, kym nezhasne symbol C=.
Teraz mézete opat’ nastavovat.

Upozornenie: Aj ked je aktivna detska poistka, mozete rdru na pecenie
pomocou @ alebo dihym stlagenim tiagidla DIl vypnut,
nastavit budik alebo vypnut akusticky signal.

Zakladné nastavenia

Vas spotrebi¢ ma rézne zakladné nastavenia, ktoré mézete
kedykolvek upravit podla Vasich potrieb.

Upozornenie: V tabulke najdete vSetky zakladné nastavenia a moznosti
pre zmeny. Podla vybavenia Vasho spotrebi¢a sa na
displeji zobrazia len tie zakladné nastavenia, ktoré su
vhodné pre Vas spotrebic.

Funkcia Zakladné nastavenie = Moznosti
c i  Akusticky signal po £ =2 minaty { =10 sekund
uplynuti ¢asu trvania Z =2 minaty
7 =5 minut
cZ  Potvrdzovaci tén 0 =vyp 0 = vyp*
pri stlaceni tlacidla I =zap

*Vynimka: Pri zapinani
a vypinani spotrebica
sa vzdy ozve signal.

cd Intenzita osvetlenia J =den {=noc
displeja c = stredné
J=den
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Funkcia Zakladné nastavenie = Moznosti
-4  Zobrazenie ¢asu, I =zap 0 = vyp*
ked je rira na *Cas je zobrazeny, pokym je
pec€enie vypnuta zobrazené zvyskové teplo.
I =zap
5  Osvetlenie priestoru ! = zap O=vyp
na pecenie pocas {=zap
prevadzky
-5  Pokradovanie ! = prevadzka bezi I = pomocou D[ pokragovat
prevadzky po automaticky dalej v prevadzke
zatvoreni dvierok | = prevadzka automaticky
pokracuje
-1  Pridavné blokovanie  [J = nie i = nie
dvierok pri detskej {=4ano
poistke
c8  Castrvaniadobehu 2 = stredny ! = kratky
chladiaceho ventilatora c = stredny
d =dlhy
4 = velmi dlhy
-4 Bol dodato¢ne 0 = nie 0 = nie
namontovany I =ano
samodistiaci strop
a bo¢né steny
c !0 Boli dodato¢ne i = nie 0 = nie
namontované {=ano
teleskopické vysuvy
c ! Vratenie vSetkych 0 = nie 0 = nie
zmien na zakladné {=4ano
nastavenie
c i Nastavenie sabat 0 = nie 0 = nie
I'=4dno

Zmena zakladnych
nastaveni

Predpoklad: Rura na pe€enie musi byt vypnuta.

Prezrite si prosim tabulku so zakladnymi nastaveniami,
aby ste vedeli, ¢o sa skryva za jednotlivymi &islicami.

Priklad na obrazku: Zmena zékladného nastavenia
Dobehu chladiaceho ventilatora zo stredného na kratky.



1. Drzte cca 4 sekundy stlacené tlacidlo §, kym sa na
displeji nezobrazi prvé zakladné nastavenie.

2. Otoénym voli¢om vyberte pozadované zakladné
nastavenie.

3. Stlacte tlacidlo \~Z.

4. Oto¢nym volicom zmerite zakladné nastavenie.

5. Teraz mozete menit dalSie zakladné nastavenia,
tak ako je to popisané v bodoch 2 a 4.

6. Drzte stlacené tlacidlo §, kym sa nezobrazi ¢as.
Trva to asi Styri sekundy. VSetky zmeny su ulozené.

Prerusenie Stlaéte tlacidio . Zmeny boli prevzaté.
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Automatické vypnutie

Va$a rura na pecenie ma funkciu automatického vypnutia.
Aktivuje sa, ked nie je nastaveny Ziaden Cas trvania

a nastavenie nebolo zmenené dlhsi ¢as. Kedy sa tak stane,
zalezi na nastavenej teplote alebo grilovacom stupni.

Vypnutie je aktivne Na displeji sa zobrazi . Prevadzka bola prerusena.

Pre vymazanie tohto textu, stlacte lubovolné tlacidlo.
Mbzete opat nastavovat.

Upozornenie: Ak je nastaveny Cas trvania, rura na pec€enie po uplynuti

tohto ¢asu uz nehreje. Automaticka funkcia vypnutia nie je
nutna.
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Cistiaci systém

Dodato¢né vybavenie
samodcistiacim stropom
a boénymi stenami

Zmena zakladného
nastavenia

Cistiace stupne

Pred ¢istenim

Cistenie dna priestoru
na pecenie

36

Cistiaci systém regeneruje samodistiace plochy v priestore
na pecenie.

Samocistiace plochy su potiahnuté vysoko poréznou
keramikou. Striekance, ktoré vznikaju pri peeni a smazeni,
budu touto vrstvou nasaté a odstranené, zatial €o je rura
na pecenie v prevadzke. Pokial sa tieto plochy nedostato¢ne
ocistia a vzniknd tmavé Skvrny, budu tymto Cistiacim
systémom regenerované.

Zadna stena priestoru na pecenie je potiahnuta keramickou
vrstvou. Aby ste mohli samodistiaci systém pouzivat,

musi byt touto vrstvou potiahnuty aj strop a bo¢né steny.
Samocistiaci strop a bo¢né steny ziskate ako Specialne
prislusenstvo v zakaznickom servise.

Ak ste ruru na pecenie dodato€ne vybavili samocistiacim
stropom a bo¢nymi stenami, aktivujte Cistiaci systém

v zakladnych nastaveniach. Ako to mézete urobit, sa doditate
v kapitole ,,Zakladné nastavenia“.

Mézete si vybrat’ z troch Cistiacich stupriov.

Stupen Cistiaci stuperi  Cas trvania

1 lahky cca 45 minut
2 stredny cca 1 hodina
3 intenzivny cca 1 hodina, 15 minut

Vyberte z priestoru na pecenie prisluSenstvo a riad.

Skér ako nastavite Cistiaci systém, ocistite nesamocistiace
plochy v priestore na pecenie. V opacnom pripade vzniknu
Skvrny, ktoré uz nebude mozné odstranit’.

Pouzivajte umyvaciu utierku a horuci Cistiaci roztok
alebo octovu vodu. Pri silnom znecisteni pouzite ocelovu
drétenku alebo €isti€ na rary na pecenie.

Pouzivajte ich len v chladnom priestore na pecenie.
Ocelovou drétenkou alebo Cisti€om na rury na pecenie
nikdy necistite samocistiace plochy.



Nastavenie
Cistiaceho stupna

Po uplynuti ¢istenia
PreruSenie Cistenia
Oprava nastavenia
Cistiaceho stupna

Cistenie by malo
prebiehat’ v noci

Po cisteni

1. Stlagte tlagidio (.
Bude ponuknuty Sistiaci stuperi 3. Cistiaci stupefi
mézete ihned spustit D).
Pokial budete chciet Cistiaci stuper zmenit:

2. Oto¢nym volicom zvolte pozadovany Cistiaci stupen.

3. Pomocou tlagidla DIl spustte &istenie.

Cas trvania bezi.

i

Rura na pecenie uz nehreje. Na displeji sa zobrazi L

Drzte stlagené tlacidlo DI, kym sa nezobrazi
3D - horuci vzduch, 160 °C. Opat mézete nastavovat.

Po Starte uz nie je mozné menit Cistiaci stuperi.

Ly

L.

Aby ste mohli riru na pecenie cez den pouzivat, presurite

koniec gistenia na noc. Vid kapitola ,,Casové funkcie",
presunutie ¢asu ukoncenia.

Pokial uz priestor na pecenie vychladol, zotrite vihkou
utierkou zvysky soli zo samocistiacich ploch.
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Udrzba a ¢istenie

Upozornenie

Cistiace prostriedky
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Starostlivym oSetrovanim a kvalithnym cCistenim zostane
Va$a rura na pecenie dlho pekna a funkéna.

V tejto kapitole Vam vysvetlime, ako sa treba o Vasu raru
na pecenie spravne starat’ a ako ju Cistit'.

m Drobné farebné rozdiely na €elnej strane rury na pecenie
su spdsobené pouzitim réznych materialov ako sklo,
umela hmota a kov.

m Tiene na sklenenej tabuli dvierok, ktoré vypadaju
ako Smuhy, su svetelné odrazy pochadzajlce
z osvetlenia rury na pecenie.

m Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje, ¢o moze
viest k vzniku drobnych farebnych rozdielov.
Tento jav je bezny a nijako nenarusuje funkénost rary
na pecenie. Hrany tenkych plechov sa nedaju celkom

pokryt smaltom, preto mézu byt drsné. Ochrana proti
kordzii tym nie je nijako ovplyvnena.

Aby ste sa vyvarovali poSkodeniam roznych povrchov
spotrebia pouzitim nespravnych gistiacich prostriedkov,
dbajte na udaje uvedené v tabulke.

Nepouzivajte:

m ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

m Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,

m tvrdé drsné vankusiky alebo Cistiace Spongie,

m vysokotlakové alebo parné CistiCe.

Nové penove utierky pred prvym pouzitim dokladne vyperte.



Oblast’

Cistiaci prostriedok

Celna strana
rary na pecenie

Horuci umyvaci roztok:
Ocistite umyvacou handri¢kou a vysuste makkou utierkou.
Nepouzivajte prostriedok na Cistenie skla ani Skrabku na sklo.

Plochy z nehrdzavejucej
ocele

Horuci umyvaci roztok:

Ocistite umyvacou handri¢kou a vysuste makkou utierkou.
Vzdy hned odstrarite Skvrny od vody, tuku, Skrobu a bielka,
inak by sa pod nimi mohla vytvarat kordzia.

V zakaznickom servise alebo Specializovanej predajni
mozno zakupit’ Specialne Cistiace prostriedky uréené

na nehrdzavejucu ocel, ktoré su vhodné na teplé povrchy.
Makkou handri¢kou naneste tenku vrstvu oSetrujuceho
prostriedku.

Presklené dvierka

Cistiaci prostriedok na sklo:
Ocistite makkou handri¢kou. Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Skleneny kryt osvetlenia
rdry na pecenie

Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢kou.

Tesnenie
Neskladajte!

Horuci umyvaci roztok:
Odistite umyvacou handri¢kou. Nedrhnite.

Zavesné rosty

Horuci umyvaci roztok:
Namocte a vycistite handri¢kou na riad alebo kefkou.

Teleskopické vysuvy

Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢kou na riad alebo kefkou.
Nenamacaijte, ani necistite v umyvacke riadu.

Prislusenstvo

Horuci umyvaci roztok:
Namocte a vycistite handri¢kou na riad alebo kefkou.

Cistenie samoéistiacich
ploch v priestore
na pecenie

Zadna stena v priestore na pecenie je potiahnuta vrstvou
vysoko poréznej keramiky. Tato vrstva nasaje a odstrani
vystrieknutu Stavu, ktora vznika pri pe€eni pe€iva a masa,
a to podas prevadzky rury na peéenie. Cim vyssia je
teplota a ¢im dlhSie je rura na pecenie v prevadzke, tym
lepsi je vysledok.

Pokial su necistoty viditelné aj po opatovnej prevadzke,
postupujte nasledovne:

1. Riadne vycistite dno priestoru na pecenie, strop a bo¢né
steny.

2. Nastavte [@ 3D - hortci vzduch.

3. Prazdnu a zatvorenu rdru na pecenie nechajte bezat
cca 2 hodiny na maximalnej teplote.
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Pozor!

Cistenie dna priestoru
na pecenie, stropu
a bocénych stien

40

Keramicky povlak se zregeneruje. Po vychladnuti rary
na pecenie odstrarte vodou a makkou Spongiou hnedasté
alebo biele zvysky.

Mierne zafarbenie povlaku nema na samocistenie ziaden
vplyv.

Ked si dokupite Specialne prisluSenstvo ,Samocistiaci strop
a bo¢né steny“, mdézete samocistiace plochy zregenerovat

pomocou Cistiaceho systému. Informacie najdete v kapitole
,Cistiaci systém*.

m Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.
Tieto prostriedky vysoko poréznu vrstvu poskriabu,
resp. znicia.

m Na keramicku vrstvu nikdy nenanasajte prostriedok
uréeny na Cistenie rary na pecenie. Pokial sa aj tak
keramicka vrstva dostane do styku s tymto prostriedkom,
ihned ho odstrante pomocou Spongie a dostato¢ného
mnozstva vody.

Pouzite handri¢ku a horuci Cistiaci roztok alebo octovu vodu.

Pri silnom znecisteni pouzite ocelovu drotenku alebo Cisti¢
na rary na peéenie. Cistite len vychladnuty priestor
na pecenie. Samocdistiace plochy nikdy nedrhnite ocelovou
drétenkou a nepouzivajte Cisti€ na rury na pecenie.



Zvesenie
a zavesenie rostov

Zvesenie rostov

Zavesenie rostov

Rosty mozete za ucelom vycistenia vybrat. Rura na

pecenie musi najprv vychladnut.

1. Rost vpredu nadvihnite

2. a zveste (obrazok A).

3. Potom cely rost potiahnite dopredu

4. a vyberte (obrazok B).

B
o

:; 2.»
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"3.

.

Zavesné rosty vycistite prostriedkom na umyvanie riadu
a Spongiou. Na silno prilnuté necistoty pouzite kefku.

1. RoS&t najprv zasunte do zadného puzdra, mierne zatlacte

dozadu (obrazok A)

2. a potom zaveste do predného puzdra (obrazok B).

B

<=

"

Kazdy zavesny rost sa hodi len na zavesenie vlavo alebo
vpravo. Vyklenutie na zavesnom roste musi byt vZdy dolu.
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Sklopenie

grilovacieho telesa
Za ucelom Cistenia stropu mézete sklopit’ grilovacie teleso.

A Nebezpecenstvo popalenia!
Rura na pe€enie musi byt vychladnuta.

1. Grilovacie teleso a drziak potiahnite dopredu, az kym
pocutelne nezaskoci (obrazok A).

2. Sklopte grilovacie teleso smerom dolu (obrazok B).

S

3. Po vycisteni vyklopte grilovacie teleso smerom hore
a drzte ho.

4. Potiahnite drziak dolu a nechajte pocutelne zaklapnut.
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Zvesenie a zavesenie
dvierok rary
na pecenie

Zvesenie dvierok

Pre vycistenie a demontaz sklenenej tabule dvierok mézete
dvierka rury na pecenie demontovat.

Zavesy dvierok rury maju na kazdej strane blokovaciu packu.
Pokial je blokovacia packa zaskocena (obrazok A),
dvierka rury su zaistené a nie je mozné ich zvesit.

Pokial su blokovacie packy vyklopené (obrazok B),
zavesy dvierok su zaistené a nemézu zaskodit.

N

Nebezpecenstvo poranenia!

Pokial nie su zavesy zaistené, zaskocia velkou silou.
Davaijte pozor, aby blokovacie packy boli vzdy uplne
zaklopené, resp. pri zvesovani dvierok rury uplne vyklopené.

1. Dvierka rury na pecenie Uplne otvorte.

2. Odklopte obidve blokovacie packy, vlavo aj vpravo
(obrazok A).

3. Zatvorte dierka rary az na doraz, chytte obidvoma
rukami vlavo a vpravo. ESte troSku ich privrite
a vytiahnite (obrazok B).
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Zavesenie dvierok Dvierka rary na pecenie zaveste v opacnom poradi.

1. Pri zaveseni dvierok dajte pozor na to, aby boli obidva
zavesy do otvoru rovno zasunuté (obrazok A).

2. Zarez na zavese musi zaskocit na obidvoch stranach
(obrazok B).

—

3. Obidve blokovacie packy opat zaklapnite (obrazok C).
Zatvorte dvierka rury na pecenie.

RN
,.\

A Nebezpecéenstvo poranenia!l
Pokial dvierka rury na pecenie nedopatrenim vypadnu
alebo zaves zaskoci, nesiahajte do zavesu.
Zavolajte servisnu sluzbu.
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Demontaz a montaz
sklenenych tabul
dvierok

Demontaz

Pre lahSie Cistenie mbézete sklenené tabule z dvierok rury
na pec€enie demontovat.

Pri demontazi vnutornych tabul dbajte na to, v akom poradi
ste sklenené tabule vytahovali. Aby ste sklenené tabule
namontovali spat' v spravnom poradi, riadte sa prislusnymi
Cislami, ktoré su na nich uvedené.

1. Zveste dvierka rury a polozte ich na utierku ru¢kou dolu.

2. Odskrutkujte kryt v hornej €asti dvierok rury tak,
Ze vyskrutkujte skrutky na lavej a pravej strane (obrazok A).

3. Nadvihnite a vyberte vrchnu tabulu (obrazok B).

[ 4

i

4. Odskrutkujte a zlozte pravu a lavu pripeviiovaciu svorku
(obrazok C). Vyberte prostrednu sklenenu tabulu.

5. Spodnu sklenenu tabulu vytiahnite Sikmo hore.
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Montaz

46

Sklenené tabule vycistite Cistiacim prostriedkom na sklo
a makkou utierkou.

Nepouzivajte agresivne alebo abrazivne Cistiace prostriedky
ani Skrabku na sklo. Sklo by ste mohli poSkodit'.

Pri montazi dbajte na to, aby bol na obidvoch tabuliach
napis viavo dole “right above“ hore nohami.

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

2. Prostrednu tabulu zasunte (obrazok B).

3. Nasadte pripeviovacie svorky vlavo a vpravo
a vyrovnajte ich tak, aby sa pruziny nachadzali nad
skrutkovacim otvorom a priskrutkujte (obrazok C ).

4. Vrchnu tabulu zasunte Sikmo dozadu. Hladka plocha
sa musi nachadzat na vonkajsej strane dvierok.

5. Nasadte kryt a priskrutkujte ho.
6. Zaveste dvierka na rdru na pecenie.

Ruru na pecenie mozete opat pouzivat az po spravnom
nasadeni tabul.



Co robit’ v pripade poruchy?

Tabul'ka poruch

Porucha, ktora sa vyskytne, je ¢asto spdsobena nejakou
malickostou. Skér nez zavolate servis, pokuste sa prosim,
pomocou pokynov v tabulke, poruchu sami odstranit'.

Pokial sa Vam jedlo nepodari, pozrite sa prosim, na
kapitolu , Testovali sme pre Vas v kuchynskom Studiu*.
Najdete tam vela tipov a dobrych rad tykajucich sa varenia.

/\ Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Neodborné opravy st nebezpecné. Opravy mbéze
vykonavat iba zaskoleny technik zakaznickeho centra.

Porucha

Mozna pri¢ina

Pokyny / odstranenie

Rura na pecenie
nefunguje.

Je chybna poistka.

Pozrite sa do poistkovej skrine,
¢i je poistka v poriadku.

Na displeji sa zobrazi

mrerir
LIl

Vypadok prudu.

Opat nastavte Cas.

Rura na pecenie
nehreje alebo zvoleny
druh ohrevu sa neda
nastavit’.

Druh ohrevu nebol
rozpoznany.

Zopakujte nastavenie.

Rura na pecenie
nehreje. Na ukazovateli
teploty svieti maly
Stvorcek.

Rura na pecenie
je v predvadzacom
rezime.

Vypnite poistku v poistkovej skrini

a po minimalne 20 sekundach ju opat
zapnite. V priebehu nasledujucich

2 minut stlacte na priblizne 4 sekundy
tlaCidlo &= , kym nezhasne Stvorcek na
ukazovateli.

Po stlageni tlagidla
sa na displeji zobrazi no.

Strop a bo¢né steny
v priestore na pecenie
nie s samocistiace.
Samocistenie nie je
mozné.

AZ ked rdru na pecenie vybavite
samodistiacim stropom a bo€nymi
stenami, a nasledne v zakladnych
nastaveniach zaktivujete Cistiaci
systém, bude tlacidlo funkéné.

Vid kapitola Cistiaci systém* a kapitola
,Zakladné nastavenia“.

Na displeji sa zobrazi .

Automatické vypnutie
bolo aktivované.
Rdura na pecenie uz
nehreje.

Stlacte lubovolné tlacidlo.

a7



Chybové hlasenie s £ Pokial sa na displeji zobrazi chybové hlasenie zacinajuce
na £, stlaéte tlacidlo (©. Hlasenie zmizne. Mdze sa stat,
ze budete musiet’ opat nastavit Cas.

Ak sa chybové hlasenie opat zobrazi, volajte zakaznicky
servis.

Pri nasledujucich chybovych hlaseniach mbzete napravu
vykonat sami.

Chybové hlasenie = Mozna pri€ina Pokyny / odstranenie

EOUT Niektoré tlacidlo bolo Stlacte postupne vsetky tlacidla.
stlacené velmi dlho Skontrolujte, ¢i su tlacidla Cisté.
alebo je zaseknuté. Pokial chybové hlasenie pretrvava,

volajte zakaznicky servis.

Vymena ziarovky

\; strope rl]ry Ked Ziarovka rdry na pecenie prestane svietit, je potrebné

na pe(':enie vymenlt Ju.'TepeI'ne odolné nahradne 2|varovl_(y.40 Watt,
ziskate v zakaznickom servise alebo v Specializovanom

obchode. Pouzivajte len tieto Ziarovky.

A Nebezpecfenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Vypnite poistku v poistkovej skrini.

1. Aby ste zabranili poSkodeniu, vioZte do studene;j
rary na pecenie utierku.

2. Vykrutte skleneny kryt smerom dolava.

3. Vymarnite Ziarovku za rovnaky typ Ziarovky.
4. Nakrutte spat skleneny kryt.

5. Vyberte utierku a zapnite poistku v poistkovej skrini.
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Vymena ziarovky
v rure na pecenie

Ked Ziarovka rury na pecenie prestane svietit, je potrebné
viavo y na p p ep

vymenit ju. Tepelne odolné nahradné Ziarovky 25 Watt,
ziskate v zakaznickom servise alebo v Specializovanom
obchode. Pouzivajte len tieto Ziarovky.

/\ Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Vypnite poistku v poistkovej skrini.

1. Aby ste zabranili poSkodeniu, vloZte do studenej
rary na pecenie utierku.

2. Zlozte skleneny kryt. Skleneny kryt otvorte zospodu rukou
(obrazok A). Pokial by sa skleneny kryt skladal tazsie,
pomdZzte si lyZicou.

3. Vykrutte Ziarovku a nahradte ju rovnakym typom
Ziarovky (obrazok B). Pri zakrucani dajte pozor na to,
aby ste Ziarovku zakrutili rovno.

4. Nasadte spat skleneny kryt. Dejte pritom pozor, aby bola
vypukla ¢ast vpravo. Sklo nasadte zhora a dole pevne
zatlacte (obrazok C). Sklo zacvakne.

5. Vyberte utierku a zapnite poistku v poistkovej skrini.
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Skleneny kryt

Poskodeny skleneny kryt musi byt vymeneny. Vhodny
skleneny kryt si mbézete zakupit v zdkaznickom servise.
Uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné ¢&islo (FD-Nr.)
Vasej rdry na pecenie.

Zakaznicky servis

E - ¢islo a FD - ¢islo
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V pripade opravy Vasho spotrebica, je tu pre Vas nas
zakaznicky servis. Vzdy najdeme vhodné rieSenie, aj preto
aby sme zabranili zbyto€nym vyjazdom technika.

Aby sme Vam mohli kvalifikovane poméct, pri telefonickom
kontakte uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné gislo
(FD-Nr.). Typovy §titok s Cislami najdete vpravo, na

boku dvierok rury na pecenie. Aby ste v pripade potreby
nemuseli dlho hladat, mézete si hned tu poznadit udaje
Vasho spotrebi¢a a telefonne Cislo zakaznickeho servisu.

E-Nr.: FD-Nr.:

Zakaznicky servis

Dbajte na to, Zze vyjazd technika zo zédkaznickeho servisu
musite, v pripade chybnej obsluhy spotrebic¢a, uhradit
aj pocas zaruénej doby.

vo vSetkych krajinach najdete tu alebo v prilozenom
zozname zakaznickych stredisk.

Objednavka opravy a poradenstvo v pripade poruchy
A 0810 240 260
D 01801223355

(0,039 €/min. z pevnej siete, mobil max. 0,42 €/min.)
CH 0848 840 040

Déverujte kompetencii vyrobcu. Zabezpecite tak, Ze oprava
bude vykonana zaskolenym servisnym technikom, ktory je
pre Vas spotrebi¢ vybaveny originalnymi nahradnymi dielmi.



Energia a zivotné prostredie

V&$ novy spotrebic je obzvlast energeticky efektivny.

V tejto kapitole ziskate informacie o energeticky
optimalizovanom druhu ohrevu ,Horuci vzduch eco”. Okrem
toho tu najdete tipy, ako mbzete s Vasim spotrebiCom este
viac usetrit energiu a ako ho ekologicky zlikvidujete.

Druh ohrevu

Horuci vzduch eco , ) o
S energeticky efektivnym druhom ohrevu ,Hortci vzduch eco®
mbzete pripravovat velké mnozZstvo jedal na jednej urovni.
Ventilator vo varnom priestore rovnomerne rozdeluje teplo
prstencového vyhrevného telesa umiestneného v zadnej
stene. Pec€enie, smazenie a varenie je Uspesné aj bez
predhrievania.

Upozornenie m Jedla vkladajte do studenej, prazdnej rary na pecenie.
Iba tak pracuje optimalizacia energie.

m Dvierka rury na pecenie po€as prebiehajucej tepelnej
Upravy otvorte len ak je to nutné.

Tabulka V tabulke najdete vyber jedal, ktoré su najvhodnejSie
pre ohrev ,Horuci vzduch eco®. Ziskate informacie o vhodnej
teplote a Case tepelnej upravy. Zistite, ktoré prislusenstvo
a ktoréa uroven zasunutia su najvhodnejSie.

Teplota a ¢as pecenia su zavislé na mnozstve, vlastnostiach
a kvalite potravin. Preto su v tabulke uvedené rozsahy.
Skuste to najprv s nizSou hodnotou. Nastavenim niz3ej
teploty dosiahnete rovnomernejSie zhnednutie. Ked' to bude
nutné, nabuduce nastavte hodnotu o nieo vysSiu.

Formy a nadoby postavte do stredu rostu. Ked polozite
potraviny priamo na rost, vsurite eSte do vysky 1 univerzalnu
panvicu. Tuk a 8tava sa zachytia v panvici a rdra na pec€enie
zostane CistejSia.
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Jedla s Horticim vzduchom eco Prislusenstvo Vyska Teplota Castrvania
e v °C v mintitach
Kolace a pecivo

Trené cesto na plechu plech na pecenie 3 170-190 25-35
s0 suchou oblohou

Trené cesto vo forme pozdizna forma 2 160-180 50-60
Tortovy korpus, trené cesto forma na ovocny kola¢ 2 160-180 20-30
Ovocny kola¢ jemny, trené cesto otvaracia/okrdhlaforma 2 160-180 50-60
Kysnuté cesto na plechu plech na pecenie 170-190 25-35
s0 suchou oblohou

Krehké cesto na plechu plech na pecenie 3 180-200 20-30
so suchou oblohou

Piskétova rolada plech na pecenie 3 170-190 15-25
Piskotovy korpus, 2 vajcia forma na ovocny kolaé 2 150-170 20-30
PiSkotova torta, 6 vajec otvaracia forma 2 150-170 40-50
Pecivo z listkového cesta plech na pe¢enie 3 180-200 20-30
Suché pecivo plech na pecenie 3 130-150 15-25
Striekané pecivo plech na pecenie 3 140-150 30-45
Pecivo z odpalovaného cesta plech na peenie 3 210-230 35-45
Zemle, zitna muka plech na pecenie 3 200-220 20-30
Nakypy

Gratinované zemiaky forma na nakyp 2 160-180 60-80
Lazane forma na nakyp 2 180-200 40-50
Mrazené vyrobky

Pizza, tenky korpus univerzalna panvica 3 190-210 15-25
Pizza, hruby korpus univerzalna panvica 2 180-200 20-30
Hranol&eky univerzalna panvica 3 200-220 20-30
Kuracie kridla univerzalna panvica 3 220-240 20-30
Rybie prsty univerzalna panvica 3 220-240 10-20
Zemle na dope&enie univerzalna panvica 3 180-200 10-15
Méso

Dusena hovadzia pecienka, 1,5kg zakryty riad 2 190-210 130-150
Brav¢ova pecienka, krkovicka, 1 kg  zakryty riad 190-210 110-130
Tefacia pecienka, horny $al, 1,5kg  zakryty riad 190-210 110-130
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Jedla s Horticim vzduchom eco

PrisluSenstvo Vyska Teplota Castrvania

@J/© v °C v minutach
Ryba

Prazma zlata, 2 kusy a 750 g univerzalna panvica 2 170-190 50-60
Prazma zlata v solnej kérke, 900 g univerzalna panvica 2 170-190 60-70
Stuka, 1000 g univerzalna panvica 2 170-190 60-70
Pstruh, 2 kusy a 500 g univerzalna panvica 2 170-190 45-55
Rybie filé, kusa 100 g rost + 2+1 190-210 30-40

univerzalna panvica

Uspora energie

Ekologicka
likvidacia

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

Pouzivajte iba tmavé, Cierno lakované alebo smaltované
formy na pecenie. Tieto velmi dobre prijimaju teplo.

Pri pe€eni otvarajte dvierka rury na pecenie ¢o najmene;j.

Viac kolacov pecte, ak je to mozné, hned po sebe.
Rura na pecenie je eSte tepla. Tak sa skrati Cas pe€enia
druhého kolaga. Vsunut mézete aj 2 pozdizne formy
vedla seba.

V pripade dlh8ieho €asu tepelnej upravy mézete ruru
na pecenie vypnut 10 minut pred koncom pecenia
a vyuZzit zostatkové teplo na dokoncenie jedla.

Obal zlikvidujte ekologickym spdsobom.

smernicou 2002/96/EG tykajucej sa elektrickych

Ef Tento spotrebi€ je oznaceny v sulade s eurdpskou

a elektronickych starych spotrebi¢ov (waste electrical
and electronic equipment WEEE). Tato smernica upravuje
spatny odber a recyklaciu starych spotrebi¢ov v ramci EU.
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Programova automatika

Riad

Vhodny riad

Nevhodny riad

Velkost riadu
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Pomocou programovej automatiky mozete jednoducho
pripravovat dusené jedla, Stavnaté pecienky a vyborné
jedla z jedného hrnca. Nebudete musiet jedlo otacat
a polievat' Stavou a priestor na pe€enie zostane Cisty.

Vysledné jedlo zavisi od kvality mésa a velkosti a druhu
riadu. Na vyberanie hotového jedla z rury na pecenie
pouzivajte chihapky. Riad je velmi horuci. Pri otvarani riadu
budte opatrni, unika z neho horica para.

Programova automatika je uréena len na pecenie

v uzavretom riade. Vynimku tvori Sunkova pecienka

s obalom. Pouzivajte len riad s dobre uzatvieratelnym
vekom. Dodrzujte tiez pokyny vyrobcu riadu.

Odporu€ame tepelne odolny riad (do 300 °C) zo skla
alebo sklokeramiky. Pekace z nehrdzavejucej ocele su
vhodné len obmedzene. Od lesklého povrchu sa velmi
silno odraza tepelné Ziarenie. Jedlo bude menej hnedé

a maso menej prepecené. Ked pouzijete pekac

z nehrdzavejucej ocele, zlozte z neho po ukonéeni
programu veko. Maso nechajte eSte dalSich 8 az 10 minut
opiect’ na grilovacom stupni 3. Ked pouZijete pekac

zo0 smaltovanej ocele, liatiny alebo hlinikového tlakového
odliatku, jedlo viac zozlatne. Pridajte viac tekutiny.

Nie je vhodny riad zo svetlého, lesklého hlinika,
neglazurovanej keramiky a umelohmotny riad alebo riad
s umelohmotnymi ra¢kami.

Méso by malo zakryvat dno riadu zhruba z dvoch tretin.
Takto ziskate z pecienky chutnu Stavu.

Vzdialenost medzi mdsom a vekom ma byt minimalne 3 cm.
Maso sa mbze pri peCeni dvihat.



Priprava jedla

Programy

Hydina

Pouzivajte Cerstvé alebo mrazené maso.
Odporuc¢ame Cerstvé maso s chladni¢kovou teplotou.

Zvolte vhodny riad.

Odvazte Cerstvé alebo mrazené maso, hydinu alebo rybu.
Pokyny zistite v prislusnych tabulkach. Na nastavenie
potrebujete poznat hmotnost.

Maso okorerite. Mrazené maso okorente rovnako ako Cerstvé.

Pri mnohych jedlach je potrebné pridat tekutinu. Do riadu
pridajte tolko tekutiny, aby bolo dno zakryté do vysky cca
2 cm. Ak je v tabulke uvedené ,trochu* tekutiny, vacsinou
postacia 2-3 polievkové lyzice. Ak je v tabulke uvedené
»ano“, mozete bez obav pridat’ aj o nie€o viac tekutiny.
Vsimnite si pokyny pred tabulkami a v tabulkach.

Zakryte riad vekom. Postavte ho na rost do vysky 2.

Pri niektorych jedlach nie je mozné presunut ¢as
ukonéenia. Tieto jedla su oznagené hviezdic¢kou *.

Riad postavte vzdy do studeného priestoru na pecenie.

Hydinu polozte do pekaca prsnou stranou smerom hore.
Plnena hydina nie je vhodna.

Pri priprave viacerych kuracich stehien nastavte hmotnost
najtazsieho stehna. Stehna musia mat’ zhruba rovnaku
vahu.

Priklad: 3 kuracie stehna s hmotnostou 300 g, 320 g a 400 g.
Nastavte hmotnost 400 g.

Pokial chcete v pekaci pripravit dve kur¢ata s rovnakou

vahou, nastavte, rovnako ako pri stehnach, hmotnost
tazsieho.
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Programy Cislo Hmotnostny Pridajte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost’

Hydina
Kurc¢a, Cerstvé P1* 0,7-2,0 nie hmotnost masa
Kapun, Cerstvy P2 * 1,4-23 nie hmotnost méasa
Kacica, Cerstva P3* 1,6-2,7 nie hmotnost méasa
Hus, Cerstva P4 * 25-35 nie hmotnost masa
Mlada morka, cerstva P5 * 25-3,5 nie hmotnost’ masa
Stehna, Cerstvé napr. kuracie, P6 * 0,5-2,5 nie hmotnost’
kacacie, husie, mor¢acie najtazsieho stehna
Maso Pridajte do riadu tolko tekutiny, kofko je uvedené.
Hovéadzie maso Pri dusenej pecienke pridajte dostatok tekutiny.
Mézete pridat aj marinadu, v ktorej sa méso marinovalo.
Roastbeef pecte tuénou stranou hore.
Programy Cislo Hmotnostny Pridajte Nastavovana

programu rozsahvkg tekutinu hmotnost’

Hovéadzie maso

Dusena pecienka, Cerstva pP7 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. vysoka rostenka, predné
stehno, pliecko, kysla pecienka

Dusena pecienka, mrazena P8 * 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. vysoka rostenka, predné
stehno, pliecko

Roastbeef, Cerstvy, anglicky P9 0,5-25 nie hmotnost mésa
napr. svieCkova

Telacie maso

Pecienka, Cerstva, chuda P10 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. horny $al, orech

Pecienka, Cerstva, prerastena P11 0,5-3,0 trochu  hmotnost masa
napr. krkovicka, krk

Noha s kostou, ¢erstva P12 0,5-25 ano hmotnost mésa
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Programy Cislo Hmotnostny Pridajte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost’

Jahnacie maso

Stehno, Gerstvé bez kosti, P13 0,5-2,5 trochu hmotnost masa
prepecené

Stehno, Gerstvé bez kosti, P14 0,5-2,5 nie hmotnost méasa
medium

Stehno, Cerstvé s kostou, P15 0,5-2,5 trochu hmotnost masa
prepecené

Stehno, mrazené bez kosti, P16 * 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
prepecené

Stehno, mrazené s kostou, P17 * 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
prepecené

Divina Divinu mézete prelozit kiskami slaniny, maso tak zostane

StavnatejSie a nezozlatne tak rychlo. Pre jemnejSiu chut’
mdzete divinu, pred tepelnou Upravou, cez noc nechat’
v chladni¢ke marinovat v cmare, vine alebo octe.

Ked budete varit viac zajacich stehien, zadajte hmotnost
najtazsieho stehna.

Kraliky moézete varit’ aj vopred naporciované.
Nastavte celkovi hmotnost.

Programy Cislo Hmotnostny Pridajte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost’

Divina

Pecienka z jelena, Cerstva P18 0,5-3,0 ano hmotnost méasa

napr. pliecko, prsia

Srncie stehno bez kosti, cerstvé P19 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Zajacie stehno s kostou, Cerstvé P20 0,3-0,6 ano hmotnost masa

Kralik, Cerstvy P21 0,5-3,0 ano hmotnost masa
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Ryba

Rybu odistite, okyslite a osolte tak, ako mate vo zvyku.

Dusena ryba: Pridajte do riadu tekutinu do vySky %2 cm,
napr. vino alebo citrénovu Stavu.

Pecena ryba: Rybu obalte v muke a potrite rozpustenym
maslom.

Cela ryba sa Vam najlepsie podari, ked ju polozite do riadu
v polohe plavania, tzn. chrbtovou plutvou hore. Aby ste
rybu stabilizovali, vlozte jej do brucha nakrojeny zemiak
alebo malu ziaruvzdornu nadobu.

Pre viac ryb nastavte celkovi hmotnost. Ryby musia byt
zhruba rovnako velké alebo rovnako tazkeé.
Priklad: Dva pstruhy 0,6 kg a 0,5 kg. Nastavte 1,1 kg.

Programy Cislo Hmotnostny Pridajte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost’

Ryba

Pstruh, Cerstvy, duseny P22 * 0,3-1,5 ano celkova hmotnost’

Pstruh, Cerstvy, peceny P23 * 0,3-1,5 nie celkova hmotnost’

Treska, ¢erstva, dusena P24 * 0,5-2,0 ano celkova hmotnost’

Treska, Cerstva, peCena P25 * 0,5-2,0 nie celkova hmotnost’

Jedlo z jedného hrnca
»Eintopf*
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MéZete kombinovat najroznejSie druhy masa a Cerstvej
zeleniny.

Maso nakrajajte na mensie kusky. Kuracie porcie pouzite
v celku.

Pridajte rovnaké alebo dvojité mnoZstvo zeleniny v porovnani
S masom.

Napriklad: pre 0,5 kg méasa pridajte 0,5 kg az 1 kg Cerstvej
zeleniny.

Ak ma byt maso opecené dozlata, pridajte ho do riadu ako
poslednu prisadu na zeleninu. Ak ma byt menej opecené,
zmieSajte maso spolu so zeleninou.

Pre ,Eintopf‘ s mdsom nastavte vahu masa.
Ak ma byt zelenina maksia, nastavte celkovu vahu.



Pre zeleninovy ,Eintopf“ su vhodné pevné druhy zeleniny,
ako napr. mrkva, zelena fazulka, biela kapusta, zeler

a zemiaky. Cim mensiu zeleninu nakrajate, tym bude maksia.
Aby zelenina nebola velmi opecena, zalejte ju tekutinou.

Programy Cislo Hmotnostny Pridajte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost’

Eintopf

s masom P26 0,3-3,0 ano hmotnost’ mésa

napr. na Pichelsteinsky spdsob

zo zeleninou P27 0,3-3,0 ano celkova hmotnost’

napr. vegetariansky spésob

Gulas P28 0,3-3,0 ano hmotnost’ mésa

épanielske vtaciky P29 0,3-3,0 ano hmotnost masa

Sekana pecienka

Pouzite Cerstvé mleté maso.

Nastavte celkovi hmotnost sekanej pecCienky.

Hmotu mozete vylepsit kuskami zeleniny alebo syra.

Programy Cislo Hmotnostny Pridajte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost’

Sekana pecienka

z Cerstvého hovadzieho mésa P30 0,3-3,0 nie celkova hmotnost’

z Cerstvého jahnacieho masa P31 * 0,3-3,0 nie celkova hmotnost

z Cerstvého zmieSaného méasa P32 * 0,3-3,0 nie celkova hmotnost’

z Cerstvého bravéového masa P33 * 0,3-3,0 nie celkova hmotnost’
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Bravéové maso Pecienku s kérkou polozte do riadu kozou hore. Kozu pred
tepelnou Upravou mriezkovito rozrezte, tak aby ste neporanili
maso.

$unkovu pecienku polozte do riadu tu¢nou vrstvou hore.
Sunkovu pecienku nechajte pre vytvorenie kérky dopiect
v odkrytom riade.

Pre pecienku zadajte hmotnost masa, pre rolovanu
a sekanu pecienku celkovi hmotnost.

Programy Cislo Hmotnostny Pridajte Nastavovana
programu rozsahvkg tekutinu hmotnost’
Bravéové maso
Krkovicka, ¢erstva, bez kosti P34 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Krkovi¢ka, mrazena, bez kosti P35 * 0,5-2,0 ano hmotnost masa
SvieCkova pecienka, Cerstva P36 0,5-25 ano hmotnost masa
Rolovana pecienka, Cerstva P37 0,5-3,0 ano celkova hmotnost
Pecienka s kozou, Cerstva, bocik P38 0,5-3,0 nie hmotnost mésa
Sunkova peéienka, derstva, P39 1,0-4,0 trochu hmotnost méasa
nalozena v soli, varenie
Sunkova peéienka, derstva, P40 * 1,0-4,0 nie hmotnost mésa

nalozena v soli, s korkou
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Vol'ba programu
a nastavenie

Vlyberte si najprv vhodny program z programovej tabulky.

Priklad na obrazku: Nastavenie pre dusenu hovadziu
pecienku, program 7, hmotnost méasa 1,3 kg.

1. Stlagte tlagidlo [79).
Na ukazovateli teploty sa zobrazi prvé €islo programu
a to€ivy symbol.

3. Stlacte tlacidlo \~Z.
Na ukazovateli ¢asu sa zobrazi navrhovana hmotnost.

61



Program je ukoncéeny

Zmena ¢asu trvania
Zmena programu
Otvorenie dvierok rury na
pecenie pocas prevadzky
Pozastavenie prevadzky

PreruSenie programu

Presunutie ¢asu
ukoncenia
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4. Pomocou oto¢ného voli¢a zmerite hmotnost.

5. Stlacte tlacidlo DIJ.
Zobrazi sa Cas trvania programu.

Program sa spusti. Cas trvania [().)] na ukazovateli ¢asu
viditelne ubieha.

Zaznie signal. Rura na pecenie uz nehreje. Signal mézete
predéasne ukonéit tiagidlom .

Cas trvania nie je mozné menit.
Po Starte uz nie je mozné zmenit program.

Prevadzka je pozastavena. Blika tlacidlo.
Po zatvoreni dvierok bezi prevadzka dale;.

Stladte kratko tlacidio DJl. Rura na peéenie je v stave pauzy.
Opat stladte tlagidlo D00, prevadzka bezi dalej.

Drzte stlagené tlacidlo DIl, kym sa nezobrazi symbol
pre 3D - hortuci vzduch a 160 °C. Mézete opat nastavovat.

Vid kapitola ,,Casové funkcie", presunutie asu ukondenia.



Tipy pre
programovu

automatiku

Hmotnost pecienky alebo
hydiny je vac¢sia ako uvedeny
rozsah hmotnosti.

Rozsah hmotnosti je vedome ohrani¢eny. Pre velmi

velké pecienky sa Casto neda zohnat dostato¢ne velky
pekac. Velké kusy pecienky pripravujte s hornym / dolnym
ohrevom [E alebo na grilovani s cirkulaciou (.

Pecienka vypada dobre,
ale 8tava je velmi hneda.

Na buduce pouzite mensiu nadobu na pecenie alebo
pridajte viac tekutiny.

Pecienka vypada dobre,
ale Stava je velmi svetla
a vodova.

Nabuduce pouzite vacsiu nadobu na pecenie a pridajte
menej tekutiny.

Pecienka je zhora velmi
sucha.

Pouzivajte iba riad s dobre priliehajucou pokrievkou.
Velmi chudé méaso zostane StavnatejSie, ked ho prelozite
kuskami slaniny.

Pri pe€eni je citit zapach
spaleniny, ale pelienka
vypada dobre.

Pokrievka pekaca dobre neprilieha, alebo sa maso zdvihlo
a dotklo sa pokrievky. Pouzivajte vzdy vhodnu pokrievku.
Daijte pozor na to, aby medzi masom a pokrievkou bola
vzdialenost 3 cm.

Chcete pripravovat mrazené
maso.

Okorefite mrazené maso rovnako ako Cerstvé.

Pozor: Presunutie konca ¢asu ukon¢enia na neskor nie je
pri mrazenom mase mozné. Maso by sa po¢as ¢akania
rozmrazilo a stalo by sa nepozivatefnym.
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Testovali sme pre Vas v kuchynskom studiu

Upozornenie

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni
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V tejto kapitole najdete vyber jedal a k nim optimalne
nastavenia. Ukazeme Vam, aky druh ohrevu a aka teplota
su pre Va$e jedlo najvhodnejSie. Ziskate informacie

aké prislusenstvo mate pouzit a do akej vysky ho mate
zasunut. Dostanete tipy na riad a pripravu.

Hodnoty v tabulkach vzdy platia pre zasunutie do studenej
a prazdnej rury na pecenie. Ruru predhrievajte len vtedy,
ak je to uvedené v tabulke. PrisluSenstvo vylozte
papierom na pecenie az po predhriati.

Casové tdaje v tabulkéch su orientaéné hodnoty.
Zavisia od kvality a vlastnosti potravin.

Pouzivajte dodané prisluSenstvo. Doplnkové prisluSenstvo
dostanete na zakupenie ako Specialne prislusenstvo

v Specializovanej predajni alebo v zakaznickom servise.
Pred pouzitim vyberte nepotrebné prislusenstvo a riad
z priestoru na pecenie.

Pri vyberani horuceho prislusenstva alebo riadu z rary
na pecenie pouzivajte chiiapky.

S hornym / dolnym ohrevom (£ sa Vam peéenie kolacéa
najlepsie podari.

Pokial peéiete s 3D - horticim vzduchom [&), pouzivajte
nasledujuce vySky zasunutia prislusenstva:

Kolag vo forme: vyska 2

Kolag na plechu: vyska 3



Pecenie na viacerych
urovniach

Formy na pecenie

Pouzivaijte 3D - hortci vzduch [&).

Vysky zasunutia pri pe€eni na 2 Urovniach:

m Univerzalna panvica: vyska 3

m Plech na pecenie: vySka 1

Vysky zasunutia pri pe€eni na 3 Urovniach:

m Plech na pecenie: vyska 5

m Univerzalna panvica: vyska 3

m Plech na pecenie: vySka 1

Sucasne zasunuté plechy nemusia byt aj su¢asne hotové.
V tabulkach najdete vela navrhov pre Vase jedla.

Ked budete piect sugasne v 3 pozdiznych forméach,
polozte ich na rosty tak, ako je to zobrazené na obrazku.

NajvhodnejSie su tmavé kovove formy na pecenie.

Pri svetlych formach na pecenie vyrobenych z tenkostenného
kovu alebo pri sklenenych formach sa predlzi ¢as tepelnej
upravy a kola€ nezozlatne tak rovhomerne.

Pokial chcete pouzit’ silikonové formy, riadte sa udajmi

a receptami vyrobcu. Silikénové formy su ¢asto rozmerovo
mensie ako klasické formy. Udaje v recepte a mnozstvo
cesta sa moézu lisit.
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Tabulky

Upozornenie

V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kolacCe a pecivo. Teplota a €as pecenia zavisia od mnozstva
a kvality cesta. Preto su v tabulkach uvedené rozsahy.
Vyskusajte najprv nizSiu hodnotu.

NizSia teplota umozriuje rovnomerné prepecenie.

V pripade potreby pri dalSom peceni nastavte vyssiu hodnotu.

Pokial ruru predhrejete, skratite uvedené ¢asy pecenia
o0 5az 10 minut.

Podrobnejsie informacie najdete v kapitole ,, Tipy na pecenie*
v nadvaznosti na tabulky.

Pri vysokej vihkosti sa pri hydro-ohreve [&] moZe vytvorit
na vnutornom skle rdry na pecenie kondenzovana voda.
Dvierka otvarajte opatrne, pretoze bude unikat horuca para.

Kolac vo forme Forma Vyska Druh Teplota  Casfrvania
ohrevu v °C v minutach

Treny kolag, okrtihla / pozdizna forma 2 160-180 50-60
jednoduchy -

3 pozdizne formy 3+1 140-160 60-80
Treny kolac, jemny okrthla / pozdizna forma 2 (] 150-170 60-70
Tortovy korpus, forma na ovocny kola¢ 3 (] 160-180 20-30
trené cesto
Ovocny kol&¢ jemny, otvaracia / okruhla 2 = 160-180 50- 60
trené cesto forma
Piskétovy korpus, forma na ovocny kolaé 2 = 160-180 20- 30
2 vajcia (predhrejte)
Piskotova torta, otvaracia forma 2 = 160-180 40- 50
6 vajec (predhrejte)
Korpus z lineckého otvaracia forma 1 (] 180-200 25- 35
cesta s okrajom
Ovocnaltvarohova torta, otvaracia forma 1 = 160-180 70- 90
korpus z lineckého
cesta*
Kola¢ plech na pizzu 1 = 220-240 35-45
~Schweizer Wahe*
Babovka babovkové forma 2 O 150-170 60-70

* Kola¢ nechajte cca 20 minut vo vypnutej, uzavretej rire na pec¢enie vychladnut.
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Kolac vo forme Forma Vyska Druh Teplota  Castrvania
ohrevu v °C v mindtach

Pizza, tenky korpus plech na pizzu 1 =D 280-300 10- 15

s men3ou oblohou

(predhrejte)

Pikantné kolace * otvaracia forma 1 = 170-190 45-55

* Kola¢ nechajte cca 20 minut vo vypnutej, uzavretej rare na pecenie vychladnut.

Kolace na plechu Forma Vyska Druh Teplota  Castrvania
ohrevu v °C v minatach
Trené cesto plech na pe¢enie 2 = 170-190 20-30
so suchou oblohou - - -
univerzalna panvica 3+1 150-170 35-45
+ plech na pecenie
Trené cesto univerzalna panvica 2 O 170-190 25-35
so Stavnatou oblohou, — -
ovocie univerzalna panvica 3+1 140-160 40-50
+ plech na pecenie
Kysnuté cesto plech na pe€enie 3 = 170-190 25-35
so suchou oblohou - - -
univerzalna panvica 3+1 150-170 35-45
+ plech na pecenie
Kysnuté cesto univerzalna panvica 3 O 160-180 40-50
so Stavnatou oblohou, — -
ovocie univerzalna panvica 3+1 150-160 50-60
+ plech na pecenie
Linecké cesto plech na pecenie 1 (] 180-200 20-30
S0 suchou oblohou
Linecké cesto univerzalna panvica 2 (] 160-180 60-70
so Stavnatou oblohou,
ovocie
Kolac ,Schweizer Wahe*  univerzalna panvica 1 = 210-230 40-50
Piskotova rolada plech na pecenie 2 = 170-190 15-20
(predhrejte)
Kysnuta vianocka plech na pecenie 2 = 180-200 25-35
z 500 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 univerzalna panvica 2 = 190-210 55-65
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Kolace na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplota  Castrvania
ohrevu v °C v minutach
Pizza plech na peCenie 2 = 220-240 25-35
univerzalna panvica 3+1 180-200 40-50
+ plech na pecenie
Kola¢ ,Flammkuchen®  univerzalna panvica 2 O 280-300 10-12
(predhrejte)
Borek univerzalna panvica 2 = 180-200 40-50
Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota  Castrvania
ohrevu v °C v minitach
Suché pecivo plech na pecenie 3 140-160 15-25
univerzalna panvica 3+1 130-150 25-35
+ plech na pecenie
2 plechy na pecenie 5+3+1 130-150 30-40
+ univerzalna panvica
Striekané pecivo plech na pecenie 3 = 140-150 30-40
(predhrejte) —
plech na pecenie 3 140-150 25-35
univerzalna panvica 3+1 140-150 30-45
+ plech na pecenie
2 plechy na pecCenie 5+3+1 130-140 35-50
+ univerzalna panvica
Kokosky plech na pe€enie 2 O 100-120 30-40
univerzalna panvica 3+1 100-120 35-45
+ plech na peCenie
2 plechy na pe¢enie 5+3+1 100-120 40-50
+ univerzalna panvica
Bezé plech na pe€enie 3 80-100 100-150
Muffiny rost s plechom na 3 (] 180-200 20-25
muffiny
2 ro8ty s plechom na 3+1 160-180 25-30
muffiny
Pecivo plech na pecenie 2 = 210-230 30-40
z odpalovaného cesta
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Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota  Castrvania
ohrevu v °C v minttach
Pecivo plech na pe€enie 3 180-200 20-30
z listkového cesta
univerzalna panvica 3+1 180-200 25-35
+ plech na pecenie
2 plechy na pe€enie 5+3+1 170-190 35-45
+ univerzalna panvica
Pecivo plech na pecenie 3 = 190-210 20-30
z kysnutého cesta — -
univerzalna panvica 3+1 160-180 25-35
+ plech na peCenie

Chlieb a zemle

Pri pe€eni chleba a zemli raru predhrejte, ak nie je
uvedené inak.

Nikdy nelejte vodu do horucej rury na pecenie.

Chlieb a zemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplota  Castrvania
ohrevu v °C v minttach

Kysnuty chlieb univerzalna panvica 2 = 300 5

z 1,2 kg muky 200 30-40

Kvaskovy chlieb univerzalna panvica 2 = 300 8

z 1,2 kg muky 200 35-45

Turecky chlieb univerzalna panvica 2 = 300 10-15

Zemle plech na pe€enie 3 = 200-220 20-30

(nepredhrievajte)

Zemle plech na pe€enie 3 = 180-200 15-20

z kysnutého cesta,

sladké univerzalna panvica 3+1 150-170 20-30

+ plech na pecenie
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Tipy na pecenie

Chcete piect podla svojho
vlastného receptu.

Orientujte sa podla podobnych druhov peciva
v tabulkach pecenia.

Ako zistite, Ci je treny kolac
prepeceny.

Priblizne 10 minut pred uplynutim ¢asu pecenia,
uvedenom v recepte, zapichnite Spajlu do kolaca
v mieste, kde je najvyssi. Ak po vytiahnuti na Spajli
nenajdete prilepené ziadne cesto, kolac je hotovy.

Kolac je splasnuty.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stupriov
nizSiu teplotu. DodrZiavajte Cas trenia uvedeny v recepte.

Kola¢ je v strede vysoky
a na okrajoch nizsi.

Vymazte iba dno otvaracej formy.
Po upeceni kolac opatrne uvolnite nozom.

Kola¢ je na povrchu velmi
tmavy.

Vlozte ho o Uroven nizSie, navolte nizSiu teplotu
a kolac¢ pecte o nie€o dlhsie.

Kolag je velmi suchy.

Do hotového kolaca urobte Sparadiom niekolko malych dierok.
Do nich nakvapkajte trochu ovocnej tavy alebo alkoholu.
Nabuduce zvolte teplotu o 10 stupriov vy$Siu a skratte ¢as
pecenia.

Chlieb alebo kola¢

(napr. tvarohovy)

vypada dobre, ale vo vnutri
je mazlavy (vlhky, miestami
so zvySkami vody).

Nabuduce pouzite trochu menej tekutiny a pecte trochu dihSie
pri nizSej teplote. Pri kolacoch so Stavnatou hornou vrstvou
najprv predpecte korpus. Predpeceny korpus potom posypte
mandlami alebo strihankou a nasledne pridajte oblohu.
Dodrzujte recept a €as pecenia.

Pecivo je nerovhomerne
prepecené.

Nastavte nizSiu teplotu; pecivo sa tak rovhomernejSie upecie.
Jemné pegivo peéte s hornym / dolnym ohrevom (= na
jednej rovni. Aj pre€nievajuci papier na pe€enie moze narusit’
cirkulaciu vzduchu, preto by vzdy mal zodpovedat velkosti plechu.

Ovocny kolac je zospodu
velmi svetly.

Nabuduce kola¢ zasurite o Uroven nizSie.

Ovocna Stava preteka.

Nabuduce pouzite hibSiu univerzalnu panvicu,
ak ju mate k dispozicii.

Drobné pecivo z kysnutého
cesta sa pri pec€eni
po stranach zlepuje.

Pecivo kladte na plech s rozostupmi medzi jednotlivymi
kiskami minimalne 2 cm. Tak bude mat dostatok miesta
na nakysnutie a zozlatne po celom povrchu.

Piekli ste na viacerych urovniach.

Na hornom plechu je pecivo

tmavsie ako na dolnom plechu.

Pri pe€eni na viacerych drovniach vzdy pouzivajte
3D - hortici vzduch [@). Plechy viozené do rury sucasne
nemusia byt hotové v rovnakom case.

Pri pe€eni $tavnatych kolacov

vznika kondenzovana voda.

Pri pe¢eni méze dochadzat ku vzniku vodnej pary. Podla typu
spotrebiCa para unika ponad dvierka rary na pecenie alebo
cez vystup pary. Vodna para sa mdze zrazat na ovladacom
paneli alebo na Celnej strane nabytku nachadzajluceho sa

v blizkosti spotrebica a odkvapkavat vo forme kondenzovanej
vody. Tento jav je fyzikalne podmieneny.
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Maso, hydina, ryby

Riad

Pecenie

Mbzete pouzivat akykolvek ziaruvzdorny riad.
Pre velké pecienky je vhodna univerzalna panvica.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Pokrievka by mala byt
rozmerovo zhodna s pekacom a mala by pekac dobre
uzavriet.

Pokial pouzivate smaltované pekace, pridajte viac tekutiny.

V pekadi z nehrdzavejucej ocele maso tak nezozlatne
a potrebuje dihsi Cas na tepelnu Upravu.
Predlzte ¢as tepelnej tpravy.

Udaje v tabulkach:
Riad bez pokrievky = odkryty
Riad s pokrievkou = zakryty

Riad umiestnite vzdy do stredu rostu.

Horuci skleneny riad postavte na suchu podlozku.
Pokial je podlozka mokra alebo studena, méze sklo
popraskat.

K chudému masu pridajte malé mnozstvo tekutiny.
Tekutina by mala siahat do vysky cca %2 cm.

K dusenému masu pridajte dostato¢né mnozstvo tekutiny.
Tekutina by mala siahat do vySky 1 - 2 cm.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu masa a materialu,
z ktorého je nadoba vyrobena. Ak pripravujete maso

v smaltovanom pekaci, pridajte viac tekutiny, ako ked
ho peciete v sklenenom riade.

Pekace z nehrdzavejucej ocele nie st velmi vhodné.

Maso sa pecie pomalsie a menej zozlatne.
Nastavte vySSiu teplotu a/alebo dIhSi ¢as tepelnej Upravy.
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Grilovanie

Maso
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Skor nez do rury na pecenie vlozite potraviny urené
na grilovanie, predhrievajte ju 3 minuty.

Grilujte vzdy so zatvorenymi dvierkami rary na pecenie.

Na grilovanie pouzivajte, pokial je to mozné, rovnako velke
kusky. Tak zozlatni rovnomerne a zostanu pekne Stavnate.

Kusky na grilovanie oto¢te po uplynuti %4 grilovacieho ¢asu.
Steaky osolte az po grilovani.

Kusky uréené na grilovanie polozte priamo na rost.
Pokial grilujete len jeden kusok, polozte ho do stredu rostu.

Do vysky 1 zasurite univerzalnu panvicu, ktora zachyti
Stavu z masa a rura na pecCenie zostane CistejsSia.

Plech na pecenie alebo univerzalnu panvicu pri grilovani
nezasuvajte do vysky 4 alebo 5. V dosledku vysokej
teploty by sa mohli zdeformovat’ a pri vyberani by sa mohol
poskodit' priestor na pecenie.

Grilovacie teleso sa neustale zapina a vypina.
Tak je to spravne. Ako Casto k tomu dochadza, zavisi
od nastaveného grilovacieho stupna.

Kusky masa otacajte po uplynuti polovice ¢asu trvania.
Pokial su pecienky hotové, mali by si eSte 10 minut
odpocinut vo vypnutej, zatvorenej rire na pecenie.

Pecienka tak lahSie nasiakne méasovu stavu a zvlacnie.

Roastbeef zabalte po upeceni do hlinikovej félie a nechajte
v rure na pecenie 10 minut odpocinut.

Pri bravéovom méase s kozou, koZzu mriezkovito narezte
a polozte do pekaca kozou dolu.



Méso Hmotnost’ PrisluSenstvo a Vyska Druh Teplota Cas trvania
riad ohrevu v°C v minatach
a grilovaci
stupen
Hovadzie méaso
Dusena hovadzia 1,0 kg zakryty 2 = 200-220 100
cienk P E—
pecienta 15kg 2 §  190-210 120
2,0kg 2 2 180-200 140
Hovadzie filé, 1,0 kg odkryty 2 = 210-230 60
di P E—
medium 1,5 kg 2 5  200-220 80
Roastbeef, 1,0 kg odkryty 1 220-240 60
medium
Steaky, hrubka rost + 5+1 [ 3 15
3 cm, medium univerzalna panvica
Telacie maso
Telacia pe€ienka 1,0 kg odkryty 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0kg 2 [ 170-190 150
Telacia noha 1,5 kg odkryty 2 (| 210-230 140
Bravéové maso
Pecienka 1,0 kg odkryty 1 190-210 120
bez koze EE T —
(napr. krkovicka) 1,5 kg 1 X 180-200 150
2,0kg 1 iy 170-190 170
Pecienka 1,0 kg odkryty 1 T 190-210 130
s kozZou T
(napr. pliecko) ~ 19kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 iy 170-190 190
Bravcéové filé 500 g rost + 3+1 [ 230-240 30
univerzalna panvica
Brav€ova 1,0 kg odkryty 2 = 200-220 120
¢ienka, chuda —————
pecienia, chuda - 1 5 kg 2 B 190-210 140
2,0kg 2 = 180-200 160
Kasselska 1,0 kg zakryty 2 O 210-230 70

pecienka s kostou
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Maso Hmotnost’ Prislusenstvoariad Vyska Druh  Teplota Cas
ohrevu v°C trvaniav
agrilovaci  minutach
stupen

Steaky, rost + 5+1 [ 3 15
hrabka 2 cm univerzalna panvica

Bravcove rost + 5+1 [ 3 10
medailoniky, univerzalna panvica

hrubka 3 cm

Jahnacie méaso

Jahnaci chrbat 1,5kg odkryty 2 T 190-210 60

s kostou

Jahnacie stehno 1,5 kg odkryty 1 T 160-180 120
bez kosti, medium

Divina

Srnéi chrbat 1,5 kg odkryty 2 (] 200-220 50

s kostou

Srncie stehno 1,5 kg zakryty 2 = 210-230 100
bez kosti

Pecienka z diviaka 1,5 kg zakryty 2 () 180-200 140
Pecienka z jelefia 1,5 kg zakryty 2 = 180-200 130
Kralik 2,0 kg zakryty 2 = 220-240 60
Mleté maso

Sekana z500g  odkryty 1 T 180-200 80
pecdienka masa

Udeniny

Udeniny rost + 4+1 [ 3 15

univerzalna panvica

Hydina Hmotnostné udaje v tabulke sa vztahuju na hydinu bez pinky

74

pripravenu na pecenie.

Hydinu v celku polozte na rost najskor prsnou stranou dolu.
Otocte po uplynuti %5 uvedeného €asu tepelnej Upravy.

Kusky pecienky, ako morcacie rolky alebo mor&acie prsia,
obratte po uplynuti polovice uvedeného Casu tepelnej Upravy.
Jednotlivé porcie hydiny otocte po uplynuti %5 uvedeného
Casu tepelnej Upravy.

Na kacke alebo husi prepichnite kozu pod kridlami, aby mohol
vytekat' tuk.



Hydina krasne zozlatne a ziska chrumkavu kozu, ak ju pred
koncom €asu pecenia potriete maslom, slanou vodou
alebo pomarancovou Stavou.

Hydina Hmotnost’  PrisluSenstvo  Vy$ka Druh  Teplotav°C, Cas
ariad ohrevu  gril. stupen trvaniav
minutach
Kuréa, celé 1,2 kg rost 2 i 220 - 240 60-70
Kapun, cely 1,6 kg rost 2 210-230 80-90
Kur¢a, polené a500g rost 2 220 - 240 40 - 50
Kuracie kusky a150g rost 3 T 210 - 230 30-40
Kuracie kusky a300g rost 3 T 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 T 240 - 260 30-40
Hus, cela 3,56-4,0kg rost 2 T 170 - 190 120 - 140
Husacie stehna 44009 rost 3 220 - 240 40-30
Mlada morka, 3,0 kg rost 2 180 - 200 80 - 100
cela
Morc&acia 1,5 kg odkryty 1 T 200 - 220 110 - 130
rolovana
pecienka
Morcacie prsia 1,0 kg zakryty 2 = 180 - 200 80 -90
Morcacie 1,0 kg rost 2 iy 180 - 200 90 -100

horné stehno
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Ryby

Kusky ryby otacajte po uplynuti % Casu tepelnej tpravy.

Celd rybu nemusite obracat. Celu rybu vilozte do rary
na pecenie v polohe plavania, chrbtovou plutvou hore.
Do brucha ryby vlozte nakrojeny zemiak alebo malu
Ziaruvzdornu nadobu, aby ste rybu stabilizovali.

Rybie filé duste v niekolkych polievkovych lyziciach tekutiny.

Ryby Hmotnost’ PrisluSenstvo  VySka Druh Teplotav°C, Castrvania
ariad ohrevu  gril. stupen v minttach
Ryba, cela acca rost 2 ™ 2 20-25
300 g
1,0 kg rost 2 200 - 220 45-55
1,5 kg rost 2 T 190 - 210 60 -70
2,0 kg zakryty 2 [ 190 - 210 70-80
Rybie filé, rost 3 ) 2 20-25
hrubka 3 cm
Rybie filé zakryty 2 2 210 -230 25-30

Tipy na pecenie
a grilovanie masa

Pre dand hmotnost’ pecienky
nie su v tabulke uvedené
ziadne udaje.

Upravy.

Ako zistite Ci uz je pecienka
hotova.

Pouzite teplomer na méaso (dostanete v Specializovanych
obchodoch) alebo urobte ,skusku lyzicou®. Zatlacte
lyzicou na pe€ené maso. Ak je pevné, maso je hotové,
ak sa podda, potrebuje este troSku ¢asu.

Pecienka je velmi tmava
a korka miestami spalena.

Skontrolujte vysku zasunutia a teplotu.

Pecienka vypada dobre,
ale Stava je pripalena.

Nabuduce pouzite mensiu nadobu na pecenie alebo pridajte
viac tekutiny.

Pecienka vypada dobre,
ale Stava je velmi svetla
a vodova.

Nabuduce pouzite vacsiu nadobu na pecenie a pridajte
mene;j tekutiny.

Pri zalievani pecienky vznika
vodné para.

Tento jav je fyzikalne podmieneny a je Uplne bezny.
Velka Cast vodnej pary unika parnym vystupom.
MézZe sa zrazat na chladnejSom ovladacom paneli
alebo na €elnych stenach susedného nabytku

a odkvapkavat vo forme kondenzovanej vody.
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Setrna tepelna
Uprava

Pokyny

Vhodny riad

Nastavenie

Setrna tepelna Uprava, inak tiez varenie na nizkej teplote,
je idealna metdda tepelnej Upravy pre jemné kisky masa,
ktoré maju byt spracované doruzova alebo pripravené

na konkrétnu spravnu chvilu. Maso zostane velmi Stavnaté
ajemné.

Va$a vyhoda: Mate vela €asu pri planovani menu, pretoze takto
pripravené maso mozete bez problémov udrziavat v teple.

m Pouzivajte len Cerstvé, bezchybné maso. Dokladne
odstrante Sfachy a tuéné okraje. Tuk vytvara pri Setrnom
vareni velmi silnu Specificku chut.

m Velké kusy masa nie je potrebné otacat.

m Maso je po Setrnej uprave mozné okamzite rozrezat.
Nie je potrebné dodrzat Ziaden ¢as odpocinutia masa.

m Vdaka tejto jedinecnej metéde ma maso ruzovy vzhlad.
Nie je vSak surové ani nedovarené.

m Ak chcete ziskat' z masa aj Stavu, varte maso v uzavretom
riade. VSimnite si pritom, Ze sa €as spracovania skrati.

m Na kontrolu, &i je maso hotové, pouzite teplomer na maso.
Teplotu jadra 60 °C je potrebné udrziavat aspon 30 minut.

Pouzivajte plochy riad, napr. servirovaci porcelanovy
podnos alebo skleneny pekac bez pokrievky.

Otvoreny riad postavte vzdy na rost, ktory zasuniete
do vysky 2.

1. Zvolte druh ohrevu horny / dolny (=) ohrev a nastavte
teplotu medzi 70 a 90 °C.
Predhrejte rdru na pecenie a pritom zahrejte riad.

2. Dajte do panvice trosku tuku a prudko ho zahrejte.
Maso opecte sprudka zo vSetkych stran aj na koncoch
a hned ho polozte na predhriaty riad.

3. Riad s masom opat vlozte do rury na pe€enie a opatrne

ho dopecte. Pre vacsinu kiskov masa je idealna Setrna
teplota vo vyske 80 °C.
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Tabulka Pre Setrnu tepelnu Upravu su vhodné vSetky jemné Casti
hydiny, hovadziny, telaciny, brav€oviny a jahriacieho masa.
Casy pre $etrn tepelnt tpravu zavisia aj na hribke a teplote
vo vnutri masa.
Jedlo Hmotnost’ Vyska Druh Teplota Cas Cas Setmej
ohrevu v°C opekania  tepelnej
vminttach Upravy
v hodinach
Hydina
Morcacie prsia 1000 g 2 () 80 6-7 4-5
Kacacie prsia * 300-400g 2 = 80 3-5 2-2%
Hovadzie méso
Hovadzia cca 1,5 kg 2 = 80 6-7 45 -5Y%
pecienka
(napr. bok),
hrdbka 6-7 cm
Hovadzie maso, cca 1,5 kg 2 = 80 6-7 5-6
celé
Roastbeef, cca 1,5 kg 2 () 80 6-7 4-5
hrabka 5-6 cm
Steaky z boku, 2 = 80 5-7 80 - 110 min.
hrdbka 3 cm
Telacie maso
Telacia pe€ienka  cca 1,5 kg 2 () 80 6-7 5-6
(napr. horny 8al),
hrabka 6-7 cm
Telacie méso cca 800 g 2 = 80 6-7 3-3%
Bravéové méaso
BravCova pecienka, cca 1,5 kg 2 = 80 6-7 5-6
chuda
(napr. svieckova),
hrubka 5-6 cm
BravCové méso,  cca 500 g 2 = 80 6-7 2%.-3
celé
Jahnacie maso
Filé z jahnacieho  cca 200 g 2 = 80 5-6 1% -2

chrbta, celé

* Pre chrumkavu kozu opecte kacacie prsia, po Setrnej tepelnej Uprave, kratko v panvici.
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Tipy pre Setrnu
tepelnu upravu

Maso upecené Setrne nie je také  Aby sa peCené maso tak rychlo neochladilo, predhrejte taniere
hortice ako méaso upecené beznym a servirujte vefmi hortiice omacky.

spdsobom.
Maso upecené Setrne chcete Po Setrnom peceni znizte teplotu na 70 °C. Malé kiusky masa
udrziavat' v teple. mozete udrziavat' v teple az 45 minuat, velké az 2 hodiny.
Nakypy,
gratinované jedla,
toasty Riad vZzdy polozte na rost.
Pokial grilujete bez riadu, priamo na roste, zasunte do
vysky 1 univerzalnu panvicu, ktora zabrani nadmernému
znecisteniu rury na pecenie.
Cas tepelnej pravy nékypu zavisi od velkosti pouzitej
nadoby a vySky nakypu. Udaje v tabulke su iba orientacné.
Jedlo PrisluSenstvoariad Vyska Druh Teplotav°C, Cas trvania
ohrevu grilovaci v minttach
stupen
Nakypy
Nakyp, sladky forma na nakyp 2 O 180-200 50-60
Soufflé forma na nakyp 2 = 180-200 35-45
formicky na jednotlivé 2 O 200-220 20-25
porcie
Cestovinovy nakyp forma na nakyp 2 O 200-220 40-50
Lazane forma na nakyp 2 O 180 -200 40-50
Gratinované jedla
Gratinované zemiaky, 1 forma na nékyp 2 X 160 - 180 60-80
surové suroviny, -
vyska max. 4 cm 2 formy na nakyp 3+1 150-170 60 - 80
Toasty
4 kusy, zapecené rodt+univerzalnapanvica 3+ 1 K 160-170 10-15
12 kusov, zapeCenych  rost+univerzdnapanvica 3+1 K 160-170 15-20
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Hotové vyrobky

Dodrzujte udaje vyrobcu uvedené na obale.

Ked prislusenstvo vylozite papierom na pecenie, dbajte na to,
aby bol papier na pe€enie vhodny pre uvedené teploty.
Velkost papiera upravte vzhladom k jedlu.

Vysledok tepelnej upravy je zavisly na potravinach.

Je mozné, Ze uz hotovy vyrobok, ktory chcete pripravit,
bude vopred opeceny dozlata a bude vykazovat
nepravidelnosti.

Jedlo PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota  Cas trvania
ohrevu v°C v minutach

Pizza, mrazena

Pizza s tenkym korpusom  univerzalna panvica 2 /[&] 200-220 15-25
univerzalna panvica 3+1 180-200 20-30
+ rost

Pizza s hrubym korpusom  univerzalna panvica 2 /[&] 170-190 20-30
univerzélna panvica 3+1 170-190 25-35
+ rost

Pizza - bagety univerzélna panvica 3 @)/[&] 170-190 20-30

Mini pizza univerzalna panvica 3 /[&]  190-210 10-20

Pizza, chladena

Pizza (predhrejte) univerzalna panvica 1 [@)/[%] 180-200 10-15

Zemiakové vyrobky,

mrazené

Hranol&eky univerzalna panvica 3 @)/[&] 190-210 20-30
univerzalna panvica 3+1 180-200 30-40
+ plech na peCenie

Krokety univerzalna panvica 3 @)/[&] 190-210 20-25

Rosti, pinené zemiakové univerzalna panvica 3 / 200-220 15-25

tasticky

Pekarenské vyrobky,

mrazené

Zemle, bagety univerzalna panvica 3 @]/[%&] 180-200 10-20

Pracliky (drobnosti z cesta) univerzalna panvica 3 /[&] 200-220 10-20
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Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota  Castrvania
ohrevu v°C v minutach

Pekarenské vyrobky,
predpecené
Zemle a bagety univerzalna panvica 2 = 190-210 10-20
na dopecenie

univerzalna panvica 3+1 160-180 20-25
Predsmazené
vyrobky, mrazené
Rybie prsty univerzalna panvica 2 /[&)  220-240 10-20
Kuracie prsty univerzalna panvica 3 8]/ 200-220 15-25
alebo nuggety
Zavin, mrazeny
Zavin univerzalna panvica 3 /[&]  190-210 30-35
Specialne jedla

Priprava jogurtu

Kysnutie cesta

Pri niz8ich teplotach sa Vam podari s 3D - hortcim
vzduchom [&) krémovy jogurt rovnako dobre ako aj vlaéne
kysnuté cesto.

Najprv z rdry na pecenie vyberte prislusenstvo,
zavesnu mriezku alebo teleskopické vysuvy.

1. Uvarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku) a nechajte vychladnut

na 40 °C.

. Zamie$ajte so 150 g jogurtu (chladnickova teplota).

. Naplnite $alky alebo malé twist off pohare a prikryte

féliou na potraviny.

. Ruru na pecenie predhrejte podla pokynov.

. Salky alebo pohére postavte na dno priestoru

na pecenie a postupujte podla receptu.

. Cesto na kysnutie pripravte ako obvykle, vioZte ho

do Ziaruvzdornej keramickej nadoby a prikryte.

. Rdru na pecenie predhrejte podla pokynov.

. Vypnite ruru na pecenie a cesto nechajte v rure kysnut.
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Jedlo Riad Druh Teplota Cas trvania

ohrevu

Jogurt Salky alebo predhrejte na 50 °C 5min.
twist off pohare 50°C 8 hod.
polozte na dno
priestoru na pecenie

Kysnutie cesta  Ziaruvzdorny riad predhrejte na 50 °C 5-10 min.
polozte na dno Vypnite spotrebi¢ 20 - 30 min.
priestoru na pe€enie a dajte cesto na kysnutie

do priestoru na pecenie.

Rozmrazovanie
Druh ohrevu Rozmrazovanie [¥] sa najlepsie hodi
na mrazené potraviny.
Cas rozmrazovania zavisi od druhu a mnozstva potravin.
Dodrzujte udaje vyrobcu uvedené na obale.
Mrazené potraviny vyberte z obalu, vliozte do vhodnej nadoby
a postavte na rost.
Hydinu polozte na tanier najprv prsnou stranou dolu.
Upozornenie Do 60 °C nesvieti osvetlenie rury na pecenie.
To umoznuje optimalne presné nastavenie.
Jedlo PrisluSenstvo  Vyska Druhohrevu Teplota
Malo odolné mrazené vyrobky rost 1 30°C

napr. smotanové torty, torty s maslovym
krémom, s ¢okoladovou
alebo cukrovou glazurou, ovocie atd'.

Ostatné mrazené potraviny rost 1 50°C
Kuré¢a, udeniny a maso, chlieb
a zemle, kolace a iné pecivo.
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Susenie

Pomocou 3D - horuceho vzduchu (&) mbzZete vyborne susit.

Pouzivajte iba kvalitné ovocie a zeleninu, vSetko riadne

umyte.

Ovocie a zeleninu nechajte dobre odkvapkat a osuste ich.

Univerzalnu panvicu a rost vyloZte pergamenovym
papierom alebo papierom na pecenie.

Stavnatejsie ovocie alebo zeleninu otadajte castejsie.

UsuSené ovocie a zeleninu hned z papiera odoberte.

Ovocie a bylinky Prislusenstvo Vyska Druh Teplota  Castrvania
ohrevu
600 g koliesok jablk univerzalna panvica 3+1 80°C cca 5 hod.
+ rost
800 g kuskov hrusiek  univerzalna panvica 3+1 80°C cca 8 hod.
+ rost
1,5 kg sliviek univerzalna panvica 3+1 80°C cca 8- 10 hod.
alebo ringl6t +rost
200 g kuchynskych univerzalna panvica 3+1 80°C cca 12 hod.
byliniek, + rost
ocistenych

83



Zavaranie

Priprava

Nastavenie

84

Pohare a zavaracie gumi¢ky musia byt Cisté a neporusené.
PouZivajte pohare, pokial mozZno, rovnakej velkosti.

Udaje v tabulkach sa vztahuju na okrihle litrové pohare.
Pozor!

Nepouzivajte vacsie ani vyssie pohare. VieCka by mohli
prasknut.

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu, vSetko riadne
umyte.

gvedené Casy tepelnej upravy v tabulkach su orientacné.
Cas tepelnej upravy mdze ovplyvnit izbova teplota, pocet
poharov, mnozstvo a teplota ich obsahu. Skor nez prepnete
alebo vypnete ruru na pecenie, presvedcte sa, ze obsah
poharov spravne perli.

1. Naplnite pohare, nie vSak az po okraj.

2. Utrite okraj, pohare musia byt Cisté.

3. Na kazdy pohar poloZte zavaraciu gumicku a viec€ko.

4. Pohare uzavrite pomocou svoriek.

Do rury na pecenie nikdy nevkladajte viac ako Sest
poharov.

1. Univerzalnu panvicu zasurite do vysky 2.
Pohare postavte tak, aby sa nedotykali.

2. Do univerzalnej panvice nalejte % litra hortcej vody
(cca 80 °C).

3. Zatvorte ruru na pecenie.
4. Nastavte dolny ohrev .
5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

6. Spustte prevadzku.



Zavaranie

Ovocie

Po uplynuti 40 az 50 minut za¢nu v poharoch v kratkych
intervaloch stupat bublinky. Vypnite rdru na pecenie.

Po uplynuti 25 az 35 minut zostatkového tepla vyberte

pohare z rury na pecenie. Pri dlh§om chladnuti v priestore
rary na pec€enie by mohlo ddjst k tvorbe choroboplodnych

zarodkov a zavarené ovocie by sa mohlo pokazit.

Ovocie v litrovych poharoch

Hned' ako zac¢ne perlit Zostatkové teplo

Jablka, ribezle, jahody vypnite cca 25 minut
Cereéne, marhule, broskyne, egreSe vypnite cca 30 minut
Jablkové pyré, hrusky, slivky vypnite cca 35 minut

Zelenina

Hned ako v poharoch zaénu stupat bublinky, znizte
teplotu na 120 az 140 °C a zavarajte cca 35 az 70 minut
(podla druhu zeleniny). Potom rdru na pecenie vypnite
a vyuzite zostatkové teplo.

Zelenina v studenom naleve
v litrovych poharoch

Hned' ako zacne Zostatkové teplo
perlit’

Uhorky

- cca 35 minut

Cervena repa cca 35 minat cca 30 minut
Ruzickovy kel cca 45 minut cca 30 minut
Fazula, kalerab, ¢ervena kapusta cca 60 minut cca 30 minut
Hrach cca 70 minut cca 30 minut

Vybratie poharov

Po zavareni vyberte pohare z rdry na pecenie.

Pozor!
Nestavajte hortuce pohare na studenu alebo mokru
podlozku. Mohli by prasknut.
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovsetkym pri obilnych a zemiakovych
vyrobkoch, ktoré su pripravované zahrievanim na vysoku
teplotu, napr. zemiakoveé lupienky, hranolCeky, toasty,
zemle, chlieb, jemné pecivo (keksy, pernik, susienky
~Spekulatius®).

Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidov

VSeobecne m Cas tepelnej Upravy by mal byt o najkratsi.
m Jedla pecte dozlata, nie velmi dohneda.
m VacSie a silnejSie pecivo obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie S hornym / dolnym ohrevom max. 200 °C.
S 3D - horticim vzduchom alebo hortiicim vzduchom max. 180 °C.

Suché pecivo S hornym / dolnym ohrevom max. 190 °C.
S 3D - horticim vzduchom alebo horticim vzduchom max. 170 °C.
Vajce alebo Zltok znizuje tvorbu akrylamidov.

HranolCeky z rdry na peCenie  HranolCeky rozlozte na plech rovnomerne a v jednej vrstve.
Na jednom plechu pecte minimalne 400 g,
aby sa hranol¢eky nevysusili.
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Testované jedla

Pecenie

Tieto tabulky boli vypracované pre skusSobné instituty
s cielom uflahcit’ testovanie roznych spotrebicov.

Podla normy EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Pecenie na 2 Urovniach:

Univerzalnu panvicu zasurnite vzdy nad plech na pecenie.

Pecenie na 3 urovniach:
Univerzalnu panvicu zasurite do stredu.

Striekané pecivo:
Plechy su€asne vloZené do rury nemusia byt hotové
v rovnakom c€ase.

Zakryty jablkovy kolag na urovni 1:

Tmavé otvaracie formy polozZte striedavo vedla seba.
Zakryty jablkovy kola€ na 2 urovniach:

Tmavé otvaracie formy poloZte striedavo nad seba,
vid'. obrazok.

Kola¢ v otvaracej forme z bieleho plechu:

Peéte s hornym / dolnym ohrevom (=) na trovni 1.
Namiesto rostu pouzite univerzalnu panvicu a polozte
na fiu otvaracie formy.
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Jedlo PrisluSenstvo Vyska Druh  Teplota Cas trvania

aformy ohrevu v °C v minatach
Striekané pecivo plech na pe€enie 3 = 140-150 30-40
(predhrejte™) - -
univerzalna panvica 3+1 140-150 30-45
+ plech na peCenie
2plechynapeenie  5+3+1 130-140 35-50
+ univerzalna panvica
Striekané pecivo plech na pe€enie 3 @J/@ 140-150 30-45
Malé kolace plech na pe€enie 3 i) 150-170 20-30
(predhrejte™) —
plech na pe€enie 3 150-160 20-30
univerzalna panvica 3+1 140-160 25-40
+ plech na peCenie
2 plechy na pe€enie 5+3+1 130-150 25-40
+ univerzalna panvica
Vodovy piskot otvaracia forma 2 i) 160-170  30-40
(predhrejte™) na roste
Vodovy piskot otvaracia forma 2 /@ 160-180 30-40
na roste
Zakryty jablkovy kola¢ rodt + 2 otvaracie 1 = 180-200 70-90
formy @20 cm
2rosty +2otvérace  3+1 170-190 70-80
formy @20 cm

* Na predhriatie nepouzivajte rychloohrev.

Grilovanie
Pokial ukladate potraviny priamo na rost, zasurite
univerzalnu panvicu do vySky 1, panvica zachyti tekutinu
a rdra na pecenie zostane CistejSia.
Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Grilovaci  Cas trvania
ohrevu  stupen v minatach
Opekanie toastov rost 5 ™ 3 V2 -2
predhrievajte 10 minut
Beefburger, 12 kusov* rost + 4+1 ) 3 25-30
nepredhrievajte univerzalna panvica

* Po uplynuti 2/3 grilovacieho ¢asu obratte.
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INFORMACNY LIST: BSH domaci spotfebiée, s. r. o.
Obchodna znacka BSH:

®

Znacéka BOSCH
Predajné oznacenie HBG36B650
Trieda ucinnosti dutého priestoru A (najvyssia) - G (najnizsia) A
Spotreba energie (kWh) - konvenény ohrev (pri normalizovanej zatazi) 0,77
Spotreba energie (kWh) - hordci vzduch (pri normalizovanej zatazi) 0,64
Uzito¢ny objem dutého priestoru (1) 67

Velkost zariadenia (1):

malé: 121V <351
stredné: 351V <651

velké: 651V -
Cas potrebny na tepelnu Gpravu normalizovanej zataze pri konvenénom 45,5
ohreve (min.)
Cas potrebny na tepelnu Gpravu normalizovanej zataze pri horicom 47
vzduchu (min.)
Hluénost (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 pecenie (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







