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/\ Diulezita bezpeénostni upozornéni

Tento navod k pouziti si peclivé prostudujte. Jenom tak
muzete Vas spotrebi¢ bezpecné a spravné ovladat. Tento
navod k pouziti a montazni navod uschovejte pro dal$iho
majitele nebo pro pozdéjsi pouziti.

Tento spotiebic je uren jen k vestavéni. Dodrzujte
specialni montazni navod.

Spotfebi¢ hned po vybaleni zkontrolujte. Pokud se béhem
pfepravy poskodil, nepfipojujte je;.

SpotfebiCe bez zastréky smi pfipojovat jen autorizovany
odbornik. Pfi poSkozeni spotfebite z divodu chybného
pfipojeni ztracite narok na zaruku.

Tento spotiebic je uréen jen pro soukromou domacnost
nebo podobné prostiedi. Spotiebi¢ pouzivejte jen k
pfipravé pokrmu a napoju. Na spotfebi¢ béhem provozu
dohlizejte. Spotfebi¢ provozujte jen v uzavienych
prostorach.

Déti mladsi 8 let nesmi tento spotfebi€ pouzivat. Déti
od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi a
mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zku$enosti
a/nebo znalosti mohou tento spotfebi¢ ovladat jen
tehdy, pokud jsou pod dozorem nebo byly o spravném
a bezpecném ovladani spotfebi¢e pouceny a pochopily
vS8echna rizika, ktera z pouzivani vyplivaji.

Déti si nesmi se spotfebidem hrat. Cisténi a uZivatelskou
udrzbu nesmi provadét déti, jediné, Ze maji 8 let nebo vice
a jsou pod dozorem odpovédné osoby.

Déti mladsi 8 let drzte od spotfebice a pfivodniho kabelu v
bezpecné vzdalenosti.

PrisluSenstvi zasouvejte spravné do varného prostoru. Viz
popis pfislusenstvi v navodu k pouziti.



Nebezpeci pozaru!

Hoflavé pfedméty uskladnéné ve varném prostoru se
mohou vznitit. Ve varném prostoru nikdy neskladujte
zadné horlavé pfedméty. Nikdy neotvirejte dvirka
spotfebice, pokud ze spotfebice vychazi kouf. Vypnéte
spotfebi¢ a vytahnéte sitovou zastréku, nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skfini.

PFi otvirani dvirek spotfebice vznika pravan. Pecici
papir by se mohl dotknout ohfevnych ¢asti a vznitit se.
Pecici papir nikdy pfi pfedehfivani nepokladejte volné
na pfislusenstvi. Pecici papir vzdy zatizte nadobim
nebo pecici formou. Pecicim papirem vylozte jen
potfebnou plochu. Pecici papir nesmi pfesahovat pres
pFisluSenstvi.

Nebezpeci popaleni!

Spotrebi€ se silné zahfiva. Nikdy se nedotykejte horkych
vnitfnich ploch varného prostoru nebo ohfevnych ¢asti.
Spotrebi¢ nechte vzdy nejdfive vychladnout. Déti drzte
od spotrebiCe v bezpelné vzdalenosti.

Prislusenstvi nebo nadobi se velmi zahfivaji. Horké
pFisluSenstvi nebo nadobi vzdy z varného prostoru
vytahujte pomoci chiiapky.

Vypary z alkoholu se mohou ve varném prostoru
vznitit. Nepfipravujte pokrmy s vysokym mnozstvim
vysokoprocentniho alkoholu. Pouzivejte jen mala
mnozstvi vysokoprocentnich napoju. Dvifka spotfebice
otvirejte opatrné.

Nebezpeci opareni!

Pristupné Casti se béhem provozu spotrebice silné
zahfivaji. Nikdy se nedotykejte horkych &asti. Déti

drzte od spotfebiCe v bezpecéné vzdalenosti. Nebezpedi
opareni!

Dvitka pecici trouby otvirejte opatrné. Dvirka spotfebice
otvirejte opatrné. Déti drzte od spotfebiCe v bezpecné
vzdalenosti. Nebezpedi opareni!

Voda v horkém varném prostoru zapficinuje vznik pary.
Do horkého varného prostoru nikdy nelijte vodu.

Nebezpeci poranéni!

Poskrabané sklo a dvitka spotfebi¢e mohou prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo, ostré nebo abrazivni Cistici
prostfedky.



Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpec€né. Jen nami
zaSkoleny technik zakaznického servisu smi provadét
opravy. Je-li spotrebi¢ vadny, vytahnéte sitovou
zastr€ku nebo vypnéte pojistku v pojistkové skiini.
Kontaktujte zakaznicky servis.

Na horkych ¢astech spotrebice se muze izolace kabelu
elektrospotfebiclt roztavit. Pfivodni kabel nesmi pfijit do
styku s horkymi ¢astmi spotfebice.

Proniknuta vihkost maze zapficinit ranu elektrickym
proudem. Z toho divodu nepouzivejte zadné
vysokotlaké nebo parni Cistice.

Pfi vyméneé zarovky ve varném prostoru jsou kontakty
objimky zarovky pod proudem. Pfed vyménou vytahnéte
sitovou zastréku, nebo vypnéte pojistku v pojistkové
skFini.

Vadny spotfebi¢ muze zapficinit ranu elektrickym
proudem. Proto nikdy vadny spotfebi¢ nezapinejte.
Vytahnéte sitovou zastréku nebo vypnéte pojistku v
pojistkové skfini. Kontaktujte zakaznicky servis.

Nebezpeci pozaru!

Volné zbytky potravin, tuku a Stavy z peCené by se
mohly béhem samodisténi vznitit. Vyjméte pred kazdym
samocisténim hrubé nedistoty z peciciho prostoru a z
pFislusenstvi.

Spotrebic je béhem samocisténi velmi horky. Nikdy
nezavésujte hoflavé predmeéty, jako napf. utérky, na
madlo dvifek. Pfedni stranu spotfebi¢e nechavejte
volnou. Déti drzte od spotiebiCe v bezpecné vzdalenosti.



Nebezpeci popaleni!

m Spotfebi€ je béhem samocisténi velmi horky. Nikdy
neotvirejte dvirka spotfebiCe nebo nepfesouvejte hacek
pro blokovani ruéné. Spotfebi¢ nechte vychladnout. Déti
drzte od spotrebice v bezpecné vzdalenosti. Nebezpeci
popaleni!

] & VnéjSi Casti spotrebice jsou béhem zahfivani velmi
horké. Nikdy se nedotykejte dvifek spotfebi¢e. Nechejte
spotfebi¢ vychladnout. Déti drzte od spotfebice v
bezpecné vzdalenosti.

Nebezpeci tézkého poskozeni zdravi!

Spotrebi¢ je béhem samodisténi velmi horky. Nepfilnavé
povrchy plechu a forem se znici a vznikaji jedovaté
plyny. Béhem samocisténi nikdy necistéte také plechy a
formy s nepfilnavou vrstvou. Mlzete zaroven Cistit pouze
smaltované pfislusenstvi.



Pri¢iny poskozeni

Pozor!

Prislusenstvi, félie, pecici papir nebo nadobi na dné
pecici trouby: Na dno pecici trouby nepokladejte zadné
pFisluSenstvi. Dno varného prostoru nevykladejte
zadnou folii ani pecici papirem. Na dno varného
prostoru nepokladejte nadobi, pokud je teplota
nastavena na vice nez 50°C. P¥fiSlo by tak ke hromadéni
tepla. Doby tepelné Upravy pak jiz neodpovidaji a muze
dojit k poskozeni smaltu.

Voda v horkém varném prostoru: Do horkého varného
prostoru nikdy nelijte vodu. Tvofi se vodni para. Zménou
teploty se mlze poskodit smalt.

VIhké potraviny: V uzavieném varném prostoru
neskladujte delSi ¢as vihké potraviny. Smalt by se
poskodil.

Ovocna Stava: Pecici plech v pfipadé hodné stavnatych
ovocnych kolacu neprepliiujte. Ovocna Stava, ktera
kape z peciciho plechu, zanecha skvrny, které nelze
odstranit. Pouzivejte radéji hlubsi univerzaini panev.

Vychladnuti s otevifenymi dvifky trouby: Varny prostor
nechavejte vychladnout jen s uzavienymi dvirky. | kdyz
jsou dvifka spotfebice oteviena jen trochu, mohou byt
C¢asem poskozeny sousedici Celni ¢asti nabytku.

Silné znecisténé tésnéni trouby: Pokud je tésnéni trouby
hodné znecisténé, dvifka od trouby béhem provozu jiz
spravné nedoléhaji. Mohou byt poskozeny sousedici
Celni Casti nabytku. Tésnéni trouby udrzujte vzdy Cisté.
Dvitka spotfebiCe jako sedatko nebo odkladaci plocha:
Nestoupejte nebo nesedejte na oteviena dvirka od
pecici trouby. Nepodkladejte na dvefe zadné nadobi
nebo pfislusenstvi.

Zasunuti pfislusenstvi: Podle typu spotfebi¢e by mohlo
pFisluSenstvi pfi zavirani poskodit prosklené dviika.
Prislusenstvi zasunujte do varného prostoru vzdy az
nadoraz.

Preprava spotfebice: Spotfebi¢ nepfenasejte ani
netahejte za madlo na dvitkach. Madlo neudrzi
hmotnost spotfebi¢e a mohlo by se zlomit.



Vase nova pecici trouba

Ovladaci panel

Zde se seznamite s Vasim novym spotiebiem. V této Casti
Vam vysvétlime ovladaci panel a jednotlivé ovladaci prvky.
Zaroven ziskate informace o pfislusenstvi a souc¢astech ve
vnitfnim prostoru pecici trouby.

Zde vidite pfehled ovladaciho panelu. Na displeji se nikdy
nemohou zobrazit vSechny symboly najednou. Podle typu
spotfebie jsou mozné odchylky.

Zapustitelny otocny
knoflik

Tlacitka

Pouziti

1 Tlagitka

2 Displej

3 Voli¢ funkci

U nékterych pecicich trub jsou oto¢né knofliky zapustitelné.
Pro zapusténi nebo uvolnéni stisknéte tlaitko v nulové
poloze.

Na tlacCitka netlacte pfili$ silné. Stisknéte jen pfislusny
symbol.



Voli¢ funkci Pomoci voli¢e funkce nastavite druh ohfevu.

Poloha Pouziti
o Nulova poloha Pecici trouba je vypnuta.
Rychloohiev Pecici trouba dosahne velmi rychle pozadovanou tepotu.
3D-horky vzduch* Na kolace a pecivo. Je mozna tepelna Uprava na

tfech Urovnich. Ventilator na zadni sténé pecici trouby
rozdéluje teplo rovnhomérné v pecicim prostoru.

@) Horky vzduch Eco* Na kolace, pecivo, mrazené produkty, peCené a ryby
bez pfedehfivani na jedné drovni. Ventilator rozdéluje
specialné energeticky optimalizované teplo rovnomérné v
pecicim prostoru.

[ Horni/Spodni ohfev* Na kolace, nakypy a libové kousky pecené, napf. teleci
nebo zvéfina, na jedné urovni. Teplo pfichazi rovhomérné
seshora i zezdola.

Pizza stupen Rychla pfiprava mrazenych potravin bez predehfati,
napf. pizza, hranolky nebo pecivo z listového tésta. Teplo
proudi zespodu a od ventilatoru na zadni sténé pecici
trouby.

Cirkulaéni gril Peceni masa, drlibeZe a ryb. Grilovaci téleso a ventilator
se stfidavé zapinaji a vypinaji. Ventilator rozfoukava
teplo rovnomérné kolem pokrmu.

] Velkoplo$ny gril Grilovani steakd, uzenin, toastd a ryb. Zahfiva se cela
plocha pod grilovacim télesem.

[F] Maloplosny grul Grilovani malého mnozstvi steak(, uzenin, toastd a ryb.
Zahfiva se vnitfni ¢ast grilovaciho télesa.

O Spodniohfev Zavarovani, peceni a zapékani. Teplo proudi ze spodu.

Samocisténi Automatické Cisténi peciciho prostoru. Pecici trouba se
zahfiva, pfiCemz se rozpadnou nedistoty.

Osvétleni pecici trouby Zapnuti osvétleni peciciho prostoru.

* Druh ohfevu, se kterym byla uréena energeticka tfida podle EN60350.

Pokud vyberete né&jaky druh ohfevu, rozsviti se symbol -- na displeji.
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Tlacitka a ukazatele Tlagitka slouzi k nastaveni rtiznych funkci. Na displeji se

zobrazuji nastavené hodnoty.

Tlacitko Funkce tlacitka
°C Teplota Vybér teploty a grilovaciho a Cisticiho stupné.
(© Casove funkee Viybér ¢asu na budiku &, doby tepelné tpravy =1, doby
vypnuti >l a gasu ©.
- Minus Snizeni nastavenych hodnot
+ Plus ZvySeni nastavenych hodnot.

Na displeji se rozsviti symbol aktivni ¢asové funkce.

Tlacitka pro zménu
nastavenych stupnt

Pomoci tlagitek + nebo — mohou byt vSechny

pfednastavené a doporu¢ené hodnoty zménény.
+ = zvySeni nastavenych hodnot.
- = sniZeni nastavenych hodnot.

Oblast

30-270 Teplotni rozsah

Teplota v pecicim prostoru v °C.

1-3 Grilovaci stupné

Grilovaci stupné pro maloploSny O a
velkplodny gril (i}

1 = stupen 1, mirny

2 = stupen 2, stfedni

3 = stupen 3, silny

Cistici stupné

Cistici stupné pro samogisténi (.
1 = stupen 1, mirny

2 = stupen 2, stfedni

3 = stupen 3, silny

1s-23:59h

Doba trvani tepelné upravy

1s-23:59h

Cas na budiku.

1"



Symbol zahfivani

Varny prostor

Osvétleni pecici trouby

Ventilator

12

Zatimco se pecici trouba zahfiva, sviti na displeji symbol. 8
Kdyz pedcici trouba dosahla optimalni teplotu pro zasunuti
pokrmu a teplota je konstantni, tento symbol 8 zhasne.

Pro grilovaci a Cistici stuperi tento se tento symbol 8
nezobrazi.

V pecicim prostoru se nachazi zarovka. Ventilator
zabrariuje tomu, aby se pecici trouba prili§ zahrala.

Bé&hem provozu sviti osvétleni v pecicim prostoru.
Osvétleni peciciho prostoru zhasne, kdyz je nastavena
teplota nizsi nez 60 °C nebo pfi automatickém samocisténi.
Umozni to optimalni a pfesné nastaveni.

Nastavenim na voli¢i funkce mlzete osvétleni peciciho
prostoru zapnout i u vypnuté pecici trouby.

Ventilator se béhem provozu zaping a vypina. Horky
vzduch unika hornim prostorem nad dvirky. Pozor!
Ventilaéni §térbinu nezakryvejte. Pecici prostor se tak bude
prehfivat.

Ventilator jesté urcitou dobu po vypnuti pecici trouby
dobiha, aby pecici trouba mohla rychleji vychladnout.



Vase prislusenstvi

Cisténi prislusenstvi

PFisluSenstvi dodané s pecici troubou je vhodné pro hodné
pokrmu. Dejte pozor na to, aby bylo pfisluSenstvi vzdy do
varného prostoru spravné zasunuto.

Aby se nékteré pokrmy povedly jesté Iépe nebo aby bylo

zachazeni s Vasi pecici troubou jesté pohodingjsi, je Vam
k dispozici velky vybér zvlastniho pfislusenstvi.

PFisluSenstvi Ize do pecici trouby vlozit v 5 rdznych
vyskach. Vlozte pfisluSenstvi vzdy co mozna nejdale, aby
se nemohlo dotykat dvifek pecici trouby.

PFisluSenstvi mlzete vysunout az do poloviny, az pevné
sedi. Pokrmy se tak daji snadnéji vyjmout.

PFi zasunovani pfisluSenstvi do pecici trouby dbejte na to,
aby se zakfiveni nachazelo na zadnim konci pfisluSenstvi.
Jen tak bude presné sedét.
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Podle vybaveni ma spotiebic¢ k dispozici vysuvné listy, které
snadno zaskodi, kdyz jsou UpIné vysunuté. PrisluSenstvi
se pak bude dat snadno postavit. Pro odblokovani zasunte
vysuvné listy lehkym potlacenim zpét do pecici trouby.

Upozornéni: Pokud je pfislusenstvi horké, muze se
zdeformovat. Jakmile vychladne, deformace ustoupi.
Nema to zadny vliv na funkénost. Vase pecici trouba je
vybavena nasledujicim pfisluSenstvim. Pfislusenstvi
muzete zakoupit v nasem zakaznickém centru,
specializované prodejné nebo pres internet. Uvedte Cislo
HZ.

Rost

Pro varné nadoby, formy na kolace, pe¢ené, kousky ke
grilovani a mrazené pokrmy. Ro&t zasurite otevienou
stranou ke dvitkim pecici trouby a zakfivenim smérem
dold ~—-.

Plochy smaltovany pecici plech
Na kolace, téstoviny a cukrovi. Pecici plech zasunte tak,
aby zkoseni smérovalo ke dvifkim pecici trouby.

Hluboka smaltovana univerzalni panev

Pro stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a velké
pecené. Plech mlzete pouzivat také jako zachytnou
nadobu tuku, kdyz grilujete pfimo na rostu. Pecici plech
zasunte tak, aby zkoseni smeérovalo ke dvirkiim pecici
trouby.

Drzaky na pfislusenstvi

Pomoci funkce samocisténi mlzete Cistit v pecici troubé i
univerzalni panev nebo plochy pecici plech.
PFisluSenstvi zasurite vlevo a vpravo.

Zvlastni

pislusenstvi Zvlastni pfislusenstvi si mlzete zakoupit u naseho

zakaznického servisu nebo ve specializované prodejné.
Rozsahlou nabidku pfislusenstvi k pecici troubé naleznete
také v naSich prospektech nebo na internetu. Dostupnost

i moznosti objednani online je v kazdé zemi odlidna.
Podivejte se prosim do prodejnich podkladu.

Kazdé pfisluSenstvi se nehodi ke kazdému spotiebici. Pfi
koupi prosim uvedte vzdy pfesné oznaceni (E-€.) Vaseho
spotiebice.
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Zvlastni
prislusenstvi

Cislo HZ

Pouziti

Plochy smaltovany HZ361000 Pro kolace, téstoviny a cukrovi.

pecici plech

Hluboka smaltovana HZ362000 Pro Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a

univerzalni panev velké pecené. M(zZe byt pouzita i jako zachytna
nadoba na tuk, pokud budete grilovat pfimo na
rostu.

Rost HZ364000 Pro varné nadoby, formy na kolace, pecené,
kousky ke grilovani a mrazené pokrmy.

Plech na pizzu HZ317000 Idealni na pizzu, mrazené pokrmy nebo velké
kulaté kolace. Plech na pizzu mlze pouzit i
namisto hluboké univerzalni panve. Postavte
plech na rost a fidte se udaji v tabulkach.

Sklenény pekac HZ915001 Sklenény pekac je vhodny pro dusené pokrmy
a nakypy, které budete pfipravovat v pecici
troubé. Obzvlasté vhodny je pro programovou
automatiku nebo pro pecici automatiku.

3-nasobny, plné HZ368300 Pomoci vysuvnych kolejnicek ve vySce 1,2 a 3

vysuvny teleskopicky
vysuv

muzete pfisluSenstvi zcela vysunout, aniz by se
prevrhlo.
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Pred prvnim pouzitim

Nastaveni ¢asu

Rozehrati pecici

trouby

Cisténi prislusenstvi

16

Zde se dozvite, co musite udélat, nez zacnete poprvé
varit s Vasi novou pecici troubou. Nejdfive si prostuduijte
kapitolu Bezpecnostni pokyny.

Po pfipojeni se rozsviti na displeji symbol O®aooo.
Nastaveni ¢asu.

1. Stisknéte tiagitko O.
Na displeji se zobrazi ¢as L.
2. Zménte ¢as pomoci tlacitek + nebo -.

3. Cas potvrdte tlagitkem ©.
Po nékolika sekundach se zobrazi naprogramovany
Cas.

Abyste odstranili vini novoty, rozehrejte prazdnou,
zavienou pecici troubu. Idealni je hodina pfi hornim/

spodnim ohfevu = pfi 240 °C. Pfitom dejte pozor, aby v
pecici troubé nezlstaly zbytky obalu.

1. Voli¢em funkci nastavte Horni/spodni druh ohfevu =.
2. Voli¢em teploty nastavte 240°C.
Asi za hodinu pecici troubu vypnéte. Voli¢ funkci a teploty

otocte do nulové polohy.

Pfed prvnim pouzitim pfisluSenstvi peclivé vycistéte
pomoci myciho roztoku a meékké utérky.



Programovani pecici trouby

Druh ohfrevu a
teplota

Pro programovani pecici trouby mate k dispozici vice
moznosti vybéru. Nize je popsano programovani druhu
ohfevu a teploty resp. grilovaciho stupné. S pecici troubou
muzete programovat dobu tepelné Upravy (dobu trvani) a
¢as vypnuti pro kazdy pokrm. Dal$i informace obdrzite v
kapitole Programovani ¢asovych funkci.

Priklad na obrazku: Horni/Spodni ohfev = pfi 190 °C.

1. Volicem funkci nastavte pozadovany druh ohfevu.

2. Nastavte pozadovanou teplotu nebo grilovaci stupen
tlacitky + nebo -.

Pecici trouba zacne hrat.

17



Vypnuti pecici trouby

Zména nastaveni

Rychloohiev

Konec rychloohievu

Preruseni rychloohievu

18

Otocte voli¢ funkce do nulové polohy.

Druh ohfevu a teplotu nebo grilovaci stupen mizete
kdykoliv zménit.

Pomoci rychloohfevu dosahne Vase pecici trouba
nastavenou teplotu obzvlasté rychle.
Pouzijte rychloohfev u teplot nad 100 °C.

Abyste dosahli rovhomérného vysledku tepelné Upravy,
dejte pokrmy do peciciho prostoru az tehdy, jakmile je
rychloohfev ukoncen.

1. Pomoci voli¢e funkci vyberte rychloohfev .
2. Vyberte pozadovanou teplotu tlacitky + a -.

Na displeji se rozsviti symbol 8. Pecici trouba zagne hiat.
Zazni akusticky signal a zhasne symbol 8. Postavte
pokrmy do peciciho prostoru a nastavte poZzadovanou

funkci a teplotu.

Otocte voli¢ funkce do nulové polohy. Pecici trouba se
vypne.

Upozornéni: U funkce rychloohfevu nelze nastavit zadnou
dobu tepelné upravy.



Programovani ¢asovych funkci

Budik

Cas nastaveny na budiku
uplynul

Zména ¢asu na budiku

Zruseni ¢asu na budiku

Tento sporak ma k dispozici rizné ¢asové funkce. Pomoci
tlagitka © aktivujete menu a muzete ménit funkce.
Zatimco budete provadét nastaveni, budou svitit Casove
symboly. Jiz naprogramovanou ¢asovou funkci mizete
ménit tlaCitky + nebo -.

Provoz budiku neni zavisly na provozu pecici trouby. Budik
ma vlastni signal.Tak rozpoznate, zda uplynul €as na
budiku nebo vypinaci automatika (doba tepelné Upravy).

1. Stisknéte tlagitko O.
Na displeji se rozsviti symbol .

2. Cas nastaveny na budiku programuijte pomoci tlagitek +
nebo -.
Navrhovana hodnota tlacitko + = 10 minut
Navrhovana hodnota tlagitko - = 5 minut

Nastaveny ¢as se zobrazi za nékolik sekund. Cas
nastaveny na budiku za¢ne ubihat. Na displeji se zobrazi
symbol LDa uplynuti nastaveného €asu.

Zazni signdl. Na displeji se zobrazi U100, Budik vypnete
tlagitkem (©.

Cas nastaveny na budiku zmé&fite pomoci tlagitek + nebo -.
Zménény Cas se zobrazi po nékolika sekundach.

| kdyZ je sporak vypnuty, b&Zi budik dale. Casové
nastaveni na budiku vynulujte pomoci tlacitka - zpét na
e

dotiti. Budik se vypne.

19



Zjisténi casovych
nastaveni

Doba tepelné upravy

20

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, rozsviti se na
displeji pfislusné symboly.

Pro zjisténi ¢asu na budiku Ay doby tepelné upravy
[=1, gasu ukonéeni | nebo aktualniho &asu stisknéte
nékolikrat tlacitko ®, az se zobrazi pfislusny symbol.
Prislusny ¢asovy udaj se na nékolik sekund zobrazi na
displeji.

Pecici trouba umoznuje programovani doby trvani tepelné
upravy pro kazdy pokrm. Po uplynuti doby trvani tepelné
upravy se pecici trouba automaticky vypne.Nebudete tak
muset prerusit jiné prace, abyste vypnuli pecici troubu

a nedojde tak omylem k pfekro€eni doby trvani tepelné
upravy.

Pfiklad v obrazku:Doba trvani tepelné upravy je 45 minut.
1. Voli¢em funkci nastavte pozadovany druh ohfevu.

2. Stisknéte dvakrat tlagitko ©.
mrrerr

Na displeji se zobrazi L.l a symbol doby trvani
tepelné upravy |-I.

3. Nastavte dobu trvani tepelné Upravy tlacitky + nebo -.
Navrhovana hodnota tlacitko + = 30 minut
Navrhovana hodnota tlacitko - = 10 minut



Doba tepelné upravy
uplynula

Zména doby tepelné
upravy

ZruSeni doby tepelné
upravy

Zjisténi casovych
nastaveni

4. Stisknéte tlacitko °C.
Nastavte pozadovanou teplotu nebo grilovaci stupen
tlacitky + nebo -.

Po nékolika sekundéach se pecici trouba vypne. Na displeji
se zobrazi nastavena teplota a rozsviti se symbol [-.

Zazni signal. Pecici trouba pfestane hiat. Na displeji se
zobrazi 0000. Stisknéte tiagitko O a otoéte volié funkce

do nulové polohy. Pedici trouba je vypnuta.

Stisknéte dvakrat tlagitko O. Dobu trvani nastavte tlagitky
+ nebo -.

Stisknéte dvakrat tlagitko ©. Dobu tepelné Upravy vratte

i

zpét na 0000 tlagitka -. Cas byl smazan.

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, rozsviti se na
displeji pfislusné symboly.

Pro zjisténi &asu na budiku £, doby tepelné tpravy -
. asu ukonéeni =l nebo aktualniho gasu © stisknéte
nékolikrat tlacitko (©, az se zobrazi pozadovany symbol.
Prislusny ¢asovy udaj se na nékolik sekund zobrazi na
displeji.
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Cas ukongeni
Pecici trouba umoznuje naprogramovat ¢as, kdy
bude pokrm hotovy. V tomto pfipadé se pecici trouba
automaticky zapne a v pozadovany ¢as vypne. Pokrm
muzete postavit napt. rano do pediciho prostoru a pedici
troubu naprogramovat tak, aby byl v poledne hotovy.

Pokud budou stat pokrmy delSi dobu v pecici troubé,
zajistéte, aby se nezkazily.

Priklad v obrazku:Je 10.30 hodin, doba tepelné upravy €ini
45 minut a pedici trouba se ma vypnout ve 12.30.

1. Nastavte voli¢ funkce.

2. Stisknéte dvakrat tiagitko O.

3. Nastavte dobu trvani tepelné Upravy tlacitky + nebo -.
4. Stisknéte tlacitko O©.

Na displeji se zobrazi €as, kdy ma byt pokrm hotovy a
symbol pro &as ukon&eni. !

5. Zménte ¢as ukonceni pomoci tladitek + nebo -.
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Doba tepelné upravy
uplynula

Zména ¢asu ukonceni

ZrusSeni ¢asu ukonceni

Zjisténi casovych
nastaveni

6. Stisknéte tlacitko °C.
Nastavte pozadovanou teplotu nebo grilovaci stupen
tlacitky + nebo -.

Na displeji se zobrazi nastavena teplota a symbol =,
pecici trouba se nachazi v rezimu ¢ekani. Jakmile se pecici
trouba zapne, zobrazi se nastavena teplota a symbol =,
Symbol =| zhasne.

Zazni signal. Pecici trouba pfestane hiat. Na displeji se
zobrazi D0:00. Stisknéte tlagitko O a otoéte volic funkei do

nulové pozice. Pecici trouba je vypnuta.

Stisknéte tFikrat tladitko ©. Nastavte &as ukondeni pomoci
tlacitek + nebo -. Zménény Cas se zobrazi po nékolika
sekundach.Nemérnite ¢as ukonceni, pokud jiz doba tepelné
upravy uplynula. Mohl by tak byt ovlivnén vysledek tepelné
Upravy.

Stisknéte trikrat tlagitko © a vratte &as ukongeni
tlacitkem A na aktualni ¢as. Pecici trouba se zapne.

Pokud je nastaveno vice €asovych funkci, rozsviti se na
displeji pfislusné symboly.

Pro zjisténi ¢asu na budiku L, doby tepelné Upravy =,
gasu ukonéeni | aktualniho sasu © stisknéte nékolikrat

tlacitko @, az se zobrazi pozadovany symbol. Pfislusny
Casovy udaj se na nékolik sekund zobrazi na displeji.
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Aktualni ¢as

Zména Casu

Nezobrazovani ¢asu

24

Po pfipojeni nebo po vypadku proudu se na displeji zobrazi
symbol © a 000. Aktualni Sas je nastaven.

1. Stisknéte tlagitko O©.

Zobrazi se ¢as c.00.

2. Zménte Cas pomoci tlacitek + nebo -.

3. Cas potvrdte tlagitkem O©.
Po nékolika sekundach se zobrazi naprogramovany
cas.

NemUZze byt nastavena zadna jina ¢asova funkce, sporak
musi byt vypnuty.

1. Stisknéte dvakrat tlagitko O©.
Na displeji se rozsviti symbol ®,

2. Zménte €as pomoci tlacitek + nebo -.
3. Cas potvrdte tlagitkem ©.
Po nékolika sekundach se zobrazi naprogramovany

¢as.

Zobrazovani ¢asu muzete vypnout. Podrobnosti naleznete
v kapitole Zakladni nastaveni.



Zmeéna zakladnich nastaveni

Pecici trouba ma k dispozici uréita zakladni nastaveni.Tato
nastaveni mlzete upravit podle Vasich potieb.

Zakladni nastaveni Volba 0 Volba 1 Volba 2 Volba 3

c | Délka signalu po ukonceni - cca 10 Sek.  cca 2 Min.* cca 5 Min.
doby tepelné upravy nebo ¢asu
nastaveného na budiku

cc  Zobrazeni ¢asu Ne Ano* - -

c3 Doba ¢ekani, nez bude - cca 2 Sek. cca4Sek* cca 10 Sek.
pfevzato nastaveni

c5 Dodate¢né vybaveni Ne* Ano - -
teleskopickymi vysuvy

cb  Vraceni vSech hodnot na Ne* Ano - -

nastaveni z vyroby
* Vyrobni nastaveni

Pecici trouba musi byt vypnuta.

1. Podrzte na cca. 4 sekundy stisknuté tlacitko C)
Na displeji se zobrazi aktualni zakladni nastaveni pro
délku trvani signalu, napf. c { Volba .

2. Zménte zakladni nastaveni tlagitky + nebo -.

3. Potvrdte tlacitkem O.
Na displeji se zobrazi dalSi zakladni nastaveni. Tlacitko

umozniuje projet vSechna nastaveni a tlacitky + nebo
— je ménit.

4. Pro ukongeni stisknéte tlagitko © po dobu ca. 4
sekund.

VSechna zakladni nastaveni byla pfevzata.

Vase zakladni nastaveni mGzete kdykoliv opét zménit.
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Automatické vypnuti

Automatické vypnuti se aktivuje, kdyz na Vasem spotiebici
nebudou ménéna zadna nastaveni. Pecici trouba prestane
hfat. Kdy se aktivuje, zalezi na nastavené teploté nebo
grilovacim stupni.

Aktivace automatického Zazni signal. Na displeji se zobrazi FH. Pecici trouba
vypnuti pfestane hrat.

Otocte voli¢ funkce do nulové polohy. Pecici trouba se

vypne.
Zruseni automatického Aby nedoslo k nezadoucimu aktivovani automatického
vypnuti vypnuti, musi byt zvolena doba tepelné upravy. Pecici

trouba bude hrat, dokud tato doba neuplyne.

Samogisténi

PFi samocisténi se pecici prostor zahfeje az na cca 500 °C.
Zbytky z grilovani, peCeni masa nebo peciva se spali a vy
pak musite jen vytfit popel z peciciho prostoru.
Muzete si vybrat ze tfech Cisticich stupniu.

Stupei Cistici stupen Doba

! lehky cca 1 hodina a 15 minut

c stfedni cca 1 hodina a 30 minut

3 intenzivni cca 2 hodiny

Cim siln&j&i a starsi je znedisténi, tim vy$si ma byt Sistici
stupen. Staci, kdyz budete pecici prostor Cistit co dva az tfi
mésice. Jedno Cisténi spotfebuje pouze ca.. 2,5 - 4,7 kW.
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Dulezité pokyny

Pred samocisténim

Pro Vasi bezpecnost se automaticky zablokuji dvifka pecici
trouby. Dvirka trouby mlzZete otevfit, az kdyz pecici prostor
trochu vychladnul a zhasne symbol zamku pro blokovani.

Svétlo v pecicim prostoru b&hem samocisténi nesviti.

ANebezpeéi popaleni!

m Pecici prostor je b&€hem samocisténi velmi horky.
Nikdy neotvirejte dvifka spotfebiCe nebo se nesnazte
hacek pro blokovani ruéné presunout. Spotfebi¢ nechte
vychladnout. Déti drzte od spotfebie v bezpecné
vzdalenosti. Nebezpedi popaleni!

m Spotiebi¢ je béhem samocisténi velmi horky. Nikdy
se nedotykejte dvifek spotfebice. Spotfebi¢ nechte
vychladnout. Déti drzte od spotfebie v bezpecné
vzdalenosti.

ANebezpeéi pozaru!

Vngjsi Easti spotfebice jsou béhem samodisténi velmi
horké. Nikdy nezavésujte hoflavé pfedméty, napf. utérky
na nadobi na madlo dvifek. Pfedni stranu spotfebite
udrZujte volnou.

Pecici prostor musi byt prazdny. Vytahnéte pfisluSenstvi,
nadobi a zavésné rosty z peciciho prostoru. Jak zavésné
roSty nebo listy vlevo a vpravo vyjmete si prectéte v
kapitole Péce a cisténi.
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Samocisténi s
prislusenstvim

28

Vycistéte dvitka peciciho prostoru a boc¢ni vnitfni plochy
pobliz tésnéni.

ANebezpeéi pozaru!

Volné zbytky pokrm(, tuk a Stava z pe€ené se mohou
vznitit. Vytfete vihkym hadfikem pecici prostor a
prisluSenstvi, které budete rovnéz Cistit v pecici troubé.

Zavésné rosty nebo listy vlevo a vpravo nejsou vhodné pro
samocisténi. Je tfeba je vyjmout z peciciho prostoru.

Pro optimalni vycisténi peciciho prostoru doporucujeme u
funkce samocisténi nevsunovat do trouby pecici plechy.
Nehledé na to Ize pomoci nosice prisluSenstvi béhem
samocisténi Cistit v pecici troubé& hlubokou smaltovanou
panev a plochy smaltovany peéici plech. Cistéte vzdy jen
jedno pfislusenstvi.

Bé&hem samocisténi by nemél byt Cistén také rost.
Pokud Va$e pecici trouba neni vybavena témito nosici,
mUzete si je zakoupit u naSeho zakaznického centra nebo

na internetu pod Cislem 466546.

NosicCe pfisluSenstvi zasurite vlevo a vpravo.

—_—

PrisluSenstvi oCistéte vodou a odstrante zbytky jidla, oleje
a Stavy z pecené.

Hlubokou univerzalni panev nebo plochy pecici plech
umistéte na nosice prislusSenstvi.



Nastaveni

Samocisténi je ukonéeno

Zmeéna Cisticiho stupne

Ukoncéeni samocisténi

Presunuti ¢asu ukonceni
na pozdéji

A Nebezpedi tézké ujmy na zdravi!

Nikdy necistéte pfi samocisténi pecici plechy nebo formy
s nepfilnavou vrstvou. Velké teplo by nepfilnavou vrstvu
znicilo a vznikly by jedovaté plyny.

Kdyz jste vybrali Cistici stuperi, nastavte pecici troubu.
1. MINastavte voli¢ funkci na samogi§téni.
2. Pozadovany Cistici stupen nastavte tlacitky + nebo -.

Na displeji se zobrazi Cistici stupen a
symbol |[-]. Samocisténi se spusti po nékolika sekundach.

Kratce po startu se zablokuji dvifka pecici trouby. Na
displeji se rozsviti symbol @. Az poté, co
symbol @ zhasne, Ize dvifka pecici trouby opét otevfit.

Na displeji se zobrazi O, Pecici trouba prestane hrat.

Otocte voli¢ funkce do nulové polohy. Pedici trouba se
vypne.Dvitka pecici trouby se daji otevfit az tehdy, kdyz

symbol @ na displeji zhasne.
Po startu uz nelze ménit Cistici stupen.

Otocte voli¢ funkce do nulové polohy. Pecici trouba se
vypne.Dvitka pecici trouby se daji opét otevfit, az kdyz
zhasne symbol & na displeji.

Pecici trouba umoznuje programovani ¢asu, kdy ma byt
ukon&eno samocisténi. Samocisténi tak mize probihat
napf. v noci, takze Vasi pecici troubu mazete pfes den opét
pouzivat.
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Zjisténi casovych
nastaveni

Po samocisténi

30

Nastavte tak, jak je popsano v bodé 1 a 2. Nez se
samocisténi spusti, stisknéte tfikrat tlacitko ®a presurite
¢as ukonceni tlagitkem + nebo — na pozdéji.

Pecici trouba se pfepne do rezimu ¢ekani. Na displeji se
zobrazi &istici stupefi a symbol =

Po spusténi samocisténi se zobrazi Cistici stupen a symbol
I=l. Symbol I zhasne.

Pro zjisténi doby trvani Cisticiho stupné nebo ¢asu
ukon&eni samocisténi stisknéte nékolikrat tlacitko (9, az
se rozsviti pozadovany symbol. PFislusny ¢asovy udaj se
zobrazi na nékolik sekund na displeji.

Poté co pecici prostor vychladne, setfete zbyvajici popel
vihkym hadfikem s peciciho prostoru.



Cistici prostredky

Vase pecici trouba zUstane dlouho zafiva a pIné funkéni,
pokud ji budete spravné Cistit a peCovat o ni. Zde Vam
vysvétlime, jak o Vasi pecici troubu spravné pecovat a jak
ji Cistit.

Upozornéni

m Nepatrné barevné rozdily na Celni strané pecici trouby
vznikaji na zakladé rlznych materialu, jako je sklo, plast
nebo kov.

m Stiny na prosklenych dvifkach, které pusobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni pecici trouby.

m Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim
mohou vzniknout nepatrné barevné rozdily. Tento jev
je normalni a nijak nenaru$uje funkénost pecici trouby.

Hrany tenkych plechd se nedaji Uplné smaltovat.
Antikorozni ochrana se tim nijak nenarusi.

Abyste se vyvarovali poSkozeni riznych povrchi
spotfebi¢e pouzitim nespravnych prostfedku, dbejte udaju
v tabulce. Nepouzivejte:

m Zadné ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky,

m zadné agresivni prostfedky s alkoholem,

m tvrdé drhnouci polstarky nebo Cistici houby,

m zadné vysokotlaké nebo parni CistiCe.

Nové pénové utérky pfed prvnim pouzitim fadné vyperte.
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Oblast

Cistici prostredky

Celo pegici trouby

Nerezové plochy

Sklo

Displej

Horky myci roztok:

Ocistéte mycim hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Nepouzivejte prostfedek k Cisténi skla ani Skrabku na
sklo.

Horky myci roztok:

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

V zakaznickém centru nebo specializované prodejné jsou
k dostani specialni Cistici prostfedky na nerez, které jsou
vhodné pro teplé povrchy. Naneste tenkou vrstvu Cisticiho
prostfedku mékkou utérkou.

Cisti¢ na sklo:

Ocistéte mékkym hadfikem. Nepouzivejte Skrabku na
sklo.

Cisti¢ na sklo:

Ocistéte mékkym hadfikem. Nepouzivejte Cistici alkohol
ani ocet a jiné abrazivni Cistici prostfedky nebo prostfedky
s obsahem kyselin.

Dvifka trouby

Cisti¢ na sklo:
Ocistéte mékkym hadfikem. Nepouzivejte Skrabku na
sklo.

Dvitka trouby

Specialni Cistice nerezu (jsou k dostani v zakaznickém
centru nebo ve specializované prodejné). VSimnéte si
udaju vyrobce.

Varny prostor

Teply, jemny mydlovy roztok nebo octova voda: O istéte
mycim hadfikem. U velmi silného znecisténi pouzijte
kovovou houbi¢ku z nerezové oceli nebo specialni
CistiCe na pecici trouby. Pouzijte je jen ve vychladlé
pecici troubé. Doporu€ujeme pouzit samocistici funkci.
Informace najdete v kapitole Samogisténi.

Sklenény kryt osvétleni pecici
trouby

Horky myci roztok:
Ocistéte mycim hadfikem.

Rosty nebo listy

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

Listy

Horky myci roztok: Ogistéte mycim hadfikem nebo
karta€em. Neodmocujte ani necistéte v my&ce nadobi.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Odmocte a vycistéte mycim hadfikem nebo kartacem.
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Funkce osvétleni

Zapnuti osvétleni v pecici
troubé

Vypnuti osvétleni v pecici
troubé

Zavéseni a vyvéseni
zavésnych rostt a
list vlevo a vpravo

Vyvéseni rosti nebo list

Zavéseni rostl nebo list

Pro snadnéjsi o€isténi pecici trouby je mozné zapnout
osvétleni ve vnitinim prostoru pecici trouby.

Otocte voli¢ funkci do pozice (2],
Osvétleni se zapne.

Otocte voli¢ funkci do polohy o.

Zavésné rosty a listy vlevo a vpravo mlzete pro vycisténi
vyjmout. Pecici trouba musi nejdfive vychladnout.
1. Rost nebo listu vepfedu nadzvednéte a vyveste (obr. A).

2. Poté vytahnéte rost nebo listu zcela dopfedu a vyjméte
(obr. B).

<%E@m‘
:f? ™

Vycistéte rosty nebo listy mycim prostfedkem a houbi¢kou.
Na silné ulpivajici neCistoty pouzijte kartac.

1. Rost nebo listu zasunite nejprve do zadniho pouzdra,
zatlacte trochu dozadu (obr. A)

2. a pak zavéste do predniho pouzdra (obr. B).
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Zavéseni a vyvéseni
dvirek pecici trouby

34

> @

Rosty nebo listy se zavésuji vpravo nebo vlevo. Vyhloubeni
musi smeéfovat vzdy dold.

Pro demontaz a Cisténi sklenénych tabuli mizete dvirka
pecici trouby vyvésit.

Zavésy dvifek trouby maji na kazdé strané blokovaci
packu.

Pokud je blokovaci packa v uzaviené poloze (obr. A), nelze
dvirka vyvésit. Pokud je blokovaci packa pro vyvéseni
dvifek pecici trouby odklopena (obr. B), jsou zavésy
zajisténé. Nemohou nahle zaskocit.

A Nebezpedi poranéni!

Pokud nejsou zaveésy zajistény, mohou nahle zaskodit.
Dbejte na to, aby byly blokovaci packy vzdy zcela
zaklopeny resp. pfi vyvéseni dvifek trouby zcela vyklopeny.



Vyvéseni dvirek 1. Dvirka pecici trouby zcela otevrete.

2. Odklopte obé blokovaci packy vlevo a vpravo (obrazek
A).

3. Zavrete dvitka trouby az nadoraz (obr. B).Dvitka
uchopte obéma rukama vlevo a vpravo. Jesté trochu
zavrete a vytahnéte.

Zavéseni dvifek Dvifka pedici trouby znovu zavéste ale v opaéném pofadi.

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

2. Zarez na zavésu musi zaskocit na obou stranach
(obrazek B).

o

Pokud nebudou zavésy spravné namontované, mohou byt
dvirka pfesunuty.

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

36

A Nebezpeci poranéni!
Pokud dvitka trouby nedopatfenim vypadnou nebo zavés
zaskoci, nesahejte do zavésu. Zavolejte servisni sluzbu.

Kryt na dvifkach pecici trouby se muze zabarvit. Pro
dikladné ocisténi muzete kryt sejmout.

1. Dvirka pecici trouby zcela otevfete.

2. OdSroubujte kryt ze dvifek pecici trouby. K tomu
odsSroubujte Srouby vlevo a vpravo (obrazek A).

3. Sejméte kryt (obrazek B)

Dbejte na to, aby se dvitka pecici trouby nezavrela,
dokud neni kryt zpét namontovan. Vnitfni sklo by se
mohlo poskodit. Kryt oCistéte CistiCem na nerez.

4. Nasadte zpatky kryt a upevnéte.

5. Zavrete dvifka pecici trouby.



Demontaz a montaz
sklenénych tabuli

Demontaz

Pro lepsi ¢isténi mlzete sklenéné tabule na dvirkach
trouby vyjmout.

PFi demontazi vnitfnich tabuli si vS§imnéte, v jakém poradi
jste sklenéné tabule vyndali. Abyste sklenéné tabule
namontovali ve spravném poradi, orientujte se podle
pfislusnych Cisel, ktera jsou uvedena na tabuli.

1. Vyvéste dvirka pecici trouby a polozte je madlem na
utérku.

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 a sundejte obé
mala tésnéni (obrazek B).

4. Uvolnéte pravou a levou pfipeviovaci svorku.
Nadzvednéte tabuli a sundejte z tabule svorky (obrazek
C).

5. Sundejte ze spodni strany tabule tésnéni (obrazek D).
PFitom tésnéni potahnéte a vyjméte smérem nahoru.
Vytahnéte tabuli.
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6. Vytahnéte tabuli Sikmo nahoru.

7. Srouby vlevo a vpravo na plechovém dilu
NEODSROUBUJTE (obrézek E).

Ocistéte tabule Cisticem na sklo a mékkou utérkou.

A Nebezpedi poranéni!

Poskrabané sklo a dvifka spotfebi¢e mohou prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo, ostré nebo abrazivni Cistici
prostfedky.

Montaz PFi montazi dbejte na to, aby byl na obou sklenénych
tabulich napis vlevo dole ,right above" vzhiru nohama.

1. Spodni tabuli zasurite Sikmo dozadu (obrazek A).
2. Zasunte stfedni tabuli (obrazek B).
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3. Nasadte na tabuli pfipeviovaci svorky vpravo a
vlevo, vyrovnejte tak, aby se pruziny nachazely nad
Sroubovacim otvorem a pevné dotahnéte (obrazek C).

4. Opét zahaknéte tésnéni na spodni Casti tabule (obrazek

5. Nasadte vrchni tabuli Sikmo dozadu do obou drzakd.
Dbejte na to, abyste pfitom t€snéni neposunuli dozadu
(obrazek E).

6. Nasadte opét obé mala tésnéni vlevo a vpravo zpatky
na tabuli (obrazek F).

A

_’/—'\ %?'

[T

N

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

Troubu pouzivejte teprve poté, pokud budou sklenéné
tabule fadné namontovany.
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Co délat v pripadé poruchy

Prehled moznych
poruch

Zavada, ktera se vyskytne, je ¢asto zpusobena né&jakou
mali¢kosti. Nez zavolate servis, zkuste prosim za pomoci
pokynu v tabulce zavadu sami odstranit.

Zavada

Mozna pricina

Naprava/pokyny

Pecici trouba nefunguje.

Pojistka je defektni.

Podivejte se do pojistkové skfing,
je-li pojistka v pofadku.

Vypadek proudu.

Zkontrolujte, zda sviti kuchyriské
svétlo nebo funguji ostatni
spotiebice.

Na displeji se rozsviti ®
a zobrazi se ffi
nuly.

Vypadek proudu.

Nastavte znovu Cas.

Pecici trouba nehfeje.

Na kontaktech je
prach.

Otocte vypinaci nékolikrat do obou
sméra.

Pecici trouba nejde
otevfit. Na displeji se
rozsviti symbol

&,

Pecici trouba je z
dlvodu samogisténi
zablokovana.

Pockejte, az vychladne a symbol @
zhasne.

Na displeji se zobrazi FH.

Aktivovalo se
automatické vypinani.

Nastavte voli¢ funkci do nulové
polohy.

Chybova hlaseni
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Pokud se na displeji zobrazi chybové hlaseni zacinajici na

E

Stisknéte tlagitko O. Hiageni se vypne. Nastavena ¢asova
funkce se smaze. Pokud se chybové hlaseni nevypne,
informujte zakaznicky servis.

Nasledujici chyby mize uzivatel odstranit sam.



Chybové hlaseni

Mozna pric¢ina

Naprava/pokyny

o

Jedno tlacgitko bylo

Postupné stisknéte vSechna tlacitka.

o
stisknuto pfili§ dlouho  Zkontrolujte, zda se né&jaké tlaCitko
nebo je zakryté. nezaseklo nebo neni Spinavé.
£ ilb U otevrenych dvifek  giisknate tiagitko O. Nyni muzete
bylo aktivovano znovu programovat.
blokovani.
E 15 Teplota v pecdicim Dvitka pecici trouby jsou blokovana

prostoru je pfilis
vysoka.

a bylo pferuseno zahfivani.
Pockejte, az pecici trouba
vychladne. Stisknéte tlacitko 0 a
nastavte znovu Cas.

Vyména zarovky na
stropé pecici trouby

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

Pokud je zarovka v pecici troubé defektni, je tfeba ji
vyménit. Teplotné odolné nahradni zarovky do 300 °C (220-
240V, objimka E14, 25 W) mU(zete ziskat v zakaznickém
centru nebo ve specializovanych prodejnach. Pouzivejte

jen takové zarovky.

A Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!!
Odpoijte spotiebi¢ od elektrické sité. Zajistéte, aby byl
fadné oddélen od sité.

1. Abyste zabranili poSkozeni, vlozte do studené pecici

trouby utérku.

2. Sejméte ochranny sklenény kryt otocenim doleva.
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3. Nahradte zarovku za stejny typ zarovky.
4. NaSroubujte zpét ochranny sklenény kryt.

5. Vyjméte utérku a pfipojte spotfebi¢ zpét na sit’.

Sklenény kryt Poskozeny sklenény kryt se musi vyménit. Vhodny
sklenény kryt dostanete k zakoupeni v zakaznickém
servisu. Uvedte E-Cislo a FD-Cislo Vaseho spotrebice.

42



Zakaznicky servis

Cislo vyrobku (E-Nr.)
a vyrobni ¢islo (FD-
Nr.)

V pfipadé opravy Vaseho spotfebice, je zde pro Vas nas
zakaznicky servis. Najdeme vhodné feSeni, a zabranime
zbyteénym vyjezdim technika.

Abychom Vam mohli kvalifikované pomoct, pfi telefonatu
uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobni €islo (FD-Nr.).
Typovy §&titek 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 spotiebice, uhradit i
béhem zaruéni lhaty.

Kontaktni udaje na nejblizsi servisni stfedisko naleznete na
konci navodu.

43



Tipy pro usporu energie a ochranu zivotniho

prostredi

Ekologicka likvidace

X

Uspora energie

Funkce Cirkulace
Eco

44

Zde se dostanete tipy, jak muzete pfi peceni Setfit energii a
jak Vas spotfebi€ spravné ekologicky zlikvidovat.

Zlikvidujte obal ekologicky.

Tento spotfebic je oznacen dle smérnice o elektrickych
a elektronickych starych spotfebicich (WEEE 2002/96/
EG). Tato smérnice stanovuje ramec pro zpétné vzeti a
zhodnoceni starych spotfebi¢d v ramci celé Evropy.

m Pedici troubu pFfedehfivejte jen tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulce teplotnich uprav.

m PouZivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované
pecici formy. Lépe pfijimaji teplo.

m Zatimco vafite, peCete a smazite, nechavejte dvirka
pecici trouby uzaviena.

m Vice kolacl pecte nejlépe hned po sobé. Trouba je
jesté tepla. Tim se zkrati doba peceni druhého kolace.
Muzete také zasunout 2 truhlikové formy vedle sebe.

m V pripadé delSiho peceni mlzete troubu 10 minut pred
koncem doby pec€eni vypnout a vyuzit zbytkové teplo
pro dokonc&eni peceni.

Pomoci funkce Cirkulace Eco &4 mlzete uSetfit energii pfi
pfipravé pokrmu na jedné urovni. Peceni, smazeni a vareni
se povede bez pfedehrati.



Tabulka

Upozornéni
m Uspora energie je jen tehdy Géinna, pokud vsunete
pokrmy do studeného a prazdného peciciho prostoru.

m Otevirejte dvitka pecici trouby béhem tepelné Upravy
jen tehdy, pokud je to nutné, napf. pfi otaceni pecené.
VSimnéte si také mnozstvi tipl a pokynu pro peceni a
smazeni v kapitole ,Tabulky a navrhy*.

Nize naleznete vybér pokrm, které jsou nejvhodné&;si
pro funkci uspory energie. Obsahuji Udaje o vhodném
nastaveni teploty, pfisluSenstvi a Urovni pro zasunuti.

Teplota a délka peceni jsou zavislé na vlastnostech a
kvalité potravin. Proto jsou v tabulce uvedeny rozsahy.
Nejprve vyzkousejte nizSi hodnotu. Nizsi teplota podminuje
stejnomérnéjSi hnédnuti. Pokud je to nutné, pfisté nastavte
vysSi teplotu.

Druh ohfevu = @J horky vzduch Eco
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Prislusenstvi Vyska Teplotav °C Doba
tepelné
upravy v
minutach
Kolace a pecivo
Tren kolag, jednoduchy rost, truhlikova forma 2 170-180 55-65
Maslovy piskot rost, truhlikova forma 2 150-160 75-85
Dortovy korpus plochy pecici plech 3 180-200 30-45
Ovocny dort (napf. treSnovy otviraci forma z kovu, 2 160-180 50-60
kolag) 26 cm
Kynuty kola¢ na plechu pecici plech 3 160-170 30-40
Babovka rost, truhlikova forma 2 160-170 100-110
Savojsky piskotovy kolaé rost + forma na peceni 2 150-160 85-95
Vodni piskot rost + tmava 2 160-165 40-50
smaltovana forma na
pecen
Piskotovy kolag, 3 vejce rost + tmava 1 160-170 45-55
smaltovana forma na
pecen
Jablkovy kola¢ hluboka univerzalni 3 170-180 65-75
panev
Pecivo a keksy pecici plech 3 130-140 20-30
Ofiskové trojuhelniky pecici plech 3 185-195 35-45
Maslové briosky (12 ks) plochy pecici plech 3 170-180 20-25
PisSkotova rolada plochy pecici plech 3 160-170 15-20
Muffiny plochy pecici plech 3 150-160 30-40
Jablkova kolag, kulaty plech otviraci forma z kovu, 3 230-250 30-40
@ 31cm
Slany kola¢ ,Quiche” otviraci forma z kovu, 3 200-220 55-65
g 31cm
Piskot s ovocem pravouhly pecici plech 2 180-200 50-60
Broskve v listovém téstu plochy pecici plech 3 190-200 30-40
Keksy s kousky ¢okolady plochy pecici plech 3 140-150 35-45
Maslové susenky plochy pecici plech 3 140-150 30-45
Pecivo s krémovou naplini hluboka univerzaini 3 210-220 40-50
panev
VInky z listového tésta plochy pecici plech 3 210-230 35-45
Chléb (1 kg) plochy pecici plech 3 200-210 55-65
Maso
Teleci pecené (1,5 kg teleci ro$t + uzavfena varna 2 200-210 110-120
pastiky) nadoba
Veprova pecené (1 kg) rost + oteviena varna 2 180-190 110-120
nadoba
Teleci filé/rostbif, krvavy (1 kg) rost + oteviena varna 2 240-250 35-45
nadoba
Teleci filé/rostbif, medium (1 kg) rost + oteviena varna 2 250-260 45-55

nadoba
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Prislusenstvi Vyska Teplotav °C Doba
tepelné
upravy v
minutach
Ryby
Mofska prazma/okoun, peceny hluboka univerzalni 2 180-190 30-40
(2 kusy po 350 g) panev
Mofska prazma v slané krusté  plochy pedici plech 3 180-190 40-50
(2 kusy po 450 g)
Treska (1 kus po 1 kg) plochy pecici plech 2 180-190 50-60
Pstruh (2 kusy po 300 g) plochy pecici plech 2 180-190 25-35
Morsky jazyk (2 kusy po 400 g) plochy pecici plech 2 180-190 30-40
Mrazené, predvarené pokrmy
Mrazena pizza s tenkym dnem  Rost 2 210-220 15-20
Pizza s tlustym dnem Rost 2 180-190 25-35
Hranolky pro dopeceni plochy pecici plech 3 210-220 20-30
Kureci kfidla plochy pecici plech 3 200-210 15-25
Rybi prsty plochy pecici plech 3 210-220 20-30
Chléb k dopeceni hluboka univerzaini 3 180-200 10-20
panev
Malé, pinéné listové pecivo plochy pecici plech 3 180-190 15-25
Mrazené lasagne (450 g) rost 2 210-230 45-55
Lasagne (2 kusy po 450 g) rost 2 210-230 45-55
Prsty z mozzarelly plochy pecici plech 2 230-240 15-25
Jalapefios plochy pecici plech 3 200-210 15-25
Jiné
Gratinované brambory rost + oteviena varna 2 155-165 75-85
nadoba
Cerstvé lasagne rost + oteviena varna 2 175-180 50-60

nadoba
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Testovali jsme pro Vas v nasem
kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmU a k tomu optimalni nastaveni.
Ukazeme Vam, jaky druh ohfevu a teplota je nejvhodnéjsi
pro Vas pokrm. Ziskate tipy tykajici se vhodného
pfislusenstvi a urovné jeho zasunuti do pecici trouby. Na
zavér zde naleznete tipy k nadobi a pfipraveé pokrmu.

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

48

Upozornéni

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro viozeni
potravin do studené a prazdné pecici trouby. Pecici
troubu predehrejte pouze tehdy, pokud je to uvedeno
v tabulce. Pfislusenstvi vylozte pecicim papirem az po
predehrati.

Casové udaje uvedené v tabulkach jsou pouze
orientani. Doba tepelné Upravy zavisi na kvalité
pouzitych potravin.

Pouzivejte pfisluSenstvi, které Vam bylo dodano spolu s
pecici troubou. DalSi pfislusenstvi si mizete zakoupit ve
specializované prodejné nebo v zakaznickém servisu.
Pfed pouzitim odstrante z peciciho prostoru veskeré
prisluSenstvi, které nepotrebujete.

Pouzivejte vzdy chiiapku, pokud vyndavate horké
prisluSenstvi nebo nadobi z prostoru pecici trouby.

Se hornim/spodnim ohfevem El se vam peceni kolach
povede nejlépe.

Kdyz budete péct s 3D-horkym vzduchem @, pouzijte
nasledujici vySky zasunuti pro pfisluSenstvi:

kolac¢ v pecici formé: vyska 2

kola¢ na plechu: vyska 3



Peceni na vice trovnich

Peceni na 3 Urovnich:

Pecici formy

Pouzijte rezim 3D-horkého vzduchu [&).
Peceni na 2 urovnich:

m Univerzaini panev: Vyska 3.

m Pedcici plech: VysSka 1.

m Univerzaini panev: Vyska 5.

m Pedici plech: VySka 3.

m Pedici plech: VysSka 1.

Pecici plechy sou€asné zasunuté do pecici trouby nemusi
byt sou¢asné hotové. V tabulkach naleznete mnoho tipu

pro Vase pokrmy.

Kdyz pouzivate 3 truhlikové formy zaroven, musi byt na
ro$tu postaveny jako na obrazku.

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

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se podle
pokynu a receptl vyrobce. Silikonové formy jsou €asto
mensi nez normalni formy. Mnozstvi tésta a pfisad mize
byt odlisné.
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Tabulky

50

V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro rizné
kolac€e a pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi
a kvalité tésta. Proto jsou v tabulkach uvedeny rozsahy.
Vyzkousejte nejdfiv nizSi hodnotu. Nizsi teplota umozriuje
rovhomérné propeceni. V pfipadé potfeby pristé nastavte
vysSi hodnotu.

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

Dalsi informace naleznete jako rady pro peceni v
néavaznosti na tabulky.

Pokud chcete péct jen jeden kola¢ na jedné drovni,
postavte formu na smaltovany pecici plech.

Pokud budete péct vice kolacu zaroven, muzete formy
postavit spole¢né na rost.



Kola¢ ve formé na Forma Vyska Druh Teplotav°C Dobav
peceni ohievu minutach
Tren kolac, jednoduchy  véncovita 2 160-180 60-75
truhlikova forma
3 truhlikové formy 3 + 1 140-160 70-90
Treny kolac, jemny véncovita 2 = 150-170 60-70
truhlikova forma
Dortovy korpus, tfené dortova forma 3 = 160-180 20-30
tésto
Ovocny kolac, jemny, kulata forma/ 2 = 160-180 50-60
tfené tésto otviraci forma
PiSkotovy korpus, 2 dortova forma 2 = 150-170 20-30
vejce predehfejte)
Piskotovy korpus, 6 dortova forma 2 = 150-170 40-50
vajec (predehrejte)
Korpus a kraj z kiehkého dortova forma 1 = 180-200 25-35
tésta
Ovocny nebo tvarohovy  dortova forma 1 = 160-180 70-90
dort, korpus z kiehkého
tésta”
Svycarsky ovocny kolaé  Plech na pizzu 1 = 220-240 35-45
Babovka forma na babovku 2 = 150-170 60-70
Pizza, tenky korpus plech na pizzu 1 = 270 10-20
a malo oblohy
(pfedehrejte)
Slané pecivo a kolace* dortova forma 1 = 170-190 45-55
*Kola¢ nechte ca. 20 minut vychladnout ve vypnuté a uzaviené pecici troubég.
Kolace pripravované na Prislusenstvi Vyska Druh Teplotav °C Dobav
plechu ohievu minutach
TFené tésto se suchou Univerzaini panev 2 = 170-190 20-30
bloh
obionoy univerzalni panev. 3+1 160-170 30-40
+ pecici plech
Tfené tésto se Stavnatou  Univerzalni panev 2 = 170-190 25-35
bloh
oblohou (ovoce) univerzalni panev 3+1 140-160 40-50
+ pecici plech
Kynuté tésto se suchou Univerzalni panev 3 = 170-180 25-35
bloh
obionou univerzaini panev  3+1 150-170 35-45

+ pecici plech
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Kolace pripravované na Prislusenstvi Vyska Druh Teplotav °C Dobav
plechu ohfevu minutach
Kynuté tésto se Stavnatou Univerzalni panev 3 = 160-180 40-50
bloh
oblohou (ovoce) univerzaini panev  3+1 150-160 50-60
+ pecici plech
TFené tésto se suchou Univerzaini panev 1 = 180-200 20-30
oblohou
TFené tésto se Stavnatou  Univerzalni panev 2 = 160-180 60-70
oblohou (ovoce)
Svycarsky ovocny kolad Univerzaini panev 1 = 210-230 40-50
PiSkotova rolada Univerzalni panev 2 = 170-190 15-20
(pfedehrejte)
Vanocka z 500 g mouky Univerzalni panev 2 = 170-190 25-35
Kynuté pecivo z 500 g Univerzalni panev 3 = 160-180 60-70
mouky
Kynuté pecivo z 1 kg Univerzalni panev 3 = 150-170 90-100
mouky
Pecdivo z listového tésta, Univerzalni panev 2 = 190-210 55-65
sladké
Pizza Univerzalni panev 2 = 200-220 25-35
univerzalni panev  3+1 180-200 40-50
+ pecici plech
Slany kolac¢ (pfedehfejte)  Univerzaini panev 2 = 270 15-20
Borek Univerzalni panev 2 = 190-200 40-55
Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota v °C Doba v
ohievu minutach
Pecivo a keksy Univerzaini panev 3 140-160 15-25
univerzalni panev  3+1 130-150 25-35
+ pedici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 130-150 25-40
univerzalni panev
Stfikané pecivo Univerzaini panev 3 = 140-150 30-40
(pfedehrejte)
Univerzaini panev 3 140-150 20-30
univerzalni panev ~ 3+1 140-150 25-35
+ pecici plech
2 pedici plechy + 5+3+1 140-150 25-35

univerzalni panev
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Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplotav°C  Dobav
ohievu minutach
Makronky Univerzaini panev 2 = 110-130 30-40
univerzalni panev ~ 3+1 110-120 35-45
+ pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 110-120 35-45
univerzalni panev
Bezé Univerzalni panev 3 80-100 100-150
Pecivo ,tartelette” rodt s plechem 3 = 180-200 20-25
na formicky pro
Jartelette”
2 rosty s plechem  3+1 160-180 25-30
na formicky pro
Jartelette®
Pecivo z odpalovaného  Univerzaini panev 2 = 210-230 30-40
tésta
Pecivo z listového tésta  Univerzalni panev 3 190-200 25-35
univerzalni panev  3+1 190-200 30-40
+ pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 170-180 35-45
univerzalni panev
Pecivo z kynutého tésta  Univerzalni panev 2 = 190-210 20-30
univerzalni panev  3+1 160-180 25-35

+ pecici plech
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Chléb a housky Neni-li uvedeno jinak, pfedehfejte pro peceni chleba
troubu.

Nikdy do horké pecici trouby nelijte vodu.

Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota v Doba v
ohifevu °C minutach

Kynuty chléb z 1,2 kg Univerzalni panev 2 = 270 8
mouky 200 35-45
Kvaskovy chléb z 1,2 kg  Univerzalni panev 2 = 270 8
mouky 190 40-50
Turecky chléb Univerzaini panev 2 = 270 15-20
Housky Univerzaini panev 3 = 200 20-30
(nepfedehfivejte)
Housky z kynutého Univerzalni panev 3 = 180-200 15-20
tésta, sladké

univerzalni panev  3+1 150-170 20-30

+ pecici plech

Rady a praktické
pokyny pro peceni

Pokud chcete péct podle
vlastniho receptu.

Muzete se orientovat podle podobného produktu z
tabulky tepelnych Uprav.

Jak zjistite, zda je tfeny kolac
hotovy:

Zapichnéte pfiblizné 10 minut pfed koncem uvedené
doby tepelné upravy do nejvyssiho mista kolace
Spejli. Pokud na dfevéné Spejli neulpiva zadné tésto,
je kolag hotovy.

Kolac¢ se srazil.

Pouzijte pfisté pro tento recept méné tekutiny a
zvolte o 10 stuprid nizsi teplotu pec€eni. Dodrzujte
také dobu tfeni uvedenou v receptu.

Kola¢ uprostied spravné vybeéhl,
na okrajich je vSak nizsi.

Formu na peceni nevymazujte. Kdyz je kolac hotovy,
uvolnéte ho opatrné pomoci noze z formy na peceni.
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Kolag je na povrchu pfilis tmavy.

Vsurite kola€ o uroven nize, zvolte nizsi teplotu
pec€eni a nechejte kolac déle péci.

Kolag je prilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik
malych otvort.Nakapejte do nich trochu ovocné
Stavy nebo alkohol. Pfisté zvolte teplotu o 10 stupfid
vysSi a zkratte dobu peceni.

Chleba nebo pecivo (napf.
tvarohovy kolac) vypadaiji dobre,
ale uvnitf jsou mazlavé (vlhké,
misty se zbytky vody).

Pristé pouzijte méné tekutiny a pecte trochu déle

pfi nizsi teploté. U dortl se Stavnatou horni vrstvou
nejprve predpecte korpus. Posypte korpus mandlemi
nebo strouhankou a pak pfidejte oblohu. DodrzZujte
pokyny v receptech a dobu peceni.

Pecivo je nerovhomérné
propecené.

Nastavte nizsi teplotu; pecivo se tak rovhomeérnéji
upece. Choulostivé pecivo pecte s hornim/spodnim
ohfevem = na jedné urovni. PfeCnivajici pecici
papir muze narusit cirkulaci vzduchu. Proto by mél
vzdy odpovidat velikosti plechu.

Ovocny kolac je na spodni strané
prilis svétly.

Pristé kolac zasunte 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.

Snazte se klast pecivo 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 urovnich. Na
hornim plechu je pecivo tmavsi
nez na spodnim plechu.

PFi peCeni na vice urovnich vzdy pouzivejte
3D-horky vzduch: Souc€asné vlozené plechy vSak
nemusi byt sou¢asné hotové.

PFi peceni Stavnatych kolacu
vznika kondenzovana voda.

PFi pe¢eni mize dochazet ke vzniku vodni pary.
Unika nad dvirky trouby. Vodni para se muze srazet
na ovladacim panelu nebo na Celni strané nabytku
nachéazejiciho se v blizkosti spotfebite a odkapavat
ve formé kondenzované vody. Tento jev je fyzikalné
podminén.
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Maso, dribez, ryby

Varné nadoby

Peceni masa

56

Muzete pouzivat jakékoliv Zaruvzdorné nadobi. Pro velké
pecené je vhodny smaltovany pecici plech.

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

Pokud pouzivate smaltované nadoby, musite pfidat vice
tekutiny.

Pokud pouzivate pekace z nerezové oceli, maso tolik
nezezlatne a maze byt eventualné jesté krvavé. V tom
pfipadé prodluzte dobu tepelné Gpravy.

Udaje v tabulkach:
Nadoba bez poklice = oteviené
Nadoba s poklici = uzaviené

Nadobu postavte vzdy doprostfed rostu.

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

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

K duSsenému hovézimu pfidejte dostatené mnozstvi
tekutiny. Tekutina by méla dosahovat do vySe cca 1 - 2 cm.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadoby. Pokud maso pfipravujete ve smaltovaném pekadi,
je potfeba o trochu vice tekutiny nez ve sklenéné nadobé.

Nerezové pekace jsou vhodné pouze ¢astecné. Maso se
pece pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vysSi teplotu nebo
delSi dobu peceni.



Grilovani

Maso

Grilujte vzdy se zavienymi dvifky pecici trouby.

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

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

Vsunte smaltovany pecici plech do vysky 1. Lépe se tak
zachyti Stava z masa a pecici trouba zlstane 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.

Ke grilovani pouzivejte pokud mozno kousky stejné
velikosti. Zezlatnou rovnomeérné a zistanou pékné
Stavnaté. Filé osolte az po grilovani.

Kousky ke grilovani otoc¢te po uplynuti %5 doby tepelné
upravy.

Grilovaci téleso se neustale zapina a vypina. Nejedna se o
zavadu. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na nastaveném
grilovacim stupni.

Kousky masa otocte po uplynuti poloviny uvedeného ¢asu
tepelné upravy.

Kdyz je pecené hotova, méla by se nechat jesté 10 minut
ve vypnuté, zaviené troubé. Tak se lépe rozlozi Stava z

masa.

Po dokonceni zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10
minut v pecici troubé odpocinout.

U vepfové pecené s klzi tuto kuzi kfizem nafiznéte a
peceni polozte do nadoby nejprve kizi dolu.
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Maso Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota v Dobav
a nadobi ohifevu °C, grilovaci  minutach
stupen
Hovézi maso
Hovézi dusena 1,0 kg uzaviené 2 = 200-220 100
pecené _—
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Hovézi filé, medium 1,0 kg oteviené 2 =2 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbif, medium 1,0 kg oteviené 1 220-240 60
Steak, medium Rost + 5+1 ™ 3 15
(tloustka 3 cm) Univerzalni
panev
Teleci maso
Teleci pecené 1,0 kg oteviené 2 =] 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0kg 2 = 170-190 150
Teleci noha 1,5 kg oteviené 2 =] 210-230 140
Veprové maso
Pecené bez kize 1,0 kg oteviené 1 190-210 120
(napf. krkovicka) [
1,5kg 1 180-200 150
2,0kg 1 170-190 170
Pecené s kuzi 1,0 kg oteviené 1 190-210 130
(napt. plec) [
1,5kg 1 180-200 160
2,0kg 1 170-190 190
Veprové filé 500 g rost + 3+1 230-240 30
univerzalni
panev
Veprova pecené, 1,0 kg oteviené 2 = 190-210 120
libova
1,5kg 2 = 180-200 140
2,0kg 2 170-190 160
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Maso Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota v Doba v
a nadobi ohievu °C, grilovaci  min.
stupen
Uzené kotlety s 1,0 kg uzaviené 2 = 210-230 70
kosti
Steak (tloustka 2 Rost + 5+1 ] 3 15
cm) Univerzalni
panev
Veprové medailonky, Rost + 5+1 ] 3 10
tloustka 3 cm Univerzalni
panev
Jehnééi maso
Jehné&ci hibet s 1,5 kg oteviené 2 190-210 60
kosti
Jehnécdi kyta bez 1,5 kg oteviené 1 160-180 120
kosti, medium
Zvérina
Srnéi hibet s kosti 1,5 kg oteviené 2 = 200-220 50
Srnéi stehno bez 1,5 kg uzaviené 2 (= 210-230 100
kosti
Pecené z divo¢adka 1,5 kg uzaviené 2 = 180-200 140
Pecené z jelena 1,5 kg uzaviené 2 = 180-200 130
Kralik 2,0 kg uzaviené 2 = 220-240 60
Sekana
Sekana pecené z500g oteviené 1 180-200 80
Maso
Parky
Parky Rost + 4+1 ] 3 15
Univerzalni
panev
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Driibez

Hmotnostni udaje v tabulce se vztahuji na neplnénou
drubez pfipravenou pro peceni.

Celou drubez polozte na rost nejdfive prsni stranou dold.
Otocte po uplynuti %5 uvedené doby tepelné upravy.

Kousky peceng, jako kruti rolky nebo kruti prsa, obratte po
uplynuti poloviny uvedené doby tepelné Upravy. Jednotlivé
Casti drlibeze otocte po uplynuti %5 uvedené doby tepelné
upravy.

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

Drubez krasné zezlatne a ziska kfupavou kizi, pokud ji
pfed koncem doby peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomerancovou Stavou.

Pokud budete grilovat pfimo na rostu, vsurite do vysky 1
smaltovany pecici plech.

Driibez Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota v Doba v
a nadobi ohievu °C, grilovaci min.
stupen

Kufre, celé 1,2 kg rost 2 220-240 60-70
Kapoun, cely 1,6 kg rost 2 210-230 80-90
Kufre, pulené a500g rost 2 220-240 40-50
Kufreci ¢asti a150g  rost 3 210-230 30-40
Kufreci ¢asti 4300g  rost 3 210-230 35-45
Kureci prsa a200g rost 3 ] 3 30-40
Kachna, cela 2,0 kg rost 2 190-210 100-110
Kachni prsa a300g rost 3 240-260 30-40
Husa, cela 3,54,0 rost 2 170-190 120-140
Husi stehno a400g rost 3 220-240 40-50
Mlada krata, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
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Driuibez Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota v Doba v
a nadobi ohievu °C, grilovaci min.
stupen
Krlti rolovana 1,5 kg oteviené 1 200-220 110-130
pecené
Kruti prso 1,0 kg uzaviené 2 =] 180-200 90
Krati horni stehno 1,0 kg rost 2 180-200 90-100
Ryby Kousky ryby otacejte po uplynuti % doby tepelné Upravy.
Celou rybu obracet nemusite. 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.
Pokud budete grilovat pfimo na rostu, vsurite do vysky 1
smaltovany pecici plech.
Ryby Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota v Doba v
a nadobi ohievu °C, grilovaci min.
stupen
Ryba, cela cca 300 rost 2 M 2 20-25
g
1,0 kg rost 2 200-220 45-55
1,5 kg rost 2 190-210 60-70
2,0 kg uzaviené 2 = 190-210 70-80
Maso z ryby z bfisni rost 3 ] 2 20-25
Casti, tloustka 3 cm
Rybi filé uzaviené 2 =] 210-230 25-30
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Tipy pro peceni a

grilovani
Pro hmotnost pe€ené nejsou v Zvolte udaje podle nejblizsi nejniz8i hmotnosti a
tabulce Zadné udaje. prodluzte dobu.
Jak zjistite, zda je peCené Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve
hotova. specializované prodejné) nebo udélejte ,zkousku

Izickou®. Tlacte Izici na peceni. Zda-li se byt pevna,
je hotova. Pokud se podda, potfebuje jesté chvilku
casu.

Pecené je pfilis tmava a krusta Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.
misty spalena.

Pecené vypada dobfe, ale Zvolte pro pFisté menSsi pecici nadobu nebo pfidejte
omacka je pfipalena. vice tekutiny.
Pecené vypada dobre, ale Zvolte pro pristé vétsi pecici nadobu a pouzijte méné

omacka je prilis svétla a vodnata. tekutiny.

PFi polévani pe€ené vznika vodni  To je podminéno fyzikalné a normalni. Vétsi ¢ast

para. vodni pary vystupuje otvory pro vystup pary. MGze se
srazet na chladnéjSi ovladaci pfedni ¢asti nebo na
sousednich pfednich ¢astech nabytku a odkapavat
jako kondenzovana voda.

Nakypy, gratinované  Nadobi polozte vzdy na rost.

pokrmy, toasty
Pokud grilujete bez nadobi pfimo na rostu, zasurite do
vysky 1 univerzalni panev. Zabrani nadmérnému znecisténi
pecici trouby.

Doba tepelné upravy nakypu zavisi na velikosti pouzité

nadoby a vysce nakypu. Udaje v tabulce jsou pouze
rientacni.
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Pokrm PrisluSenstvi a Vyska Druh Teplota v °C, Doba v
nadobi ohievu gril. stupen minutach

Nakypy

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

Soufflé forma na nakyp 2 = 180-200 35-45
formicky na 2 = 200-220 25-30
jednotlivé porce

Téstovinovy ndkyp  forma na nakyp 2 = 200-220 40-50

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

Nakyp

Bramborovy 1 forma na 2 160-180 60-80

nakyp ze syrovych  nakyp

surovin, max. 4 cm .

vysoky 2 formy na nakyp  3+1 150-170 60-80

Toasty

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

12 kusU, zape€ené  rost + univerzalni  3+1 160-170 15-20

panev

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, ktery budete
pfipravovat.

Vysledek tepelné Upravy je zavisly na druhu potravin. Je
mozné, Ze se uz u vychoziho produktu budou vyskytovat
barevné nepravidelnosti a rozdily.
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Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota Doba v
ohfevu v°C minutach

Pizza, hluboce mrazena

Pizza s tenkym Univerzalni 2 200-220 15-25

dnem panev
univerzalni 3+1 180-200 25-35
panev + rost

Pizza s tlustym Univerzalni 2 170-190 30-40

dnem panev
univerzalni 3+1 170-190 25-35
panev + rost

Pizza-bagetky Univerzalni 3 170-190 20-30
panev

Minipizza Univerzalni 3 190-210 10-20
panev

Pizza, mrazena

Pizza (pfedehrejte) Univerzalni 1 180-200 10-15
panev

Bramborové pokrmy, mrazené

Hranolky Univerzalni 3 190-210 20-30
panev
univerzalni panev  3+1 190-200 35-45
+ pecici plech

Krokety Univerzalni 3 190-210 20-25
panev

Bramboroveé Univerzalni 3 200-220 15-25

placky, plnéné panev

brambory

Pecivo, mrazené

Housky, bagety Univerzalni 3 180-200 10-20
panev

Precliky (chlebové Univerzalni 3 200-220 10-20

tésto) panev

Pecivo, predpecené

Housky, bagety Univerzalni 2 = 190-210 10-20
panev
univerzalni 3+1 160-180 20-25

panev + rost
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Mrazené produkty k dopeceni

Rybi prsty Univerzalni 2 220-240 10-20
panev

Kureci prsty, Univerzalni 3 200-220 15-25

nuggety panev

Listové pecivo, mrazené

Listove pecivo Univerzalni 3 190-210 30-35
panev

Zvlastni pokrmy

Nizké teploty jsou vhodné pro pfipravu chutného,
krémového jogurtu a via¢ného kynutého tésta.

Nejdfive z trouby vyjméte pfisluSenstvi, roSty nebo listy
vlevo a vpravo.

Priprava jogurtu 1

Kynuti tésta 1

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

40 °C.

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

. Naplnite Salky nebo malé Sroubovaci skleni¢ky a

pfikryjte folii, ktera zachovava Cerstvost potravin.

. Pedici troubu predehfejte podle pokynu.

. Salky nebo sklenitky postavte na dno pegiciho prostoru

a postupujte podle receptu.

. Kynuté tésto pfipravujte jako obvykle. VioZte jej do

zaruvzdorné keramické nadoby a pfikryjte.

. Pedici troubu predehfejte podle pokynu.

. Vypnéte pecici troubu a té€sto nechte v troubé vykynout.
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Pokrm Nadoby Vyska Druh Teplota Cas
ohfevu
Jogurt Salky nebo postavte na predehfejte na 50 °C 50 5 Min.
sklenice dno peciciho °C 8h
prostoru 50 °C
Kynuti Zaruvzdomé  postavte na predehfejte na 50 °C 50 5-10 Min.
tésta nadobi dno peciciho °C
prostoru Vypnéte spotfebic a dejte  20-30 Min.
kynuté tésto do peciciho
prostoru.
Rozmrazovani Doby rozmrazovani zavisi na druhu a mnozstvi potravin.

Respektujte udaje vyrobce uvedené na obalu.

Mrazené potraviny vyjméte z obalu, vlozte do vhodné
nadoby a postavte na rost.

Driibez poloZte na talif nejprve prsni stranou nahoru.
Upozornéni. Osvétleni pedici trouby se zapne, az kdyz je

dosazena teplota 60°C. Je tak mozna optimalni a pfesna
regulace.

Mrazené pokrmy Prislu- Vyska Druh Teplota
Senstvi ohfevu

Choulostivé mrazené produkty rost 1 30°C

napf. dorty se Slehackou, s maslovym

krémem, s ¢okoladovou nebo cukrovou

glazurou, ovoce atp.

Ostatni mrazené produkty rost 1 50 °C

kufe, uzeniny a maso, chléb a housky,
kolac€ a jiné pecivo

Suseni

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu, vSe fadné

omyjte.

Ovoce a zeleninu nechte dobfe okapat a dikladné je

osuste.

Vsunte univerzalni panev do vysky 3 a rost do vysky 1.

VyloZte univerzalni panev a rost pecicim papirem.
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Pokrm Vyska Druh Teplota v °C Doba
ohievu tepelné
upravy v
minutach
600 g krouzkl z jablek 1+3 80 ccabh
800 g kousku hrusek 1+3 80 cca8h
1,5 kg Svestek 1+3 80 cca8-10h
200 g kuchynské bylinky, ocisténé 1+3 80 ccalzh

Zavarovani
marmelady

Priprava

Upozornéni: Pokud ovoce nebo zelenina obsahuji hodné
Stavy nebo vody, méli byste ho Castéji otacet. UsuSené
ovoce nebo zeleninu okamzité odeberte z papiru.

Sklenice a zavafovaci gumicky musi byt Cisté a v poradku.
Pouzivejte sklenice pokud mozno stejné velikosti. Udaje v
tabulkach se vztahuji na kulaté litrové sklenice.

Pozor!
Nepouzivejte vétsi ani vySsi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. VSe fadné
umyté.

Uvedené doby tepelné upravy v tabulkach jsou pouze
orientacni. Dobu tepelné upravy muze ovlivnit pocet sklenic
a mnozstvi a teplota jejich obsahu. Nez prfepnete nebo
vypnete pecici troubu, presveédcte se, ze obsah sklenic
spravné perli.

1. Napliite do sklenic ovoce nebo zeleninu, ne vSak az po
okraj.

2. Ocistéte okraj sklenic; 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.
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Nastaveni

Zavarovani marmelady

1. Univerzalni panev zasunte do vysky 2. SkleniCky
postavte na pecici plech tak, aby se nedotykaly.

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

3. Zavrete dvitka pecici trouby.

4. Nastavte spodni ohfev )

5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

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

Po 25 az 35 minutach zbytkového tepla vyjméte sklenice
z prostoru pecici trouby. PFi delSim chladnuti v prostoru

pecici trouby by mohlo dojit k tvorbé& choroboplodnych
zarodku, které zplsobuji pfekyseleni marmelady.

Ovoce v jednolitrovych sklenicich Jakmile zaéne Zbytkové teplo
perlit

Jablka, rybiz, jahody vypnéte cca 25 minut

Tredné&, meruriky, broskve, angrest vypnéte cca 30 minut

Jable¢né pyré, hruskové a Svestkové povidla vypnéte cca 35 minut

Zavarovani zeleniny

Jakmile ve sklenicich zaénou stoupat bublinky, snizte
teplotu na 120 az 140 °C.Zavarujte cca 35 az 70
minut,podle druhu zeleniny. Poté pedici troubu vypnéte a
vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném laku v jednolitrovych Jakmile zacne Zbytkové teplo
sklenicich perlit 120-140 °C

Okurky - cca 35 minut
Cervena fepa cca 35 minut cca 30 minut
RGzickova kapusta cca 45 minut cca 30 minut
Fazole, kedluben, &ervené zeli cca 60 minut cca 30 minut
Zeleny hrasek cca 70 minut cca 30 minut
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Vyndani sklenicek z
peciciho prostoru

Pozor!

Po zavareni sklenice z prostoru pecici trouby vyndejte.
Pozor!

Nestavte horké sklenice na studenou nebo mokrou
podlozku; mohly by prasknout.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfedevsim u obilnych a bramborovych
produktl, které jsou pfipravovany zahfivanim na vysokou
teplotu, napf. bramborové lupinky hranolky, toasty, housky,
chleba, jemné pecivo (keksy, jemné pecivo, vanocni
cukrovi).

Doporuceni pro pfipravu pokrmu s nizkym obsahem akrylamidu.

Vseobecné m Doba tepelné upravy by méla byt co nejkratsi.

m Pokrmy pecte dozlatova, ne pfili§ dohnéda.

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

S 3D-horkym vzduchem na max. 180°C.

Pecivo a keksy

S hornim/spodnim ohfevem na max. 190°C.
S 3D-horkym vzduchem na max. 170°C.
Vejce nebo Zloutek snizuje tvorbu akrylamida.

Hranolky z trouby

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

Tyto tabulky byly vyhotoveny pro zkusebni institut, aby se
usnadnilo zkouSeni a testovani rliznych spotfebict. Podle
EN 50304/EN60350 (2009), resp. IEC 60350.

Peéeni Peceni na 2 urovnich:
Univerzalni panev zasunte vzdy na horni droven a plochy
pecici plech na spodni Urover.

Peceni na 3 urovnich:
Zasunte vzdy univerzalni panev na vyssi troveni.

Maslové susenky:
Pecici plechy sou€asné zasunuté do pecici trouby nemusi
byt sou¢asné hotové.

Zakryty jablkovy kola¢ na 1 Urovni:

Mezi tmavymi otviracimi formami nechejte dostatec¢nou
vzdalenost.

Zakryty jable¢ny kola¢ na 2 urovnich:

Tmavé otviraci formy postavte stfidave vedle sebe.

kolac¢ v otviraci formé z plechu:
Pecte s hornim/spodnim ohfevem na 1 Urovni. otviraci
formy nestaveéjte na rost, nybrz na univerzaini panev.
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Pokrm PrisluSenstvia  VySka Druh Teplota v °C Doba v
pecici formy ohievu minutach
Maslové suSenky Univerzalni panev 3 = 150-160 20-30
(pfedehrejte*)
Univerzalni panev 3 140-150 20-30
univerzalni panev  3+1 140-150 25-35
+ pecici plech
2 pecici plechy +  5+3+1 140-150 25-35
univerzalni panev
Dortiky Univerzalni panev 3 = 150-170 20-30
(pfedehrejte®)
univerzalni panev  3+1 140-160 25-35
+ pecici plech
Univerzalni panev 3 150-160 25-30
2 pedici plechy +  5+3+1 140-150 25-30
univerzalni panev
Vodovy piskot otviraci formana 2 = 170-180 30-40
(pfedehrejte®) rostu
Vodni piskot otviraci formana 2 165-175 35-45
rostu
Kynuty kolac na Univerzalni panev 3 = 160-180 30-40
plechu
Univerzalni panev 3 140-160 35-45
univerzalni panev  3+1 160-170 30-40
+ pecici plech
Zakryty jable€ny rost + 2 otviraci 1 190-210 70-90
kolac formy @ 20 cm.
2 rosty + 2 3+1 170-190 60-80

otviraci formy &
20 cm.

* K pfedehrati nepouzivejte rychloohrev.

Rosty a pecici plechy ziskate jako zvlastni pfislusenstvi ve specializované prodejné.

71



Grilovani

Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, zasurite
univerzalni panev do vysky 1. Lépe se tak zachyti Stava z
masa a pecici trouba zUstane Cistéjsi.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh gril. stupen Doba v
ohievu minutach

Opékani toastu rost 5 | 3 Yo-2

(pfedehfivejte 10

min.)

Hamburger z rost + smaltovany 4+1 ] 3 25-30

teleciho masa, pecici plech

12 kusU*
(nepfedehfivejte)

* Po uplynuti % doby tepelné Upravy otocte.
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Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

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

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

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

Zarucni podminky

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

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

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

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

Bezplatny zaruéni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu

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

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

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

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

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

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

- pfi chybé&jicim nebo poskozeném vyrobnim Stitku spotfebice

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

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

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi prepravé)

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

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

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

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotiebice




Rozsifena zaruka nad ramec zékona

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

Upozornéni pro prodejce

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

»Spotiebi€¢ neni uréeny pro pouzivani osobami (v€etné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi a nebo mentalnimi schopnostmi, a nebo s nedostatkem zkusSenosti a védomosti,
pokud jim osoba zodpovédna za jejich bezpe€nost neposkytne dohled a nebo je nepoucila o
pouzivani spotfebice.”



SEZNAM AUTORIZOVANYCH SERVISU DOMACICH SPOTREBICU SIEMENS

Eiremni servis + prodej nahradnich dilu:
BSH domaci spotfebice, s.r.o., Pekarska 10b, 155 00 Praha 5

telefon: +420 251 095 546
fax: +420 251 095 559

Firma Ulice Mésto telefon mail
Martin Jansta Tovarni 17 280 02 Kolin 5 321723670 janstovi@volny.cz
A PROFI SERVIS s.r.o. Prazska 83 294 71 Benatky nad Jizerou| 603201133 aprofiservis@seznam.cz
Irena Komarkova ml. Slovanské udoli 31 [ 318 00 Plzen 724888887 servis-ap@volny.cz
377387406
377387057
Marek Pollet Viesinska 24 326 00 Plzen 377241172 pollet@volny.cz
733133300
KL servis Bergmannova 112 |356 04 Sokolov - Dolni 608151231 info@klservis.eu
Rychnov
ELMOT v.o.s Blahoslavova 1a 370 04 Ceské Budgjovice 387438911 elmotcb@seznam.cz
731583433
387437681
ELEKTRO Jankovsky s.r.o. nam. Miru 204 388 01 Blatna 383422554 | blatna@jankovsky.cz; elektro@
607749068 jankovsky.cz
Bekl Bilkova 3011 390 02 Tabor 381256300 pracky@email.cz
381256303
BMK servis s.r.o. Chynovska 98 391 56 Tabor - MéSice 800231231 tabor@bmkservis.cz
B. . SERVIS Horova 9 400 01 Usti n./Labem 472734300 stepankova@biservis.cz; info@
603202588 biservis.cz
Petr KUCERA Topolova 1234 434 01 Most 476441914 serviskucera@seznam.cz
RADEK MENCIK Proletarska 120 460 02 Liberec 23 482736542 | elektroservis.mencik@seznam.cz
602288130
Wh-servis s.r.o. Zitavska 63 460 11 Liberec 11 774573399 wh-servis@volny.cz
A-Z Chlazeni Pileticka 45 503 41 Hradec Kralové 7 495221313 info@klimatizace.net
602661664
SKALOUD - servisni, s.r.0. Smilova 390 530 02 Pardubice 602405453 info@skaloud-servisni.eu
SKALOUD - servisni, s.r.0. Malé nameésti 110 |500 03 Hradec Kralové 602405453 info@skaloud-servisni.eu
SERVIS CERNY S.R.O. Mirové namésti 99 | 550 01 Broumov 491522881 elektra.99@servis.cerny.cz
ALPHA servis s.r.o. 28. fijna 22 563 01 Lanskroun 465322747 info@alphaservis.cz
465322734
VIKI, spol. s r.o. Majakovského 8 586 01 Jihlava 567303546 viki.servis@iol.cz
Dana Bednafikova Charbulova 73 618 00 Brno 548530004 petr.bednarik@seznam.cz
Caffe Idea - Blazek Cacovicka 66a 618 00 Brno 541240656 info@caffeidea.cz
Faraheit servis s.r.o. Kastanova 12 620 00 Brno 548210358 faraheit.servis@seznam.cz
Karel Vesely Gagarinova 39 669 02 Znojmo 515246788 elservisznprodejna@tiscali.cz
515264792
Jan Liska Zdarského 214 674 01 Trebi¢ 602758214 info@elso-servis.cz
ELEKTRO TREFILIK s.r.o. Mala strana 286 696 03 Dubnany 518365157 trefilik@wo.cz
602564967
Martin Wlazlo MW Zerotinova 1155/3 |702 00 Ostrava - 602709146 info@elektroopravna.cz; servis@
Moravska Ostrava 595136057 elektroopravna.cz
Stanislav Novotny Hoblikova 15 741 01 Novy Ji¢in 724269275 sano@iol.cz
556702804
Lumir Majnu$ Bilovecka 146 747 06 Opava 6 724043490 | mezerova@elektroservis-majnus.
723081976 cz; hulvova@elektroservis-
602282902 majnus.cz; vana@elektroservis-
majnus.cz
Bosch servis centrum spol. s r.o. Nabrezi 596 760 01 Zlin 577211029 bosch@boschservis.cz
Elektoservis Zivéla Dolni Novosadska | 779 00 Olomouc 9 585434844 servis@elektroserviszivela.cz
34 585435688
ELEKTROSERVIS KOLACEK Polni 20 790 81 Ceska Ves u 602767106 elektro.kolacek@centrum.cz
S.r.o. Jeseniku 774811730;
584428208
ELEKTROSERVIS KOLACEK Polni 20 790 81 Ceska Ves u 602767106 elektro.kolacek@centrum.cz
S.r.0. Jeseniku 774811730
584428208

S vyhradou prabéznych zmén, aktudlni seznam servisti najdete na webovych strankach www.siemens-home.com/cz
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/\ Délezité bezpeénostné upozornenia

Tento navod na obsluhu si pozorne prestudujte. Len tak
mbzete Vas ebezpecéne a spravne ovladat. Tento navod
na obsluhu a montazny navod uschovaijte pre dalSieho
majitela alebo pre neskorsie pouzitie.

Tento spotrebi¢ je uréeny len na zabudovanie. Dodrziavajte
Specialny montazny navod.

Spotrebi¢ ihned po vybaleni skontrolujte. Ak sa pocas
prepravy poskodil, nepripajajte ho.

SpotrebiCe bez zastréky musi pripojit iba autorizovany
odbornik. Pri poSkodeni spotrebi¢a z dévodu chybného
pripojenia stracate narok na zaruku.

Tento spotrebi¢ je uréeny len pre sukromnu domacnost’
alebo podobné prostredie. Spotrebi¢ pouzivajte iba na
pripravu jedla a napojov. Spotrebi¢ pocas prevadzky
pravidelne kontrolujte. Spotrebi¢ pouzivajte len v
uzatvorenych priestoroch.

Deti mladsSie ako 8 rokov nesmu tento spotrebi¢ pouzivat.
Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
senzorickymi a mentalnymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a/alebo vedomosti mézu tento
spotrebi¢ ovladat iba vtedy, ked su pod dozorom alebo boli
o spravnom a bezpecnom ovladani spotrebi¢a poucené a
pochopili vSetky rizika, ktoré z pouzivania vyplyvaju.

Deti sa nesmu so spotrebicom hrat. Cistenie a tdrzbu
nesmu vykonavat deti, iba ak maju 8 rokov alebo viac a su
pod dozorom zodpovednej osoby.

Deti mladsSie ako 8 rokov drzte od spotrebi¢a a privodného
kabla v bezpecnej vzdialenosti.

PrisluSenstvo zasuvajte spravne do varného priestoru.
Pozri popis prislusenstvo v navode na obsluhu.



Nebezpecenstvo poziaru!

Horlavé predmety uskladnené vo varnom priestore sa
moézu vznietit. Vo varnom priestore nikdy neskladujte
ziadne horlavé predmety. Nikdy neotvarajte dvierka
spotrebi¢a, ked zo spotrebica vychadza dym. Vypnite
spotrebi¢ a vytiahnite sietovu zastréku, alebo vypnite
poistku v poistkovej skrinke.

Pri otvarani dvierok spotrebi¢a vznika prievan. Papier na
pecenie by sa mohol dotknut ohrevnych Casti a vznietit
sa. Papier na pecenie nikdy pri predhrievani neukladajte
volne na prisluSenstvo. Papier na peCenie vzdy zatazte
nadobou alebo formou na pecenie. Papierom na
pecenie vylozte len potrebnu plochu. Papier na pecenie
nesmie presahovat cez prislusenstvo.

Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi¢ sa velmi zahrieva. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru alebo
ohrevnych Casti. Spotrebi¢ nechajte vzdy najskor
vychladnut. Deti drzte od spotrebi¢a v bezpecnej
vzdialenosti.

Prislusenstvo alebo nadoby sa velmi zahrievaju. Horuce
prisluSenstvo alebo nadoby vzdy z varného priestoru
vytahujte pomocou chnapky.

Vypary z alkoholu sa mézu vo varnom priestore

vznietit. Nepripravujte jedlo s velkym mnozstvom
vysokopercentného alkoholu. Pouzivajte len malé
mnozstvo vysokopercentného alkoholu. Dvierka
spotrebica otvarajte opatrne.

Nebezpecenstvo oparenia!

Pristupné Casti sa poCas prevadzky spotrebi¢a velmi
zahrievaju. Nikdy sa nedotykajte horucich Casti.

Deti drzte od spotrebia v bezpecnej vzdialenosti.
Nebezpecenstvo oparenia!l

Dvierka rary na pecenie otvarajte opatrne. Dvierka
spotrebica otvarajte opatrne.Deti drzte od spotrebia v
bezpecnej vzdialenosti. Nebezpecenstvo oparenial!
Voda v horicom varnom priestore zapricinuje vznik
pary. Do hortuceho varného priestoru nikdy nelejte vodu.

Nebezpecenstvo poranenia!

Poskriabané sklo a dvierka spotrebi¢a mézu prasknut.
Nepouzivajte Skrabku na sklo, ostré alebo abrazivne
Cistiace prostriedky.



Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!

Neodborné opravy su nebezpecné. Iba nami vySkoleny
technik zakaznickeho servisu mdze vykonavat opravy.
Ak je spotrebi¢ poskodeny, vytiahnite sietovu zastréku
alebo vypnite poistku v poistkovej skrinke. Kontaktujte
zakaznicky servis.

Na horucich ¢astiach spotrebi¢a sa mdze izolacia kabla
elektrospotrebicov roztavit. Privodny kabel nesmie prist
do styku s hortcimi Castami spotrebica.

Preniknuta vihkost mdze zapricinit elektricky skrat a
zranenie. Preto nepouzivajte ziadne vysokotlakové
alebo parné cistice.

Pri vymene Ziarovky vo varnom priestore su kontakty
objimky Ziarovky pod elektrickym pradom. Pred
vymenou vytiahnite sietovu zastrcku, alebo vypnite
poistku v poistkovej skrinke.

Poskodeny spotrebi¢ méze zapriCinit zranenie
elektrickym pradom. Preto nikdy poSkodeny spotrebi¢
nezapinajte. Vytiahnite sietovu zastrcku alebo vypnite
poistku v poistkovej skrinke. Kontaktujte zakaznicky
servis.

Nebezpecenstvo poziaru!

Volné zvysky potravin, tuku a Stavy z pecienky by sa
mohli po¢as samocistenia vznietit. Vyberte pred kazdym
samocistenim hrubé necistoty z varného priestoru a z
prislusenstva.

Spotrebi€ je po€as samocistenia velmi horuci. Nikdy
nevesajte horlavé predmety, ako napr. utierky, na
rukovat dvierok. Prednu stranu spotrebi¢a nechavajte
volnu. Deti drzte od spotrebia v bezpecnej vzdialenosti.



Nebezpecenstvo popalenia!

m Spotrebi¢ je po¢as samocistenia velmi horuci. Nikdy
neotvarajte dvierka spotrebia ani nepresuvajte hacik
pre blokovanie ru¢ne. Spotrebi¢ nechajte vychladnut.
Deti drzte od spotrebia v bezpecnej vzdialenosti.
Nebezpecenstvo popalenia!

] & VonkajSie Casti spotrebia su po€as zahrievania
velmi hortce. Nikdy sa nedotykajte dvierok spotrebica.
Nechaijte spotrebi¢ vychladnut. Deti drzte od spotrebica
v bezpecnej vzdialenosti.

Nebezpecenstvo tazkého poskodenia zdravia!
Spotrebi€ je poCas samodistenia velmi horuci. Nelepivé
povrchy plechov a foriem sa zni€ia a vznikaju jedovaté
plyny. PoCas samodistenia nikdy necistite taktiez plechy
a formy s nelepivou vrstvou. MdZete sucasne Cistit' len
smaltované prisluSenstvo.



Pri€iny poskodenia

Pozor!
m Prislusenstvo, félie, papier na pecenie alebo nadoby

na dne rury na pecenie: Na dno rury na pecenie
neukladajte ziadne prislusenstvo. Dno varného priestoru
neobkladajte ziadnou féliou ani papierom na pecenie.
Na dno varného priestoru neukladajte nadoby, ked je
teplota nastavena na viac ako 50°C. DoSlo by tak k
nahromadeniu tepla. Cas tepelnej Upravy potom uz
nezodpoveda a moéze déjst’ k poskodeniu smaltu.

Voda v hordcom varnom priestore: Do hortiiceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu. Tvori sa vodna
para. Zmenou teploty sa moze poskodit smalt.

VIhké potraviny: V uzatvorenom varnom priestore
neskladujte na dIhSi as vihké potraviny. Smalt by sa
poskodil.

Ovocna Stava: Plech na pecenie v pripade velmi
gtavnatych ovocnych kolagov neprepinajte. Ovocna
Stava, ktora kvapka z plechu na pecenie, zanechava
Skvrny, ktoré nie je mozné odstranit. Pouzivajte radSej
hibSiu univerzalnu panvicu.

Vychladnutie s otvorenymi dvierkami rury na pecenie:
Varny priestor nechajte vychladnut len s uzatvorenymi
dvierkami. Aj ked su dvierka spotrebica otvorené iba
trochu, mézu byt Casom poskodené susedné Celné Casti
nabytku.

Velmi znecistené tesnenie rdry na pecenie: Ked je
tesnenie velmi znedistené, dvierka rury na pecenie
pocas prevadzky uz spravne nedoliehaju. M6zu byt
poskodené susedné Celné Casti nabytku. Tesnenie
udrziavajte vzdy Cisté.

Dvierka spotrebic¢a ako sedadlo alebo odkladacia
plocha: Nestupajte alebo nesadajte si na otvorené
dvierka. Neodkladajte na dvierka ziadne nadoby alebo
prislusenstvo.

Zasunutie prislusenstva: Podla typu spotrebica by
mohlo prisluSenstvo pri zatvarani poskodit presklené
dvierka. PrisluSenstvo zasuvajte do varného priestoru
vzdy az nadoraz.

Preprava spotrebi¢a: Spotrebi¢ neprenasajte ani
netahajte za rukovat. Rukovat neudrzi hmotnost
spotrebi¢a a mohla by sa zlomit.



Vasa nova rura na pecenie

Ovladaci panel

Tu sa zoznamite s Vasim novym spotrebi¢om. V tejto Casti
Vam vysvetlime ovladaci panel a jednotlivé ovladacie
prvky. Taktiez ziskate informacie o prisluSenstve a
sucastiach vo vnutornom priestore rary.

Tu vidite prehlad ovladacieho panela. Na displeji sa nikdy
nemozu zobrazit vSetky symboly sucasne. Podla typu
spotrebi¢a su mozné odchylky.

Zapustny otocény ovladac

Tlacidla

Pouzitie

1 Tlacidla

2 Displej

3 Voli¢ funkcii

Pri niektorych rurach su oto€né ovladace zapustné. Pre
zapustenie alebo vysunutie stlacte tlacidlo v nulovej
polohe.

Na tlacidla netlacte nadmernou silou. Stlacte len prislusny
symbol.



Voli¢ funkcii

Pomocou voli¢a funkcie nastavite druh ohrevu.

Poloha

Pouzitie

0o

Nulova poloha

Rura na pecenie je vypnuta.

Rychloohrev

Rura dosiahne velmi rychlo pozadovanu tepotu.

3D-horuci vzduch*

Na kolace a pecivo. Je mozna tepelna Uprava na troch
urovniach. Ventilator na zadnej stene rury rozdeluje teplo
rovnomerne vo varnom priestore.

Horuci vzduch Eco*

Na kolace, pecivo, mrazené produkty, pec€ienky a ryby
bez predhrievania na jednej Urovni. Ventilator rozdefuje
Specialne energeticky optimalizované teplo rovnomerne
vo varnom priestore.

Horny/Spodny ohrev*

Na kolace, nakypy a jemné kusky pecienky, napr.
tefacie alebo zverina, na jednej urovni. Teplo prichadza
rovnomerne zhora aj zdola.

Pizza stupen

Rychla priprava mrazenych potravin bez predhriatia,
napr. pizza, hranolky alebo pecivo z listkového cesta.
Teplo prudi zdola a od ventilatora na zadnej stene rury.

Cirkulagny gril

Pecenie masa, hydiny a ryb. Grilovacie teleso a ventilator
sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator rozfukava
teplo rovhomerne okolo pokrmu.

Velkoplosny gril

Grilovanie steakov, udenin, toastov a ryb. Zahrieva sa
cela plocha pod grilovacim telesom.

Maloplosny gril

Grilovanie malého mnozstva steakov, udenin, toastov a
ryb. Zahrieva sa vnutorna €ast grilovacieho telesa.

O O .

Dolny ohrev

Zavaranie, pecenie a zapekanie. Teplo prudi zdola.

Samodistenie

Automatické Cistenie varného priestoru. Rura sa
zahrieva, pricom sa rozpadnu necistoty.

Osvetlenie rury na
pecenie

Zapnutie osvetlenia varného priestoru.

* Druh ohrevu, s ktorym bola uréena energeticka trieda podla EN60350.

Ak zvolite nejaky druh ohrevu, rozsvieti sa symbol -- na displeji.
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Tlacidla a
ukazovatele

Tlacidla sluzia na nastavenie roznych funkcii. Na displeji sa
zobrazuju nastavené hodnoty.

Tlacidlo Funkcie tlacidla
°C Teplota Vyber teploty a grilovacieho a &istiaceho stupnia.
(© Casové funkcie Viyber ¢asu na budiku &, gasu tepelnej tpravy =1, gasu
vypnutia = a gasu ©.
- Minus Znizenie nastavenych hodnot
+ Plus ZvySenie nastavenych hodn6t.

Na displeji sa rozsvieti symbol aktivnej ¢asovej funkcie.

Tlacidla pre zmenu

naStavvenyCh Pomocou tlacidiel + alebo — mézu byt vSetky
stupnov prednastavené a odporti¢ané hodnoty zmenené.
+ = zvySenie nastavenych hodnbt.
- = zniZenie nastavenych hodnét.
Oblast’
30-270 Teplotny rozsah Teplota vo varnom priestore v °C.
1-3 Grilovacie stupne Grilovacie stupne pre maloplosSny O a

velkoplosny gril .

1 = stupen 1, mierny
2 = stupen 2, stredny
3 = stupen 3, silny

Cistiace stupne Cistiace stupne pre samogistenie R

1 = stupen 1, mierny
2 = stupen 2, stredny
3 = stupen 3, silny

1s-23:59h

Cas trvania tepelnej Upravy

1s-23:59h

Cas na budiku.

1"



Symbol zahrievania

Varny priestor

Osvetlenie rury na
pecenie

Ventilator

12

Kym sa rura zahrieva, svieti na displeji symbol. 8Ked rura
dosiahla optimalnu teplotu pre zasunutie pokrmu a teplota
je konstantna, tento symbol 8 zhasne.

Pre grilovaci a Cistiaci stupen tento sa tento symbol 8
nezobrazi.

Vo varnom priestore sa nachadza Ziarovka. Ventilator brani
tomu, aby sa rura velmi zahriala.

Pocas prevadzky svieti osvetlenie vo varnom priestore.
Osvetlenie varného priestoru zhasne, ked je nastavena
teplota nizSia ako 60 °C alebo pri automatickom

samocisteni. Umozni to optimalne a presné nastavenie.

Nastavenim na voli¢i funkcie mozete osvetlenie
varného priestoru zapnut’ aj pri vypnutej rure.

Ventilator sa poCas prevadzky zapina a vypina. Horuci
vzduch unika hornym priestorom nad dvierkami. Pozor!
Ventilagny otvor nezakryvajte. Varny priestor sa tak bude
prehrievat.

Ventilator eSte urcity ¢as po vypnuti rury dobieha, aby rpra
mohla rychlejSie vychladnut.



Vase prislusenstvo

Cistenie
prisluSenstva

PrisluSenstvo dodané s rdrou na pecenie je vhodné pre
mnozstvo jedla. Dajte pozor na to, aby bolo prislusenstvo
vzdy do priestoru na varenie spravne zasunuté.

Aby sa niektoré pokrmy podarili eSte lepsie alebo aby bola
manipulacia s rarou este pohodinejsia, je Vam k dispozicii
velky vyber Specialneho prisluSenstva.

PrisluSenstvo je mozné do rury vlozit v 5 roznych vyskach.
Vlozte prislusenstvo vzdy ¢o najdalej, aby sa nemohlo
dotykat’ dvierok rury.

PrisluSenstvo mdzete vysunut az do polovice, kym pevne
sedi. Pokrmy sa tak daju jednoduchSie vybrat.

Pri zasuvani prisluSenstva do rary dajte na to, aby sa
zakrivenie nachadzalo na zadnom konci prislusenstva. Len
tak bude presne sediet.
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Podla vybavenia ma spotrebic¢ k dispozicii vysuvné listy,
ktoré jednoducho zaskocia, ked' su Uplne vysunuté.
PrisluSenstvo sa potom bude dat jednoducho postavit. Pre
odblokovanie zasurite vysuvné liSty miernym potlacenim
spat do rury.

Upozornenie: Ak je prisluSenstvo hortce, méze sa
deformovat. Ked vychladne, deformacia ustupi. Nema
to Ziadny vplyv na funkénost. Vasa rara je vybavena
nasledujucim prisluSenstvom. PrisluSenstvo mbzete
zakupit v naSom zakaznickom centre, Specializovanej
predajni alebo cez internet. Uvedte Cislo HZ.

Rost

Pre varné nadoby, formy na kolace, pecienky, kisky na
grilovanie a mrazené pokrmy. Rost zasurite otvorenou
stranou k dvierkam rury a zakrivenim smerom dolu ~-.

Plochy smaltovany plech na pec¢enie
Na kolace, cestoviny a suSienky. Plech zasurite tak, aby
skosenie smerovalo k dvierkam rury.

Hlboka smaltovana univerzalna panvica

Pre Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a velké
pecienky. Plech mdzete pouzivat taktiez ako zachytnu
nadobu tuku, ked grilujete priamo na roste. Plech

zasunte tak, aby skosenie smerovalo k dvierkam rary.

Drziaky na prislusenstvo

Pomocou funkcie samocistenia mézete Cistit' v rdre aj
univerzalny plech alebo plochy plech na pecenie.
PrisluSenstvo zasunte vlavo a vpravo.

sReCI?Ine Specialne prislusenstvo si modzete zakupit v zakaznickom
prislusenstvo centre alebo v $pecializovanej predajni. Rozsiahlu ponuku
prisluSenstva k rure najdete taktiez v naSich prospektoch
alebo na internete. Dostupnost aj mozZnosti objednania
online je v kazdej krajine odliSna. Pozrite sa prosim do

predajnych podkladov.

Kazdé prisluSenstvo sa nehodi ku kazdému spotrebicu. Pri
kupe prosim uvedte vZzdy presné oznacenie (E-€.) Vasho
spotrebica.
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Specialne
prislusenstvo

Cislo HZ

Pouzitie

Plochy smaltovany HZ361000 Pre kolace, cestoviny a susienky.

plech na pecenie

HIiboka smaltovana HZ362000 Pre Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy

univerzalna panvica a velké pecienky. M6ze byt pouZzita aj ako
zachytna nadoba na tuk, ak budete grilovat
priamo na roste.

Rost HZ364000 Pre varné nadoby, formy na kolace, pecienky,
kusky na grilovanie a mrazené pokrmy.

Plech na pizzu HZ317000 Idealny na pizzu, mrazené pokrmy alebo velké
okruhle kolace. Plech na pizzu mézete pouzit aj
namiesto hlbokej univerzalnej panvice. Postavte
plech na rost a drzte sa udajov v tabufkach.

Skleneny pekac HZ915001 Skleneny pekac je vhodny pre dusené pokrmy
a nakypy, ktoré budete pripravovat' v rure.
Vhodny je pre programovu automatiku alebo pre
automatiku pecenia.

3-nasobny, plne HZ368300 Pomocou vysuvnych kolajni¢iek vo vyske 1,

vysuvny teleskopicky
vysuv

2 a 3 moOzete prisluSenstvi Uplne vysunut bez
prevratenia.
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Pred prvym pouzitim

Nastavenie ¢asu

Rozohriatie rury na
pecenie

Cistenie
prisluSenstva

16

Tu sa dozviete, ¢o musite urobit, skér ako za¢nete prvykrat
pouzivat Vasu novu rdru na pecenie. Najskor si prestudujte
kapitolu Bezpecnostné pokyny.

1T

Po pripojeni sa rozsvieti na displeji symbol Oaooo.
Nastavenie €asu.

1. Stlacte tiagidlo O.
Na displeji sa zobrazi ¢as L.

2. Zmerite ¢as pomocou tlacidiel + alebo -.

3. Cas potvrdte tlagidlom ©.
Po niekolkych sekundach sa zobrazi naprogramovany
c¢as.

Aby ste odstranili vériu novoty, rozohrejte prazdnu,
zatvorenu ruru na peCenie. Idedlna je hodina pri hornom/

spodnom ohreve = pri 240 °C. Pritom dajte pozor, aby v
spotrebici nezostali zvySky obalu.

1. Voli¢om funkcii nastavte Horny/dolny druh ohrevu =.
2. Voli¢om teploty nastavte 240°C.

Asi za hodinu rdru na pecenie vypnite. Voli¢ funkcii a

teploty otocte do nulovej polohy.

Pred prvym pouzitim prisluSenstvo vycistite pomocou
Cistiaceho roztoku a makkej utierky.



Programovanie rury

Druh ohrevu a
teplota

Pre programovanie rury mate k dispozicii viac moznosti
vyberu. NiZSie je popisané programovanie druhu ohrevu
a teploty resp. grilovacieho stupria. S rirou mézete
programovat ¢as tepelnej Upravy (Cas trvania) a ¢as
vypnutia pre kazdy pokrm. DalSie informacie ziskate v
kapitole Programovanie ¢asovych funkcii.

Priklad na obrazku: Horny/Spodny ohrev = pri 190 °C.

1. Volicom funkcii nastavte pozadovany druh ohrevu.

2. Nastavte pozadovanu teplotu alebo grilovaci stupen
tlaCidlami + alebo -.

Rura zacéne hriat.

17



Vypnutie rary na pecenie

Zmena nastavenia

Rychloohrev

Koniec rychloohrevu

Prerusenie rychloohrevu

18

Otocte voli€ funkcie do nulovej polohy.

Druh ohrevu a teplotu alebo grilovaci stuperi mézete
kedykolvek zmenit.

Pomocou rychloohrevu dosiahne Vasa rdra nastavenu
teplotu velmi rychlo.
Pouzite rychloohrev pri teplotach nad 100 °C.

Aby ste dosiahli rovhomerny vysledok tepelnej Upravy,
dajte pokrmy do varného priestoru az vtedy, ked je
rychloohrev ukonceny.

1. Pomocou voli¢a funkcii vyberte rychloohrev .
2. Vyberte pozadovanu teplotu tlacidlami + a -.

Na displeji sa rozsvieti symbol 8. Rura zaéne hriat.

Zaznie akusticky signal a zhasne symbol 8. Postavte
pokrmy do varného priestoru a nastavte pozadovanu
funkciu a teplotu.

Otocte voli¢ funkcie do nulovej polohy. Rura na pecenie sa
vypne.

Upozornenie: Pri funkcii rychloohrevu nie je mozné nastavit
Ziadny Cas tepelnej upravy.



Programovanie ¢asovych funkcii

Budik

Cas nastaveny na budiku
uplynul

Zmena ¢asu na budiku

ZruSenie ¢asu na budiku

Tato rdra ma k dispozicii ré6zne ¢asové funkcie. Pomocou
tlagidla © aktivujete menu a mézete menit funkcie. Zatial
€o budete vykonavat nastavenia, budu svietit Casové
symboly. Uz naprogramovanu ¢asovu funkciu mozete
menit tlacidlami + alebo -.

Prevadzka budika nie je zavisla na prevadzke rary. Budik
ma vlastny signal. Tak rozpoznate, €i uplynul ¢as na budiku
alebo vypinacia automatika (Cas tepelnej Uupravy).

1. Stlagte tlagidlo .
Na displeji sa rozsvieti symbol .

2. Cas nastaveny na budiku programujte pomocou
tlacCidiel + alebo -.
Navrhovana hodnota tlacidlo + = 10 minat
Navrhovana hodnota tlacidlo - = 5 minut

Nastaveny &as sa zobrazi za niekolko sekind. Cas
nastaveny na budiku za¢ne plynut. Na displeji sa zobrazi
symbol LDa uplynutie nastaveného ¢€asu.

Zaznie signdl. Na displeji sa zobrazi JUH0D. Budik vypnete
tlagidiom (.

Cas nastaveny na budiku zmefite pomocou tlagidiel +
alebo -. Zmeneny €as sa zobrazi po niekolkych sekundach.

Aj ked je sporak vypnuty, bezi budik dalej. Casové
nastavenie na budiku vynulujte pomocou tla€idla - spat' na

0000, Budik sa vypne.

19



Zistenie ¢asovych
nastaveni

Cas tepelnej upravy

20

Ak je nastavenych viac €asovych funkcii, rozsvietia sa na
displeji prislusné symboly.

Pre zistenie ¢asu na budiku £, ¢asu tepelnej upravy

[=1, gasu ukoné&enia —>| alebo aktualneho dasu stlaéte
opakovane tlacidlo G, kym sa nezobrazi prisludny symbol.
Prislusny ¢asovy udaj sa na niekolko sekund zobrazi na
displeji.

Rura umoznuje programovanie ¢asu trvania tepelne;j
upravy pre kazdy pokrm. Po uplynuti €asu trvania tepelnej
Upravy sa rura automaticky vypne. Nebudete tak musiet
prerusit iné prace, aby ste vypli riru a neddjde tak omylom
k prekroCeniu €asu trvania tepelnej upravy.

Priklad v obrazku: Cas trvania tepelnej Gpravy je 45 minut.
1. Voli€om funkcii nastavte pozadovany druh ohrevu.

2. Stladte dvakrat tlacidlo O.
Na displeji sa zobrazi 000 a symbol ¢asu trvania

tepelnej Upravy -I.

3. Nastavte ¢as trvania tepelnej Upravy tlacidlami + alebo

Navrhovana hodnota tlagidlo + = 30 mindt
Navrhovana hodnota tlacidlo - = 10 minut



Cas tepelnej tupravy
uplynul

Zmena casu tepelnej
upravy

ZruSenie ¢asu tepelnej
upravy

Zistenie ¢asovych
nastaveni

4. Stlacte tlacidlo °C.
Nastavte pozadovanu teplotu alebo grilovaci stupen
tlacidlami + alebo -.

Po niekolkych sekundach sa rura vypne. Na displeji sa
zobrazi nastavena teplota a rozsvieti sa symbol =,

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
0000. Stlagte tlacidio © a otoéte volié funkcie do nulove;

polohy. Rura na pecenie je vypnuta.

Stlagte dvakrat tlagidlo ©. Cas trvania nastavte tlagidlami
+ alebo -.

Stlagte dvakrat tlagidio ©. Cas tepelnej Upravy vratte spat

na 0000 tlagidla -. Cas bol zmazany.

Ak je nastavenych viac ¢asovych funkcii, rozsvietia sa na
displeji prislusné symboly.

Pre zistenie ¢asu na budiku &, &asu tepelnej tpravy -
, asu ukonéenia =l alebo aktualneho ¢asu © stlaéte
opakovane tlagidlo ®, kym sa nezobrazi pozadovany
symbol. Prislusny ¢asovy udaj sa na niekolko sekund
zobrazi na displeji.
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Cas ukonéenia

22

Rura umoznuje naprogramovat ¢as, kedy bude pokrm
hotovy. V tomto pripade sa rdra automaticky zapne a v

p
d

p

ozadovany ¢as vypne. Pokrm mézete postavit napr. rano
0 varného priestoru a rdru naprogramovat tak, aby bol na
oludnie hotovy.

Ak budu stat pokrmy dlhsi €as v rure, zaistite, aby sa

n

eskazili.

Priklad v obrazku:Je 10.30 hodin, ¢as tepelnej upravy

p

1.

2

redstavuje 45 minut a rdra sa ma vypnut o 12.30.
Nastavte voli¢ funkcie.
. Stladte dvakrat tlagidio O©.

Nastavte €as trvania tepelnej Upravy tlacidlami + alebo

. Stlagte tlacidio ©.
Na displeji sa zobrazi €as, kedy ma byt pokrm hotovy a
symbol pre éas ukonéenia.=!

5

. Zmerite ¢as ukonc€enia pomocou tlacidiel + alebo -.




Cas tepelnej upravy
uplynul

Zmena ¢asu ukoncenia

ZrusSenie ¢asu ukoncenia

Zistenie ¢asovych
nastaveni

6. Stlacte tlacidlo °C.
Nastavte pozadovanu teplotu alebo grilovaci stupen
tlacidlami + alebo -.

Na displeji sa zobrazi nastavena teplota a symbol =, rura
sa nachadza v rezime Cakania. Ked sa rura zapne, zobrazi
sa nastavena teplota a symbol =, Symbol = zhasne.

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
0000, stlagte tlagidlo © a otoéte volig funkcii do nulovej

pozicie. Rura na pecenie je vypnuta.

Stlagte trikrat tiagidlo ©. Nastavte as ukonéenia pomocou
tlaCidiel + alebo -. Zmeneny ¢as sa zobrazi po niekolkych
sekundach. Nemerite ¢as ukon&enia, ak uz Cas tepelnej
upravy uplynul. Mohol by tak byt ovplyvneny vysledok
tepelnej Upravy.

Stlagte trikrat tlacidlo © a vratte &as ukon&enia
tlac¢idlom A na aktualny ¢as. Rura sa zapne.

Ak je nastavenych viac €asovych funkcii, rozsvietia sa na
displeji prislusné symboly.

Pre zistenie &asu na budiku £, &asu tepelnej Upravy =,
gasu ukondenia | aktualneho &asu O© stlagte opakovane

tlacidlo @, kym sa nezobrazi poZzadovany symbol.
Prislusny ¢asovy udaj sa na niekolko sekund zobrazi na
displeji.
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Aktualny ¢as

Zmena casu

Nezobrazovanie ¢asu

24

Po pripojeni alebo po vypadku prudu sa na displeji zobrazi
symbol ® a 0oo. Aktualny ¢as je nastaveny.

1. Stlaéte tlagidlo ©.

Zobrazi sa ¢as c.00.

2. Zmerite ¢as pomocou tlacidiel + alebo -.

3. Cas potvrdte tlagidlom C.
Po niekolkych sekundach sa zobrazi naprogramovany
cas.

Nemoze byt nastavena ziadna ina ¢asova funkcia, sporak
musi byt vypnuty.

1. Stlacte dvakrat tlagidlo O©.
Na displeji sa rozsvieti symbol ®.

2. Zmerite €as pomocou tlacidiel + alebo -.
3. Cas potvrdte tlagidlom O.
Po niekolkych sekundach sa zobrazi naprogramovany

¢as.

Zobrazovanie ¢asu mézete vypnut. Podrobnosti najdete v
kapitole Zakladné nastavenia.



Zmena zakladnych nastaveni

Rura ma k dispozicii ur€ité zakladné nastavenia.Tieto
nastavenia mdzete upravit podla VaSich potrieb.

Zakladné nastavenia Volba 0 Volba 1 Volba 2 Volba 3

c | Dizka signalu po ukongeni ¢asu - cca 10 Sek. cca 2 Min.* cca 5 Min.
tepelnej upravy alebo ¢asu
nastaveného na budiku

cZ  Zobrazenie asu Nie Ano* - -

3 Cas &akania, kym bude - cca2 Sek. cca4Sek*  cca 10 Sek.
prevzaté nastavenie

c5 Dodato¢né vybavenie Nie* Ano - -
teleskopickymi vysuvmi

cb  Vratenie vSetkych hodn6t na Nie* Ano - -

nastavenie z vyroby
* Vyrobné nastavenia

Rura musi byt vypnuta.

1. Podrzte na cca. 4 sekundy stlacené tlacidlo ®.
Na displeji sa zobrazi aktualne zakladné nastavenie pre
dizku trvania signalu, napr. ¢ { Volba 2.

2. Zmernite zakladné nastavenie tlacidlami + alebo -.

3. Potvrdte tlagidlom O.
Na displeji sa zobrazi dalSie zakladné nastavenie.

Tlagidlo © umozriuje prejst vSetky nastavenia a
tlacidlami + alebo — ich menit.
4. Pre ukongenie stlacte tlagidio © na ca. 4 sekundy.

VSetky zakladné nastavenia boli prevzaté.

Va$e zakladné nastavenia mozete kedykolvek opat zmenit.
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Automatické vypnutie

Aktivacia automatického
vypnutia

ZruSenie automatického
vypnutia

Automatické vypnutie sa aktivuje, ked na Vasom spotrebici
nebudl menené Ziadne nastavenia. Rura prestane hriat.
Kedy sa aktivuje, zalezi na nastavenej teplote alebo
grilovacom stupni.

Zaznie signal. Na displeji sa zobrazi ~H. Rara prestane
hriat.
Otocte voli¢ funkcie do nulovej polohy. Rura na pecenie sa

vypne.

Aby nedoslo k neziadicemu aktivovaniu automatického
vypnutia, musi byt zvoleny ¢as tepelnej Upravy. Rura bude
hriat, pokym tento ¢as neuplynie.

Samocdistenie

Pri samodisteni sa varny priestor zahreje az na cca 500
°C. Zvysky z grilovania, peCenia masa masa alebo peciva
sa spalia a vy potom musite len vytriet popol z varného
priestoru.
MbzZete si vybrat z troch Cistiacich stupriov.

Stupei Cistiaci stupeni Cas

i mierny cca 1 hodina a 15 minut

c stredny cca 1 hodina a 30 minut

3 intenzivny cca 2 hodiny

26

Cim silnejsie a starsie je znedistenie, tym vys$si ma byt
Cistiaci stupen. Staci, ked budete varny priestor Cistit kazdé
dva az tri mesiace. Jedno Cistenie spotrebuje len cca. 2,5

- 47 kKW.



Doélezité pokyny

Pred samocistenim

Pre Vasu bezpecnost’ sa automaticky zablokuju dvierka
rdry na pecenie. Dvierka rury mozete otvorit, az ked varny
priestor vychladol a zhasne symbol zamky pre blokovanie.

Svetlo vo varnom priestore po¢as samocistenia nesvieti.

ANebezpeéenstvo popalenia!

m Varny priestor je po€as samocistenia velmi horuci.
Nikdy neotvarajte dvierka spotrebi¢a ani sa nesnazte
hacik pre blokovanie ruéne presunut. Spotrebi¢
nechajte vychladnut. Deti drzte od spotrebica v
bezpecénej vzdialenosti. Nebezpelenstvo popalenia!

m Spotrebi¢ je poCas samocistenia velmi horuci. Nikdy
sa nedotykajte dvierok spotrebia. Spotrebi¢ nechajte
vychladnut. Deti drzte od spotrebia v bezpecnej
vzdialenosti.

ANebezpeéenstvo poziaru!

VonkajSie Casti spotrebica su po¢as samocistenia velmi
horuce. Nikdy nevesajte horlavé predmety, napr. utierky
na riad na rukovat dvierok. Prednu stranu spotrebica
udrziavajte volnu.

Varny priestor musi byt prazdny. Vytiahnite prisluSenstvo,
riad a zavesné roSty z varného priestoru. Ako zavesné
roSty alebo liSty vlavo a vpravo vyberiete, si precitate v
kapitole Udrzba a &istenie.
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Samocistenie s
prisluSenstvom

28

Vycistite dvierka varného priestoru a bo¢né vnutorné
plochy v blizkosti tesnenia.

ANebezpeéenstvo poziaru!

Volné zvysky pokrmov, tuk a Stava z pecienky sa m6zu
vznietit. Vytrite vihkou handri¢kou varny priestor a
prisluSenstvo, ktoré budete taktiez Cistit' v rare.

Zavesné rosty alebo listy vlavo a vpravo nie su vhodné pre
samocistenie. Je potrebné ich vybrat z varného priestoru.

pre optimalne vycistenie varného priestoru odporu¢ame pri
funkcii samocistenia nedavat do rury plechy na pecenie. Je
mozné pomocou hosi¢a prislusenstva po¢as samocistenia

gistit v rare hiboky smaltovany plech. Cistite vzdy len jedno
prisluSenstvo.

Pocas samocistenia by nemal byt isteny taktiez rost.
Ak va$a rura nie je vybavena tymito nosi¢mi, mdzete si ich
zakupit v naSom zakaznickom centre alebo na internete

pod Cislom 466546.

NosicCe prisluSenstva zasunte vlavo a vpravo.

—_—

PrisluSenstvo o istite vodou a odstrarte zvysky jedla, oleja
a Stavy z pecienky.

Hiboky univerzalny plech alebo plochy plech na pecenie
umiestnite na nosice prislusenstva.




Nastavenie

Samocistenie je
ukoncéené

Zmena Cistiaceho stupna

Ukoncenie samocistenia

Presunutie ¢asu
ukoncéenia na neskor

A Nebezpecenstvo t'azkej ujmy na zdravi!

Nikdy necistite pri samocisteni plechy na pecenie alebo
formy s nelepivou vrstvou. Velké teplo by nelepivu vrstvu
znicilo a vznikli by jedovaté plyny.

Ked ste vybrali istiaci stupeni, nastavte raru.

1. Nastavte voli¢ funkcii na samodistenie.

2. Pozadovany Cistiaci stupen nastavte tlaCidlami + alebo

Na displeji sa zobrazi Cistiaci stupen a
symbol |-|. Samocistenie sa spusti po niekolkych
sekundach.

Kratko po Starte sa zablokuju dvierka rury. Na displeji sa
rozsvieti symbol @. Az potom, ¢o
symbol @ zhasne, je mozné dvierka rdry opat otvorit'.

Na displeji sa zobrazi {0100, Rara prestane hriat. Otocte

voli¢ funkcie do nulovej polohy. Rura sa vypne. Dvierka
rary sa daju otvorit' az vtedy, ked symbol ® na displeji
zhasne.

Po Starte uz nie je mozné zmenit Cistiaci stupen.

Otocte voli€ funkcie do nulovej polohy. Rura sa vypne.
Dvierka rary sa daju opéat otvorit, az ked zhasne symbol

& na displeji.

Rura umoznuje programovanie ¢asu, kedy ma byt
ukon&ené samodistenie. Samocistenie tak méze prebiehat
napr. v noci, takze Vasu rdru mozete cez den opat
pouzivat.
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Zistenie ¢asovych
nastaveni

Po samocisteni

30

Nastavte tak, ako je popisané v bode 1 a 2. Kym sa
samodistenie spusti, stlacte trikrat tlacidlo ®a presurite
Cas ukoncenia tla¢idlom + alebo — na neskor.

Rura sa prepne do rezimu ¢akania. Na displeji sa zobrazi
gistiaci stupefi a symbol =,

Po spusteni samo istenia sa zobrazi Cistiaci stuper a
symbol =1, Symbol =!I zhasne.

Pre zistenie ¢asu trvania Cistiaceho stupria alebo ¢asu
ukoncenia samocistenia stlacte opakovane tlacidlo G, kym
sa rozsvieti pozadovany symbol. PrisluSny ¢asovy udaj sa
zobrazi na niekolko sekund na displeji.

Potom, ¢o varny priestor vychladne, zotrite popol vihkou
handri¢kou z varného priestoru.



Starostlivost’ a Cistenie

Cistiace prostriedky

Vasa rura zostane dlho Ziariva a plne funkéna, ak ju budete
spravne Cistit a starat sa o fiu. Tu Vam vysvetlime, ako sa
O ruru spravne starat’ a ako ju Cistit.

Upozornenie

m Nepatrné farebné rozdiely na prednej strane rary
vznikaju na zaklade réznych materialov, ako je sklo,
plast alebo kov.

m Tiene na presklenych dvierkach, ktoré pésobia ako
Smuhy, su svetelné odrazy osvetlenia rury na pecenie.

m Smalt sa vypaluje pri velmi vysokych teplotach. Tym
mo&zu vzniknut malé farebné rozdiely. Tento jav je
normalny a nijak nenarusuje funkénost rary. Hrany

tenkych plechov sa nedaju uplne smaltovat. Antikor6zna
ochrana sa tym nijak nenarusi.

Aby ste sa vyvarovali poSkodeniu réznych povrchov
spotrebia pouzitim nespravnych prostriedkov, dbajte na
Udaje v tabulke. Nepouzivaijte:

m Ziadne ostré alebo drsné Cistiace prostriedky,

m Ziadne agresivne prostriedky s alkoholom,

m tvrdé drsné vankus$iky alebo Spongie,

m Ziadne vysokotlakové ani parné CistiCe.

Nové penoveé utierky pred prvym pouzitim riadne vyperte.

31



Oblast’

Cistiace prostriedky

Predny panel rary

Nerezové plochy

Sklo

Displej

Horuci Cistiaci roztok:

Ocistite handri¢kou a vysuste makkou utierkou.
Nepouzivajte prostriedok na Cistenie skla ani Skrabku na
sklo.

Horuci Gistiaci roztok:

Odistite handriCkou a vysuste makkou utierkou. Okamzite
odstrante Skvrny od vody, tuku, Skrobu a bielka, inak by
sa pod nimi mohla vytvarat korézia.

V z&kaznickom centre alebo Specializovanej predajni

su dostupné Specialne Cistiace prostriedky na nerez,
ktoré su vhodné pre teplé povrchy. Naneste tenku vrstvu
Cistiaceho prostriedku makkou utierkou.

Cisti¢ na sklo:

Ocistite makkou handri¢kou. NepouZzivajte Skrabku na
sklo.

Cisti¢ na sklo:

Ocistite makkou handri€kou. Nepouzivajte Cistiaci alkohol
ani ocot a iné drsné Cistiace prostriedky alebo prostriedky
s obsahom kyselin.

Dvierka rury

Cisti¢ na sklo:
Ocistite makkou handri€kou. Nepouzivajte Skrabku na
sklo.

Dvierka rury

Specialne &istice nerezu (st dostupné v zakaznickom
centre alebo v Specializovanej predajni). Dbajte na udaje
vyrobcu.

Varny priestor

Teply, jemny saponatovy roztok alebo octova voda:
Ocistite handri¢kou. Pri velmi silného znedistenia pouzite
kovovu Spongiu z nerezovej ocele alebo Specialne Cistice
na rary. Pouzite ich len vo vychladnutej rare. Odporu¢ame
pouzit samocistiacu funkciu. Informacie najdete v kapitole
Samocistenie.

Skleneny kryt osvetlenia rury
na pecenie

Horuci Gistiaci roztok:
Ocistite handrickou.

Rosty alebo listy

Horuci Cistiaci roztok: Odmocte a vy istite handri¢kou
alebo kefkou.

Listy

Horuci Gistiaci roztok: Ogistite handrickou alebo kefkou.
Neodmacajte ani necistite v umyvacke riadu.

Prislusenstvo

Horuci Cistiaci roztok:
Odmocte a vycistite handrickou alebo kefkou.
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Funkcia osvetlenia

Zapnutie osvetlenia v rure

Vypnutie osvetlenia v rare

Zavesenie a
vyvesenie zavesnych
rostov a list vlavo a
vpravo

Vyvesenie rostov alebo
list

Zavesenie rostov alebo
list

Pre jednoduchSie Cistenie rury je mozné zapnut osvetlenie
vo vnutornom priestore rury.

Otocte voli¢ funkcii do pozicie (2],
Osvetleni sa zapne.

Otocte voli¢ funkcii do polohy o.

Zavesné rosty a listy vlavo a vpravo mézete pre vycistenie
vybrat. Rura na pecenie musi najskor vychladnut.
1. Rost alebo listu vpredu nadvihnite a vyveste (obr. A).

2. Potom vytiahnite rost alebo listu tplne dopredu a
vyberte (obr. B).

<%E@m‘
:f? ™

Vycistite rosty alebo listy Cistiacim prostriedkom a
Spongiou. Na velmi odolné necistoty pouzite kefku.

1. Roét alebo listu zasurite najskdr do zadného puzdra,
zatlacte trochu dozadu (obr. A)

2. a potom zaveste do predného puzdra (obr. B).
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Roé’ty alebo listy sa zavesuju vpravo alebo vliavo.
Vyhlbenie musi smerovat' vzdy dolu.

Zavesenie a Pre demontaz a Cistenie sklenenych tabul' mézete dvierka
vyvesenie dvierok rary vyvesit,
rury Zavesy dvierok spotrebi¢a maju na kazdej strane

blokovaciu packu.

Ak je blokovacia packa v zatvorenej polohe (obr. A), nie
je mozné dvierka vyvesit. Ak je blokovacia packa pre
vyvesenie dvierok rury odklopena (obr. B), su zavesy
zaistené. Nemo6zu nahle zaskodit'.

A Nebezpeéenstvo poranenia!

Ak nie su zavesy zaistené, moézu nahle zaskocit. Dbajte na
to, aby boli blokovacie packy vzdy uplne zaklopené prip. pri
vyveseni dvierok rury Uplne vyklopené.
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Vyvesenie dvierok 1. Dvierka spotrebi¢a upline otvorte.

2. Odklopte obe blokovacie packy viavo a vpravo (obrazok
A).

3. Zatvorte dvierka rury az nadoraz (obr. B). Dvierka
uchopte oboma rukami vfavo a vpravo. ESte trochu
zatvorte a vytiahnite.

Zavesenie dvierok Dvierka spotrebi¢a opat zaveste ale v opaénom poradi.

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

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

o

Ak nebudu zavesy spravne namontované, mézu byt
dvierka presunuté.

3. Obe blokovacie packy opat zaklapnite (obrazok C).
Zatvorte dvierka rury na pecenie.
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Demontaz krytu
dvierok

36

A Nebezpecenstvo poranenia!l

Ak dvierka spotrebi¢a omylom vypadnu alebo zaves
zaskodi, nesiahajte do zavesu. Zavolajte zakaznicky servis.

Kryt na dvierkach rury sa moze zafarbit. pre dékladné
ocCistenie mozete kryt zlozZit.

1. Dvierka spotrebi¢a Upline otvorte.

2. Odskrutkujte kryt z dvierok rury. Na to odskrutkujte
skrutky vlavo a vpravo (obrazok A).

3. Zlozte kryt (obrazok B)

Dbajte na to, aby sa dvierka rury nezatvorili, kym nie
je kryt spat namontovany. Vnutorné sklo by sa mohlo
poskodit. Kryt odistite CistiCom na nerez.

4. Nasadte spat kryt a upevnite.

5. Zatvorte dvierka rury na pecenie.



Demontaz a montaz
sklenenych tabul

Demontaz

Pre lepsie Cistenie mézete sklenené tabule na dvierkach
spotrebita vybrat.

Pri demontazi vnutornych tabuf si vSimnite, v akom poradi
ste sklenené tabule vybrali. Aby ste sklenené tabule
namontovali v spravnom poradi, orientujte sa podla
prislusnych Cisel, ktoré su uvedené na tabuli.

1. Vyveste dvierka rury a polozte ich rukovatou na utierku.

2. Odskrutkujte kryt hore na dvierkach rary. Za tymto
ucelom vyskrutkujte skrutky na lavej a pravej strane
(obrazok A).

3. Nadvihnite a vyberte hornu tabulu a zlozte obe malé
tesnenia (obrazok B).

4. Uvolnite pravou a lavou pripeviovaciu svorku.
Nadvihnite tabulu a zloZte z tabule svorky (obrazok C).

5. Zlozte zo spodnej strany tabule tesnenie (obrazok D).
Pritom tesnenie potiahnite a vyberte smerom hore.
Vytiahnite tabulu.
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6. Vytiahnite tabulu Sikmo hore.

7. Skrutky vliavo a vpravo na plechovom dieli
neodskrutkujte (obrazok E).

Ocistite tabule Cisticom na sklo a makkou utierkou.

A Nebezpeéenstvo poranenia!

Poskriabané sklo a dvierka spotrebi¢a mézu prasknut.
Nepouzivajte Skrabku na sklo, ostré alebo abrazivne
Cistiace prostriedky.

Montaz Pri montazi dbajte na to, aby bol na oboch sklenenych
tabuliach napis vlavo dolu ,right above" hore nohami.

1. Spodnu tabufu zasurite Sikmo dozadu (obrazok A).
2. Zasunte strednu tabulu (obrazok B).
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3. Nasadte na tabulu pripevnovacie svorky vpravo a
vlavo, vyrovnajte tak, aby sa pruziny nachadzali nad
skrutkovacim otvorom a pevne utiahnite (obrazok C).

4. Opat zahaknite tesnenie na spodnej Casti tabule
(obrazok D).

5. Nasadte vrchnu tabulu Sikmo dozadu do oboch
drziakov. Dbaijte na to, aby ste pritom tesnenie
neposunuli dozadu (obrazok E).

6. Nasadte opat obe malé tesnenia vliavo a vpravo spat
na tabulu (obrazok F).

A

_’/—'\ %?'

[T

N

7. Nasadte kryt a priskrutkujte.
8. Zaveste dvierka spotrebica.

Ruru na pecenie pouzivajte az potom, ked’ budu
sklenené tabule poriadne namontované.
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Co robit v pripade poruchy

Prehlad moznych
poruch

Porucha, ktora sa vyskytne, je ¢asto spdsobena nejakou
mali¢kostou. Kym zavolate servis, skuste prosim za
pomoci pokynov v tabulke poruchu sami odstranit’.

Porucha

Mozna pri€ina

Opraval/pokyny

Rura na pecenie
nefunguje.

Poistka je vypalena.

Pozrite sa do poistkovej skrinky, Ci je
poistka v poriadku.

Vypadok elektrického  Skontrolujte, i svieti kuchynské
prudu. svetlo alebo &i funguju ostatné
spotrebice.
Na displeji sa rozsvieti (® Vypadok elektrického Nastavte opat Cas.
a zobrazia sa tri pradu.

nuly.

Rura na pecenie nehreje.

Na kontaktoch je
prach.

Otocte vypinacmi opakovane do
oboch smerov.

Ruru nie je mozné otvorit.
Na displeji sa rozsvieti
symbol

&,

Rura je z dovodu
samocistenia
zablokovana.

Pockajte, kym vychladne a symbol
zhasne.

Na displeji sa zobrazi FH.

Aktivovalo sa
automatické
vypinanie.

Nastavte voli¢ funkcii do nulovej
polohy.

Chybové hlasenia
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Ak sa na displeji zobrazi chybové hlasenie zacinajuce na

E,

Stlagte tlagidlo ©. Hiasenie sa vypne. Nastavena ¢asova
funkcia sa zmaze. Ak sa chybové hlasenie nevypne,
informujte zakaznicky servis.

Nasledujuce chyby m6ze uzivatel odstranit sam.



Chybové hlasenie

Mozna pric¢ina

Opraval/pokyny

o

Jedno tlacidlo bolo

Postupne stlacte vietky tlacidla.

o
stlacené velmi dlho Skontrolujte, ¢i sa niektoré tlacidlo
alebo je zakryté. nezaseklo alebo nie je znecCistené.
£ il Pri. otvorenych Stlagte tlacidio ©. Teraz mézete
dwgrkach ,bOIO . opat programovat.
aktivované blokovanie.
Elis Teplota vo varnom Dvierka rury na pecenie su

priestore je velmi
vysoka.

blokované a bolo prerusené
zahrievanie. Poc¢kajte, kym rura
vychladne. Stlacte tlacidlo 0 a
nastavte opat Cas.

Vymena ziarovky
na strope ruary na
pecenie

A Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym

pradom!!

Neodborné opravy su nebezpecné. Len nami zaskoleny
technik zakaznickeho centra moze vykonavat opravy.

Ak je ziarovka v rure vypalena, je potrebné ju vymenit.

Tepelne odolné nahradné zZiarovky do 300 °C (220-240 V,
objimka E14, 25 W) mdzete ziskat v zakaznickom centre
alebo v $pecializovanych predajniach. Pouzivajte len tieto

Ziarovky.

A Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym

pradom!!

Odpoijte spotrebic od elektrickej siete. Zaistite, aby bol
riadne odpojeny od siete.

1. Aby ste zabranili poskodeniu, vlozte do studenej rury

utierku.

2. Zlozte ochranny skleneny kryt oto¢enim dolava.
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Skleneny kryt

42

3. Nahradte ziarovku za rovnaky typ ziarovky.
4. Naskrutkujte spat ochranny skleneny kryt.

5. Vyberte utierku a pripojte spotrebi¢ spat na siet.

Poskodeny skleneny kryt sa musi vymenit. Vhodny
skleneny kryt si mézete zakupit v zakaznickom centre.
Uvedte E-Cislo a FD-Cislo Vasho spotrebica.



Zakaznicky servis

Cislo vyrobku (E-Nr.)
a vyrobné ¢islo (FD-
Nr.)

V pripade opravy Vasho spotrebi¢a, je tu pre Vas nas
zakaznicky servis. Najdeme vhodné rieSenie, a zabranime
zbyto€nym vyjazdom technika.

Aby sme Vam mohli kvalifikovane poméct, pri telefonate
uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné ¢islo (FD-Nr.).
Typovy §titok s Cislami najdete vpravo, na boku dvierok
spotrebi€a. Aby ste v pripade potreby nemuseli diho
hladat, mozete si hned tu zapisat udaje Vasho spotrebi¢a
a telefénne Cislo zakaznickeho servisu.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis ©

Dbajte na to, Zze vyjazd technika zo zédkaznickeho servisu
musite v pripade chybnej obsluhy spotrebica, uhradit’ aj
poc&as zaruky.

konci navodu.
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Tipy na usporu energie a ochranu zivotného

prostredia

Ekologicka likvidacia

X

Uspora energie

Funkcia cirkulacie
Eco
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Tu dostanete tipy, ako mézZete pri peceni Setrit energiu a
ako Vas spotrebi¢ spravne ekologicky zlikvidovat.

Zlikvidujte obal ekologicky.

Tento spotrebi€ je oznaceny podla smernice o elektrickych
a elektronickych starych spotrebi¢och (WEEE 2002/96/
EG). Tato smernica stanovuje ramec pre spatny odber a
znehodnotenie starych spotrebicov v ramci celej Eurdpy.

Rduru predhrievajte len vtedy, ak je to uvedené v recepte
alebo v tabulke teplotnych uprav.

PouzZivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované
formy na pecenie. LepSie prijimaju teplo.

Zatial ¢o varite, peCiete a smazite, nechavajte dvierka
rury zatvorené.

Viac kolacov pecte najlepsSie ihned po sebe. Rura
na pecenie je este tepla. Tym sa skrati Cas peCenia
druhého kolaca. Mozete taktiez zasunut 2 truhlikové
formy vedla seba.

V pripade dlIhSieho pecenia mbzZete ruru na pecenie 10
minut pred koncom pecenia vypnut a vyuzit zostatkové
teplo na dokonc&enie pecenia.

Pomocou funkcie Cirkulacie Eco &4 mbzete uSetrit’ energiu
pri priprave pokrmov na jednej urovni. PeCenie, smazenie a
varenie sa podari bez predhriatia.



Tabulka

quzornenie
m Uspora energie je len vtedy U¢inna, ak vsuniete pokrmy
do studeného a prazdneho varného priestoru.

m Otvarajte dvierka rury pocas tepelnej upravy len vtedy,
ak je to nutné, napr. pri otacani pecienky. VSimnite si
taktiez mnoho tipov a pokynov pre pecenie a smazenie
v kapitole , Tabulky a navrhy*.

NizSie najdete vyber pokrmov, ktoré su najvhodnejSie
pre funkciu Uspory energie. Obsahuju udaje o vhodnom
nastaveni teploty, prisluSenstve a Urovni pre zasunutie.

Teplota a dizka pedenia su zavislé na vlastnostiach a
kvalite potravin. Preto su v tabulke uvedené rozsahy.
Najskor vyskuSajte nizSiu hodnotu. NizSia teplota
podmieniuje rovnomernejSie hnednutie. Ak je to potrebné,
nabuduce nastavte vysSiu teplotu.

Druh ohrevu = horuci vzduch Eco.
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Prislu$enstvo Vyska Teplotav °C Cas tepelnej
upravy v
min.
Kolace a pecivo
Treny kolag, jednoduchy rost, hranata forma 2 170-180 55-65
Maslovy piskot rost, hranata forma 2 150-160 75-85
Tortovy korpus plochy plech 3 180-200 30-45
Ovocna torta (napr. ¢ere$fiova) otvaracia forma z kovu, 2 160-180 50-60
26 cm
Kysnuty kola¢ na plechu plech na pecenie 3 160-170 30-40
Babovka rost, hranata forma 2 160-170 100-110
Savojsky piskétovy kolac rost + forma na 2 150-160 85-95
pecenie
Vodny piskot rost + tmava 2 160-165 40-50
smaltovana forma na
pecenie
Piskotovy kolag, 3 vajcia rost + tmava 1 160-170 45-55
smaltovana forma na
pecenie
Jablkovy kola¢ hlboka univerzalna 3 170-180 65-75
panvica
Pecivo a keksy plech na pecenie 3 130-140 20-30
Orieskové trojuholniky plech na pecenie 3 185-195 35-45
Maslové briosky (12 ks) plochy plech 3 170-180 20-25
Piskotova rolada plochy plech 3 160-170 15-20
Muffiny plochy plech 3 150-160 30-40
Jablkovy kolag, okruhly plech otvaracia forma z kovu, 3 230-250 30-40
@31 cm
Slany kola¢ ,Quiche” otvaracia forma z kovu, 3 200-220 55-65
@31 cm
Piskot s ovocim pravouhly plech 2 180-200 50-60
Broskyne v listkovom ceste plochy plech 3 190-200 30-40
Keksy s kuskami €okolady plochy plech 3 140-150 35-45
Maslové susSienky plochy plech 3 140-150 30-45
Pecivo s krémovou naplfiou hiboka univerzalna 3 210-220 40-50
panvica
VInky z listkového cesta plochy plech 3 210-230 35-45
Chlieb (1 kg) plochy plech 3 200-210 55-65
Maso
Telacia pecienka (1,5 kg telacej rost + uzavreta varna 2 200-210 110-120
pastéty) nadoba
Bravcova pecienka (1 kg) rost + otvorena varna 2 180-190 110-120
nadoba
Telacie filé/rostbif, krvavy (1 kg) rost + otvorena varna 2 240-250 35-45
nadoba
Telacie filé/rostbif, medium (1 kg) rost + otvorena varna 2 250-260 45-55

nadoba
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Prislusenstvo Vyska  Teplotav °C Cas tepelnej
upravy v
min.
Ryby
Morska prazmalostriez, peCeny hlboka univerzalna 2 180-190 30-40
(2 kusy po 350 g) panvica
Morska prazma v slanej kruste  plochy plech 3 180-190 40-50
(2 kusy po 450 g)
Treska (1 kus po 1 kg) plochy plech 2 180-190 50-60
Pstruh (2 kusy po 300 g) plochy plech 2 180-190 25-35
Morsky jazyk (2 kusy po 400 g) plochy plech 2 180-190 30-40
Mrazené, predvarené pokrmy
Mrazena pizza s tenkym dnom  Rost 2 210-220 15-20
Pizza s hrubym dnom Rost 2 180-190 25-35
Hranolky pre dopecenie plochy plech 3 210-220 20-30
Kuracie kridla plochy plech 3 200-210 15-25
Rybie prsty plochy plech 3 210-220 20-30
Chlieb na dopecenie hiboké& univerzalna 3 180-200 10-20
panvica
Malé, plnené listkové pecivo plochy plech 3 180-190 15-25
Mrazené lasagne (450 g) rost 2 210-230 45-55
Lasagne (2 kusy po 450 g) rost 2 210-230 45-55
Prsty z mozzarelly plochy plech 2 230-240 15-25
Jalapefios plochy plech 3 200-210 15-25
Iné
Gratinované zemiaky rost + otvorena varna 2 155-165 75-85
nadoba
Cerstvé lasagne rost + otvorena varna 2 175-180 50-60

nadoba
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Testovali sme pre Vas v nasom
kuchynskom studiu

Tu najdete vyber jedla a k tomu optimalne nastavenie.
Ukazeme Vam, aky druh ohrevu a teplota je najvhodnejSia
pre VasSe jedlo. Ziskate tipy tykajuce sa vhodného
prisluSenstva a Urovne jeho zasunutia do rdry na pecenie.
Na zaver tu najdete tipy k nadobam a priprave jedla.

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni
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Upozornenie

Hodnoty uvedené v tabulkach platia vzdy pre vlozenie
potravin do studenej a prazdnej rury na pecenie. Ruru
na pecenie predhrejte iba vtedy, ak je to uvedené v
tabulke. PrisluSenstvo vylozte papierom na pecenie az
po predhriati.

C:)asové Udaje uvedené v tabulkach su len orientacné.
Cas tepelnej upravy zavisi od kvality pouzitych potravin.

Pouzivajte prisluSenstvo, ktoré Vam bolo dodané spolu
s rarou na pedenie. DalSie prislusenstvo si mozete
zakupit' v Specializovanej predajni alebo v zakaznickom
servise.

Pred pouzitim odstrante z priestoru na pecenie
prisluSenstvo, ktoré nepotrebujete.

Pouzivajte vzdy chriapku, ak vyberate hortce
prisluSenstvo alebo riad z priestoru rary.

S hornym/spodnym ohrevom = sa vam pecenie kolacov
podari lepSie.

Ked budete piect’ s 3D-horucim vzduchom @, pouzite
nasledujuce vySky zasunutia pre prislusenstvo:

kola¢ vo forme na pecenie: vySka 2

kola¢ na plechu: vyska 3



Pecenie na viac
urovniach

Pecenie na 3 Urovniach:

Formy na pecenie

PouZite rezim 3D-hortceho vzduchu [&).
Pecenie na 2 Urovniach:

m Univerzalna panvica: VySka 3.

Plech na pecenie: Vyska 1.

m Univerzalna panvica: VySka 5.

Plech na pecenie: Vyska 3.

m Plech na pecenie: Vyska 1.

Plechy na pecenie su¢asne zasunuté do rdry nemusia byt
sucasne hotové. V tabulkach najdete mnoho tipov pre Vase
pokrmy.

Ked pouzivate 3 hranaté formy suc¢asne, musia byt na
roSte postavené podla obrazku.

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

Ak chcete pouzit’ silikonové formy, riadte sa podla pokynov
a receptov vyrobcu. Silikénové formy su ¢asto menSie

ako normalne formy. Mnozstvo cesta a prisad moéze byt
odlisné.
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Tabulky
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V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kolace a pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisi od mnozstva
a kvality cesta. Preto su v tabulkach uvedené rozsahy.
VyskusSajte najskor nizSiu hodnotu. NizSia teplota umozriuje
rovhomerné prepecenie. V pripade potreby nabuduce
nastavte vysSiu hodnotu.

Ak raru predhrejete, skratite si uvedené Casy pecenia 0 5
az 10 minut.

Dalsie informécie néjdete ako rady pre pecenie v
navéznosti na tabulky.

Ak chcete piect jeden len jeden kola¢ na jednej urovni,
postavte formu na smaltovany plech.

Ak budete piect viac kolacov su€asne, mdzete formy
postavit spolo¢ne na rost.



Kola¢ vo forme na Forma Vyska Druh Teplotav°C Casv
pecenie ohrevu minuatach
Treny kolac, jednoduchy vencovita hranata 2 160-180 60-75
forma
3 hranaté formy 3+1 140-160 70-90
Treny kolag, jemny vencovita hranata 2 = 150-170 60-70
forma
Tortovy korpus, trené cesto  tortova forma 3 = 160-180 20-30
Ovocny kolag, jemny, okruhla forma/ 2 = 160-180 50-60
trené cesto otvaracia forma
Piskétovy korpus, 2 tortova forma 2 = 150-170 20-30
vajcia (predehrejte)
PiSkétovy korpus, 6 tortova forma 2 = 150-170 40-50
vajec (predhrejte)
Korpus a kraj z krehkého tortova forma 1 = 180-200 25-35
cesta
Ovocna alebo tvarohova tortova forma 1 = 160-180 70-90
torta, korpus z krehkého
cesta*
Svajsiarsky ovocny kola¢  Plech na pizzu 1 = 220-240 35-45
Babovka forma na babovku 2 = 150-170 60-70
Pizza, tenky korpus a Plech na pizzu 1 = 270 10-20
malo oblohy (predhrejte)
Slané pecivo a kolace* tortova forma 1 = 170-190 45-55
*Kola€ nechajte cca. 20 minut vychladnat vo vypnutej a zatvorenej rure.
Kolace pripravované na Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav°C Casv
plechu ohrevu minutach
Trené cesto so suchou Univerzalna 2 = 170-190 20-30
oblohou panvica
univerzalna 3+1 160-170 30-40
panvica + plech
na pecenie
Trené cesto so Stavnatou Univerzéalna 2 = 170-190 25-35
oblohou (ovocie) panvica
univerzalna 3+1 140-160 40-50
panvica + plech
na pecenie
Kysnuté cesto so suchou  Univerzalna 3 = 170-180 25-35
oblohou panvica
univerzalna 3+1 150-170 35-45
panvica + plech
na pecenie
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Kolace pripravované na Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav°C Casv
plechu ohrevu minutach
Kysnuté cesto so Univerzalna 3 = 160-180 40-50
Stavnatou oblohou (ovocie panvica
) univerzalna 3+1 150-160 50-60
panvica + plech
na pecenie
Trené cesto so suchou Univerzalna 1 = 180-200 20-30
oblohou panvica
Trené cesto so Stavnatou Univerzalna 2 = 160-180 60-70
oblohou (ovocie) panvica
Svajciarsky ovocny kolaé  Univerzélna 1 = 210-230 40-50
panvica
Piskotova rolada Univerzalna 2 = 170-190 15-20
(predhrejte) panvica
Vianocka z 500 g muky Univerzalna 2 = 170-190 25-35
panvica
Kysnuté pecivo z 500 g Univerzéalna 3 = 160-180 60-70
muky panvica
Kysnuté pecivo z 1 kg Univerzalna 3 = 150-170 90-100
muky panvica
Pecivo z listkového cesta, Univerzalna 2 = 190-210 55-65
sladké panvica
Pizza Univerzalna 2 = 200-220 25-35
panvica
univerzalna 3+1 180-200 40-50
panvica + plech
na pecenie
Slany kolac (predhreijte) Univerzéalna 2 = 270 15-20
panvica
Borek Univerzalna 2 = 190-200 40-55
panvica
Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota v °C Casv
ohrevu minutach
Pecivo a keksy Univerzalna 3 140-160 15-25
panvica
univerzalna 3+1 130-150 25-35
panvica + plech na
pecenie
2 plechy na 5+3+1 130-150 25-40
pecenie +
univerzalna
panvica
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Drobné pecivo

PrisluSenstvo

Vyska

Druh
ohrevu

Teplota v °C

Casv

minutach

Striekané pecivo
(predhrejte)

Univerzalna
panvica

140-150

30-40

Univerzalna
panvica

140-150

20-30

univerzalna
panvica + plech na
pecenie

3+1

140-150

25-35

2 plechy na
pecenie +
univerzalna
panvica

5+3+1

140-150

25-35

Makrénky

Univerzalna
panvica

110-130

30-40

univerzalna
panvica + plech na
pecenie

3+1

110-120

35-45

2 plechy na
pecenie +
univerzalna
panvica

5+3+1

110-120

35-45

Bezé

Univerzalna
panvica

80-100

100-150

Pecdivo ,tartelette”

rost s plechom
na formicky pre
Jartelette"

180-200

20-25

2 rosty s plechom
na formicky pre
Jartelette®

3+1

160-180

25-30

Pecivo z odpalovaného
cesta

Univerzalna
panvica

210-230

30-40

Pecdivo z listkového
cesta

Univerzalna
panvica

190-200

25-35

univerzalna
panvica + plech na
pecenie

3+1

190-200

30-40

2 plechy na
pecenie +
univerzalna
panvica

5+3+1

170-180

35-45

Pecivo z kysnutého
cesta

Univerzalna
panvica

190-210

20-30

univerzélna
panvica + plech na
pecenie

3+1

160-180

25-35

(9,
w




Chlieb a zemle Ak nie je uvedené inak, predhrejte pre pe€enie chleba ruru.

Nikdy do horucej rury nelejte vodu.

Chlieb a zemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplota v Casv
ohrevu °C minuatach
Kysnuty chlieb z 1,2 kg Univerzalna 2 = 270 8
muky panvica 200 35-45
Kvaskovy chlieb z 1,2 kg  Univerzalna 2 = 270 8
muky panvica 190 40-50
Turecky chlieb Univerzalna 2 = 270 15-20
panvica
Zemle (nepredhrievajte)  Univerzalna 3 = 200 20-30
panvica
Zemle z kysnutého Univerzalna 3 = 180-200 15-20
cesta, sladké panvica
univerzalna 3+1 150-170 20-30

panvica + plech na

pecenie

Rady a praktické
pokyny pre pecenie

Ak chcete piect podla vlastného
receptu.

Mb&zete sa orientovat podla podobného produktu z
tabulky tepelnych Uprav.

Ako zistite, €i je treny kolac
hotovy:

Zapichnite priblizne 10 minut pred koncom
uvedeného €asu tepelnej Upravy do najvysSieho
miesta kolaca Spajlu. Ak na drevenej Spajli nie je
ziadne cesto, je kolac¢ hotovy.

Kolac¢ sa zrazil.

Pouzite nabuduce pre tento recept menej tekutiny
a zvolte o 10 stupriov nizSiu teplotu pecenia.
Dodrziavajte taktiez Cas pecenia uvedeny v recepte.

Kola¢ uprostred spravne vybehol,
na okrajoch je vSak nizsi.

Formu na pecenie nevymazavajte. Ked je kolaé
hotovy, uvolnite ho opatrne pomocou noza z formy
na pecenie.
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Kolac je na povrchu velmi tmavy.

Vsurite kola€ o uroven nizSie, zvolte nizSiu teplotu
pec€enia a nechajte kola¢ dihSie piect.

Kolac je velmi suchy.

Do hotového kolaca urobte Sparadlom niekolko
malych otvorov. Nakvapkajte do nich trochu ovocnej
Stavy alebo alkohol. Nabuduce zvolte teplotu o 10
stupriov vySSiu a skratte ¢as pecenia.

Chlieb alebo pecivo (napr.
tvarohovy kolag) vypadaju dobre,
ale vo vnutri su mazlavé (vihke,
miestami so zvySkami vody).

Nabuduce pouzite menej tekutiny a pecte trochu
dlhSie pri nizSej teplote. Pri tortach so Stavnatou
hornou vrstvou najskér predpecte korpus. Posypte
korpus mandlami alebo strihankou a potom pridajte
oblohu. Dodrziavajte pokyny v receptoch a ¢as
pecenia.

Pecivo je nerovhomerne
prepecené.

Nastavte nizsiu teplotu; pecivo sa tak rovnomernejsie
upecie. Citlivé pecivo pecte s hornym/spodnym
ohrevom =l na jednej urovni. Pre¢nievajuci papier
na pecenie moze narusit' cirkulaciu vzduchu. Preto
by mal vzdy zodpovedat' velkosti plechu.

Ovocny kola¢ je na spodnej
strane velmi svetly.

Nabuduce kolac¢ zasurite o uroven nizSie.

Ovocna Stava preteka.

Nabuduce pouzite hibSiu univerzalnu panvicu, ak ju
mate k dispozicii.

Drobné pecivo z kysnutého cesta
sa pocas pecenia zlepuje.

Snazte sa davat pecivo na plech s rozostupmi medzi
jednotlivymi kiiskami minimalne 2 cm. Tak bude mat’
pecivo dostatok miesta na nakysnutie a zozlatne po
celom povrchu.

Piekli ste na viacerych Urovniach.
Na hornom plechu je pecivo
tmavsie ako na spodnom plechu.

Pri pe€eni na viacerych drovniach vzdy pouzivajte
3D-horuci vzduch: Sucasne vlozené plechy vSak
nemusia byt su€asne hotoveé.

Pri pe€eni Stavnatych kolacov
vznika kondenzovana voda.

Pri pe€eni méze dochadzat k vzniku vodnej pary.
Unika nad dvierkami rury. Vodna para sa mdze
zrazat na ovladacom paneli alebo na susednych
prednych Castiach nabytku a odkvapkavat ako
kondenzovana voda. Tento jav je fyzikalne
podmieneny.
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Maso, hydina, ryby

Varné nadoby

PecCenie masa

56

Mézete pouzivat akykolvek teplu odolny riad. Pre velké
pecienky je vhodny smaltovany plech na pecenie.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Pokrievka by mala byt
rozmerovo zhodna s pekacom a mala by pekac dobre
zatvarat.

Ak pouzivate smaltované nadoby, musite pridat viac
tekutiny.

Ak pouzivate pekace z nerezovej ocele, maso tak
nezozlatne a’méie byt pripadne este krvavé. V tom
pripade predizte Cas tepelnej Upravy.

Udaje v tabulkach:
Nadoba bez pokrievky = otvorena
Nadoba s pokrievkou = zatvorena

Nadobu postavte vzdy do stredu rostu.

Horuci skleneny riad postavte na suchu podlozku. Ak je
podlozka mokra alebo studena, méze sklo prasknut.

K chudému masu pridajte trochu tekutiny. Dno nadoby by
malo byt pokryté do vysky cca 2 cm.

K dusenému hovadziemu pridajte dostato¢né mnozstvo
tekutiny. Tekutina by mala dosahovat do vysky cca 1 - 2
cm.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu masa a materialu
nadoby. Ked maso pripravujete v smaltovanom pekaci,
je potrebné pridat o trochu viac tekutiny ako v sklenenej
nadobe.

Nerezové nadoby su vhodné iba Ciastone. Maso sa pecie
pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vysSiu teplotu alebo
dIhSi ¢as pecenia.



Grilovanie

Maso

Grilujte vzdy so zatvorenymi dvierkami rury.

Kym do rary vlozite potraviny uréené na grilovanie,
predhrievajte ju 3 minuty.

Kusky uréené na grilovanie polozte priamo na rost. Ak
grilujete len jeden kusok, polozte ho doprostred roStu.

Zasurite smaltovany plech pecenie do vySky 1. LepSie sa
tak zachyti Stava z masa a rura zostane CistejSia.

Plech na pecenie alebo univerzalnu panvicu po¢as
grilovania nezasuvajte do vysky 4 alebo 5. V désledku
vysokej teploty sa mézu deformovat a pri vyberani by sa
mohol poskodit’ varny priestor.

Na grilovanie pouzivajte ak je to mozné, kusky rovnakej
velkosti. Zozlatni rovnomerne a zostanu pekne $tavnaté.
Filé osolte az po grilovani.

Kusky na grilovanie otocte po uplynuti %5 ¢asu tepelnej
upravy.

Grilovacie teleso s neustale zapina a vypina. Nejedna
sa o poruchu. Ako ¢asto k tomu dochadza, zavisi od
nastaveného grilovacieho stupfia.

Kusky masa otocte po uplynuti polovice uvedeného Casu
tepelnej € Upravy.

Ked je maso hotové, malo by sa nechat eSte 10 minut vo
vypnutej, zatvorenej rure na pecenie. Tak sa lepSie rozlozi

Stava z masa.

Po dokonc&eni zabalte roastbeef do alobalu a nechajte 10
minut v rire na pecenie odstat.

Pri bravéovom méase s koZou - kozu krizom narezte a maso
polozte do nadoby najskér kozou dole.
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Maso Hmotnost’ PrisluSsenstvo Vyska Druh Teplota v Casv
ariad ohrevu °C, grilovaci minudtach
stupen
Hovadzie médso
Hovéadzia dusena 1,0 kg zatvorena 2 = 200-220 100
pecienia _—
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Hovadzie filé, 1,0 kg otvorena 2 =2 210-230 60
medium _—
1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbif, medium 1,0 kg otvorena 1 220-240 60
Steak, medium rost + 5+1 ™ 3 15
(hrabka 3 cm) univerzalna
panvica
Telacie maso
Telacie maso 1,0 kg otvorena 2 =] 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0kg 2 = 170-190 150
Telacia noha 1,5 kg otvorena 2 =] 210-230 140
Bravéové maso
Pecienka bez koze 1,0 kg otvorena 1 190-210 120
(napr. krkovicka) [
1,5kg 1 180-200 150
2,0kg 1 170-190 170
Pecienka s koZzou 1,0 kg otvorena 1 190-210 130
(napr. plece) [
1,5kg 1 180-200 160
2,0kg 1 170-190 190
Bravcéové filé 500 g rost + 3+1 230-240 30
univerzalna
panvica
Brav€ova péienka, 1,0 kg otvorena 2 = 190-210 120
jemna
1,5kg 2 = 180-200 140
2,0kg 2 170-190 160
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Maso Hmotnost’ PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota v Casv
ariad ohrevu °C, grilovaci  min.
stupen
Udené karé s 1,0 kg zatvorena 2 = 210-230 70
kostou
Steak (hrubka 2 rost + 5+1 ] 3 15
cm) univerzalna
panvica
Bravcove rost + 5+1 ] 3 10
medajlonky, hrubka univerzalna
3cm panvica
Jahnacie méso
Jahnaci chrbat s 1,5 kg otvorena 2 190-210 60
kostou
Jahnacie stehno 1,5 kg otvorena 1 160-180 120
bez kosti, médium
Zverina
Srnéi chrbat s 1,5 kg otvorena 2 = 200-220 50
kostou
Srnéie stehno bez 1,5 kg zatvorena 2 = 210-230 100
kosti
Pecienka z diviaka 1,5 kg zatvorena 2 = 180-200 140
Pecienka z jelefia 1,5 kg zatvorena 2 = 180-200 130
Kralik 2,0 kg zatvorena 2 = 220-240 60
Mleté maso
Sekana pecienka z500¢g otvorena 1 180-200 80
Maso
Parky
Parky rost + 4+1 ] 3 15
univerzalna
panvica
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Hydina

Hmotnostné udaje v tabulke sa vztahuju na neplnenu
hydinu pripravenu na pecenie.

Celud hydinu polozte na rost najskér prsnou stranou dolu.
Otocte po uplynuti % uvedeného Casu tepelnej Upravy.

Kusky pecienky, ako morcacie rolky alebo mor¢acie prsia,
otocte po uplynuti polovice uvedeného ¢asu tepelnej
Upravy. Jednotlivé Casti hydiny otocCte po uplynuti %
uvedeného Casu tepelnej Upravy.

U kacice alebo husi prepichnite kozu pod kridlami, aby
mohol vytekat tuk.

Hydina krasne zozlatne a ziska chrumkavu kozu, ak ju
pred koncom pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancéovou Stavou.

Ak budete grilovat’ priamo na roste, vsunte do vysky 1
smaltovany plech na pecenie.

Hydina Hmotnost’ Prislusenstvo Vyska Druh Teplota v Casv
ariad ohrevu °C, grilovaci min.
stupen

Kurca, celé 1,2 kg rost 2 220-240 60-70
Sliepka, cela 1,6 kg rost 2 210-230 80-90
Kur€a, polené a500g rost 2 220-240 40-50
Kuracie ¢asti 4150g  rost 3 210-230 30-40
Kuracie Casti a300g rost 3 210-230 35-45
Kuracie prsia a200g rost 3 ] 3 30-40
Kacka, cela 2,0 kg rost 2 190-210 100-110
Kacacie prsia a300g rost 3 240-260 30-40
Hus, cela 3,54,0 rost 2 170-190 120-140
Husacie stehno a400g rost 3 220-240 40-50
Mlada morka, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100

60



Hydina Hmotnost' PrisluSenstvo Vy$ka Druh  Teplotav Casv
ariad ohrevu °C, grilovaci min.
stupen
Morc&acia rolovana 1,5 kg otvorena 200-220 110-130
pecienka
Morcacie prsia 1,0 kg zatvorena = 180-200 90
Morcacie horné 1,0 kg rost 180-200 90-100

stehno

Ryby Kusky ryby otacajte po uplynuti % Casu tepelnej tpravy.
Celu rybu obracat nemusite. Vlozte celd rybu do rary v
polohe plavania, chrbtovou plutvou hore.Do brucha ryby
vlozte narezany zemiak alebo malu teplu odolnt nadobu,
, aby ste rybu stabilizovali.

Rybie filé duste v niekolkych polievkovych lyzZiciach
tekutiny.
Ak budete grilovat’ priamo na roste, vsunte do vysky 1
smaltovany plech na pecenie.
Ryby Hmotnost’ PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota v Casv
ariad ohrevu °C, grilovaci min.
stupen
Ryba, cela cca 300 rost M 2 20-25
g
1,0 kg rost 200-220 45-55
1,5 kg rost 190-210 60-70
2,0 kg zatvorena = 190-210 70-80
Maso z ryby z rost ] 2 20-25
brusnej Casti,
hrabka 3 cm
Rybie filé zatvorena = 210-230 25-30
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Tipy na pecenie a
grilovanie

Pre hmotnost masa nie st v
tabulke uvedené Ziadne udaje.

Zvolte udaje podla najbliz8ej najnizSej hmotnosti a
prediZte ¢as.

Ako zistite, ¢i je maso hotové.

Pouzite teplomer na maso (moznost zakupenia

v Specializovanej predajni) alebo urobte ,skusku
lyzi€kou". Zatlacte lyziCkou na maso. Ak je maso
pevné, je hotové. Ked sa podda, potrebuje este

chvilu ¢asu.

Maso je velmi tmavé a kbérka
miestami spalena.

Skontrolujte vysku zasunutia a teplotu.

Méaso vyzera dobre, ale omacka
je pripalena.

Zvolte nabuduce mensiu nadobu alebo pridajte viac
tekutiny.

Maso vyzera dobre, ale omacka
je velmi svetla a vodnata.

Zvolte nabuduce vacsiu nadobu a pouzite menej
tekutiny.

Pri polievani masa vznika vodna
para.

To je normalne a podmienené fyzikalne. Vacsia
Cast’ vodnej pary vystupuje otvormi pre vystup
pary. M6Ze sa zrazat' na chladnejSej prednej Casti
alebo na susednych prednych Castiach nabytku a
odkvapkavat ako kondenzovana voda.

Nakypy, gratinované

jedlo, toasty Riad polozte vzdy na rost.

Ak grilujete bez riadu priamo na roste, zasunte do vysky
1 univerzalnu panvicu. Zabrani nadmernému znecisteniu
raruy.

Cas tepelnej Upravy nékypu zavisi od velkosti pouzitej
nadoby a vySky nakypu. Udaje v tabulke su len rientacné.
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Jedlo Prislusenstvoa Vyska Druh Teplota v °C, Casv
riad ohrevu gril. stupen minuatach

Nakypy

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

Soufflé forma na nakyp 2 = 180-200 35-45
formicky na 2 = 200-220 25-30
jednotlivé porcie

Cestovinovy nakyp  forma na nakyp 2 = 200-220 40-50

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

Nakyp

Zemiakovy nakyp 1 forma na 2 160-180 60-80

z0 surovych nakyp

surovin, max. 4 cm .

vysoky 2 formy na nakyp  3+1 150-170 60-80

Toasty

4 kusy, zapeCené rost + univerzalna 3+1 160-170 10-15
panvica

12 kusov, zapeCené rost + univerzalna 3+1 160-170 15-20

panvica

Hotové produkty

Dodrziavajte udaje vyrobcu uvedené na obale.

Ked prislusenstvo vylozite papierom na pecenie, dbajte na
to, aby bol papier vhodny pre tieto teploty.

Velkost papier upravte vzhfadom k pokrmu, ktory budete
pripravovat.

Vysledok tepelnej Upravy je zavisly od druhu potravin. Je

mozné, Ze se uz pri vychodzom produkte budu vyskytovat
farebné nepravidelnosti a rozdiely.
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Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Casv
ohrevu v°C minuatach

Pizza, hlboko mrazena

Pizza s tenkym Univerzalna 2 200-220 15-25

dnom panvica
univerzalna 3+1 180-200 25-35
panvica + rost

Pizza s hrubym Univerzalna 2 170-190 30-40

dnom panvica
univerzalna 3+1 170-190 25-35
panvica + rost

Pizza-bagetky Univerzalna 3 170-190 20-30
panvica

Minipizza Univerzalna 3 190-210 10-20
panvica

Pizza, mrazena

Pizza (predhrejte)  Univerzalna 1 180-200 10-15
panvica

Zemiakové pokrmy, mrazené

Hranol&eky Univerzalna 3 190-210 20-30
panvica
univerzalna 3+1 190-200 35-45
panvica + plech
na pecenie

Krokety Univerzalna 3 190-210 20-25
panvica

Zemiakoveé placky, Univerzalna 3 200-220 15-25

plnené zemiaky panvica

Pecivo, mrazené

Zemle, bagety Univerzalna 3 180-200 10-20
panvica

Pracliky (chlebové Univerzéalna 3 200-220 10-20

cesto) panvica

Pecivo, predpecené

Zemle, bagety Univerzalna 2 = 190-210 10-20
panvica
univerzalna 3+1 160-180 20-25

panvica + rost
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Mrazené produkty na dopecenie

Rybie prsty Univerzalna 2 220-240 10-20
panvica

Kuracie prsty, Univerzalna 3 200-220 15-25

nuggety panvica

Listkové pecivo, mrazené

Listkové pecivo Univerzalna 3 190-210 30-35
panvica

Specialne pokrmy

Nizke teploty su vhodné pre pripravu chutného, krémového
jogurtu a vlaneho kysnutého cesta.

Najskor z rury vyberte prisluSenstvo, rosty alebo listy viavo
a vpravo.

Priprava jogurtu 1.

Kysnutie cesta 1.

Uvarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku) a nechajte vychladnut
na 40 °C.

. VmieSajte 150 g jogurtu (chladnic¢kova teplota).

. Naplite Salky alebo malé zatvaracie pohare a prikryte

foliou, ktord zachovava Cerstvost potravin.

. Ruru predhrejte podla pokynu.

. Salky alebo pohare postavte na dno varného priestoru a

postupujte podla receptu.

Kysnuté cesto pripravujte ako oby€ajne. Vlozte ho do
teplu odolnej keramickej nadoby a prikryte.

. Rdru predhrejte podla pokynu.

. Vypnite raru a cesto nechajte v rare vykysnut.
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Jedlo Nadoby Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu
Jogurt Salky alebo  postavte na predhrejte na 50 °C 5 Min.
pohare dno varného 50 °C 8h

priestoru
Kysnutie Tepluodolné  postavte na predhrejte na 50 °C 5-10 Min.
cesta nadoby dno varného Vypnite spotrebi€ a dajte

priestoru kysnuté cesto do varného 20-30 Min.

priestoru.
Rozmrazovanie Casy rozmrazovania zavisia od druhu a mnoZstva potravin.

Respektujte udaje vyrobcu uvedené na obale.

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

Hydinu polozte na tanier najskdr prsnou stranou hore.
Upozornenie. Osvetlenie rury sa zapne, az ked je

dosiahnuta teplota 60°C. Je tak mozna optimalna a presna
regulacia.

Mrazené jedlo Prislu- Vyska Druh Teplota
Senstvo ohrevu

Citlivé mrazené produkty rost 1 30°C

napr. torty so Sfahackou, s maslovym

krémom, s ¢okoladovou alebo cukrovou

glazurou, ovocie atd.

Ostatné mrazené produkty rost 1 50 °C

kur€a, udeniny a maso, chlieb a zemle,

kolac¢ a iné pecivo

Susenie
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Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu, vSetko riadne

umyte.

Ovocie a zeleninu nechajte dobre odkvapkat a dékladne

ich osuste.

Zasunte univerzalnu panvicu do vysky 3 a rost do vysky 1.

VlyloZte univerzalnu panvicu a rost papierom na pecenie.



Jedlo Vyska Druh  Teplotav °C Cas
ohrevu tepelnej
upravy v
min.
600 g kruzkov z jabik 1+3 80 ccabh
800 g kuskov hruSiek 1+3 80 cca8h
1,5 kg sliviek 1+3 80 cca8-10h

200 g kuchynskych byliniek, vycistené 1+3

80 ccal1zh

©

Zavaranie
marmelady

Priprava

Upozornenie: Ak ovocie alebo zelenina obsahuju mnoho
Stavy alebo vody, mali by ste ho CastejSie otacat. UsuSené
ovocie alebo zeleninu okamzite odoberte z papiera.

Pohare a zavaracie gumicky musia byt Cisté a v poriag:lku.
Pouzivajte pohare ak je to mozné, rovnakej velkosti. Udaje
v tabulkach sa vztahuju na okrahle litrové pohare.

Pozor!
Nepouzivajte vacsie ani vyssie pohare. VieCka by mohli
prasknut.

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. VSetko riadne
umyté.

Uvedené c“:agy tepelnej Upravy v tabulkach su len
orientacné. Cas tepelnej Upravy moze ovplyvnit pocet
poharov a mnozstvo a teplota ich obsahu. Kym prepnete

alebo vypnete raru, presveddite sa, ze obsah poharov
spravne perli.

1. Napliite do poharov ovocie alebo zeleninu, nie vSak az
po okraj.

2. Ocistite okraj poharov; pohare musia byt Cisté.

3. Na kazdy pohar polozte zavaraciu gumu a viec¢ko.

4. Pohare zatvorte pomocou svoriek.
Do priestoru rury nikdy nedavajte viac ako Sest poharov.
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Nastavenie 1. Univerzalnu panvicu zasunte do vySky 2. Pohare
postavte na plech tak, aby sa nedotykali.

2. Do univerzalnej panvice nalejte % litra horucej vody (cca

80 °C).

3. Zatvorte dvierka rury na pecenie.

4. Nastavte spodny ohrev .

5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

Zavaranie marmelady Po priblizne 40 aZ 50 mindtach zaént v poharoch v
kratkych intervaloch stupat bublinky. Vypnite ruru.

Po 25 az 35 minutach zostatkového tepla vyberte pohare
z priestoru rary. Pri dlh§om chladnuti v priestore rury by
mohlo déjst’ k tvorbe choroboplodnych zarodkov, ktoré
sposobuju prekyslenie marmelady.

Ovocie v 1 litrovych flasiach

Akonahle za¢ne
perlit’

Zostatkové teplo

Jablka, ribezle, jahody vypnite cca 25 minut

Ceresne, marhule, broskyne, egrese vypnite cca 30 minut

Jablkové pyré, hruskovy a slivkovy lekvar vypnite cca 35 minut
Zavaranie zeleniny Ked' v poharoch za&nu stupat’ bublinky, zniZte teplotu na

120 az 140 °C.Zavarajte cca 35 az 70 minut, podla druhu
zeleniny. Potom rdru vypnite a vyuZite zostatkové teplo.

Zelenina v studenom naleve v 1 litrovych

Ked’ zacne perlit’

Zostatkové teplo

frasiach 120-140 °C

Uhorky - cca 35 minut
Cervena repa cca 35 minut cca 30 minut
Ruzi¢kovy kel cca 45 minut cca 30 minut

Fazula, kalerab, Cervena kapusta

cca 60 minut

cca 30 minut

Zeleny hrasok

cca 70 minuat

cca 30 minut
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Vybratie poharov z Po zavareni pohare z priestoru rury vyberte. Pozor!
varného priestoru

Nedavajte horuce pohare na studenu alebo mokru
Pozor! podlozku; Mohli by prasknt.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovsetkym pri obilnych a zemiakovych
produktoch, ktoré su pripravované na vysokej teplote, napr.
zemiakoveé lupienky, hranolky, toasty, Zemle, chlieb, jemné
pecivo (keksy, jemné pecivo, viano¢né kolace).

Odporucanie pre pripravu pokrmov s nizkym obsahom akrylamidov.

VSeobecne m Cas tepelnej Upravy by mal byt &o najkratsi.
m Pokrmy pecte dozlata, nie velmi dohneda.
m Vacsie a hrubsSie pecivo obsahuje menej akrylamidov.

Pecenie S hornym/spodnym ohrevom na max. 200°C.
S 3D-horucim vzduchom na max. 180°C.

Pecivo a keksy S hornym/spodnym ohrevom na max. 190°C.
S 3D-horucim vzduchom na max. 170°C.
Vajce alebo Zitok znizuje tvorbu akrylamidov.

Hranol&eky z rary Hranolky rozlozte na plech rovnomerne a v jednej
vrstve. Na jednom plechu pecte minimalne 400 g, aby sa
hranolky nevysusili.
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Skusobné jedla

Pecdenie

70

Tieto tabulky boli vyhotovené pre skisobny institut, aby sa
ulahcilo skusanie a testovanie réznych spotrebi¢ov. Podla
EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350.

Pecenie na 2 urovniach:
Univerzalnu panvicu zasurite vzdy na hornu Uroven a
plochy plech na pecenie na spodnu uUroveri.

Pecenie na 3 urovniach:
Zasunte vzdy univerzalnu panvicu na vysSiu Uroven.

Maslové susSienky:
Plechy na pecenie su¢asne zasunuté do rdry nemusia byt
sucasne hotové.

Zakryty jablkovy kola¢ na 1 Urovni:

Medzi tmavymi otvaracimi formami nechajte dostato¢nu
vzdialenost.

Zakryty jablkovy kola¢ na 2 urovniach:

Tmavé otvaracie formy postavte striedavo vedla seba.

kola¢ v otvaracej forme z plechu:
Pecte s hornym/spodnym ohrevom na 1 drovni. Otvaracie
formy nedavajte na rost, ale na univerzalnu panvicu.



Jedlo

Prislusenstvo
a formy na
pecenie

Vyska

Druh
ohrevu

Teplota v °C

Casv

minutach

Maslové suSienky
(predhriat™)

Univerzalna
panvica

150-160

20-30

Univerzalna
panvica

140-150

20-30

univerzalna
panvica + plech
na pecenie

3+1

140-150

25-35

2 plechy na
pecenie +
univerzalna
panvica

5+3+1

140-150

25-35

Torticky
(predhrejte®)

Univerzalna
panvica

150-170

20-30

univerzalna
panvica + plech
na pecenie

3+1

©

140-160

25-35

Univerzalna
panvica

©

150-160

25-30

2 plechy na
pecenie +
univerzalna
panvica

5+3+1

140-150

25-30

Vodovy piskot
(predhrejte®)

otvaracia forma
na roste

[

170-180

30-40

Vodny piskot

otvaracia forma
na roste

©

165-175

35-45

Kysnuty kolac na
plechu

Univerzalna
panvica

[l

160-180

30-40

Univerzalna
panvica

©

140-160

35-45

univerzalna
panvica + plech
na pecenie

3+1

@

160-170

30-40

Zakryty jablény
kolaé

rost + 2 otvaracie
formy & 20 cm.

1

@

190-210

70-90

2 rosty + 2
otvaracie formy @
20 cm.

3+1

@

170-190

60-80

* Na predhriatie nepouzivajte rychloohrev
Rosty a plechy na pecenie ziskate ako Specialne prislusenstvo v Specializovanej predajni.
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Grilovanie

Ak davate potraviny priamo na ro&t, zasurite univerzalnu
panvicu do vysky 1. LepSie sa tak zachyti Stava z masa a
rdra zostane CistejSia.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh gril. stupen Casv
ohrevu minatach

Opekanie hrianok rost 5 | 3 Yo-2

(predhrievajte 10

min.)

Hamburger z rost + smaltovany 4+1 ] 3 25-30

telacieho méasa,
12 kusov*
(nepredhrievaijte)

plech na pecenie

*  Po uplynuti % €asu tepelnej Upravy otocte.
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SIEMENS  Zaruény list

LERV

firmy BSH domaci spotfebice s.r.o. Spotrehite
Pekarska 695/10a, 155 00 Praha 5, CR

Dovozca: BSH domaci spotiebice s.r.o.
org. zloZzka Bratislava
Galvaniho 17/C, 821 04 Bratislava

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 vytknit 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-
ni¢ny blok, fakturu a pod.)

— ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny tcel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej Cinnosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dia zakupenia,
kedZe spotrebice su 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 vykondvaju 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-
cialnej 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.



ZOZNAM SERVISOV DOMACICH SPOTREBICOV SIEMENS

Servisné stredisko

E-mail + web

& . . Bardejov 054/47462 27 spikservis@gates.sk
Peter Spik Partizanska 14 08501 0903527 102 www.spikelektro.sk
Martin S¢asny, servis domacich Hnileckd 11 Bratislava 02/38103355 servis@bsservis.sk
spotrebiov 82106 0918996 988 www.bsservis.sk
Martin S¢asny, servis domacich Trhové 36 Bratislava 02/38103355 servis@bsservis.sk
spotrebicov 84102 0918522734 www.bsservis.sk
TECHNO SERVIS BRATISLAVA Kopcianska 8. 10 Bratislava 02/64 46 36 43 technoservis@nextra.sk
spol.sr. 0. P ’ 85101 0907 778 406 www.technoservis.sk
. . , Bratislava 02/4595 8855 servis@vivaservis.sk
Viva elektroservis, s. r. 0. Mytna 17 81107 0905722 111 W vivaservis.sk
. s Komérno 035/77026 88 servis@laser-kn.sk
LASER Komarno spol. sr. o. Mesacna 20 94501 0915 222 454 wwwlaser-kn.sk
s . . Kosice 055/6221477 . . .
Ing. Lubor Kolesar Kubis Thurzova 12 04001 0905 894 769 kubisservis@mail.t-com.sk
. Michalovce 056/642 3290 . . .
ELEKTROSERVIS VALTIM Ul. Obrancov mieru 9 07101 0903 855 309 valiskalubomir@stonline.sk
. . . . Nitra 037/652 4597 .
EXPRES servis Anna Elmanova Spojovacia 7 94901 0903 524 108 expresservis@naex.sk
. P Piestany 033/77448 10 servis@domoss.sk
Domoss Technika a. s. Zilinské 47 92001 033/7742417 www.domoss.sk
. . Poprad 052/7722023 tatrachlad@tatrachlad.sk
TATRACHLAD POPRAD s. 1. 0. Tovarenska ul. ¢. 3 05801 0903 906 828 wwiwtatrachlad.sk
o ¢ &y Presov 051/7721439 baranservis@mail.t-com.sk
BARAN servis — Baran Lubo$ Svabska 6695/57A 08005 0905904572 ww.baranservis.sk
iy . Prievidza 046/54857 78 pavlicek.elektroservis@stonline.sk
ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter V. Clementisa 6 97101 0905 264 822 www.peterpavlicek-elektroservis.sk
. Rimavska Sobota 047/581 1877 .
N.B.ELEKTROCENTRUM B. Bartoka 24 97901 0905 664 258 nbelektrocentrum@stonline.sk
. e Ruzomberok 044/4396413
Elpra spol.sr. o. Liptovska Luzna 496 03472 0905577 817 elpra@speednet.sk
_ . P Sucany 043/400 34 24 bsc@bsc-serviscentrum.sk
BSC - servis centrum spol. s r. 0. Hlavnaul. &.5 03852 0902272727 www.bsc-serviscentrum.sk
. S g Trencin roznik@bshservis.sk
Jozef Roznik Zabinska 325 91105 0903702458 wwi.bshservis.sk
’ Zvolen 045/54007 98 : .
STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS Hviezdoslavova 34 96001 0905 259 983 stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk
M-SERVIS Mares Jaroslav Komenského 38 Zilina 041/564 06 27 mservis@zoznam. sk

01001

www.m-servis.sk
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