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Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotfebice je 50 dB
(A\), coz predstavuje vazenou hladinu akustického vykonu Lwa
vzhledem k referen¢nimu akustickému vykonu 1pW.



A\ Dllezita bezpe¢nostni upozornéni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné tak
mUZete svUj spotfebi¢ spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a navod

k montazi uschovejte pro pozdéjsi pouziti
nebo pro dalsSiho majitele.

Tento spotfebi¢ je urCen pouze pro
vestavbu. Ridte se specialnim navodem k
montazi.

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte.

V pfipadé poskozeni béhem prepravy
spotfebi¢ nezapojujte.

SpotfebiCe bez zastrCky smi zapojovat
pouze opravnény odbornik. Pokud je
spotfebi¢ nespravné zapojeny, nemate

v pfipadé Skody narok na zaruku.

Tento spotfebi¢ je urCeny pouze pro pouzit
v domacnosti a v odpovidajicim prostfedi
domacnosti. Spotfebi¢ pouzivejte pouze

k ptipravé pokrm0 a napojd. Spotrebic
meéjte béhem provozu pod dozorem.
SpotfebiC pouzivejte pouze v uzavienych
prostorech.

Déti od 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a védomosti sméji tento
spotfebi¢ pouzivat pouze pod dozorem
nebo pokud byly seznameny s bezpecnym
pouZzivanim spotfebice a pochopily
nebezpedi s tim spojena.

Déti si nesmi se spotfebiCem hrat. Cisténi
a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti
bez dozoru.

PFislusenstvi zasunujte do varného prostoru

vzdy spravné. Viz popis prislusenstvi v

navodu k pouziti.

Nebezpeci pozaru!

= Horlavé predméty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte hoflavé
pfedméty. Nikdy neotevirejte dvirka
spotrebice, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotiebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfifice.

= PYi otevieni dvifek spotfebice vznikne
pravan. Papir na peceni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi predehfivani nikdy
nepokladejte na pfislusenstvi bez
upevnéni. Zatizte papir na peceni vzdy
nadobou nebo formou na peceni. Papirem
na peceni vyloZte vzdy jen plochu, kterou

budete potfebovat. Papir na peceni nesmi
pfesahovat okraje pfislusenstvi.

Nebezpedéi popaleni!

= Pfistroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
¢lankd ve vnitfnim prostoru. Nechte
pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrarite
détem v pfistupu k pfistroji.

= PfisluSenstvi a nadoby jsou velmi horké.
Horké pfisluSenstvi a nadoby vyndavejte
z varného prostoru vzdy chiiapkou.

= Alkoholové pary se mohou v horkém
varném prostoru vznitit. Nikdy
nepouzivejte k pripravé pokrmu velké
mnozstvi napojl s vysokym procentem
alkoholu. Pouzivejte pouze malé mnozstvi
napojl s vysokym procentem alkoholu.
Opatrné otevrete dvirka spotfebice.

Nebezpeci opareni!
= Pf{stupné soucdasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych

soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotiebice.

= PYi otevieni dvitek spotfebi¢e mize unikat
horka para. Dvitka spotfebiCe otevirejte
opatrné. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

= 7 vody v horkém varném prostoru mize
vzniknout horka para. Nikdy nelijte do
horké trouby vodu.

Nebezpeci urazu!
Poskrabané sklo dvitek spotrebice mUze

prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostiedky.

Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

= Neodborné opravy jsou nebezpelné.
Pokud je spotfebi¢ vadny, vypnéte
pojistku v pojistkové skfifice. Zavolejte
servis. Opravu smi vykonavat vyhradné
technik zakaznického servisu vySkoleny
nasi spole¢nosti.

= Kontaktem s horkymi soucastmi
spotrebice mUze dojit k roztaveni
kabelové izolace elektrickych spotfebici.
Zabrarite kontaktu privodnich kabell
elektrickych spotfebic¢l s horkymi
soucastmi spotfebice.



= Pokud by do spotfebice vnikla vihkost,
muZe to mit za nasledek Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni gistic.

= Pfi vyméneé zarovky ve varném prostoru
jsou kontakty objimky Zarovky pod
proudem. Pfed vyménou vytahnéte
sitovou zastré¢ku ze zasuvky nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skfifice.

= Vadny spotfebi¢ mUlze zplsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotfebi¢
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

=\ pfipadé pouziti chybného teploméru
pecené muze dojit k poskozeni izolace.
Pouzivejte pouze teploméry pecené
uréené pro tento pfistroj.

Nebezpeci pozaru!

= Volné zbytky pokrm, tuk a Stava z peceni
se mohou béhem samocisténi vznitit. Pfed
kazdym samocisténim odstrante
z varného prostoru a z pfislusenstvi hrubé
necistoty.

= Spotfebi¢ je béhem samodisténi zvenku
velmi horky. Nikdy nezavésujte hotlavé
predméty, napt. utérky, na madlo dvifek
trouby. Predni strana spotfebi¢e musi byt
volna. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Nebezpeci popaleni!

= Varny prostor se béhem samocisténi silné
zahfiva. Nikdy neotevirejte dvitka
spotrebic¢e nebo neposunujte zajistovaci
mechanismus rukou. Nechte spotiebid
vychladnout. Udrzujte déti mimo dosah
spotiebice.

= \/n&jsi strana pfistroje se b&éhem

samocisténi velmi zahfiva. Nedotykejte se

dvifek pfistroje. Nechte pfistroj

vychladnout. Zabrarite détem v pfistupu.
Nebezpeci vazného poskozeni zdravi!
Spotrebi¢ se béhem samodisténi silné
zahtiva. Nepfrilnava vrstva plechd a forem
by se znicila a vznikly by jedovaté plyny. Pfi
samocisténi nikdy ve spotfebidi
nenechavejte plechy a formy s nepfilnavou
vrstvou. Soucasné Cistéte pouze
smaltované pfislusenstvi.

PFiginy $kod

Pozor!

PtisluSenstvi, félie, papir na peceni nebo nadoba na dné
trouby: Na dno trouby nepokladejte zadné pfislusenstvi. Na
dno trouby nepokladeite félii jakéhokoli druhu ani papir na
peceni. Pokud je nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na
dno trouby Zzadné nadoby. Hrozi hromadéni tepla. Doby
peceni pak jiz nesouhlasi a poskozuje se smalt.

Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do horkého
varného prostoru vodu. Vznikla by pdra. Zménou teploty by
mohlo dojit k poskozeni smaltu.

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

Stava z ovoce: Velmi Stavnaté ovocné kolace nekladte na
plech pfilis husté. Stava z ovoce kapajici z plechu by
zpusobila skvrny, které jiz nelze odstranit. Pokud mozno
pouZijte univerzalni vysoky plech.

Chladnuti s otevienymi dvitky: Troubu nechdvejte
vychladnout pouze zavienou. | kdyZ dvitka jen pootevrete,
muze ¢asem dojit k poskozeni okolniho nébytku.

Silné znecisténé tésnéni dvifek: Je-li tésnéni dvitek silné
znecisténé, dvitka spotfebiCe spravné nedoviraji. Mohlo by
dojit k poskozeni okolniho nabytku. Tésnéni dvitek udrzujte
vzdy v Cistoté.

Dvitka spotfebice jako sedatko nebo odkladaci plocha: Na
otevfena dvitka spotfebiCe nestoupejte, nesedejte ani se na
né nevéste. Na dvirka spotiebice nestavte zadné nadoby ani
pfislusenstvi.

Zasunuti prislugenstvi: V zavislosti na typu spotiebiGe muze
pfislusenstvi pfi zavirani dvitek spotfebic¢e poskrabat
sklenénou tabuli. Pfislusenstvi vzdy zasunte do varného
prostoru az nadoraz.

Preprava spotiebice: Spotfebi¢ nepfenasejte ani nedrzte za
madlo dvitek. Madlo dvifek by nevydrzelo vahu spotiebice
a mohlo by se ulomit.



Vase nova pecici trouba

Zde se seznamite se svou novou pecici troubou. Vysvétlime
vam funkce ovladaciho panelu a jednotlivé ovladaci prvky.
Najdete zde informace o varném prostoru a pfislusenstvi.

Ovladaci panel

Zde vidite prehled ovladaciho panelu. V zavislosti na typu
spotrebice jsou mozné jednotlivé odchylky.
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Otocny voli¢
Otoénym voli¢em muZete ménit véechny navrzené hodnoty
a hodnoty nastaveni.

Otocny voli¢ je zapustny. Oto¢ny voli¢ Ize zasunout a vysunout
stisknutim.

Displej

Kratce po vypnuti pfistroje se displej prepne do Usporného
rezimu. Displej ztmavne.

Pokud zapomenete sporéak vypnout, vypne se automaticky po
1 hodiné.

Displej je rozdélen do riznych oblasti:
m Stavovy rfadek

m Zobrazeni postupu

= Oblasti nastaveni

m Zobrazeni sméru otaceni

Oblasti nastavovani

V obou oblastech nastavovani se zobrazuji navrzené hodnoty,
které muzete zménit. Oblast nastavovani, ve které se prave
nachazite, méa svétlé pozadi a ¢erné pismo. Zde mUzete
provadét zmeny.

Mezi oblastmi nastavovani muzete pfechazet navigac¢nimi
tlagitky < a >. Jakym smérem se mizete navigadnimi tladitky
pohybovat, indikuji Sipky < a > v oblastech nastavovani.

Po spusténi maji obé oblasti nastavovani tmavé pozadi a svétlé
pismo.

Ukazatel sméru otaceni

Ukazatel +_¥ indikuje, kterym smérem Ize otadet oto&nym
volicem.

5 = otadeni otodnym volidem doprava
< = otadeni oto&nym volidem doleva

Pokud jsou zobrazené obé sméroveé Sipky, Ize otoénym volicem
otacet obéma smeéry.



Kontrola teploty

Sloupce kontroly teploty indikuiji faze zahfivani nebo zbytkové
teplo v troubé.

Kontrola zahfivani

Kontrola zahfivani indikuje nardst teploty v troubé. Pokud jsou
vSechny sloupce vypInéné, bylo dosazeno optimalniho
¢asového okamziku pro vlozeni pokrmu.

10:20 (il

horni/
dolni ohiev

180 °C

v

U stupriti grilovani a Cisténi se sloupce nezobrazuiji.

Bé&hem zahfivani muzete tlaCitkem i zjistit aktudlni teplotu pfi
zahrivani. Na zakladé teplotni setrvacnosti se zobrazena teplota
muze mirné lisit od skutec¢né teploty v troubé.

Vase prislusenstvi

Prislusenstvi, které je souc¢asti dodavky, je vhodné pro velké
mnozstvi pokrmu. Dbejte na to, abyste pfislugenstvi zasunuli do
pecici trouby vzdy spravné.

Aby se vam nékteré pokrmy podafrily jesté Iépe nebo pro jesté
komfortnéjsi pouzivani vasi pedici trouby je kdispozici vybér
zvlastniho prislusenstvi.

VlozZeni pfislusenstvi

Prislusenstvi mlzete vkladat do pediciho prostoru v 5 riznych
vyskdch. Vzdy ho zasurite aZ na doraz, aby se pfisluSenstvi
nedotykalo skla dveri.

OO

Prislusenstvi se muze vytahnout asi do poloviny, nez zapadne.
Tak budete moci snadno vyjmout pokrmy.

Pfi vkladani do peciciho prostoru dbejte na to, aby vyklenuti na
pfislusenstvi bylo vzadu. Jen tak zapadne.

Zbytkové teplo

Po vypnuti indikuje kontrola teploty zbytkové teplo v troubé. Je-
li vypInény i posledni sloupec, je teplota v troubé cca 300 °C.
Kdyz teplota klesne cca na 60 °C, ukazatel zhasne.

Varny prostor

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

Osvétleni pecici trouby

Bé&hem provozu sviti ve varném prostoru osvétleni. Pfi
nastaveni teploty do 60 °C a pfi samocisténi se osvétleni
vypne. Diky tomu je mozna optimalni jemna regulace.

Kdyz oteviete dvitka pecici trouby, osvétleni se zapne.

Chladici ventilator

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

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

Pokud chcete uvolnit vysuvné listy, lehce je zatlacte zpét do
peciciho prostoru.

Upozornéni: Pokud se pfisluSenstvi pfili§ zahfeje, mdze se
deformovat. Po opétovném ochlazeni deformace zmizi. Na
funkci to nema zadny vliv.

Prislusenstvi Ize zakoupit u zédkaznického servisu, ve
specializované prodejné. Uvedte Cislo ,HZ".

Rost

? Pro nadoby, kolacové formy,
pecené, grilované pokrmy

a hlubokozmrazené pokrmy.

Zasurite rost otevienou stranou
smeérem ke dvefim pecici trouby
a obloukem smérem doli ~—.

Smaltovany plech na peceni
Pro kolé&e a cukrovi.

Plech na pec¢eni zasouvejte sesi-
kmenou stranou ke dvitkam.

Univerzalni panev
Pro stavnaté kolace, pecivo, hlubo-
kozmrazené pokrmy a velké

pecend. Muzete ji pouzit také
k zachycovani tuku, pokud grilujete
pfimo na rostu.

Univerzalni panev zasouvejte sesi-
kmenou stranou ke dvitkam.

Diky vysuvnym listam ve vySce 1, 2 a 3 muzete pfisluSenstvi
vytahnout déle.

Podle vybavy pfistroje se vysuvné listy zaklapnou, pokud je
vytahnéte UpIné. Lze tak na né snadno vlozit pfislusenstvi.

Teplomér pecené
Teplomér pecené umoziiuje presné
peceni.

Drzak pfislusenstvi

Nasadte ho vlevo a vpravo. Béhem
samocisténi ho muZete Gistit napfi-
klad spole¢né s univerzalni panvi.




Zvlastni prislusenstvi
2Zvlastni prisluSenstvi mizZete zakoupit v poprodejnim servisu

nebo specializované prodejné. Rozsahlou nabidku k vasf
pecici troubé naleznete v nasich prospektech.

Vice informaci najdete v prodejnich podkladech.

2Zvlastni prisluenstvi neni vhodné pro lazdy pfistroj. Pfi nakupu
vzdy uvedte presné oznaceni (E ¢.) vaseho pfistroje.

Zvlastni pfislusenstvi Cislo HZ Pouziti vhodné pro

samogisténi

Rost Hz334000 Pro nadoby, kolacové formy, pecenég, grilované pokrmy ne
a hlubokozmrazené pokrmy.

Smaltovany plech na Hz331072 Pro kolac¢e a cukrovi. ano

peceni Plech na peceni zasouvejte seSikmenou stranou ke dvirkam.

Univerzalni panev Hz332073 Pro tavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké pecené. ano
Muzete ji pouzit také k zachycovani tuku, pokud grilujete pfimo na
rostu.

Univerzalni panev zasouvejte do pecici trouby seSikmenou stranou ke
dvitkam.

Vkladaci rost HZ324000 Pro pecené. Vzdy vklddeijte rost do univerzalni panve. Zachyti se vni  ne
odkapavajici tuk a $tava z masa.

Grilovaci plech Hz325070 Pouziva se pfi grilovani misto rostu nebo jako ochrana proti odstfikuj- ano
cimu tuku, aby pecici trouba nebyla tak silné znecisténa. Pouzivejte gri-
lovaci plech pouze v univerzalni panvi.

Grilovani na grilovacim plechu: PouZivejte ho pouze ve vkladacich vys-
kach 1,2 a 3.

Grilovaci plech jako ochrana proti odstfikovani: Zasunte univerzalni
panev s grilovacim plechem pod rost.

Plech na pizzu HZ317000 Idealni pro pizzu, mrazené vyrobky nebo velké kruhové kolace. Plech  ne
na pizzu mlzete pouzit misto univerzalni panve. PoloZte plech na rost
a otoCte ho podle udajd v tabulkach.

Pedici kamen HZ327000 Pedici kamen se vyborné hodi pro pfipravu domaciho chleba, pe€iva  ano
a pizzy, které maji mit kfupavou kurku. Pecici kdmen musi byt vzdy pre-
dehfaty na doporucenou teplotu.

Panev Profi s vkladacim  HZ333072 Mimoradné vhodna pro pfipravu velkého mnozZstvi jidla. ano

rostem

Pokli¢ka na panev Profi Hz333001 Poklicka udéla z panve Profi profesionalni nadobi k peceni. ne

Sklenéné nadobi na HZ915001 Sklenéné nadobi na peceni je vhodné pro dusené pokrmy a nakypy, ne

peceni které se pfipravuji v pecici troubé. Je mimofadné vhodné pro automa-
tické peceni podle programu.

Teleskopické vysuvy

Dvojndsobné HZ338250 Diky vysuvnym listam ve vy$ce 2 a 3 muZzete pfisluSenstvi vytahnout ne
dale, aniz by se preklopilo.

Trojnésobné HZ338352 Diky vysuvnym listam ve vy$ce 1, 2 a 3 muZete pfisluSenstvi vytahnout ne
dale, aniz by se preklopilo.

Trojnasobny vysuv neni vhodny pro trouby s otoénym rozném.

Trojnasobny plny vysuv HZ338356 Diky vysuvnym listam ve vy$ce 1, 2 a 3 muZzete pfisluSenstvi Upiné ne
vytdhnout, aniz by se preklopilo.

Trojndsobny plny vysuv neni vhodny pro trouby s oto¢nym rozném.

Trojndsobny plny vysuv HZ338357 Diky vysuvnym listdm ve vySce 1, 2 a 3 muzete pfislusenstvi Upiné ne

s funkci dorazu vytdhnout, aniz by se preklopilo. Vysuvné listy se zaklapnou, takze na
né Ize snadno vloZit pfisluSenstvi.

Trojnasobny plny vysuv s funkci dorazu neni vhodny pro trouby
s otoénym rozném.

Parni filtr HZ329000 Mulzete ho dodate¢né namontovat do vasi pecici trouby. Parni filtr fil- ano
truje CasteCky tuku v odvadéném vzduchu, a omezuje tak unikajici
pachy.

Pouze pro pfistroje s Cislicemi 6, 7 nebo 8 jako druhou &islici v E ¢.
(napt. HB78AB570)
Systém parni trouby HZ24D300 Pro Setrnou pfipravu zeleniny a ryb. ne




Zbozi ze zakaznického servisu
Pro své domaci spotiebice si mlzete u zékaznického servisu,
nebo ve specializované prodejné zakoupit vhodné

oSetfovaci a Cistici prostfedky nebo ostatni pfislusenstvi.
Uvedte pfislusné Cislo zbozi.

Ubrousky na o$etfovani plochy C. zbozi 311134 Zabrariuji usazovani necistot. Optimalni oSetfeni ploch spotie-
z uslechtilé oceli biél z uslechtilé oceli diky impregnaci specialnim olejem.
Cistici gel na pegici trouby a grily C. zbozi 463582 K &igténi vnitfku trouby. Gel je bez zapachu.
Hadrik z mikrovlakna se strukturou C. zbozi 460770 Mimoradné vhodny k ¢isténi choulostivych povrchd, jako je
napf. sklo, sklokeramika, uslechtila ocel nebo hlinik. Hadfik
z mikrovldkna odstrariuje v jednom kroku tekuté a mastné
necistoty.
Pojistka dvirek C. zbozi 612594 Aby dvitka pecici trouby nemohly oteviit déti. V zavislosti na

dvitkach spotiebiée se pojistka pFisroubovava riizné. Ridte se
listem, ktery je pfiloZzeny k pojistce dvifek.

Pojistka dviiek

Ke spotiebiCi je pfilozena pojistka dvitek. Pfipeviuje se na
troubu. Ridte se montaznim navodem.

Pro otevieni zatlacte pojistku dvifek nahoru. V zavislosti na
dvitkach spotfebite se pojistka pfisroubovava razné. Ridte se

Pred prvnim pouzitim

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

= Nastavte Cas.

m V pfipadé potfeby zmérite jazyk textového displeje.

m Rozehfejte troubu.

m Vycistéte prisluSenstvi.

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

Uvodni nastaveni

Po pfipojeni vaseho nového spotfebice se na hornim stavovém
fadku zobrazi ,Uhrzeit einstellen (nastaveni ¢asu). Nastavte
¢as a v pfipadé potfeby jazyk textového displeje.
Prednastavena je némcina.

12:00 nastaveni casu

C) ¢as
12:00

volba jazyka:

Nastaveni ¢asu a zména jazyka

1.Oto¢nym voli¢em nastavte aktudlni ¢as.

2. Tlagitkem > prejdéte do pravé oblasti nastavovani na
»Sprache wahlen: deutsch” (Volba jazyka: némecky).

3. Oto¢nym volicem nastavte pozadovany jazyk.
4. Stisknéte tlagitko (.
Jazyk a Cas se ulozi. Na displeji se zobrazi aktudlni ¢as.

Upozornéni: Jazyk mizete kdykoli zménit. Viz kapitola Zdkladni
nastaveni.

listem, ktery je pfilozeny k pojistce dvitek. Pi zavirani dvirek
dbejte na to, aby zaskocila.

Predehiev peciciho prostoru

Aby se odstranila viiné novoty, rozehfejte uzavieny a prazdny
pecici prostor.

Dbejte na to, aby se v pecicim prostoru nenachazely zbytky
obald, napf. polystyrenové kuliky.
Béhem zahfivani pecici trouby dlikladné vétrejte kuchyri.
Nastavte zptsob topeni (=) Horni/dolni oh¥ev a teplotu 240 °C.
1. Stisknéte tlagitko of.

Zobrazi se logo Siemens.

Navrhne se zplsob topeni [® Horky vzduch 3D a teplota
160 °C.

2. Oto&nym volisem nastavte zpdsob topeni (=] Horni/dolnf
ohfev.

3.Tlagitkem > ptejdéte na nastaveni teploty a otoénym volisem
nastavte teplotu 240 °C.

4. Stisknéte tlagitko 5.
PFistroj zacne pracovat.
5.Po 60 minutach tlagitkem Sf vypnéte pedici troubu.
Na displeji se zobrazi ¢as.
Sloupce kontroly teploty indikuji zbytkové teplo v pecicim
prostoru.
Nastaveni zptsobu topeni a teploty je podrobné popsano
v kapitole Nastaven/ pecici trouby .
Cisténi pfislusenstvi
Drive nez poprvé pouZijete pfislugenstvi, dikladné ho vycistéte
horkym mycim roztokem a mékkym hadrem.



Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Pedici trouba se zapind a vypina tlagitkem gf.

Zapnuti

Stisknéte tlagitko of.

Zobrazi se logo Siemens. Zvolte pozadovany druh provozu.
m Tlagitko (] = druhy ohfevu

m Tlagitko [P] = programovéa automatika

m Tlagitko M) = nastaveni ulozené do paméti

m Tladitko [ = samocisténi

Pokud béhem nékolika sekund nezvolite zadny druh provozu,
zobrazi se jako navrh druh ohfevu 3D-horky vzduch, 160 °C.

Nastaveni pecici trouby

V této kapitole je popséno

m jakymi druhy ohfevu je pecici trouba vybavena,

= jak se nastavuje druh ohfevu a teplota,

m jak Ize zvolit urCity pokrm z doporu¢enych nastaveni
m a jak se nastavuje rychloohfev.

Druhy ohfevu

U své pecici trouby muZete vyuZivat velky pocet druhd ohfevu.
Tak muzete pro kazdy pokrm zvolit optimalni zpUsob pfipravy.

Druh ohievu a teplotni Pouziti

rozmezi

3D-horky vzduch Pro kola¢e a pecivo na jedné az
30-275 °C tfech Urovnich. Ventilator rozhani

teplo z kruhového topného télesa
na zadni sténé stejnomérné po
celé troubs.

horky vzduch eco*
30-275 °C

Pro kolace a pecivo, nakypy, zmra-
zené a hotové pokrmy, maso

a ryby, na jedné urovni bez prede-
hrati. Ventilator rozhani energeticky
optimalizované teplo z kruhového
topného télesa stejnomérmné po
celé troubs.

& horni/dolni ohfev
30-300 °C

Pro kolace, nakypy a libové
kousky pecené, napt. hovézi nebo
zvéfinu, na jedné urovni. Teplo
séla stejnomémé shora i zdola.

@ hydro-pedeni
30-300 °C

Pro kynuté pecivo, napt. chléb,
housky nebo vanocku, a pecivo
z odpalovaného tésta,

napf. vétrniky nebo piskot. Teplo
séala stejnomémé shora i zdola.
Vlhkost z potravin zUstava jako
vodni para v troubé.

(@

Pro rychlou pfipravu zmrazenych
potravin bez pfedehfati,

napf. pizzy, hranolek nebo zavinu.
Teplo séla zdola a z kruhového
topného télesa na zadni sténé.

stupen pro pizzu
30-275 °C

10:00 druhy ohrevu

D-horky vzduch

Kdykoli mdzete zvolit jiny druh provozu.
V jednotlivych kapitolach je popsano, jak se provadi nastaveni.

Vypnuti

Stisknéte tlagitkogft. Pedici trouba se vypne, na displeji se
zobrazi ¢as.

Druh ohfevu a teplotni Pouziti

rozmezi

O dolni ohfev Pro zavarovani, dopékani nebo
30-300 °C zhnédnuti. Teplo séla zdola.

gril s cirkulaci vzdu-  Pro peéeni masa, dribeze a ryb

chu
30-300 °C

veelku. Grilovaci topné téleso
a ventilator se stfidavé zapinajf
a vypinaji. Ventilator vifi horky
vzduch kolem pokrmu.

velkoplosny gril
stupné grilovani:

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

Pro grilovani steakd, parku, toastd
a kusu ryb. Ohfiva se celd plocha
pod grilovacim topnym télesem.

maloplosny gril
stupné grilovani:

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

Pro grilovani malého mnozstvi
steaku, park(, toastt a kusu ryb.
Zahtiva se stfedni ¢ast grilovaciho
topného télesa.

mirny ohfev Pro Setrnou pripravu kiehkych
70-90 °C kouskl masa. Teplo sala pfi nizké
teploté stejnomérné shora a zdola.
rozmrazovani Pro rozmrazovani, napf. masa,
30-60 °C dribeze, chleba a koladu. Ventila-
tor vifi teply vzduch kolem pokrmu.
¥] predehrev Pro predehfivani nadobi,
30-70 °C napf. porcelanového nebo sklené-
ného.
[ udrzovani teploty Pro udrzovani teploty uvarenych

60-100 °C

pokrmu.

Doporucéené nasta-
veni

Doporucend nastaveni pro velké
mnozstvi pokrm.

* Druh ohfevu, kterym se dle normy EN50304 urcuje energe-

ticka tfida.

Nastaveni druhu ohievu a teploty
Pfiklad na obrazku: nastaveni (& horniho/dolniho ohfevu,

& intenzivni ohfev
30-300 °C

Pro pokrmy s kfupavym spod-
kem. Teplo sala shora
a mimoradné silné zdola.

* Druh ohfevu, kterym se dle normy EN50304 urcuje energe-
ticka tfida.

180 °C.
Stisknéte tlagitko of.
Na displeji se jako navrh zobrazi & 3D-horky vzduch, 160 °C.

Toto nastaveni miZete ihned spustit tiagitkem 5.
Pokud chcete nastavit jiny druh ohfevu a jinou teplotu,
postupujte nasledovné:



1. Oto¢nym voli€¢em nastavte pozadovany druh ohfevu.

dolni ohiev

2. Tlagitkem > prejdéte na teplotu a oto&nym volisem ji
nastavte.

horni/
dolni ohiev

start

3. Stisknéte tlacitko stop.
Ohrev se spusti. Na stavovém radku se zobrazi sloupce
kontroly teploty.

10:33 (0000

horni/
dolni ohiev

180 °C

v

4.Kdy? je pokrm hotovy, vypnéte troubu tladitkem off nebo opét
zvolte druh provozu a provedte nastaveni.

Otevieni dvifek peéici trouby béhem provozu

Provoz se pozastavi. Po zavieni dvifek provoz pokracuje.

Pozastaveni provozu

Stisknéte tlagitko ¥5. Pedici trouba je ve stavu pauzy, blikd 5.
Znovu stisknéte tlagitko ¥4, provoz bude pokradovat.

Zména teploty nebo stupné grilovani

Je mozna kdykoli. Teplotu nebo stupen grilovani zmérite
otocnym volicem.

Preruseni provozu

Drzte stisknuté tlagitko %5, dokud se nezobrazi 3D-horky
vzduch, 160 °C. MlzZete provést nové nastaveni.

Zjisténi informaci

Krétce stisknéte tladitko i. Pro kazdou informaci znovu krétce
stisknéte tlacitko i . Pfed spusténim ziskate informace

o druzich ohfevu, vyskdch zasunuti a prislusenstvi. Po spusténi
muZete zjistit teplotu varného prostoru pfi zahfivani.
Nastaveni doby trvani

Viz kapitola Casové funkce, nastaveni doby trvani.

Posunuti ¢éasu konce
Viz kapitola Casové funkce, posunuti asu konce.

Doporuéena nastaveni

Pokud zvolite pokrm z doporucenych nastaveni, jsou optimalni
hodnoty nastaveni jiz stanoveny. MGZete si vybrat z mnoha
rlznych kategorii. Najdete zde velké mnoZstvi pokrmu s nasim
doporuéenym nastavenim, od kolacd, chleba, driibeze, ryby,
masa a zvéfiny az po nakypy a hotové vyrobky. Teplotu a dobu
trvani mGzete zménit. Druh ohfevu je nastaveny pevné.

Pres nékolik Urovni vybéru se dostanete k jednotlivym
pokrmum. Vyzkousejte to. V&imnéte si rozmanitosti pokrmda.

Volba pokrmu

1. Stisknéte tladitko of.

Na displeji se jako navrh zobrazi [® 3D-horky vzduch,
160 °C.

2. 0toc¢ny voli¢ otocte doleva na doporucena nastaven.

3.Tlagitkem > prejdéte na prvni kategorii pokrmd a otodnym
voli¢em zvolte pozadovanou kategorii.
Tlagitkem > prejdéte na dalsi drovefi. Otodnym volicem
provedte dal$i vybér. Nakonec se zobrazi nastaveni pro
zvoleny pokrm.

4, Stisknéte tladitko 5.
Ohrev se spusti. NavrZzena doba trvani Il se viditelné
odméfuje na stavovém radku.
Uplynuti doby trvani
Zazni akusticky signdl. Pecici trouba prestane hiat. Na
stavovém fadku je zobrazeno =1 0:00. Signal muzete
predéasné vypnout tladitkem (.
Zména teploty nebo stupné grilovani
Teplotu nebo stuperi grilovani zmérite oto¢nym volicem.

Zména doby trvani

Stisknéte tlagitko (O a tlagitkem > prejdéte na dobu trvani.
Dobu trvani zméfite otognym voligem. Stisknéte tladitko (.
Zjisténi informaci

Kratce stisknéte tladitko i. Pro kazdou informaci kratce
stisknéte tladitko 1.

Posunuti ¢asu konce

Viz kapitola Casové funkce, posunuti asu konce.

Nastaveni rychloohievu

Rychloohtev se nehodi pro v§echny druhy ohfevu.
Vhodné druhy ohievu

m 3D-horky vzduch

= horni/dolni ohfev

= hydro-peceni

m stupen pro pizzu

m intenzivni ohfev

Vhodné teploty

Rychloohfev nefunguje, pokud byla nastavena teplota pod
100 °C. Je-li teplota v troubé jen nepatrné nizsi nez nastavena
teplota, neni rychloohfev nutny. Nezapne se.

Nastaveni rychloohievu

Stisknéte tlacitko »%§ pro rychloohfev. Na stavovém fadku se
zobrazi symbol »$. Sloupce kontroly teploty se vypliuiji.

KdyZ jsou vSechny sloupce vyplnéné, rychloohiev skongil.
Uslysite kratky akusticky signal. Symbol »%§ zhasne. Vlozte
pokrm do varného prostoru.

Upozornéni
m Kdyz zménite druh ohfevu, rychloohtev se prerusi.

= Nastavend doba trvani se zatne odmérovat nezavisle na
rychloohfevu ihned po spusténi.

m Béhem rychloohfevu muzete zjistit aktudlni teplotu v troubé
tladitkem 1i.

m Abyste dosahli rovhomérného vysledku peceni, vliozte pokrm
do trouby az po skoncéeni rychloohfevu.

Preruseni rychloohfevu

Stisknéte tladitko »$%. Symbol zhasne.



Casové funkce

Nabidku Sasovych funkci Ize vyvolat tlagitkem ®. K dispozici
jsou nasledujici funkce:

Kdyz je pecici trouba vypnuta:
= Nastaveni budiku

= Nastaveni ¢asu

Kdyz je pecici trouba zapnuta:
= Nastaveni budiku

= Nastaveni doby trvani

m Posunuti ¢asu konce

Nastaveni ¢éasovych funkci - struény popis
1.Oteviete nabidku tlagitkem © .

2. Tlasitkem < nebo > prejdéte na poZadovanou funkci. Oblast
nastavovani ma svétlé pozadi, pismo je tmavé.

3.0to¢nym voli¢em nastavte ¢as nebo dobu trvani.
4. Zavtete nabidku tlagitkem (.
Nastaveni jednotlivych funkci je podrobné popséno dale.

Nastaveni budiku

Budik bézi nezavisle na pedici troubé&. MuZete ho pouzivat jako
kuchyrisky budik a kdykoli nastavovat.

1. Stisknéte tlagitko O©.
Otevie se nabidka ¢asovych funkci.

2.0to¢nym volicem nastavte dobu, kterou ma budik odmérovat.

3.Tlagitkem © zaviete nabidku.

Displej se vrati do predchoziho stavu. Zobrazi se symbol
budiku L) a odmé&Fovana doba.

Po uplynuti nastavené doby

Zazni akusticky signal. Na ukazateli se zobrazi £) 0:00. Signal
miizete predéasné vypnout tladitkem (©. Nabidku Sasovych
funkci zavrete tlacitkem ©.

Preruseni odmérované doby

Tlagitkem O oteviete nabidku asovych funkci a ¢as nastavte
zpét na 0:00. Tlagitkem (O zavFete nabidku.

Zména odmérované doby

Tlagitkem ( oteviete nabidku dasovych funkci a béhem
nékolika sekund odmérovanou dobu budiku zmérite otoénym
volicem. Tlagitkem (O zavfete nabidku.

Nastaveni doby trvani

Pokud nastavite dobu trvani pfipravy pokrmu (dobu peceni), po
uplynuti této doby se provoz automaticky ukong¢i. Pecici trouba
pfestane hrat.

Predpoklad: Je zvoleny druh ohfevu a nastavena teplota.
Priklad na obrazku: nastaveni horniho/dolniho ohfevu, 180 °C,
doba trvani 45 min.

1. Stisknéte tlagitko ©.
Otevfe se nabidka ¢asovych funkci.

10:15 druhy ohfevu

< £\ budik
0:00 min:s

> 1 doba trvani
0:00 min:s

2. Tlagitkem > nebo < prejdéte na dobu trvani a otodnym
voli¢em ji nastavte.

10:16 druhy ohfevu

1 doba trvani

0:00 min:s 45:00 min:s

3. Stisknéte tlagitko .
Nabidka ¢asovych funkci se zavre.
start

4.Pokud se provoz jesté nespustil, stisknéte tlacitko stop.
Doba trvani 121 se viditelné odméfuje na stavovém fadku.

10:16 LOCC0

horni/
dolni ohiev

Uplynuti doby trvani

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hrat. Na
stavovém fadku je zobrazena doba trvani -1 0:00. Signal
mizete predéasné vypnout tladitkem ®.

Preruseni doby trvani

Oteviete nabidku tlagitkem (® . Tlagitkem > nebo < prejdéte na
dobu trvani a oto¢nym voli¢em ji nastavte na 0:00. Na ukazateli
se zobrazi nastaveny druh ohfevu a nastavena teplota. Ohfev
pokracuje bez nastavené doby trvani.

Zména doby trvani

Oteviete nabidku tlagitkem ® . Tladitkem > nebo < prejdéte na
dobu trvani a oto¢nym voli¢em ji zmérite. Zavrete nabidku
tlagitkem .

Posunuti ¢asu konce

Respektujte, Ze potraviny podléhajici rychlé zkaze nesmi
z(stavat prilis dlouho v troubé.

Posunuti ¢asu konce je mozné

= u v8ech druhi ohfevu,

= U mnoha programd,

m a u samocisténi.

Priklad: Pokrm vlozite do trouby v 9 hod 30 min. Jeho pfiprava

bude trvat 45 minut a byl by tedy hotovy v 10.15 hod. Vy si ale
prejete, aby byl hotovy ve 12.45 hod.

Posurite ¢as konce z 10.15 hod na 12.45 hod. Pegici trouba
prejde do vyckavaciho rezimu. Provoz se spusti ve 12.00 hod
a skond&i ve 12.45 hod.

Tuto funkci Ize vyuzit i pro samogisténi. Cigténi napldnujete na
noc a pres den budete mit pecici troubu kdykoli k dispozici.
Posunuti ¢asu konce

Predpoklad: Nastaveny ohfev neni spustény. Je nastavena
doba trvani. Otevieli jste nabidku dasovych funkci ©.

1.Tlagitkem > prejdéte na &as konce. Zobrazi se &as konce.

9:30 druhy ohfevu

- ¢as konce

< 1 doba trvani
10:15

45:00 min:s




2. Oto¢nym volicem posurite ¢as konce na pozdéji.

9:30 druhy ohfevu

- ¢as konce
12:45

1 doba trvani
45:00 min:s

3. Nabidku ¢asovych funkci zavtete tlagitkem (.

4. Potvrdte tladitkem 3.

Nastaveni bylo uloZzeno. Pecici trouba je ve vyckavacim rezimu,
na stavovém fadku je zobrazeny &as konce =I. Provoz se
spusti v pfislusny okamzik. Doba trvani |- se viditeIné
odméfuje na stavovém fadku.

Uplynuti doby trvani

Zazni akusticky signdl. Pecici trouba prestane hiat. Na
stavovém fadku je zobrazena doba trvani -1 0:00. Signal
mizete preddasné vypnout tladitkem .

Zména ¢asu konce

Dokud je pecici trouba ve vyCkavacim rezimu, Ize ¢as konce
zrusit. Za timto u&elem otevrete tlagitkem O nabidku,
tlagitkem > nebo < prejdéte na ¢as konce a otodnym volisem
&as konce zmérite. Tlagitkem (O zavFete nabidku.

Zruseni ¢asu konce

Dokud je pecici trouba ve vyCkavacim rezimu, Ize ¢as konce
zrudit. Za timto Ucelem otevrete tladitkem © nabidku,
tlagitkem > nebo < prejdéte na &as konce a otodnym volisem
otacejte doleva, dokud ukazatel nezhasne. Doba trvani se hned
zacne odmérfovat.

Paméft

Pomoci funkce paméti si miZete nastaveni pro urcity pokrm
ulozit do paméti a kdykoli vyvolat.

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

Ulozeni nastaveni do paméti

Do paméti nelze ulozit samogisténi.

1.Nastavte druh ohfevu, teplotu a pfip. dobu trvani pro
pozadovany pokrm. Nespoustéjte ho. Pokud chcete ulozit

program: Zvolte program a provedte nastaveni. Nespoustéjte
ho.

2.Drzte stisknuté tlagitko M), dokud se nezobrazi ,uloZeno do
paméti“.

Nastaveni je ulozeno a Ize ho ihned spustit.

Teplomér pecené

Teplomér pecené umoznuje presné peceni. Méri teplotu uvnitf
masa v rozmezi 30 °C az 99 °C.

PouZivejte pouze pfilozeny teplomér pecené. Mizete ho
zakoupit v poprodejnim servisu jako nahradni dil.

Po pouZiti vzdy vyjméte teplomér pecené z peciciho prostoru.
Nikdy ho neuchovavejte v pecicim prostoru.

Nastaveni ¢asu
Abyste mohli nastavovat nebo ménit ¢as, musi byt pecici trouba
vypnuta.

Po preruseni napajeni

1. Otoénym voli¢em nastavte aktudlni ¢as.

Nastaveny jazyk displeje se zobrazi v pravé oblasti
nastavovani. Po preruseni napdjeni se nezméni.

2. Stisknéte tlagitko .
Cas je nastaven.

Zména €asu

Pfiklad: zména ¢asu z letniho na zimni.

1. Stisknéte tlagitko O©.
Otevfe se nabidka ¢asovych funkci.

2. Tlagitkem > prejdéte na das ® a otodnym volitem ho
zmérite.

3. Stisknéte tlagitko .

Nabidka ¢asovych funkci se zavre.

Zména ukazatele hodin

Kdyz je pecici trouba vypnutd, zobrazi se na displeji aktualni
Cas. Tento ukazatel mlzete zménit na jiné zobrazeni hodin, na
digitalni zobrazeni nebo muZete zobrazeni ¢asu vypnout. O tom
si prectéte v kapitole Zdkladni nastaveni .

Ulozeni jiného nastaveni

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

Vyvolani z paméti

UloZena nastaveni pro urcity pokrm Ize kdykoli spustit.

-

.Kratce stisknéte tlagitko (M.
Zobrazi se ulozend nastaveni. Pokud se zobrazi ,pamétové
misto prazdné“, neni ulozené zadné nastaveni. V tom pfipadé
nelze pamét spustit. Nejprve uloZte do paméti pozadované
nastaveni, jak je popsano v ¢asti UloZeni do paméti.

start

2. Stisknéte tlacitko stop.
Nastaveni uloZzené do paméti se spusti.

Zména nastaveni

Je mozna kdykoli. Pfi pfistim spusténi funkce paméti se znovu
zobrazi plvodné uloZené nastaveni.

Vhodné zpuisoby topeni
m Horky vzduch 3D

m Horky vzduch eco

= Horni/dolIni ohfev

m HydroBacken

m Stupeni pizza

= Intenzivni teplo



m Grilovani s cirkulaci vzduchu
m Jemné peceni
Teplota peciciho prostoru

Aby nedoslo k poskozeni teploméru pecené, nikdy
nenastavujte teplotu vy$si nez 250 °C.

Nastavena teplota peciciho prostoru musi byt nejméné o 10 °C
vy$8i nez nastavena vnitini teplota.

Zasunuti pecici sondy

Nez maso vlozite do trouby, zasurite do néj pecici sondu.

Kovovy hrot zasurite do masa na nejsilnéjsim misté. Dbejte na
to, aby konec hrotu byl pfiblizné ve sttedu masa. Nesmi byt
zasunuty do tucéné ¢asti a dotykat se nadoby Ci kosti.

Maso polozte doprostied rostu.

Aby nedoslo k poskozeni pecici sondy prilis velkym Zzarem,
musi byt zachovéana dostate¢na vzdalenost mezi grilovacim
topnym télesem a pecici sondou.

Dbejte na to, abyste nepfiskfipli kabel pecici sondy.

Nastaveni teploty stfedu masa

1.Pecici sondu zasurite do zditky vlevo ve varném prostoru. Na
stavovém radku se zobrazi symbol —=.
2.0to¢nym voli¢em zvolte druh ohtevu.

3.Stisknéte tladitko > a oto&nym voliem nastavte
pozadovanou teplotu ve varném prostoru.

4.Stisknéte tlagitko > a otoénym volic¢em zméfite navrzenou
teplotu stfedu masa.

5.Stisknéte tladitko 5.
Ohrev se spusti.
Jakmile teplota ve stfedu masa dosahne 30 °C, zobrazi se
vedle symbolu — aktualni teplota stfedu masa.

program sabat

Pfi tomto nastaveni udrzuje pedici trouba pfi hornim/dolnim
ohtevu teplotu 85 °C az 140 °C. Dobu trvani mazete nastavit
od 24 do 73 hodin.

Béhem této doby zlstanou pokrmy v troubé teplé, aniz byste ji
museli zapinat nebo vypinat.

Spusténi programu sabat

Predpoklad: V zakladnich nastavenich jste aktivovali ,program
sabat ano“. Viz kapitola Zakladni nastaveni.
1. Stisknéte tladitko of.

Na displeji se zobrazi jako ndvrh 3D-horky vzduch, 160 °C.

2.0toc¢ny voli¢ otocte doleva a jako druh ohfevu zvolte program
sabat.

3.Tladitkem > prejdéte na teplotu a oto&nym voligem ji
nastavte.
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Po dosazeni teploty stfedu masa

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hrat. Pedici
sondu mUzete vytahnout ze zditky. Symbol — zhasne.

A Nebezpeéi popaleni!

Pecici sonda a varny prostor jsou horké. Pfi vyndavani pouzijte
chniapku.

Zména teploty stfedu masa
Teplotu stfedu masa muZzete kdykoli zménit.

Preruseni

Vytahneéte pecici sondu ze zditky.

A Nebezpeéi popaleni!

Pedici sonda a varny prostor jsou horké. Pfi vyndavani pouzijte
chnapku.

Orientacni hodnoty pro teplotu stfedu masa

Pouzivejte pouze &erstvé, nikoli zmrazené maso. Udaje
v tabulce jsou orienta¢ni hodnoty. Zavisi na kvalité
a vlastnostech masa.

Pokrm Orientaéni hodnoty pro
teplotu stfedu masa
ve °C

Hovézi maso

roastbeef nebo hovézi svickova, ang- 45-55
licky

roastbeef nebo hovézi svickova, 55-65

stfedné propec.

roastbeef nebo hovézi svickova, pro- 65-75
pec.

Vepiové maso

veprova panenka 65-70
veprova pecené (napf. krkovice) 85-90
Teleci maso

teleci pecené 75-85
teleci kolinko 85-90
Jehnécéi maso

jehnéci kyta, stfredné propecena 60-70
jehnéci pecené 80-90

4.Tlagitkem (O oteviete nabidku ¢asovych funkci a tlagitkem >
pfejdéte na dobu trvani.
Jako ndvrh se zobrazi 27:00 hodin.
5.0to¢nym volicem nastavte poZzadovanou dobu trvani.
6.Nabidku Gasovych funkci zaviete tladitkem (.
start

7. Stisknéte tladitko stp.
Program sabat se spusti.

Uplynuti doby trvani
Pedici trouba prestane hrat.

Posunuti ¢asu konce
Cas konce nelze posunout na pozdéji.



Pieruseni programu sabat

start

Drzte stisknuté tlacitko siop, dokud se nezobrazi 3D-horky
vzduch @], 160 °C. M{zete provést nové nastaveni.

Détska pojistka

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

Aktivace détské pojistky

Drzte stisknuté tlacitko =—0, dokud se nezobrazi symbol =0 .
Trvéa to cca 4 sekundy.

Ovladaci panel je zablokovany.

Zablokovani dvifek pecici trouby

MuzZete zménit zakladni nastaveni tak, aby se navic zablokovala
i dvitka pecici trouby. Je to popsano v kapitole Zdkladni
nastaveni. Dvitka pecici trouby se zablokuji, jakmile teplota

Zakladni nastaveni

Vas pfistroj ma razna zékladni nastaveni, kterd muzete kdykoliv
pfizplsobit vasim pozadavkim.

v troubg doséhne cca 50 °C. Zobrazi se symbol . Pokud je
pecici trouba vypnutd, dvitka pecici trouby se zablokuji ihned,
jakmile aktivujete détskou pojistku.

Odblokovani

Drzte stisknuté tlacitko =0, dokud symbol =—0 nezhasne.
Mdzete provést nové nastaveni.

Upozornéni: | pfi aktivni détské pojistce mizete pedici troubu
vypnout pomoci of nebo dlouhym stisknutim tlagitka % a
vypnout signalni ton.

Upozornéni: V tabulce najdete veskerd zakladni nastaveni
a moznosti zmény. Na displeji se zobrazuji zakladni nastaveni
v zavislosti na vybaveni vaseho pfistroje.

Zakladni nastaveni Moznosti

Vysvétleni

Volba jazyka:
Cesky

K dispozici je dalSich 29 jazyku.

Zobrazovaci jazyk textl na displeji

Doba trvani signalniho tonu: stfedni = 2 minuty

Doba, po kterou bude znit signdl po uplynuti nasta-
veného ¢asu.

stfednf kratky = 10 sekund

dlouhy = 5 minut
Toén tlacitek: zapnuto Potvrzovaci ton po stisknuti tlacitka
vypnuto vypnuto
Jas displeje: dennf Osvétleni displeje
denni stfedni

nocéni
Zobrazeni ¢asu: analogové 1 Zobrazeni ¢asu na displeji po vypnuti pecici trouby
analogové 1 analogové 2

analogové 3

digitalnf

vypnuto
Osvétleni pecici trouby béhem provozu: zapnuto Osvétleni v pecicim prostoru
zapnuto vypnuto

Dale po uzavieni dvefi: automaticky

ZpUsob pokracovani provozu pedici trouby po ote-
vieni a uzavfeni dvefi.

automaticky vypnuto*

*flagitkem %5 pokradovat v provozu
Zablokovani dvifek détskou pojistkou: ne Dvefe pecici trouby jsou zablokované, pokud je
ne ano aktivovand détska pojistka.

individualné upravit:

napf. vysledek peceni je intenziv- Zmérite vysledek peceni vSech programt progra-

ooomooo néjsi movaci automatiky.
oooOomoo doprava = intenzivnéjsi
doleva = slabsi
Zobrazeni loga znacky: zapnuto Po zapnuti pecici trouby se zobrazi népis Siemens
zapnuto vypnuto

Horky vzduch 3D
Navrhovana teplota: 160 °C

od 30 °C do max. 275 °C

Trvald zména navrhované teploty pro dany zplsob
topent



Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétleni

Horky vzduch eco
Navrhovana teplota: 160 °C

od 30 °C do max. 275 °C

Trvala zména navrhované teploty pro dany zplsob
topeni

Horni/dolIni ohfev
Navrhovana teplota: 160 °C

od 30 °C do max. 300 °C

Trvala zména navrhované teploty pro dany zplsob
topeni

Hydrobacken
Navrhovana teplota: 160 °C

od 30 °C do max. 300 °C

Trvald zména navrhované teploty pro dany zplisob
topeni

Stupen pizza
Navrhovana teplota: 200 °C

od 30 °C do max. 275 °C

Trvalda zména navrhované teploty pro dany zpusob
topeni

Intenzivni teplo
Navrhovana teplota: 190 °C

od 30 °C do max. 300 °C

Trvald zména navrhované teploty pro dany zpusob
topeni

Dolni ohfev
Navrhovana teplota: 150 °C

od 30 °C do max. 300 °C

Trvala zména navrhované teploty pro dany zplsob
topeni

Grilovani s cirkulaci vzduchu
Navrhovana teplota: 190 °C

od 30 °C do max. 300 °C

Trvalda zména navrhované teploty pro dany zpusob
topeni

Gril, velka plocha
Néavrh: 3

3
2
1

Trvald zména navrhovaného stupné pro dany zpu-
sob topenf

Grilovani s oto€nym rozném
Navrhovana teplota: 250 °C

od 30 °C do max. 300 °C

Trvala zména navrhované teploty pro dany zptsob
topeni

Gril, bez plochy
Navrh: 3

3
2
1

Trvalda zména navrhovaného stupné pro dany zpQ-
sob topeni

Jemné peceni
Navrhovana teplota: 80 °C

od 70 °C do max. 90 °C

Trvala zména navrhované teploty pro dany zplsob
topeni

Rozmrazovani
Navrhovana teplota: 30 °C

od 30 °C do max. 60 °C

Trvala zména navrhované teploty pro dany zplisob
topeni

Predehfivani
Navrhovana teplota: 50 °C

od 30 °C do max. 70 °C

Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
topeni

Udrzovani teploty
Navrhovana teplota: 70 °C

od 60 °C do max. 100 °C

Trvald zména navrhované teploty pro dany zplsob
topeni

Dobéh chladiciho ventilatoru:
stfedni

kratky
stfedni
dlouhy
velmi dlouhy

Doba dobéhu chladiciho ventilatoru

Cistici systém: ne Nastaveni, jestli je pfistroj vybaven samocisticim
ne ano stropem a bo¢nimi sténami = Cistici systém
Teleskopicky vysuv: ne Ngstavem’, jestli je pristroj vybaven teleskopickymi
ano ano vysuvy

Nastaveni udrZzovani teploty: ne Viz kapitola Nastaveni udrzovani teploty

ne ano

Obnovit vyrobni nastaveni: ne Zrusit véechny zmény a nastavit ptivodni zakladni
ne ano nastaveni

Zména zakladnich nastaveni
Pfedpoklad: Pecici trouba musi byt vypnuta.

Preruseni

Stisknéte tlagitko off. Zmény se neulozi.

1.Drzte cca 4 sekundy stisknuté tlacitko i, dokud se nezobrazi

,volba jazyka: Cesky“.

2.Tlagitkem < nebo > zvolte zékladni nastaveni.

3.0to¢nym voli¢em zmérite hodnotu.

4.Nyni muZete zménit dal$i zakladni nastaveni. Pfejdéte na néj
tlagitkem < nebo > a provedte nastaveni podle popisu

v bodech 2 a 3.

5.Drzte stisknuté tlacitko i, dokud ukazatel nezhasne. Trvé to
pfiblizné 4 sekundy. VSechny zmény se uloZi.
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Automatické vypnuti

Pecici trouba je vybavena funkci automatického vypnuti.
Aktivuje se, pokud neni nastavena doba trvani a dlouhou dobu
nedojde ke zméné nastaveni. Okamzik vypnuti zavisi na
nastavené teploté nebo stupni grilovani.

Vypnuti aktivni
Na displeji se zobrazi text ,automatické vypnuti“. Provoz se

samocisténi

Pfi samocisténi se pedici trouba rozehfeje cca na 500 °C.
Zbytky z peceni nebo grilovani se spali a staci, kdyz z varného
prostoru vytrete popel.

MuzZete si vybrat ze tii stuprit Gisténi.

Stupenn  Stupen ¢isténi Doba trvani

1 lehké cca 1 hodina, 15 minut
2 stfedni cca 1 hodina, 30 minut
3 intenzivni cca 2 hodiny

Cim je znecCisténi silngjsi a starsi, tim vySsi stupen cisténi byste
méli pouzit. Cisténi varného prostoru provadeéjte jednou za dva
az tfi mésice. V ptipadé potfeby mlzete provadét Cisténi

i Castéji. Pri Cisténi se spotrebuje pouze cca 2,5 - 4,7 kWh.

Dulezité pokyny

Dvefe pedici trouby se automaticky zablokuji z divodu vasi
bezpecnosti. Dvere pecici trouby se znovu oteviou az tehdy,
kdyz se pecici prostor mireé ochladi a symbol kli¢e zhasne.
Osvétleni pecici trouby v pribéhu samocisténi nesuviti.

A Nebezpedi popaleni!

m Pecici prostor je béhem samocisténi velmi horky. Nikdy
neotvirejte dvefe pfistroje ani neposouvejte zajistovaci haky
rukou. Nechte pfistroj ochladit. UdrZzujte mimo dosah déti.

m Pristroj je béhem samocisténi velmi horky na povrchu. Nikdy
se nedotykejte dvefi pristroje. Nechte pfistroj ochladit.
Udrzujte mimo dosah déti.

A Nebezpeci pozaru!
Pristroj je béhem samocisténi velmi horky na povrchu. Nikdy

nezavésujte na madlo dvifek hoflavé predméty, napf. utérky na
nadobi. Pfedni strana pfistroje musi zlstat volna.

Pred samogisténim

Trouba musi byt prazdnd. Z trouby vyndejte pfislusenstvi,
nadoby a ramy. Jak se vyjimaji ramy je popséano v kapitole
Udrzba a ¢isténi. Pokud ramy nevyjmete, zazni akusticky signal.
Samocisténi se nespusti.

Vycistéte dvitka trouby a okrajové plochy kolem tésnéni.
Tésnéni necistéte.

A Nebezpeéi pozaru!

Volné zbytky pokrmd, tuk a $tava z pec¢ené se mohou vznitit.
Troubu a pfisluSenstvi, které budete &istit v troubég, vytrete
vihkym hadrem.

Cisténi spole¢né s pfislusenstvim
Ramy jsou nevhodné pro samodisténi. Vyjméte je z peciciho

prostoru. Pokud chcete Cistit také pfislusenstvi, pouzijte drzak
pfislusenstvi.

Nasadte drzak prisluSenstvi vievo a vpravo.

prerusi. Pro zhasnuti textu stisknéte libovolné tladitko. Mdzete
provést nové nastaveni.

Upozornéni: Pokud je nastavend doba trvani, pfestane pedici
trouba hrat po uplynuti této doby. Funkce automatického
vypnuti neni nutna.

—_—

Mdzete tak Gistit, napfiklad spole¢né s univerzalni panvi,
smaltované pfislusenstvi bez protipfilnavé vrstvy. Vzdy Cistéte
pouze pfislusenstvi.
Nesmaltované prislusenstvi, napt. rost, neni vhodné
k samocisténi. Vyjméte ho z peciciho prostoru.
A Nebezpeci vazného poskozeni zdravi!
Nikdy necistéte plechy a formy s protipfilnavou vrstvou. Velkym
teplem dochazi k poskozeni protipfilnavé vrstvy a vznikaji
jedovaté plyny.
Upozornéni: Které pfislusenstvi je vhodné pro samocistént,
zjistite v tabulce zvlastniho pfisluSenstvi na zacatku navodu
k pouZiti.
Nastaveni stupné ¢isténi
1. Stisknéte tlagitko (.
Jako navrh se zobrazi stuperi Cisténi 3. Samodisténi muzete
ihned spustit tladitkem 5 .
Pokud chcete stuperi ¢isténi zménit:
2. 0to¢nym voli¢em zvolte pozadovany stuperi Cisténi.
3.Pomoci %4 spustte &igténi.
Kratce po spusténi se dvirka trouby zablokuji. Rozsviti se
symbol pro zablokovani &. Jakmile symbol zhasne, Ize dvitka
pecici trouby opét otevrit.
Po skonéeni ¢isténi
Pecici trouba prestane hrat. Na stavovém fadku se zobrazi
,samocisténi ukonéeno*.
Preruseni ¢isténi
Tlagitkem of vypnéte pedici troubu. Dvitka pegic trouby Ize
otevfit az po zhasnuti symbolu &.
Zména stupné ¢isténi
Po spusténi jiz nelze stupen cisténi zménit.
Cisténi ma probihat v noci
Abyste mohli pecici troubu pfes den pouzivat, posunte ¢as

konce ¢iéténi na noc. Viz kapitola Casové funkce, posunuti
¢asu konce.



Po skonéeni samocisténi

Kdyz varny prostor vychladne, vihkym hadrem z néj vytiete
zbyvajici popel.

Udrzba a ¢isténi

Pfi peclivé udrzbé a dukladném &isténi zastane vase pedici
trouba dlouho pékna a funkéni. Zde vam vysvétlime, jak pecici
troubu spravné udrzovat a gistit.

Upozornéni

= Nepatrné barevné rozdily na Celni strané pecici trouby
vznikaji na zakladé riznych materidld, jako je sklo, plast nebo
kov.

= Stiny na prosklenych dvitkach, které pasobi jako $mouhy,
jsou svételné odrazy osvétleni pedici trouby.

= Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim mohou
vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je normalni a nema to
z&dny vliv na funkci. Hrany tenkych plechl se nedaji upiné
smaltovat. Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim
neni ovlivnéna.

Cistici prostiedky

Aby riizné povrchy nebyly poskozeny nevhodnymi Gisticimi
prostfedky, dodrzujte Udaje v tabulce. Nepouzivejte

m ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky,

m silné Gistici prostfedky s obsahem alkoholu,

m tvrdé abrazivni utérky nebo distici houby,

m vysokotlaké nebo parni CistiCe.

Nové houby pfed pouzitim dikladné proplachnéte.

Oblast Cistici prostredky

Predni strana
pecici trouby

Horky proplachovaci roztok:

Vycistéte povrch a mékkou utérkou ho
vysuste. Nepouzivejte Cisti¢ skla nebo
Skrabku na sklo.

USlechtila ocel Horky proplachovaci roztok:

Vycistéte povrch a mékkou utérkou ho
vysuste. lhned odstrante vapenaté, tukové,
Skrobové skvrny a skvrny od bilku. Pod

témito skvrnami se muze tvofit koroze.

V poprodejnim servisu nebo ve specializo-
vané prodejné muzete zakoupit prostfedky
na udrzbu ocelového povrchu, které jsou
vhodné pro teplé povrchy. Utérkou naneste
tenkou vrstvu o$etfujiciho prostredku.

Sklo dvefi Cistié skla:
Vycistéte povrch mékkou utérkou. Nepouzi-
vejte Skrabku na sklo.

Kryt dvefi Cisti& oceli (Ize zakoupit v poprodejnim ser-

visu nebo ve specializované prodejné):
Dodrzujte pokyny vyrobcu.

Pecici prostor Horky proplachovaci roztok nebo octova
voda:

Vygistéte povrch utérkou.

V pfipadé silného znedisténi pouzijte kovo-
vou draténku nebo Cisti¢ pecicich trub.
PouZijte je, pouze pokud je pecici prostor
chladny.

Nejvhodnéjsim zplsobem je pouzit samo-
Cisténi. Postupujte podle kapitoly
Samocisteni'!

Teplomér pec¢ené Horky proplachovaci roztok:
Vygistéte ho utérkou nebo kartacem.
Nepouzivejte Cistici prostfedky na nadobi.

Oblast Cistici prostiedky

Sklenény kryt
osvétleni trouby

Horky proplachovaci roztok:
Vycistéte povrch utérkou.

Ramy Horky proplachovaci roztok:
Namocte utérku nebo kartac a vycistéte

ramy.

Teleskopické
vysuvy

Horky proplachovaci roztok:
Vycistéte je utérkou nebo kartdcem.

Neodstranujte mazaci tuk z vysuvnych list,
pokud mozno je Cistéte v zasunutém stavu.
Nenamaceijte je, nedistéte je Cisticimi pro-
stfedky na nadobi ani je necistéte béhem
samocisténi. Dojde k poskozeni

a zablokovani vysuvd.

Prislusenstvi Horky proplachovaci roztok:
Namocte utérku nebo kartac a vycistéte

ramy.

Vysazeni a zavé$eni ramu

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

Vysazeni ramu

1.Ram vepfedu nazdvihnéte nahoru

2.a vyhaknéte ho (obrazek A).

3.Poté vytahnéte cely ram dopredu

4.a vyjméte ho (obrazek B).

B]

;

i i ‘ﬂs.

Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbikou. Na Uporné
necistoty pouzijte kartacek.



Zavéseni ramu

1.Nejdfive zastréte ram do zadniho pouzdra, lehce ho zatlacte
dozadu (obrazek A)

2.a poté ho zavéste do predniho pouzdra (obrazek B).

Ramy dosedaiji pouze vpravo nebo vlevo. Dbejte na to, aby
stejné jako na obrazku B byly vy$ky 1 a 2 dole a vysky 3, 4 a 5
nahofe. Musi byt mozné vytahnout vysuvné listy smérem
dopredu.

Montaz a demontaz tukového filtru

Na horni sténé pecici trouby se nachazi tukovy filtr. Filtruje
tukové ¢astice v odvadéném vzduchu a redukuje pachy. Filtr se
musi obcas vydcistit.

Demontaz

1.Inbusovym kli¢em (6 mm) vySroubujte smérem doleva bariku
filtru a vyjméte ji (obrazek A).

2. Vyjméte obé filtracni vliozky.

Bariku filtru a tenkou jednovrstvou filtraéni viozku muzete
vycistit mycim prostfedkem nebo v kosic¢ku na pfibory v mycce
nadobi. Silnéjsi filtraéni viozka se nesmi Cistit. Povrchova vrstva
by se mohla poskodit.

Montaz

1.Nejprve vloZte do bariky filtru jednovrstvou filtraéni viozku
a poté dvouvrstvou filtraéni viozku (obrazek B).

2.Nasadte bariku filtru a inbusovym klicem ji zasroubuijte
smérem doprava. Dbejte na to, aby barika filtru byla
nasazena tak, jak je vyobrazeno na obrazku B. Jen tak ji Ize
znovu upevnit.

Vysazeni a zavésSeni dvifek pecici trouby
Dvitka pecici trouby Ize za Ucelem c¢isténi a demontaze
sklenénych tabuli vysadit.

Zavésy dvitek pecici trouby maji zajistovaci packy. Kdyz jsou
zajistovaci packy zaklopené (obrazek A), jsou dvitka pedici
trouby zajisténa. Nelze je vysadit. Kdyz jsou zajistovaci packy
pro vysazeni dvifek pecici trouby vyklopené (obrazek B), jsou
zavésy zajisténé. Nemohou zaklapnout.

A Nebezpeéi urazu!

Pokud nejsou zavésy zajisténé, velkou silou zaklapnou. Dbejte
na to, aby byly zajistovaci packy vzdy uplné zaklopené, resp. pfi
vysazovani dvifek pecici trouby UpIné vyklopené.

Vysazeni dvifek

1.Uplné oteviete dvitka pegici trouby.

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

3.Zavrete aZz na doraz dvitka pedici trouby. Obéma rukama je
uchopte vlevo a vpravo. Jesté o kousek je pfiviete
a vytahnéte (obrazek B).

Zavéseni dvifek
Dvitka pecici trouby zavéste zpét opaénym postupem.

1. Pfi zavéSovani dvifek pedici trouby dbejte na to, abyste oba
zavésy zasunuli do otvort rovné (obréazek A).

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

—

—




3.Znovu zaklopte obé zajistovaci packy (obrazek C). Zaviete
dvitka pecici trouby.

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

Demontaz krytu dvifek

Kryt dvitek pedici trouby se muze zabarvit. Za icelem
dikladného vycisténi mizete kryt odstranit.

1.Uplné oteviete dvitka pedici trouby.

2.0dsroubujte kryt dvitek pecici trouby. Za timto Gcelem
vySroubuijte Srouby vlevo a vpravo (obrazek A).

3.Sejméte kryt (obrazek B).

Dokud je kryt sejmuty, dbejte na to, aby se dvitka pedicf
trouby nezavrela. Mohla by se po$kodit vnitfni sklenéna
tabule.

Kryt vycistéte Cisticim prostfedkem na uslechtilou ocel.

4.Nasadte kryt zpét a priSroubujte ho.
5.Zavrete dvitka pecici trouby.

Demontaz a montaz sklenénych tabuli

Kvali lepSimu ¢isténi mlzete sklenéné tabule ve dvitkach pedici

trouby demontovat.

Pri demontazi vnitfnich tabuli si zapamatujte, v jakém poradi je

vyjimate. Abyste tabule namontovali zpét ve spravném poradi,

fidte se Cisly uvedenymi na jednotlivych tabulich.

Demontaz

1. Dvitka pedici trouby vysadte a madlem doll je poloZte na
hadr.

2.0dsroubuijte kryt nahofe na dvitkach pedici trouby. Za timto
ucelem vySroubujte Srouby vlevo a vpravo (obrazek A).

3.Nazdvihnéte horni tabuli, vytahnéte ji a sejméte obé mald
tésnéni (obrazek B).
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4.OdSroubuijte pfidrzné spony vpravo a vlevo. Nazdvihnéte
tabuli a sejméte z ni spony (obrazek C).

5.Sejméte tésnéni dole na tabuli (obrazek D). Za tésnéni
zatahnéte a sejméte ho smérem nahoru. Vytahnéte tabuli.

=",

6.Spodni tabuli vytahnéte Sikmo nahoru.

7.Srouby vlevo a vpravo na plechovém dilu
NEVYSROUBOVAVEJTE (obrazek E).

N

Sklenéné tabule vycistéte Cisticim prostredkem na sklo
a mékkym hadrem.

A Nebezpeci urazu!

Posgkrabané sklo dvifek spotfebite muze prasknout.

Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo abrazivni Cistici
prostfedky.

Montaz

Pri montazi dbejte na to, aby se na obou tabulich vlevo dole
nachdzel obraceny napis ,Right above“.

1.Spodni tabuli zasurite Sikmo dozadu (obrazek A).
2.Zasunte prostredni tabuli (obrazek B).




3.Nasadte pridrzné spony vpravo a vlevo na tabuli, vyrovnejte
je tak, aby byly pruziny nad otvorem pro Sroub a pfiSroubuijte
je (obrazek C).

4.Znovu zahaknéte tésnéni dole na tabuli (obrézek D).

5. Horni tabuli zasurite Sikmo dozadu do obou drzakd. Dbejte
na to, abyste pfi tom neposunuli tésnéni dozadu (obrazek E).

Co délat v pripadé zavady?

Jestlize se vyskytne zévada, ¢asto se jednd jen o mali¢kost.
NeZ zavolate servis, podivejte se do nasledujici tabulky. Treba
budete schopni zavadu odstranit sami.

Tabulka zavad

Pokud se vam néjaky pokrm nepodari optimalné, podivejte se
do kapitoly Otestovali jsme pro vds v nasem kuchyriském

6.Nasadte na tabuli opét ob& mala tésnéni vlevo a vpravo
(obrazek F).

7.Nasadte a priSroubuijte kryt.
8. Zavéste dvitka pedici trouby.

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

studiu. Naleznete tam velké mnoZstvi tipd a upozornéni
k vafeni.

A Nebezpeéi urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecéné. Opravu smi vykondvat
vyhradné technik zakaznického servisu vyskoleny nasi
spolec¢nosti.

Zavada Mozna pfic¢ina

Upozornéni/odstranéni

Spotrebi¢ nefunguije. Pojistka je vadna.

Podivejte se do pojistkové skfiriky, je-li pojistka
v poradku.

Na stavovém fadku se zobrazi ,nastaveni Pferuseni napajeni.
Casu“. Cas nenfi aktudlni. Vpravé oblasti
nastavovani je zobrazeno ,volba jazyka“.

Oto¢nym voli¢em nastavte aktualni ¢as a stisknéte
tlagitko (. Nastaveny jazyk se po preruseni napa-
jeni nezméni.

Dvitka pecici trouby nelze oteviit. Na sta-
vovém fadku se zobrazi ,nastaveni ¢asu”. Cisténi.
Zobrazovany ¢as neni aktualni. Vpravé

oblasti nastavovani je zobrazeno ,volba

jazyka“. Zobrazi se symbol @.

Preruseni napajeni b&éhem samo-

Oto¢nym voli¢em nastavte aktuélni ¢as a stisknéte
tlasitko (. Nastaveny jazyk se po preruseni napé-
jeni nezméni. Pockejte, dokud varny prostor nevy-
chladne. Symbol & zhasne. Dvitka pegici trouby
bude mozné otevrit.

Pecici trouba nehreje nebo nelze nastavit
vybrany druh ohfevu.

Neni identifikovan druh ohfevu.

Provedte znovu nastaveni.

Pecici trouba nehreje. Na stavovém radku Pecici trouba se nachazi
v predvadécim rezimu.

je zobrazeno ,demo*.

Vypnéte jisti¢ spotrebice v pojistkové skfifice

a priblizné za 20 sekund ho opét zapnéte. Béhem
nasledujicich 2 minut drzte Ctyfi sekundy stisknuté
tladitko =0, dokud text ,demo“ nezhasne.

Na stavovém fadku se zobrazi
,automatické vypnuti“.

Bylo aktivovano automatické
vypnuti. Pecici trouba se vypne.

Stisknéte libovolné tlacitko. Text zhasne. Mizete
provést nové nastaveni.

Chybova hlaseni s E

Pokud se na displeji zobrazi chybové hlaseni s E, stisknéte
tlagitko . Chybové hlaseni se tim vymaze. M(ze se stat, 7e

poté budete muset znovu nastavit ¢as. Pokud se chyba zobrazi
znovu, zavolejte servis.

PFi ndsledujicich chybovych hld$enich mlzZete zavadu odstranit
sami.

Chybové hlaseni Mozna pfic¢ina

Upozornéni/odstranéni

EO11 Nékteré tlacitko bylo stisknuté pfi- Postupné stisknéte vSechna tladitka. Zkontroluijte,
li§ dlouho nebo se zaseklo. zda jsou tlacitka Cista. Pokud se chybové hlasenfi

zobrazuje nadale, zavolejte servis.
E115 Teplota ve varném prostoru je pfi- Dvitka pecici trouby jsou zablokovand. Pockejte,

li§ vysoka.

dokud varny prostor nevychladne. Tlagitkem
chybové hlaSeni vymazte.
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Vymeéna zarovky na horni sténé pecici trouby
Kdyz zarovka prestane svitit, je nutné ji vymeénit. Tepelné odolné
halogenové zarovky 12 V, 10 W obdrzite u zékaznického
servisu nebo ve specializované prodejné. Halogenovou Zarovku
uchopte pomoci suchého hadfiku. ProdlouZi se tak doba
zivotnosti zarovky. Pouzivejte pouze tyto zarovky.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Vypnéte pojistku v pojistkové skfifce.

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

2.Sejméte sklenény kryt. Za timto Gcelem zatlacte palcem
kovové spony na stranu (obrazek A).

3.Vytahnéte Zarovku - nesroubuite ji (obrazek B). Nasadte
novou zarovku, dbejte na spravnou polohu kolikd. Zarovku
zatlacte.

4.Znovu nasadte sklenény kryt. Na jedné strané ho nasadte
a na druhé strané ho pevné pfritlacte. Sklenény kryt zaskodi.

5.Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Vymeéna levé zarovky v pecici troubé

Kdyz Zarovka pfestane svitit, je nutné ji vymeénit. Tepelné odolné
halogenové zarovky 12 V, 10 W obdrzite u zakaznického
servisu nebo ve specializované prodejné. Halogenovou Zarovku
uchopte pomoci suchého hadfiku. ProdlouZi se tak doba
Zivotnosti Zarovky. PouZivejte pouze tyto Zarovky.

A Nebezpeci Urazu elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfifice.

Zakaznicky servis

Pottebuje-li vas spotiebi¢ opravu, obratte se na nas servis.
VZdy najdeme vhodné feseni, abychom predesli zbyte¢nym
navstévam technik(.

Cislo E a éislo FD

Pri telefonatu uvedte iselné oznaceni vyrobku (E-Nr.) a vyrobni
¢islo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout kvalifikovanou
pomoc. Typovy Stitek s témito Cisly najdete na pravé strané
dvifek pecici trouby. Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli
dlouho hledat, muZete si Gidaje svého spotiebice a telefonni
Cislo servisu poznamenat zde.

Cislo E Cislo FD

Zakaznicky servis T

Méjte na paméti, Ze navstéva servisniho technika nenf
v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani béhem zaru¢ni doby.

Kontaktni udaje vSech zemi najdete v pfilozeném seznamu
zékaznickych servisu.
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1. Abyste zabranili poSkozeni, viozte do studené pecici trouby
utérku.

2.Sejméte sklenény kryt. Za timto Ucelem rukou zespodu
odklopte sklenény kryt (obrazek A). Pokud je tézké sklenény
kryt sejmout, pomozte si IZici.

3.Vytahnéte Zarovku - nesroubuijte ji (obrézek B). Nasadte
novou zarovku, dbejte na spravnou polohu kolik(. Zarovku
zatlacte.

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

5.Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Sklenény kryt

Poskozeny sklenény kryt je nutné vymeénit. Prislusné sklenéné
kryty obdrzite u zdkaznického servisu. Uvedte ¢islo ,E* a ,FD*
spotfebice.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546
Duvétujte kompetentnosti vyrobce. Zajistite tak, Zze oprava bude

provedena vySkolenymi servisnimi techniky, ktefi maji
k dispozici originalni nahradni dily.



Energie a zivotni prostredi

Vas$ novy pfistroj je mimoradné energeticky Usporny. Zde
ziskate informace o energeticky optimalizovaném zptsobu
topeni Horky vzduch eco. Kromé toho zde najdete tipy, jak
s vasim pfistrojem usetfite jesté vice energie a jak mlzete
ekologicky zlikvidovat vas pfistroj.

Zpusob topeni Horky vzduch eco

Diky energeticky Uspornému topeni Horky vzduch eco muzete

v jedné urovni pfipravovat mnoho riznych pokrmu. Ventilator

energeticky optimalizovanym zplsobem rovnomérné rozdéluje

teplo prstencového topného télesa v zadni sténé v prostoru

trouby. Peceni, smazeni a dokoncovani vyrobkl bez

predehfivani.

Upozornéni

m VloZte pokrmy do chladného prazdného peciciho prostoru.
Jen pak dosahnete optimalizace spotfeby energie.

m Otvirejte dvere pedici trouby béhem peceni jen v nezbytnych

Tabulka

V tabulce najdete vybér pokrmd, které jsou nejvhodnéjsi pro
rezim Horky vzduch eco. Najdete zde Udaje o vhodné teploté
a dobé peceni. MuZete zde vidét, které pfisluSenstvi a jaka
vkladaci vyska jsou vhodné.

Teplota a doba peceni zavisi na mnozZstvi, charakteru a kvalité
potravin. Proto jsou v tabulce uvedené oblasti. Nejdrive
vyzkousejte nizsi hodnotu. Pri nizsi teploté dosahnete
rovnomeérnéjsiho zhnédnuti. V pfipadé potieby pfisté nastavte
vy$§i hodnotu.

Postavte formy a nadobi doprostfed rostu. Pokud vlozité
potraviny pfimo na rost, vliozte do vysky 1 navic univerzalni

panev. Panev bude zachycovat tuk a $tavu a pecici trouba
zUstane Cista.

pfipadech.

Pokrmy pfipravované v rezimu Horky vzduch eco PFislusenstvi Vyska Teplotave °C  Doba pfipravy
v minutach
Kolace a pecivo
Trené tésto na plechu se suchym povrchem Plech na pecenf 3 170-190 25-35
Trené tésto ve formach Ctvercova forma 2 160-180 50-60
Zéaklad dortu, trené tésto Forma na ovocny zaklad 2 160-180 20-30
Ovocny kola¢ jemny, tfené tésto Pruzinova forma / forma na 2 160-180 50-60
babovku
Kynuté tésto na plechu se suchym povrchem Plech na pecenf 3 170-190 25-35
Krehkeé tésto na plechu se suchym povrchem Plech na pecenf 3 180-200 20-30
Piskotova rolada Plech na pecenf 3 170-190 15-25
Piskotovy zaklad, 2 vejce Forma na ovocny zaklad 2 150-170 20-30
PiSkotovy dort, 6 vajec PruZinova forma 2 150-170 40-50
Listkové pedivo Plech na pecenf 3 180-200 20-30
Cukrovi Plech na peceni 3 130-150 15-25
Stfikané pecivo Plech na peceni 3 140-150 30-45
Pecivo z paleného tésta Plech na pecenf 3 210-230 35-45
Housky, zitnd mouka Plech na pecenf 3 200-220 20-30
Nakypy
Bramborovy nékyp Nakypova forma 2 160-180 60-80
Lasagne Nakypova forma 2 180-200 40-50
Mrazené vyrobky
Pizza, tenky zéklad Univerzalni panev 3 190-210 15-25
Pizza, silnéjsi zaklad Univerzalni panev 2 180-200 20-30
Hranolky Univerzalni panev 3 200-220 20-30
Kufeci kfidylka Univerzaini panev 3 220-240 20-30
Rybi prsty Univerzalni panev 3 220-240 10-20
Rozpékané pecivo Univerzalni panev 3 180-200 10-15
Maso
Du$ené hovézi, 1,5 kg Nadobi uzaviené 2 190-210 130-150
Vepfova pecené, hrbet, 1 kg Néadobi oteviené 2 190-210 110-130
Teleci pec¢ené, horni 8al, 1,5 kg Nadobi otevfené 2 190-210 110-130
Ryby
Prazman, 2 kusy po 750 g Univerzalni panev 2 170-190 50-60
Prazman v solné krusté, 900 g Univerzalni panev 2 170-190 60-70
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Pokrmy pfipravované v rezimu Horky vzduch eco Pfislusenstvi Vyska Teplota ve °C  Doba pfipravy
@@ v minutach
Stika, 1 000 g Univerzalni panev 2 170-190 60-70

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

Rybi filé, kus po 100 g Nadobi uzaviené 2+1 190-210 30-40

Jak usetfit energii

m Pedici troubu predehfivejte pouze tehdy, kdyz je to uvedeno
v receptu nebo v tabulkach v navodu k pouZiti.

m Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované formy na
peceni. Maji mimoradné dobrou tepelnou vodivost.

m Dvitka pecici trouby béhem peceni otevirejte co mozna
nejméns.

m Vice koladu pecte nejlépe po sobé. Pedici trouba je jesté
tepld. Zkracuje se tak doba peceni druhého kolace. Muzete
také vlozit dvé truhlikové formy vedle sebe.

Programova automatika

S programovou automatikou se vam velmi snadno podaff
pikantni dusené pokrmy, Stavnaté pecené a chutné eintopfy.
UsSetfite si tak obraceni a podlévani a varny prostor zlstane
Gisty.

Vysledek vareni zavisi na kvalité masa a velikosti a druhu
nadoby. Hotovy pokrm vyndaveijte z varného prostoru
chriapkou. Nadoba je velmi horka. Pozor, pfi otevirani nadoby
unika horka para.

Nadoba

Programova automatika je vhodna pouze pro peceni

v priklopené nadobé, vyjimkou je zapeceni kirky na Sunkové
peceni. PouZivejte pouze nadoby s dobfe priléhajici pokli¢kou.
Dodrzujte také pokyny vyrobce nadoby.

Vhodné nadoby

Doporucujeme sklenéné nebo sklokeramické zaruvzdorné
nadoby (do 300 °C). Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné
pouze ¢astec¢né. Leskly povrch velmi silné odrazi vyzafované
teplo. Pokrm bude opeceny méné dohnéda a maso nemusi byt
hotové. Pokud pouZijete pekac z uslechtilé oceli, po skoncéeni
programu sejméte poklicku. Maso jesté 8 az 10 minut grilujte
na stupen grilovani 3. Pokud pouZivate pekace ze smaltované
oceli, litiny nebo hliniku lit¢ho pod tlakem, pokrm bude opeceny
vice dohnéda. Pridejte trochu vice tekutiny.

Nevhodné nadoby

Vhodné nejsou nadoby ze svétlého, lesklého hliniku,
neglazované hliny a nadoby z plastu ¢i s plastovymi drzadly.
Velikost nadoby

Maso by mélo pokryvat dno nadoby priblizné ze dvou tetin.
Ziskate tak hezkou stavu z pecené.

Mezi masem a poklickou musi byt vzdalenost miminimalné
3 cm. Maso muze béhem peceni nabyt na objemu.

m Pfi del$i dobé peceni mizete pedici troubu vypnout 10 minut
pfed skoncenim doby peceni a vyuzit k dopeceni zbytkové
teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s predpisy na ochranu Zivotniho
prostiedi.

Tento spotfebi¢ je oznacen v souladu s evropskou
smérnici 2012/19/EU o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi zafizenimi (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Tato smérnice stanovi jednotny evropsky (EU) ramec
pro zpétny odbér a recyklovani pouzitych zafizeni.

Priprava pokrmu

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

Zvolte vhodnou nadobu.

Cerstvé nebo zmrazené maso, driibe? nebo ryby zvazte. Pfesné
pokyny naleznete v pfislusnych tabulkéach. Hmotnost
potfebujete k nastaveni.

Maso okoferte. Zmrazené maso okorerite stejné jako Cerstvé.
U mnoha pokrmd je nutné pfidat tekutinu. Do nadoby pridejte
tolik tekutiny, aby bylo dno zakryté do vysky 2 cm. Pokud je

v tabulce uvedeno ,trochu®, vétsinou staci 2-3 polévkové Izice.
Pokud je u tekutiny uvedeno ,ano*, mize to byt klidné vice.
Dodrzujte pokyny uvedené pred tabulkami a v nich.

Nadobu pfiklopte poklic¢kou. Postavte ji do vySky 2 na rost.

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

Nadobu vzdy vkladejte do studené trouby.

Programy

Drubez

DrlbeZ polozte do pekdace prsni stranou nahoru. PInéna driibez
neni vhodna.

Stehna musi mit pfiblizné stejnou hmotnost.

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

Pokud chcete v jednom pekaci péct dvé kurata o stejné
hmotnosti, nastavte, stejné jako u stehen, hmotnost téZz8iho
kufete.

U kratich prsou pfidejte dostate¢né mnozstvi tekutiny, aby
zlstala $tavnatd.

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost
dribez

kure, Cerstvé* 0,7-2,0 ne hmotnost masa
brojler, Cerstvy* 1,4-2,3 ne hmotnost masa
kachna, Cerstva* 1,6-2,7 ne hmotnost masa
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Programy

Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu

Nastavena hmotnost

husa, Cerstva* 2,56-3,5 ne hmotnost masa

mlada krdta, Gerstva* 2,5-3,5 ne hmotnost masa

krati prsa, Cerstva* 0,5-2,5 hodné hmotnost masa

stehna, Cerstva* 0,3-1,5 ne hmotnost nejtézsiho

napt. kufeci, kachni, husi, kriti stehna stehna

stehna, zmrazena* 0,3-1,5 ne hmotnost nejtézsiho
stehna

napt. kufeci, kachni, husi, kriti stehna

Maso
Do nadoby pfidejte uvedené mnozstvi tekutiny.

Hovézi maso
U duseného hovéziho pridejte dostatecné mnozstvi tekutiny.
MuzZete pouzit tekutinu, ve které bylo maso naloZené.

U hoveézi Spicky (tafelspitz) pfidejte takové mnozstvi tekutiny
(voda nebo vyvar), aby bylo maso témer zakryté.

Roastbeef varte tu¢nou stranou nahoru.

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pridat tekutinu Nastavena hmotnost

hovézi maso

dusena peceng, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napf. vysoky rosténec, raminko, plec, svic-

kova

dusena pecené, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napt. vysoky rosténec, plec

roastbeef, Cerstvy, stfedné propeceny 0,5-2,5 ne hmotnost masa
napt. svickova

roastbeef, Cerstvy, anglicky 0,5-2,5 ne hmotnost masa
napt. svickova

roastbeef zmrazeny, propeceny* 0,5-2,0 ne hmotnost masa
napf. svickova

sekanad* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
tafelspitz (hovézi Spicka), Cerstvy 0,5-2,5 hodné hmotnost masa

Teleci maso

U osso buca dejte do nadoby dostateéné mnoZzstvi zeleniny

(celer, rajcata, mrkev) a na ni rozprostrete platky masa. Podle

potfeby pridejte tekutinu (vyvar).

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost
teleci maso

peceng, Cerstva, libova 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napf. vrchni §al, ofech

peceng, Cerstva, libova, prorostla 0,5-3,0 trochu hmotnost masa
napf. raminko, krkovice

pecené, zmrazeng, libova* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napf. vrchni §al, ofech

pecené, zmrazend, prorostla* 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
napf. raminko, krkovice

koleno s kosti, Cerstvé 0,5-2,5 ano hmotnost masa
0ss0 buco 0,5-3,5 ano hmotnost masa

napf. platky z teleci nozky se zeleninou

Vepfové maso
Maso s kosti polozte do pekace kosti dold.

Peceni s klrkou polozte do nadoby klrkou nahoru. Kazi pred

pecenim nafiznéte do mfizky. Nefezejte do masa.

Sunkovou pedeni polozte do nadoby tukovou vrstvou nahoru.
Kirku zapékejte u Sunkové pecené v odklopené nadobé.

U pecené nastavte hmotnost masa, u rolady a sekané celkovou

hmotnost.

Programy

Hmotnostni rozmezi v kg PFidat tekutinu

Nastavena hmotnost

vepiové maso

krkovice, Cerstva, bez kosti

0,5-3,0

ano

hmotnost masa

krkovice, Cerstva, s kosti

0,5-3,0

hmotnost masa
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Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost

krkovice, zmrazena, bez kosti* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
krkovice, zmrazena, s kosti* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
pecené kotlety, Cerstvé, s kosti 0,5-3,0 ano hmotnost masa
svickova peceng, Cerstva 0,5-2,5 ano hmotnost masa
rolada, Cerstva 0,5-3,0 ano celkova hmotnost
pecené s klrkou, Cerstva 0,5-3,0 ne hmotnost masa
napf. bucek

pecené s kulrkou, Cerstva 0,5-3,0 ne hmotnost masa
napt. plec

sekana* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
uzené veprové s kosti, Cerstvé 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Sunkova pecené, Cerstva, nasoleng, vareni 1,0-4,0 trochu hmotnost masa
Sunkova peceng, Cerstva, nasolena, zape- 1,0-4,0 ne hmotnost masa
¢eni kdrky*

Skopové maso
U pecené a kyty nastavte hmotnost masa, u sekané celkovou
hmotnost.

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pridat tekutinu Nastavena hmotnost

jehnéci maso

kyta, Cerstva, bez kosti, propecena 0,5-2,5 trochu hmotnost masa

lfy’tal Cerstva, bez kosti, stfedné prope- 0,5-2,5 ne hmotnost masa

cend

kyta, Cerstva, s kosti, propecena 0,5-2,5 trochu hmotnost masa

kyta, zmrazend, bez kosti, propecena* 0,5-2,0 trochu hmotnost masa

Ifytai zmrazena, bez kosti, stfedné prope- 0,5-2,0 ne hmotnost masa
&end*

kyta, zmrazeng, s kosti, propecena* 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
sekana* 0,3-3,0 ne celkovéa hmotnost
Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost

skopové maso

skopova pecené, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napt. plec

skopova pecené, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napf. plec

Zvéfina Pokud pecete vice zajecich kyt, nastavte hmotnost nejtézsi kyty.

Zvéfinu mlzete oblozit §pekem, maso zlstane $tavnatéjsi, ale

< ) - o At - . Krélika mlzete péct také naporcovaného. Nastavte celkovou
nezhnédne tolik. Pro jemnéjsi chut mlzete nechat zvéfinu pred P P

PN o Y PR hmotnost.

pecenim pfes noc v chladni¢ce naloZzenou v podmasli, viné

nebo octu.

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost

zvéfina

jeleni pecené, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi

jeleni pecené, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi

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

srnéi kyta, zmrazend*, bez kosti 0,5-2,0 ano hmotnost masa

zajeci kyta, Cerstva, s kosti 0,3-0,6 ano hmotnost nejtézsiho
stehna

zajeCi kyta, zmrazend*, s kosti 0,3-0,6 ano hmotnost nejtézsiho
stehna
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Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pridat tekutinu Nastavena hmotnost
pecené z divocaka, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi

pecené z divocaka, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi

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

Ryby Celd ryba se podafi nejlépe, kdyZ ji budete péct v nddobé

Ryby ocistéte, okyselte a osolte jako obvykle.

U du$ené ryby pfidejte tekutinu, napf. vino nebo citronovou
Stavu, do vysky 2 cm.

Pecena ryba: Rybu obalte v mouce a potfete rozpusténym
maslem.

v poloze na bfiSe. To znamena hibetni ploutvi nahoru. Aby ryba
dobfe drzela, vlozte do otvoru v bfise rozfiznuty brambor nebo
malou Zaruvzdornou nadobku.

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

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost
ryby

pstruh, Cerstvy, duseny* 0,3-1,5 ano celkova hmotnost
pstruh, Cerstvy, peCeny* 0,3-1,5 ne celkova hmotnost
candat, Cerstvy, duseny* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost
candat, Cerstvy, peceny* 0,5-2,0 ne celkova hmotnost
treska, Cerstva, dusena* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost
treska, Cerstva, pecena* 0,5-2,0 ne celkova hmotnost
kapr, Cerstvy, duseny* 0,8-2,0 ano celkova hmotnost
kapr, Cerstvy, peceny* 0,8-2,0 ne celkova hmotnost
Sekana Nastavte celkovou hmotnost sekané.

Pouzivejte Cerstvé mleté maso.

MdzZete ji ziemnit zeleninou nakrajenou na kosti¢ky nebo syrem.

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost
sekana

z Cerstvého hovéziho masa* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost

z Cerstvého vepfového masa* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost

z Cerstvého jehnéciho masa* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost

z Cerstvého michaného masa* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
Eintopf Pokud ma byt maso opecené dohnéda, dejte ho do pekace

Muizete kombinovat rtizné druhy masa a ¢erstvou zeleninu.

Maso nakréjejte na primérend velké kousky. Casti kufete jiz
dale nekrdjejte.

K masu pfidejte stejné az dvojnasobné mnozstvi zeleniny.

Priklad: K 0,5 kg masa pfidejte 0,5 kg az 1 kg Cerstvé zeleniny.

jako posledni pfisadu na zeleninu. Pokud chcete, aby bylo
opecené méné dohnéda, maso a zeleninu smichejte.

U eintopfu s masem nastavte hmotnost masa. Pokud ma byt
zelenina mékéi, nastavte celkovou hmotnost.

Na zeleninovy eintopf jsou vhodné tvrdsi druhy zeleniny,
napf. mrkev, zelené fazole, bilé zeli, celer a brambory. Cim
mensi kousky zeleniny nakrajite, tim bude mékd&i. Aby nebyla
zelenina pfili§ hnéda, zalijte ji tekutinou.

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost
eintopf

s masem 0,3-3,0 ano hmotnost masa

napf. Pichelsteinsky eintopf

se zeleninou 0,3-3,0 ano celkova hmotnost
napf. vegetaridnsky eintopf

gulas 0,3-3,0 ano hmotnost masa
rolady 0,3-3,0 ano hmotnost masa
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Volba a nastaveni programu 6.0tocnym volicem nastavte hmotnost. Na stavovém fadku se

- . . P zobraz{ doba trvani programu.
Pfiklad na obrazku: nastaveni pro zmrazenou teleci peceni, prog

Cerstvou, 1,3 kg.

1. Stisknéte tlagitko (P.
Zobrazi se prvni skupina programt a prvni program.

libova pecené

11:30 programy

Kdyz nyni je$té jednou stisknete tlagitko >, pFejdete na
individualni nastaveni programu. MizZete ovlivnit vysledek
programu. Viz Individudlni nastaveni nize.

7.Stisknéte tlagitko 5.

Program se spusti. Doba trvani -l se viditelné odméfuje na
stavovém Fadku.

dribez > kufre, erstvé

2.0to¢nym voli¢em zvolte skupinu program.

11:30 programy

Program skongil

Zazni akusticky signal. Pegici trouba prestane hrat. Akusticky

teleci maso > pecene, cerstva signal mazete pfedcasné vypnout tlagitkem (5.

Preruseni programu
start

3.Stisknéte tlagitko > a otocnym volicem zvolte program. Drzte stisknuté tlacitko swp, dokud se nezobrazi 3D-horky
vzduch, 160 °C. MlZete provést nové nastaveni.

Zjisténi informaci
Pred spusténim stisknéte kratce tladitko i . Zobrazi se rizné

teleci maso i pecené, zmrazena informace k programdm. Pro kazdou informaci znovu stisknéte
tladitko 1.

Posunuti ¢asu konce
4.U casti programl muZete jesté dale specifikovat,
napf. u teleci pe¢ené, zda se jednd o ,libovou peceni“ nebo
Lprorostlou peceni®. Stisknéte tladitko > a otodnym voli¢em
zvolte pozadované nastaveni.

U mnoha program( miZete posunout éas konce. Viz kapitola
Casové funkce.

Individualni nastaveni

programy Pokud vysledek nékterého programu neodpovida vasim
predstavam, muazete pfisté nastaveni pfizplsobit svym
pozadavkim.

pecené, zmrazena 44 libova pecené Nastavte tak, jak je popsano v bodé 1 az 6.

Stisknéte tladitko > a otodnym volicem pFesufite svitici poligko.
ooomooo

Doleva = méné intenzivni vysledek vareni.

Doprava = intenzivnéjsi vysledek vareni.

Spustte tladitkem 5.

Doba trvani programu se zméni.

5. Stisknéte tladitko >.
Zobrazi se navrzena hmotnost pro zvoleny program.

Tipy k programové automatice

Hmotnost pe¢ené nebo driibeZe je vétsi Hmotnostni rozmezi je zamérné omezené. Na velmi velké pecené ¢asto neni k dispozici

nez uvedené hmotnostni rozmezi. dostate&né velky pekad. Velké kusy peéte pomoci horniho/dolniho ohtevu (= nebo grilu
s cirkulaci vzduchu [&).

Pecené je dobra, ale omacka je pfilis Pouzijte mensi nadobu nebo pridejte vice tekutiny.

tmava.

Pecené je dobra, ale omacka je pfrilis PouZzijte vétsi nadobu nebo pridejte méné tekutiny.
svétla a vodova.

Pecené je shora pfilis vysusena. PouZijte nadobu s dobfte priléhajici poklickou. Velmi libové maso bude $tavnatéjsi, kdyz
ho oblozite platky Speku.

Pfi peceni je citit pfipaleni, ale pe¢ené  Poklicka pekace dobfe nepfiléha nebo maso zvétsilo svij objem a nadzdvihlo pokli¢ku.
vypada dobre. VZdy pouZivejte odpovidajici poklicku. Dbejte na to, aby mezi masem a poklickou byla
vzdy vzdalenost minimalné 3 cm.

Chcete pfipravovat zmrazené maso. Zmrazené maso okorerite stejné jako Cerstvé. Pozor: U zmrazeného masa nelze posu-
nout ¢as konce na pozdgji. Maso by béhem &ekaci doby rozmrzlo a bylo by nepoziva-
telné.

Maso je nedopecené nebo pfilis prope- PFisté zménte nastaveni. Prislusné pokyny naleznete v kapitole Programovd automatika,
cené. individualni nastaveni.
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Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmd a pro né vhodna nastaveni. Je zde
uvedeno, jaky druh ohfevu a jaka teplota je pro prislusny pokrm
nejvhodnéjsi. Dozvite se, které pfislusenstvi mate pouzit a do
jaké vysky je tfeba ho zasunout. Dostanete od nas tipy

k nadobam a pfipravé pokrm.

Upozornéni

= Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro studenou

a prazdnou troubu.

Troubu predehfivejte pouze tehdy, pokud je to v tabulkach
uvedeno. Papir na peceni pokladejte na pfislusenstvi az po
predehfrati.

Casové Udaje v tabulkach jsou orientadni hodnoty. Zavisi na
kvalité a vlastnostech potravin.

Pouzivejte pfisluSenstvi, které je soucasti dodavky. Dopliujici
prislusenstvi obdrzite jako zvlastni pfisluSenstvi ve
specializované prodejné nebo u zékaznického servisu.

Pred pouzitim trouby vyjméte z varného prostoru pfislusenstvi
a nadoby, které nepotfebujete.

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

Kolaée a pecivo
Peceni na jedné darovni
Pro pe&eni kola&l je nejvhodné&jsi horni/dolni ohtev (=

Pokud pe&ete pomoci 3D-horkého vzduchu @], pouziite pro
pfislusenstvi nasledujici vySky zasunutf:

m Koldce ve formé: vyska 2

m Kolace na plechu: vyska 3

Peceni na vice urovnich

Pouzivejte 3D-horky vzduch [@).

Vysky zasunuti pfi peceni na 2 urovnich:
m Univerzalni vysoky plech: vyska 3

m Plech na peceni: vy$ka 1

Vysky zasunuti pfi peCeni na 3 Urovnich:
m Plech na peceni: vySka 5

= Univerzalni vysoky plech: vyska 3

m Plech na peceni: vyska 1

Zaroven zasunuté plechy nemusi byt hotové sou¢asné.

V tabulkach jsou uvedeny ¢etné navrhy pro pfipravu pokrmd.

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

Pfi pouziti svétlych tenkosténnych kovovych forem na pecenf
nebo sklenénych forem se doba peceni prodluzuje a kola¢
nezhnédne tak rovnomérné.

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se podle pokynl
a receptu vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi nez
normalni formy. MnoZstvi tésta a pfisad maze byt odlisné.

Tabulky

V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro rizné kolace

a pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi

a vlastnostech tésta. Z tohoto divodu jsou v tabulkach
uvedena rlizna rozmezi. Nejprve vyzkousejte nizsi hodnotu.
Nizsi teplota podmifiuje stejnomérnéjsi hnédnuti. Pokud je to
nutné, pristé nastavte vyssi teplotu.

Kdyz troubu predehfejete, doba peceni se zkrati o 5 az 10
minut.

Dalsi informace naleznete v ¢asti Tipy pro peceni, uvedené za
tabulkami.

Upozornéni: Kvilli vysoké vihkosti miZe p¥i hydro-pegeni (&) na
vnitfnim skle pecici trouby vznikat kondenzovand voda. Dvitka
pecici trouby otevirejte opatrné, unika horka para.

Druhy ohfevu:

= [& = 3D-horky vzduch
u @ = horni/dolIni ohfev
= [ = hydro-pedeni

u © = intenzivni ohfev

Kolace ve formé Forma Vyska Druh Teplotave °C  Doba trvani
ohfevu v min
treny kolag, jednoduchy véncovitad/truhlikova forma 2 160-180 50-60
3 truhlikové formy 3+1 140-160 60-80
treny kolag, jemny véncovitd/truhlikova forma 2 = 150-170 60-70
dortovy korpus, tfené tésto kolacova forma 3 = 160-180 20-30
jemny ovocny kolac, trené tésto dortovd/babovkova forma 2 B 160-180 50-60
piSkotovy korpus, 2 vejce (pfedehrat) kolacova forma 2 = 150-170 20-30
piSkotovy dort, 6 vajec (pfedehrat) dortova forma 2 = 150-170 40-50
korpus z kiehkého tésta s okrajem dortova forma 1 B2 170-190 25-35
ovocny nebo tvarohovy dort, korpus dortova forma 1 B2 160-180 70-90
z kfehkého tésta*
Svycarsky kolac¢ plech na pizzu 2 B2 210-230 30-40
babovka babovkova forma 2 =] 150-170 60-70

* Kolag¢ nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, zaviené troubé.
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Kolace ve formé Forma Vyska Druh Teplotave °C  Doba trvani
ohfevu Vv min
pizza, tenké tésto, malo oblozena (pfe- plech na pizzu 2 = 280-300 10-15
dehrat)
pikantni kolace* dortova forma 2 = 170-190 40-50
* Kola¢ nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, zaviené troubé.
Druhy ohievu: = (& = hydro-pegeni
= [@ = 3D-horky vzduch » (@ = intenzivni ohfev
u @ = horni/dolIni ohtev
Kolaée na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplotave °C  Doba trvani
ohfevu Vv min
tfené tésto se suchou horni vrstvou plech na pecenf 2 = 170-190 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 35-45
plech na pec¢enf
tfené tésto se Stavnatou horni vrstvou,  univerzalni vysoky plech 2 =2 170-190 25-35
ovocem univerzalni vysoky plech + 3+1 140-160 40-50
plech na pec¢enf
kynuté tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni 3 =@ 170-190 25-35
univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 35-45
plech na peceni
kynuté tésto se Stavnatou horni vrstvou, univerzalni vysoky plech 3 =2 160-180 40-50
ovocem univerzalni vysoky plech + 3+1 150-160 50-60
plech na peceni
kfehké tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni = 170-190 20-30
kiehké tésto se Stavnatou horni vrstvou, univerzaini vysoky plech 3 = 160-180 50-60
ovocem
Svycarsky kolaé univerzalni vysoky plech 2 = 200-220 40-50
piskotova roldda (predehfat) plech na pec¢enf 2 = 160-180 15-20
vanocka z 500 g mouky plech na peceni 2 = 170-190 25-35
Stola z 500 g mouky plech na pecenf 3 = 160-180 60-70
Stola z 1 kg mouky plech na pec¢enf 3 =2 140-160 90-100
sladky zavin univerzalni vysoky plech 2 [ 190-210 55-65
pizza plech na pecenfi 2 =] 190-210 25-35
univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 40-50
plech na peceni
alsasky kola¢ (pfedehrat) univerzalni vysoky plech 2 =2 280-300 10-12
burek univerzalni vysoky plech 2 [ 180-200 40-50
Druhy ohievu: u & = horni/dolni ohfev
= [@ = 3D-horky vzduch = [© = hydro-peseni
Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu Vv min
cukrovi plech na pecenfi 3 130-150 15-25
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 130-150 25-35
peceni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 130-150 30-40
vysoky plech
stfikané pecivo (predehrfat) plech na peceni 3 = 140-150 30-40
plech na pe&eni 3 140-150 25-35
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 140-150 30-45
peceni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 130-140 35-50

vysoky plech
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Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplotave °C  Doba trvani
ohfevu v min
makronky plech na peceni 2 B 100-120 30-40
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 100-120 35-45
peceni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 100-120 40-50
vysoky plech
pénové cukrovi plech na peceni 3 80-100 100-150
mufiny rost s plechem na mufiny 3 (i 180-200 20-25
2 rosty s plechy na mufiny 3+1 160-180 25-30
pecivo z paleného tésta plech na peceni 2 =@ 210-230 30-40
pecivo z listového tésta plech na pecenf 3 180-200 20-30
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 180-200 25-35
peceni
2 plechy na peceni + univerzalnf 5+3+1 170-190 35-45
vysoky plech
pecivo z kynutého tésta plech na peceni 3 = 190-210 20-30
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 160-180 25-35
peceni
Chléb a housky Druhy ohfevu:
PFi peceni chleba pedici troubu predehfejte, pokud nenf - — 3D-horky vzduch
uvedeno jinak. & = hya L
Nikdy nelijte do horké trouby vodu. " = nydro-pecent
Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu v min
kynuty chléb z 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech 2 = 300 5
200 30-40
kvaskovy chléb z 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech 2 = 300 8
200 35-45
chlebova placka univerzalni vysoky plech 2 = 300 10-15
housky (nepredehfivat) plech na peceni 3 = 200-220 20-30
housky z kynutého tésta, sladké plech na pecenf 3 = 180-200 15-20
univerzalni vysoky plech + plech  3+1 150-170 20-30

na pecenf

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého vlastniho

receptu.

Orientujte se podle podobnych druhd peciva v tabulkach pedeni.

Jak zjistit, zda je tfena babovka jiz pro-

pecena.

Priblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené v receptu pichnéte $pejli do

kolace v misté, kde je nejvyssi. Jestlize po vytaZeni Spejle na dfevu neulpiva Zadné tésto,

je babovka hotova.

Kola¢ ,spadne*.

PFisté pouzijte méné tekutiny nebo nastavte o 10 stupfid nizsi teplotu pecici trouby.

Dodrzujte dobu tfeni uvedenou v receptu.

Kola¢ vybéhl uprostied hodné do vysky

a na okrajich je nizsi.

Nevymazaveijte okraj dortové formy. Po upeceni kola¢ opatrné uvolnéte nozem.

Kola¢ je nahote pfili§ tmavy.

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

Kolac¢ je prilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik otvort. Do nich nakapejte trochu ovocné
Stavy nebo alkoholu. PFisté zvolte o 10 stupiit vy$si teplotua zkratte dobu peceni.

Chleba nebo kola¢ (napf. tvarohovy

kola¢) vypada dobre, ale uvnitf je maz-

lavy (pFili§ vihky).

PFisté pouzijte trochu méné tekutin a pecte je trochu déle pfi nizsi teploté. U kolacl se
Stavnatou horni vrstvou nejprve pFedpeéie korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhan-
kou a pak pridejte horni vrstvu. Ridte se recepty a dodrzujte dobu peceni.

Pecivo hnédne nerovnomeérné.

Zvolte o néco nizsi teplotu, pecivo se bude péct rovnomérnégji. Choulostivé pecivo pecte
pomoci horniho/dolniho ohfevu [(E na jedné drovni. | prednivajici papir na pedeni mlze
mit vliv na cirkulaci vzduchu. Velikost papiru na peceni vzdy pfizptsobte plechu.

Ovocny kola¢ je zespodu prilis svétly.

Kola¢ pristé zasurite o jednu uroveri nize.

Stava z ovoce pretéka.

PFisté pouzijte hlubsi univerzalni vysoky plech, pokud ho mate.

31



Drobné pecivo se pfi peceni lepi k sobé.

Kousky peciva by od sebe mély byt vzddlené cca 2 cm. Maji tak dostatek mista, aby

mohly hezky zvétsit sv(ij objem a opéci se ze vSech stran.

Pekli jste na vice urovnich. Pecivo na
hornim plechu je tmavsi nez na spod-
nich.

K ped&eni na vice Urovnich pouZivejte vzdy 3D-horky vzduch [@]. Zaroveri zasunuté plechy
nemus/ byt hotové soucasné.

Pfi peceni tavnatych kolacl se vytvari
kondenzovana voda.
néno fyzikalné.

Pfi peceni mlze vznikat vodni para. Unika dvitky. Vodni para se muzZe sraZet na ovlada-
cim panelu nebo okolnim nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda. To je podmi-

Maso, dribez, ryby

Nadoby

MUZete pouzivat jakékoli Zaruvzdorné nadoby. Na velké pecené
je vhodny také univerzalni vysoky plech.

Nejvhodnéjsi jsou sklenéné nadoby. Dbejte na to, aby poklicka
pasovala na pekac a dobre pfiléhala.

Pokud pouzivate smaltované pekace, pfidejte trochu vice
tekutiny.

V pekacich z uslechtilé oceli neni maso opecené tolik dohnéda
a nemusi byt hotové. Prodluzte dobu peceni.

Udaje v tabulkach:

Nadoba bez poklicky = odklopena

Néadoba s poklickou = pfiklopena

Néadobu postavte vzdy doprostied rostu.

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

Peceni

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

K dusenému hovézimu pridejte dostate¢né mnozZstvi tekutiny.
Dno nadoby by mélo byt pokryté do vysky 1 -2 cm.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu nadoby.
Pokud maso pfipravujete ve smaltovaném pekaci, je nutno
pfidat o trochu vice tekutiny nez u sklenéné nadoby.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze ¢astecné. Maso se
pece pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vyssi teplotu a/nebo
delsi dobu peceni.

Grilovani

Pri grilovani troubu pred vioZzenim grilovaného pokrmu nejprve
cca 3 minuty pfedehfejte.

Grilujte vzdy v zaviené troubé.

Grilujte pokud mozno kousky o stejné tloustce. Tak se opecou
rovnomérné a zlstanou hezky stavnaté.

Grilované kousky po %5 doby grilovani obratte.
Steaky solte teprve po grilovani.

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

Do vy$ky 1 zasufite je$té univerzalni vysoky plech. Stava
z masa se v ném zachyti a pecici trouba zlistane Cistsi.

Plech na peceni nebo univerzalni vysoky plech nezasouveijte pfi
grilovani do vysky 4 nebo 5. Vlivem velkého tepla by mohlo
dojit k jeho deformaci a pfi vyjimani k poskozeni varného
prostoru.

Grilovaci topné téleso se stale znovu zapind a vypind. Nejedna
se o0 zdvadu. Jak ¢asto k tomu dochézi, zavisi na nastaveném
stupni grilovani.

Maso

Kusy masa v poloviné doby obratte.

Kdyz je pecené hotovd, méla by se nechat jesté 10 minut ve
vypnuté, zaviené troubé. Tak se Iépe rozlozi $tdva z masa.

Po upeceni zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10 minut
v pecici troubé odpodinout.

U veprové pecené s kzi tuto kizi kiizem nafiznéte. Peceni
polozte do nadoby nejprve kizi dolu.

Druhy ohfevu:

= @ = horni/dolni ohfev

u [&) = gril scirkulaci vzduchu

u [7) = velkoplogny gril

Maso Hmotnost  Prislusenstvi ana- Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
doba ohfevu st’upeﬁ grilo-  vmin
vani

Hovézi maso

dusend hovézi pecené 1,0 kg priklopena 2 [ 200-220 100
1,5 kg 2 [ 190-210 120
2,0 kg 2 [ 180-200 140

hovézi svickova, stredné prope- 1,0 kg odklopena 2 =2 210-230 60

Cend 1,5 kg 2 g 200-220 80

roastbeef, stftedné propeceny 1,0 kg odklopena 1 220-240 60

steaky, silné 3 cm, stfedné pro- rost + univerzalni  5+1 [} 3 15

pecené vysoky plech

Teleci maso

teleci pe¢ené 1,0 kg odklopena 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 (] 180-200 130
2,0 kg 2 [ 170-190 150

teleci kolinko 1,5 kg odklopena 2 =2 210-230 140
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Maso Hmotnost  Prislusenstvi ana- Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
doba ohfevu st’upeﬁ grilo- v min
vani
Vepfové maso
pecené bez klze 1,0 kg odklopena 1 190-210 120
(napf. krkovice) 15 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
pecéené s kizi (napf. plec) 1,0 kg odklopena 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
veprova panenka 500 g rost + univerzalni  3+1 230-240 30
vysoky plech
veprova peceng, libova 1,0 kg odklopena 2 B2 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 (] 180-200 160
uzené kotlety skosti 1,0 kg pfiklopena 2 =] 210-230 70
steaky, silné 2 cm rost + univerzalni  5+1 ] 3 15
vysoky plech
veprové medailonky, silné 3 cm rost + univerzalni  5+1 B 3 10
vysoky plech
Jehnéci maso
jehnéci hibet skosti 1,5 kg odklopena 2 190-210 60
jehnéévi ky/?a bez kosti, sttedné 1,5 kg odklopena 1 160-180 120
propecend
Zvéfina
srnéi hibet skosti 1,5 kg odklopena 2 B 200-220 50
srnéi kyta bez kosti 1,5 kg priklopena 2 (i 210-230 100
pecené zdivocaka 1,5 kg priklopena 2 B 180-200 140
jeleni pec¢ené 1,5 kg priklopena 2 B 180-200 130
kralik 2,0 kg priklopena 2 B2 220-240 60
Mieté maso
sekana z 5009 odklopena 1 180-200 80
masa
Parky
parky roét + univerzalni  4+1 [} 3 15
vysoky plech
Drubez U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly. Tuk tak mize

Hmotnosti uvedené v tabulce se vztahuiji na dribez bez nadivky

pfipravenou k peceni.

Celou driibez poloZte na rost nejprve prsni stranou doll. Po

uplynuti %5 uvedené doby obratte.

Kusy peceng, jako kriti roladu nebo kriti prsa, po uplynuti
poloviny uvedené doby obratte. Casti dribeZe obratte po

uplynuti %5 doby.

vytékat.

DrabeZ bude opedena obzvlasté dokiupava, kdyz ji ke konci

doby peceni potiete maslem, slanou vodou nebo

pomeran¢ovou $tavou.
Druhy ohfevu:

m @ = horni/dolIni ohfev

m (] = gril scirkulaci vzduchu
u (7] = velkoplogny gril

Drubez Hmotnost  Prislusenstvi ana- Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
doba ohievu stupen grilo- v min
vani
kure, celé 1,2 kg rost 2 220-240 60-70
brojler, cely 1,6 kg rost 2 210-230 80-90
pulky kufete po 500 g rost 2 220-240 40-50
casti kurete po 150 g rost 3 210-230 30-40
Casti kurete po 300 g rost 3 210-230 35-45
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Drubez Hmotnost  Prislusenstvi ana- Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
doba ohfevu st’ugeﬁ grilo-  vmin
vani

kufeci prsa po 200 g rost 3 [} 3 30-40

kachna, cela 2,0 kg rost 2 190-210 100-110

kachni prsa po 300 g rost 3 240-260 30-40

husa, celd 3,54,0 kg  rost 2 170-190 120-140

husi stehna po 400 g rost 3 220-240 40-50

mlada krita, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100

krati rolada 1,5 kg odklopena 1 200-220 110-130

krati prsa 1,0 kg priklopena 2 [ 180-200 80-90

horni krati stehno 1,0 kg rost 2 180-200 90-100

Ryby Druhy ohievu:

Kousky ryb po uplynuti %3 doby obratte. = (@ = horni/dolIni ohtev

Celou rybu obracet nﬁmusi}e. Cglou ryt?u poloZte do peé[cf » [& = gril s cirkulaci vzduchu

Houby  pooze s ise oellpouti nahors Aby dobe = £ = velkoriosny r

zaruvzdornou nadobku.

U rybiho filé pfidejte pfed duSenim nékolik polévkovych Izic

tekutiny.

Ryby Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani

a nadoba ohfevu st’upeﬁ grilo- v min
vani

ryba, cela ccapo300g rost 2 [} 2 20-25
1,0 kg rost 2 200-220 45-55
1,5 kg rost 2 190-210 60-70
2,0 kg priklopena 2 [ 190-210 70-80

rybi podkova, silna 3 cm rost 3 [} 2 20-25

rybi filé priklopena 2 [ 210-230 25-30

Tipy k pe€eni a grilovani

Pro danou hmotnost pecené nejsou
v tabulce uvedeny zadné udaje.

Udaje vybirejte podle nejblizsi nizsi hmotnosti a prodiuzte dobu.

Chcete zjistit, zda je peCené jiz hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych obchodech) nebo udélejte

szkousku Izici“. Zatlacte Izici na peCené maso. Pokud je pevné, je maso hotové. Jestlize
povoli, potfebuje jesté trochu Casu.

Pecené je prilis tmava a kirka misty
spalena.

Zkontrolujte vysku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale omacka je
spalena.

PFisté pouzijte mensi nadobu na peceni nebo pfidejte vice tekutiny.

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

PFisté pouZijte vétsi nadobu na peceni a pfidejte méné tekutiny.

Pfi podlévani pecené vznika vodni para. Stane se tak z fyzikalnich diivodu a nejedna se o zévadu. Velka ¢ast vodni pary unika
vystupem pary. M(ze se srazet na chladném prednim ovladacim panelu nebo okolnim
nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda.

Mirny ohiev

Mirny ohfev, oznacovany také jako ohfev na nizkou teplotu, je

idealni metoda tepelného zpracovani vSech kiehkych kousku

masa, které ma byt upeceno dortizova nebo domékka. Maso

zUstava velmi stavnaté a zmékne jako maslo.

Vyhoda: Mate dost ¢asu na planovani menu, protoze maso

pfipravené pomoci mirného ohfevu Ize bez problémd udrzovat

teplé.

Upozornéni

m PouZivejte pouze Cerstvé, kvalitni maso. Peclivé odstrarite
Slachy a tu¢né okraje. Tuk zanechdva pfi mirném ohfevu
silnou pfichut.
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m Vétsi kusy masa nemusite obracet.

= Maso je mozné po mirném ohfevu ihned nakrajet. Neni
potfeba ho nechat uleZet.

m Diky této zvlastni metodé tepelné Upravy je maso uvnitf
rizové. To v8ak neznamenad, Ze by bylo syrové nebo
nedopecené.

m Pokud chcete, aby pfi peceni z masa vznikla $tava, pecte ho
v pfiklopené nadobé. Méjte ale na zfeteli, Ze doba peceni se
Zkrati.

m Pomoci pecici sondy zkontrolujte, zda je maso hotové.
Teplota stfedu masa 60 °C by se méla udrzovat minimalné
30 minut.



Vhodné nadoby

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

Nepfiklopenou nadobu polozte vzdy na rost do vysky 2.

Nastaveni

1. Zvolte mirny ohfev a nastavte teplotu mezi 70 a 90°C.
Pecdici troubu predehrejte asou¢asné ohrejte inadobu.

2.Na panvi rozpalte kousek tuku. Maso prudce opecte ze
vSech stran, ina koncich, aihned ho vlozte do predehfaté

nadoby.

3.Nadobu smasem vlozte znovu do pecici trouby apecte
pomoci mirného ohfevu. Pro vétsinu kust masa je pfi mirném
ohfevu idedlni teplota 80 °C.

Tabulka

Mirny ohfev se hodi pro v§echny jemné kusy dribeZze,
hovéziho, teleciho, veptového a jehnéciho masa. Doba mirného
ohrevu se fidi vySkou a teplotou stfedu masa.

Pokrm Hmotnost Vyska Druh Teplotave °C  Doba opeceni Doba peceni
ohfevu vV min pomoci mir-

ného ohfevu
vh

Drabez

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

kachni prsa* 300-400 g 2 80 3-5 2-2Y>

Hovézi maso

hovézi pecené (napf. Spicka), cca 1,5 kg 2 80 6-7 4/>-5>

silnd 6-7 cm

hovézi svickova, veelku cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

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

steaky ze $picky, 3 cm silné 2 80 5-7 80-110 Min.

Teleci maso

teleci pe¢ené (napf. vrchni 8al), cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

silnd 6-7 cm

teleci panenka cca800g 2 80 6-7 3-3%2

Vepfové maso

vepfova pecené, libova cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

(napf. svickova), silnd 5-6 cm

veprova panenka, vcelku cca 500 g 2 80 6-7 21/-3

Jehnéci maso

jehn&ci htbet, veelku cca 200 g 2 80 56 116-2

* Abyste vytvorili kiupavou kizicku, opecte kachni prsa po mirném ohievu kratce na panvi.

Tipy pro mirny ohrev

Maso pfipravované pomoci mirného
ohrevu neni tak horké jako maso
pecené béznym zplsobem.

kou.

Aby opecené maso tak rychle nevystydlo, pfedehfejte talife aservirujte je shorkou omag-

Pokud chcete maso pfipravené pomoci Po skonéeni mirného ohfevu snizte teplotu na 70 °C. Malé kousky masa je mozno pfihfi-

mirného ohfevu udrzovat teplé:

vat a udrzovat teplé az 45 minut, velké porce az 2hodiny.

Nakypy, gratinované pokrmy, toasty
Nadobu vzdy pokladejte na rost.

Pokud grilujete bez nadoby pfimo na grilu, zasurite navic do
vysky 1 univerzalni vysoky plech. Pecici trouba zlistane Gistsi.
Doba tepelné Upravy nékypu zavisi na velikosti nadoby avySce
nakypu. Udaje uvedené vtabulce jsou pouze orientaéni
hodnoty.

Druhy ohtevu:

m [@ = 3D-horky vzduch

= @ = horni/dolIni ohfev

u [& = gril scirkulaci vzduchu

Pokrm Prislusenstvi anadoba Vyska Druh Teplota ve °C,  Doba trvani
ohfevu stupen grilovani v min
Nakypy
nakyp, sladky nakypova forma 2 =] 180-200 50-60
suflé nakypova forma 2 (] 180-200 35-45
formicky na jednotlivé porce 2 (] 200-220 25-30
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Pokrm Prislusenstvi anadoba Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani

ohfevu stupen grilovani v min
téstovinovy nakyp nakypova forma 2 [ 200-220 40-50
lasagne néakypova forma 2 = 180-200 40-50
Gratinované pokrmy
zapékané brambory, syrové pfi- 1 nakypova forma 2 160-180 60-80
sady, vysoké max. 4 cm 2 nakypové formy 3+1 150-170 60-80
Toasty
4 ks, zapecené rost + univerzalni vysoky plech 3+1 160-170 10-15
12 ks, zapecené rost + univerzalni vysoky plech 3+1 160-170 15-20
Hotové v)’lrobky Vysledek peceni vzdy silné zavisi na pfislusnych potravinach.

- . . Ipolotovary mohou byt nerovnomérné predpecené.
Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale. P vary s rov me predp
Pokud na pfisluSenstvi pokladate papir na peceni, dbejte na to, Druhy ohfevu:

aby byl vhodny pro pfislu§né teploty. Velikost papiru ] = 3D-horky vzduch
pfizpusobte pokrmu. = [ = hydro-peceni

» [@/[&] = stupefi pro pizzu

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplotave °C  Doba trvani
ohfevu v min

Pizza, zmrazena

pizza stenkym téstem univerzalni vysoky plech 2 200-220 15-20
univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 20-30
rost

pizza se silnym téstem univerzalni vysoky plech 2 170-190 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 170-190 25-35
rost

pizza-bagetka univerzalni vysoky plech 3 170-190 20-30

minipizza univerzalni vysoky plech 3 190-210 10-20

Pizza, chlazena

pizza (pfedehfat) univerzalni vysoky plech 1 @)/[&) 180-200 10-15

Vyrobky zbrambor, zmrazené

hranolky univerzalni vysoky plech 3 190-210 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 30-40
plech na pecenf

krokety univerzalni vysoky plech 3 190-210 20-25

rosti (bramborové placky), pinéné bram- univerzaini vysoky plech 3 @& 200-220 15-25

borové tasticky

Pecivo, zmrazené

houska, bageta univerzalni vysoky plech 3 180-200 10-20

precliky (syrové polotovary) univerzalni vysoky plech 3 [@/&) 200-220 10-20

Pecivo, predpecené

houska krozpékani, bagetka krozpékani univerzaini vysoky plech 2 = 190-210 10-20
unjverzélm’ vysoky plech + 3+1 160-180 20-25
rost

Obalované polotovary, zmrazené

rybfi prsty univerzalni vysoky plech 2 220-240 10-20

kureci kousky, kufeci nugety univerzalni vysoky plech 3 200-220 15-25

Zavin, zmrazeny

Z&vin univerzalni vysoky plech 3 @& 190-210 30-35
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Specialni pokrmy
Pfi nizkych teplotach se vam s 3D-horkym vzduchem
vyborné podafi krémovy jogurt nebo vlaéné kynuté tésto.

Nejprve z varného prostoru vyjméte prislusenstvi, zavésné
mfizky nebo teleskopické vysuvy.

Priprava jogurtu

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

2. Pfimichejte 150 g jogurtu (s teplotou z chladnic¢ky).

3. Naplite do 8alkt nebo malych skleniGek se Sroubovacim
vickem a zakryjte potravinovou folii.

4.Varny prostor predehfejte dle uvedenych tdaju.

5.34lky nebo skleniky postavte na dno varného prostoru
a pripravujte podle nize uvedenych udaju.

Kynuti tésta

1.Kynuté tésto pfipravte jako obvykle, dejte ho do zaruvzdorné
keramické nadoby a priklopte.

2.Varny prostor predehfejte dle uvedenych tdaju.

3.Pedici troubu vypnéte a tésto dejte vykynout do varného
prostoru.

Pokrm Nadoba Druh Teplota Doba trvani
ohfevu
jogurt Salky nebo skle- postavte na dno predehfat na 50 °C 5 min
nicky trouby 50 °C 8 hod
s Sroubovacim vi¢-
kem
kynuti tésta zaruvzdorna postavte na dno predehrat na 50 °C 5-10 min
nadoba trouby Spotfebié vypnte a kynuté  20-30 min

tésto dejte do varného pro-
storu

Rozmrazovani

Druh ohfevu rozmrazovani se hodi nejlépe pro zmrazené
potraviny.

Doba rozmrazovani zavisi na druhu amnozstvi potravin.
Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale.

Zmrazené potraviny vyjméte zobalu ave vhodné nadobé
postavte na roét.

Drlibez polozte na talif prsni stranou dold.

Upozorneéni: Pri teploté 60 °C osvétleni pecici trouby nesviti.
Diky tomu je mozna optimalni jemna regulace.

Pokrm Ptislusenstvi Vyska  Druh ohfevu Teplota
Choulostivé zmrazené potraviny rost 1 30 °C
napt. Slehackové dorty, krémové dorty, dorty s¢okolddovou nebo

cukrovou polevou, ovoce atd.

Ostatni zmrazené potraviny: rost 1 50 °C

kufe, uzeniny amaso, chléb ahousky, kolace ajiné pecivo

Suseni
Pomoci 3D-horkého vzduchu muzete vyborné susit.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu a dukladné je
umyijte.

Nechte je fadné okapat a osuste je.

Univerzalni vysoky plech a rost vylozte pecicim nebo
pergamenovym papirem.

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

Ovoce a bylinky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba trvani
ohfevu

600 g platku jablek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 5 hod

800 g platku hrusek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 8 hod

1,5 kg Svestek nebo blum univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 8-10 hod

200 g ocisténych bylinek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 12 hod

Zavarovani Piiprava

Sklenice a gumicky pro zavarovani musi byt Cisté
a neposkozené. Pouzivejte pokud mozno stejné velké sklenice.
Udaje v tabulkach se vztahuji na litrové oblé sklenice.

Pozor!

Nepouzivejte vétsi ani vyssi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarujte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dikladné je umyijte.
Uvedené Casové Udaje v tabulkdch jsou orientaéni hodnoty.
Mohou byt ovlivnény teplotou v mistnosti, poctem sklenic,
mnozstvim a teplotou obsahu sklenic. Dfive nez pecici troubu

prepnete, resp. vypnete, zkontrolujte, zda to ve sklenicich fadné
probublava.

1. Naplrite sklenice. Neplrite je az po okraj.

2. Otfete okraje sklenic. Okraje musi byt Cisté.

3.Na kazdou sklenici poloZte mokrou gumicku a vicko.
4.Sklenice uzaviete pomoci spon.

Do trouby nevkladejte vice nez Sest sklenic.

Nastaveni

1. Univerzalni vysoky plech zasurte do vysky 2. Sklenice
postavte tak, aby se vzajemné nedotykaly.

2.Do univerzalniho vysokého plechu nalijte V2 litru horké vody
(cca 80 °C).

3. Zavrete dvitka pecici trouby.
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4.Nastavte dolni ohfev [J.
5.Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.
6.Spustte ohrev.

Zavarovani

Ovoce
Priblizné za 40 az 50 minut zacnou v kratkych intervalech
stoupat vzhru bublinky. Vypnéte pedici troubu.

Nechte 25 az 35 minut ,dojit* a pak sklenice z trouby vyjméte.
Pri del$im chladnuti v troubé by mohly vzniknout zarodky
a podpofilo by se kvaseni zavarfeného ovoce.

Ovoce v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

jablka, rybiz, jahody vypnout cca 25 minut
tresné, meruriky, broskve, angrest vypnout cca 30 minut
jablkova povidla, hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut

Zelenina
Jakmile ve sklenicich stoupaji vzhiru bublinky, snizte teplotu na
120 az 140 °C. Doba trvani je v zavislosti na druhu zeleniny

cca 35 az 70 minut. Po uplynuti této doby pedici troubu
vypnéte a vyuZzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném nalevu v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

okurky - cca 35 minut
Cervena fepa cca 35 minut cca 30 minut
ruzickova kapusta cca 45 minut cca 30 minut
fazole, kedlubna, Cervené zeli cca 60 minut cca 30 minut
hrach cca 70 minut cca 30 minut
Vyjmuti sklenic Pozor!

Po zavareni vyjméte sklenice z varného prostoru.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfedevsim pfi zahfati pfipravovanych
obilnych a bramborovych produktt na vysoké teploty, jako

Horké sklenice nestavte na studeny nebo mokry podklad.
Mohly by prasknout.

napf. smazenych bramburk(, hranolkd, toastd, housek, chleba
nebo jemného peciva (slané susenky, pernik, sladké susenky).

Tipy pro ptipravu pokrmt bez akrylamidu

Vseobecné m Pouzivejte co nejkrat$i doby peceni.

m Opékeijte pokrmy dozlatova, ne prili§ dotmava.

m Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.
Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.

Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 180 °C.
Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vaje¢ny Zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z pecici trouby

Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct minimalné 400 g na jednom ple-

chu, aby hranolky nebyly vysusené.
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Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly vytvofeny zkuSebnimi Ustavy pro usnadnéni
kontroly a testovani rznych spotfebicd.

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

Peceni

Peceni ve 2 Urovnich:

Univerzalni panev vzdy vlozte nad plech na peceni.

Peceni ve 3 urovnich:

Vlozte univerzalni panev doprostied.

Stiikané pecivo:

Soucasné vlozené plechy nemusi byt hotové v jeden okamzik.
Jablkovy kola¢ v jedné urovni:

Tmavé pruzinové formy umistéte vedle sebe.

Jablkovy kola¢ ve dvou urovnich:

Tmavé pruzinové formy umistéte nad sebe, viz obrazek.

Kolage v pruzinovych forméch z bilého plechu:

Peéte v jedné Urovni s hornim/dolnim ohfevem =, Pouzijte
univerzalni panev misto rostu a postavte na ni pruzinovou
formu.

Upozornéni: Nejdfive pouZijte k peceni niz8i z uvedenych
teplot.

Zpusoby topeni:

= @ = Horky vzduch 3D

u /@) = Horky vzduch eco

m @ = Horni/dolni ohtev

u [ = HydroBacken

» (& = Intenzivni teplo

Pokrm Prislusenstvi a formy Vyska Druh Teplotave °C  Doba pfipravy
ohfevu v minutach
Stfikané pecivo (pfedehfev*) Plech na peceni 3 = 140-150 30-40
Univerzalni panev + plech 3+1 140-150 30-45
na peceni
2 plechy na pec¢eni + uni- 5+3+1 130-140 35-50
verzalni panev
Stiikané pecivo Plech na peceni 3 140-150 30-45
Malé kolace (predehrev*) Plech na pecenf 3 = 150-170 20-30
Plech na pe&eni 3 150-160 20-30
Univerzalni panev + plech 3+1 140-160 25-40
na pecéeni
2 plechy na peceni + uni- 5+3+1 130-150 35-55
verzalni panev
Piskot (pfedehfev*) Pruzinova forma na rostu 2 = 160-170 30-40
Piskot Pruzinova forma na rostu 2 160-180 30-40
Jablkovy kolac Rost + 2 pruzinové formy 2 = 170-190 80-90
@20 cm
2 rodty + 2 pruZinové 3+1 170-190 70-90
formy @ 20 cm
* K pfedehfevu nepouzivejte rychloohfev.
Grilovani Druh ohfevu:
Pokud pokladate potraviny pfimo na roét, zasufite navic do = [0 = velkoplosny gril
vysky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném tekutina
a pedici trouba zUstane Cistsi.
Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druh Stupern grilo-  Doba trvani
ohfevu vani v min
opedené toasty roét 5 [} 3 5-2
10 minut predehrat
hovézi karbanatky, 12 ks* rost + univerzalni vysoky — 4+1 [ 3 25-30

nepredehfivat plech

* Po uplynuti %3 doby obratit.
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Priprava nabytku - obrazek 1

« Jen odborna vestavba podle tohoto
montazniho navodu zaruéi bezpeéné
pouzivani. Za $kody zpusobené chybnou
vestavbou ru¢i montazni firma.

» Vestavny nabytek musi byt odolny vUuci
teploté az do 90 °C, prilehlé pfedni hrany
nabytku az do 70 °C.

» VSechny vyfezové prace na nabytku a
pracovni desce provedte pfed nasazenim
spotfebicu. Odstrante piliny, funkce
elektrickych soucastek by mohla byt
negativni ovlivnéna.

« Pozor pti montazil Casti, které jsou
pfistupné pfi montazi, mohou mit
ostré hrany. Abyste zabranili pofezani,
pouzivejte ochranné rukavice.

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

» Mezi spotfebiem a pfilehlymi pfednimi
hranami nabytku musi byt vzduchova
mezera 5 mm.

* Neupevneny nabytek pfipevnite ke sténé
bézné prodavanym uhelnikem C.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou

- obrazek 1

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

Spotiebi¢ ve vysoké skrince -
obrazek 2+4

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

Vestavba do rohu obrazek 3

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

Zapojeni spotiebice

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

pracich musi byt spotfebi¢ odpojeny od

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

Privodni kabel se zastrékou s
ochrannym kontaktem

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

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

Privodni kabel bez zastréky s
ochrannym kontaktem

Elektrické zapojeni smi provadét pouze
koncesovany odbornik. Plati pro néj
ustanoveni regionalniho dodavatele
elektfiny. Pfi instalaci se musi pouzit jisti¢
vSech polu se vzdalenosti kontaktt min.

3 mm. |dentifikujte fazové vodice a nulovy
vodi¢ v pfipojovaci zasuvce. V pfipadé
nespravného pfipojeni mize dojit k
poskozeni spotfebice. Pfipojeni provadéjte
pouze podle schématu pfipojeni. Napéti viz
typovy stitek. PFi zapojovani vodicl sitové
pfipojky dodrzujte barevné rozliseni:
zeleno - Zluty ochranny vodi¢ @
modra nulovy vodi¢

hnéda faze (krajni vodic)



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

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

Upevnéni spotiebice - obrazek 5

*V pfipadé potfeby namontujte rozpérku.

* Spotfebi¢ zcela zasunte a stfedové
vyrovnejte.

* Spotiebi¢ pfisroubujte.

» Mezera mezi pracovni deskou a
spotiebi¢em se nesmi zakryvat zadnymi
pridavnymi listami.

Demontaz

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



INFORMACNI LIST

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

@
e I B

Prodejni oznaceni HB 78G4580
Tfida ucinnosti dutého prostoru A (nejvyssi) - G (nejnizsi) A
Spotreba energie (kWh) - konvenéni ohrev (pfi normalizované zatézi) 0,81
Spotfeba energie (kWh) - horky vzduch (pfi normalizované zatézi) 0,69
Uziteény objem dutého prostoru (I) 65

Velikost zafizeni (1):

malé: 12 1=V <351
stfedni: 351<V <651

velké: 651V -
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pfi konvenénim ohrevu 50,5
(min.)
Doba potifebna k tepelné upravé normalizované zatéze pfi horkém vzduchu 49
(min.)
Hlu¢nost (dB (A) re 1 pW) 50

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

Plocha nejvétsiho plechu na peceni (cm?) 1350

Upozornéni: vyvojové zmény vyhrazeny.

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



B/S/H/

Zarucni podminky

spolecnosti BSH doméaci spotrebice s.r.o.

1. Zdruka

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

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

2. Pofizovaci doklad a zaruéni list

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

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

3. Uplatnéni zaruky

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

7. Rozsirend zaruka nad ramec zékona

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

8. Upozornéni pro prodejce

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

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

10. Prohlaseni o hygienické nezdavadnosti vyrobki

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

Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

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




B/S/H/

Kontakt na servis domacich spotiebi¢i SIEMENS

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

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

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

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

Aktualni informace o servisu naleznete na internetovych strankach www.siemens-home.com/cz.
Zde mate moznost sjednat opravu pomoci online formulare.
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Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 50 dB
(A), o predstavuje hladinu A akustického vykonu vzhladom na
referencny akusticky vykon 1pW.



A\ Délezité bezpeénostné pokyny

Tento navod si starostlivo preditajte. Len
potom modZete spotrebi¢ obsluhovat
bezpec€ne a spravne. Navod na pouZivanie
a montazny navod si odlozte na neskorSie
pouzitie alebo pre nasledujuceho vilastnika
spotrebica.

Tento spotrebic je urCeny len na
zabudovanie. Dodrziavajte Specialny navod
na montaz.

Po vybaleni spotrebi& preskuisajte. Pokial
vznikli Skody pri transporte, spotrebi¢
nepripajajte.

SpotfebiCe bez zastrCky smi zapojovat
pouze opravnény odbornik. Pokud je
spotfebi& nespravné zapojeny, nemate

v pfipadé Skody narok na zaruku.

Tento spotrebi¢ je urCeny len na pouzivanie
v domacnosti a v zodpovedajuicom
prostredi domacnosti. Spotrebi¢ pouzivajte
vyhradne na pripravu pokrmov a napojov.
Spotrebi¢ nenechavajte poCas prevadzky
bez dozoru.Spotrebi¢ pouzivajte len

v uzavretych priestoroch.

Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi
schopnostami, nedostatkom skusenosti &i
vedomosti mdZu tento spotrebi¢ pouZivat
len pod dozorom alebo po pouceni

0 bezpe&nom pouzivani spotrebica

a o nebezpecenstvach, ktoré pri jeho
pouzivani vznikaju.

Nikdy nedovolte detom, aby sa hrali so
spotrebicom. Cistenie a pouzivatelsku
udrzbu nesmu vykondavat deti bez dozoru.

Prislusenstvo vZzdy spravne vsunte do
varného priestoru. Pozri opis Prislusenstvo
vnavode na pouzivanie.

Nebezpecenstvo poziaru!

= Horlavé predmety ulozené vo varnom
priestore sa mézu zapalit. Vo varnom
priestore nikdy neukladajte horlavé
predmety. Ak sa vspotrebici vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Vypnite
spotrebi¢ avytiahnite sietovi zastréku
alebo vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

= Pri otvarani dvierok spotrebi¢a vznika
prievan. Papier na pecenie sa mbze
dostat do kontaktu svyhrievacimi prvkami
avznietit. Pri predhrievani nekladte nikdy
papier na pecenie na prislusenstvo bez
upevnenia. Papier na pecenie zatazte vzdy
nadobou alebo formou na pecenie.
Papierom vylozte len potrebnu plochu.

Papier na peCenie nesmie presahovat
okraje prislusenstva.

Nebezpecenstvo popalenia!

= Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa
nedotykajte horucich vnutornych pléch
varného priestoru avyhrievacich prvkov.
Spotrebi¢ nechajte vzdy vychladnut.
Zabrante pristupu deti.

= PrisluSenstvo alebo riad sa velmi zohreje.
Horlci riad aprislusenstvo vzdy vyberajte
zvarného priestoru pomocou kuchynske;j
chriapky.

= Alkoholové vypary sa mbézu vo varnom
priestore vznietit. Nikdy nepouzivajte na
pripravu jedal velké mnoZstvo napojov
svysokym percentom alkoholu. Pouzite len
malé mnozstvo napojov svysokym
percentom alkoholu. Opatrne otvorte
dvierka spotrebica.

Nebezpecenstvo obarenia!

= Pristupné Casti sa poc¢as prevadzky
zohreju na vysokU teplotu. Nikdy sa
nedotykajte hordcich Casti. Zabrarite
pristupu deti.

= Po otvoreni dvierok spotrebi¢a méze zrury
vystupit horuca para. Opatrne otvorte
dvierka spotrebica. Zabrante pristupu deti.

= Zvody vhorucom varnom priestore sa
moze vytvorit vodna para. Do hortceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu.

Nebezpecéenstvo poranenia!

Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a mbze
prasknut. NepouZzivajte Skrabky na sklo,
ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

Nebezpecéenstvo urazu elektrickym
prudom!

= Neodborné opravy su nebezpecné. Ak
spotrebi¢ nefunguje spravne, vypnite
poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte
servis. Opravu smie vykonat vyhradne
technik zakaznickeho servisu vySkoleny
nasou spolo¢nostou.

= Na hordcich &astiach sa méze roztavit
izolacia kablov elektrickych spotrebiCov.
Zabrarite, aby sa privodné kable
elektrickych spotrebicov dostali do styku
s hortcimi ¢astami spotrebica.



= Pokial by do spotrebic¢a vnikla vihkost,
mohlo by to mat za nasledok Uraz
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy ani parny CistiC.

= Pri vymene ziarovky osvetlenia varného
priestoru su kontakty objimky ziarovky pod
priudom. Pred vymenou vytiahnite sietovu
zastréku alebo vypnite poistku vpoistkovej
skrinke.

= Vadny spotfebi¢ mlze zplsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotfebi¢
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

= Pouzitim nespravnej teplotnej sondy sa
moze izolacia poskodit. Pouzivajte len

teplotnt sondu ur&enu pre tento spotrebic.

Nebezpecenstvo poziaru!

= \VoIné zvysky jedal, tuk a vypek sa mbézu
pocas procesu samocistenia vznietit. Pred
kazdym procesom samocistenia odstrarite
zvarného priestoru hrubé necistoty.

= VVarné nadoby su po procese
samocistenia zvonku velmi hortce. Na
ru¢ku dvierok nikdy nevesajte horfavé
predmety, ako napr. utierky na riad.
Prednu stranu spotrebi¢a udrziavajte
volnu. Zabrante pristupu deti.

Nebezpecenstvo popalenia!

= Varny priestor sa poCas procesu
samocistenia velmi rozhorugi. Dvierka
spotrebita nikdy neotvarajte alebo
blokovaci hacik nikdy neposuvajte rukou.
Spotrebi¢ nechajte vychladnut. Zabrarite
pristupu deti.

= A podas samodistenia je vonkajsi povrch
spotrebi¢a velmi hortci. V tomto ¢ase sa
nikdy nedotykaijte dvierok spotrebica.
Nechajte spotrebi¢ vychladnut. Zabrante
pristupu deti.

Nebezpeéenstvo tazkého poskodenia
zdravia!

Spotrebi¢ sa pocas procesu samocistenia
velmi zohreje. Neprilnava vrstva plechov

a foriem sa narusi a vznikaju jedovaté
vypary. PoCas procesu samocistenia nikdy
nedavaijte vydistit plechy alebo formy

s neprilnavou povrchovou vrstvou. Spolu

s rdrou Cistite len smaltované prislusenstvo.

Priciny poskodeni
Pozor!

m Prislusenstvo, félia, papier na pecenie alebo nadoba na dne
varného priestoru: Na dno varného priestoru nekladte Ziadne
prisluéenstvo. Dno varného priestoru nevykladajte foliou
alebo papierom na pecenie Ziadneho druhu. Na dno varného
priestoru nekladte ziadne nadoby, ak je teplota nastavena na
viac ako 50 °C. Hromadi sa teplo. Casy pecenia a smazenia
potom nesthlasia a dochadza k poskodeniu smaltu.

Voda v horticom varnom priestore: Do horiceho varného
priestoru nikdy nelejte vodu. Vznikne vodna para. Zmenou
teploty sa méze poskodit smalt.

VIhké potraviny: V zatvorenom varnom priestore
neuchovavajte dlihsi ¢as ziadne vihké potraviny. Poskodil by
sa smalt.

Ovocna stava: Pri peceni velmi $tavnatych ovocnych kolacov
nenaplrite plech na pecenie prili§ vysoko. Ovocna stava
odkvapkavajlca z plechu na pecenie zanechava flaky, ktoré
nemozno vycistit. Radsej pouzite hlbsi univerzalny pekac.

Vychladnutie s otvorenymi dvierkami spotrebica: Varny
priestor nechajte vychladnut vzdy uzavrety. Aj ked dvierka
rdry len trochu otvorite, méze ¢asom dojst k poskodeniu
susednych hran kuchynskej linky.

Silno znecistené tesnenie dvierok: Ak je tesnenie dvierok
silno znedistené, dvierka spotrebi¢a sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné hrany kuchynskej linky sa
mozu poskodit. Tesnenie rdry udrziavajte vzdy vcistote.

Dvierka spotrebi¢a ako sedacia alebo odkladacia plocha:
Nestavajte, nesadajte anevesajte sa na otvorené dvierka
spotrebi¢a. Na dvierka spotrebi¢a neodkladajte Ziaden riad
alebo prislusenstvo.

Vsunutie prisluSenstva: Podla typu spotrebi¢a moze
prislugenstvo poskriabat sklo dvierok pri zatvarani
spotrebica. Prislusenstvo vzdy zasurite az na doraz do
varného priestoru.

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



Vasa nova rura na pecenie

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

Ovladaci panel

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

Displej
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Tlagidla
Tlacidla
Symbol Funkcia tlacidla
o Zapnutie a vypnutie riry na peéenie
" Volba druhu ohrevu
X Volba programovej automatiky
1 dlhé stlacenie = volba funkcie Memory
kratke stlacenie = aktivovanie funkcie Memory
X Volba samocistenia
< Prechod v oblasti nastavovania dolava
> Prechod v oblasti nastavovania doprava
® Otvorenie a zatvorenie ponuky ¢asovych funkcif
=0 Aktivacia/deaktivacia detskej poistky
» Zapnutie rychloohrevu
i kratke stlaGenie = zistenie informéacil
dlIhé stlacenie = otvorenie alebo zatvorenie
ponuky zakladnych nastaveni
o kratke stlaGenie = spustenie/pozastavenie pre-

vadzky
dlhé stlacenie = zruSenie prevadzky

Otocny voli¢
Oto¢nym voliGom mozete zmenit vietky navrhované
a nastavovacie hodnoty.

Otocny voli¢ je zatladaci. Otoény voli¢ mozno zasunut a vysunut
stlacenim.

Displej

Kratko po vypnuti spotrebi¢a sa displej prepne do energeticky
usporného rezimu. Displej zhasne.

Ked zabudnete sporak po pouziti vypnut, vypne sa automaticky
po 1 hodine.

Displej je rozdeleny na rézne oblasti:
= Riadok zobrazenia stavu

m Zobrazenie progresu

m Oblasti nastaveni

m Zobrazenie smeru ota¢ania

Otocny voli¢ ‘Tlaéidlé

Riadok

) Zobrazenie progresu
zobrazenia stavu

10:3 hy ohrev ‘ £)14:00 B 32:00

Grilovanie s 5
cirkulaciou vzduchu

190 °C

Oblast nastaveni ‘Oblasf nastaveni

(aktivna)

Zobrazenie smeru otacania

Riadok zobrazujuci stav

Riadok zobrazujuci stav sa nachadza hore na displeji. Tam sa
zobrazuje Cas, zvolena prevadzka, texty upozorneni, informécie
a nastavené Casové funkcie.

Zobrazenie progresu

Zobrazenie progresu vam poskytne rychly prehlad o uplynutom
Case trvania. Zobrazi sa po $tarte pod riadkom zobrazenia
stavu ako ciara. Ciara zacina vlavo a podla progresu ¢asu
trvania sa predlZuje. Po uplynuti ¢asu trvania dosiahne Ciara
pravy okrej displeja.

Oblasti nastavovania

V obidvoch oblastiach nastavovania sa objavia navrhované
hodnoty, ktoré mozete zmenit. Oblast nastavovania, v ktorej sa
prave nachdadzate, je svetla s ¢iernym pismom. Tu mdzZete
vykonat zmenu.

Navigagnymi tlagidlami < a > prechédzajte z jednej oblasti
nastavovania do druhej. Na $ipkach < a > uvidite, ktorym
smerom sa mézete navigacénymi tlacidlami v oblastiach
nastavovania pohybovat.

Po spusteni su obidve oblasti nastavovania tmavé so svetlym
pismom.
Ukazovatel smeru otacania

Ukazovatel <> zobrazuje, ktorym smerom mézete pohybovat
oto¢nym voli¢om.

a e x “
O = oto¢ny voli¢ otocte doprava
< = otodny voli& otodte dolava

Ked sa zobrazia obidve smerové Sipky, mdzete otoény voli¢
ota¢at obidvoma smermi.



Kontrola teploty

Pruhy kontroly teploty zobrazuju fazy rozohrievania alebo
zvy$kové teplo vo varnom priestore.

Ukazovatel rozohrievania

Ukazovatel rozohrievania zobrazuje narast teploty vo varnom
priestore. Pokial su vSetky pruhy vyplnené, je dosiahnuty
optimalny ¢asovy okamih na viozenie pokrmu.

10:20 (il

Horny/
dolny ohrev

180 °C

Pri stuprioch grilovania a Cistenia sa pruhy nezobrazia.

Pocas rozohrievania mézete tlacidlom 1 zobrazit aktuélinu
teplotu rozohrievania. V désledku tepelnej zotrvaénosti sa moze

zobrazena teplota liSit od skuto¢nej teploty vo varnom priestore.

Vase prislusenstvo

Vase dodané prislusenstvo je vhodné na pripravu mnohych
jedal. Dbajte na to, aby ste prisluSenstvo vzdy spravne zasunuli
do varného priestoru.

Aby sa niektoré jedla vydarili este lepSie alebo aby
zaobchadzanie svasSou rurou bolo este komfortnejsie,
kdispozicii je vyber osobitného prislusenstva.

Zasunutie prislusenstva

Prislusenstvo moZzete zasuvat do varného priestoru v 5 réznych
vy$kach. Zasurite ho vzdy az na doraz, aby sa nedotykalo skla
dvierok.

SISO

Prislusenstvo mozno asi do polovice vytiahnut, kym nezapadne.
Tak sa daju jedla fahko vybrat.

Pri zastvani do varného priestoru davajte pozor na zarez na
zadnej strane prislusenstva. Len tak spravne zapadne.

Vytahovacimi kolajni¢kami vo vyske 1, 2 a 3 mozete dalej
vytiahnut prislu§enstvo.

Zvyskoveé teplo

Po vypnuti zobrazuje kontrola teploty zvy§kové teplo vo varnom
priestore. Ak je posledny pruh vyplneny, vo varnom priestore je
teplota cca 300 °C. Ak teplota klesne priblizne na 60 °C,
ukazovatel zhasne.

Vnutorny priestor spotrebic¢a

Vo varnom priestore sa nachddza osvetlenie riry na pecenie.
Chladiaci ventilator chrani rdru na pecenie pred prehriatim.

Osvetlenie rury na pecenie

Pocas prevadzky svieti vo varnom priestore osvetlenie. Pri
nastaveni teploty do 60 °C a pri samocisteni sa osvetlenie
vypne. Vdaka tomu je mozna optimélna jemna reguldcia
teploty.

Ked otvorite dvierka rury na pecenie, osvetlenie sa zapne.

Chladiaci ventilator

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

Aby varny priestor po peceni rychlejSie vychladol, chladiaci
ventilator este urcity ¢as beZzi.

Podla vyhotovenia spotrebic¢a vytahovacie kolajni¢ky znova
zapadnu naspat, ked su celkom vytiahnuté. Prislusenstvo sa
tak d& lahsie polozit. Ked chcete vytahovacie kolajni¢ky
odblokovat, slabym tlakom ich vsurite naspéat do varného
priestoru.

Upozornenie: Ked sa prislusenstvo rozhoruci, méze sa
zdeformovat. Deformécia zmizne, ked znova vychladne. Nema
to vplyv na funkénost.

PrisluSenstvo si m6Zzete dokupit v zakaznickom servise,
alebo v $pecializovanych predajniach. Prosim, uvedte
&islo HZ.

Rost

Na nadoby, kolacové formy, pecené
maso, grilované jedla a hlboko
zmrazené jedla.

Rost zasurite otvorenou stranou
k dvierkam rury a zakrivenim nadol

~—

Smaltovany plech na pecenie
Na kolace a suché pecivo.

Plech na pecenie zasurite skosenou
stranou k dvierkam rdry.

Univerzalny pekac¢
Na pripravu tavnatych kolacov,
peciva, hlboko zmrazenych jedal

a velkych kusov masa. Pri grilovani
priamo na roste mozno pekac pou-
Zivat aj ako zachytnu nadobu na tuk.

Univerzdlny pekac zasurite skose-
nou stranou k dvierkam rury.

Teplotna sonda
Teplotna sonda umozriuje pecenie
pri presnej teplote.

Drziak prisluSenstva
/ Zasunte vlavo a vpravo. Pri pouZiti

funkcie samocistenia moZete spolu

s rurou Cistit napr. univerzalny
pekac.




Osobitné prislusenstvo
Osobitné prisluenstvo si mdzete kupit v zakaznickom servise

alebo v $pecializovanych predajniach. Rozsiahlu ponuku
k vasej rure na pecenie najdete v nasich prospektoch.

Nahliadnite do predajnych podkladov.

vyrobku — E-Nr.) vasho spotrebica.

Nie kazdé osobitné prislusenstvo sa hodi ku kazdému
spotrebicu. Uvedte pri kipe vzdy presné oznacenie (Cislo

Osobitné prislusenstvo  Cislo HZ Pouzitie Vhodné na
samogiste-
nie

Rost HZ334000 Na nadoby, kolacové formy, pe¢ené méaso, grilované jedla a hiboko nie
zmrazené jedla.

Smaltovany plech na Hz331072 Na kolace a suché pecivo. ano

pecenie Plech na pecenie zasurite do rury skosenou stranou k dvierkam.

Univerzalny pekac Hz332073 Na pripravu stavnatych kolacov, peciva, hilboko zmrazenych jedal ano
a velkych kusov mésa. Pri grilovani priamo na roste mozno pekac¢ pou-
Zivat aj ako zéchytnu nadobu na tuk.

Univerzalny pekac¢ zasuvajte do rury skosenou stranou k dvierkam.

Vkladaci rost HZ324000 Na pecenie. Rost postavte vzdy do univerzélneho pekaca. Kvapkajuci  nie
tuk alebo $tava z masa sa zachytia.

Grilovaci plech Hz325070 Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana proti striekaniu, aby sa ano
rura tak silno neznedistila. Grilovaci plech pouzivajte len v univerzalnom
pekadi.

Grilovanie na grilovacom plechu: PouZivajte len vo vySkach zasunutia 1,
2a3.

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

Plech na pizzu HZ317000 Idedlny na pizzu, mrazené vyrobky alebo velké okruhle kolace. Plech na nie
pizzu moZete pouzit namiesto univerzalneho pekaca. Plech polozte na
rost a riadte sa udajmi v tabulkach.

Lavovy kamen Hz327000 Lavovy kamen sa vynikajuco hodi na pripravu domaceho chleba, Zzemli ano
a pizze, ktoré maju pri pe¢eni ziskat chrumkavy spodok. Lavovy kamen
sa vzdy musi predhriat na odporuic¢ant teplotu.

Profesionalna panvica HZ333072 Zvlast vhodnd na pripravu velkych mnoZstiev. ano

s vkladacim rostom

Pokrievka na profesi- Hz333001 Pokrievka zmeni profesiondlnu panvicu na profesionalny pekac. nie

onalnu panvicu

Skleneny pekac HZ915001 Skleneny pekac je vhodny na pripravu dusenych jedal a nakypov, ktoré nie
sa pripravuju v rure na pecenie. Zvlast vhodny je na pripravu s pouzitim
automatického pecenia.

Teleskopické vysuvy

Dvojity Hz338250 Pomocou vytahovacich kolajni¢iek vo vyske 2 a 3 mdzete prisluenstvo nie
vytiahnut viac dopredu bez toho, Ze by sa prevratilo.

Trojity HZ338352 Pomocou vytahovacich kolajni¢iek vo vyske 1, 2 a 3 moZete prislusen- nie
stvo vytiahnut viac dopredu bez toho, Ze by sa prevratilo.

Trojity vysuv nie je vhodny pre spotrebic¢e s oto¢nym razfiom.

Trojity kompletny vysuv HZ338356 Pomocou vytahovacich kolajni¢iek vo vyske 1, 2 a 3 mbZzete prislusen- nie
stvo kompletne vytiahnut bez toho, Ze by sa prevratilo.

Trojity kompletny vysuv nie je vhodny pre spotrebic¢e s otoénym raz-
flom.

Trojity kompletny vysuv HZ338357 Pomocou vytahovacich kolajni¢iek vo vyske 1, 2 a 3 moZzete prislusen- nie

s aretacnou funkciou stvo kompletne vytiahnut bez toho, Ze by sa prevratilo. Vytahovacie
kolajnicky zapadnu tak, aby sa prisluenstvo dalo lahko poloZit.

Trojity kompletny vysuv s areta¢nou funkciou nie je vhodny pre spotre-
bi¢e s oto¢nym razriom.

QOdsavaci filter HZ329000 Mbzete nim dodatoéne vybavit vadu rdru na peéenie. Odsavaci filter ano
prefiltruje ¢iastocky tuku v odvadzanom vzduchu a redukuje pachy.

Len pre spotrebice, ktoré maju druht Cislicu Cisla vyrobku (E-Nr.) 6, 7
alebo 8. (napr. HB78AB570)

Systém na varenie v pare  HZ24D300 Na $etrnu pripravu zeleniny a ryb. nie




Vyrobky, ktoré mozno zakupit v zakaznickom
servise

Pre vase spotrebiCe si mozete v zakaznickom servise
alebo Specializovanej predajni dokupit vhodné oSetrovacie

a Cistiace prostriedky alebo iné prislusenstvo. Uvedte pritom
prislusné ¢islo tovaru.

Osetrovacie utierky na plochy z uglachtilej Cislo tovaru 311134
ocele

Znizuju tvorbu usadenin necistot. Impregnaciou $pecialnym
olejom sa optimalne udrZiava povrch spotrebiov z uslachtilej
ocele.

Cistiaci gél na raru a gril Cislo tovaru 463582

Na cistenie varného priestoru. Gél je bez zapachu.

Utierka z mikrovlakna s vostinovou étruk-  Cislo tovaru 460770
tlrou

Osobitne vhodna na &istenie citlivych povrchov, ako

napr. sklo, sklokeramika, uslachtila ocel alebo hlinik. Utierka
z mikrovlakna odstrariuje v jednom kroku vodné a mastné
necistoty.

Poistka na dvierka Cislo tovaru 612594

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

Poistka dveri

K vaSmu spotrebicu je priloZzena poistka dvierok. Upevni sa na
rdru. Riadte sa, prosim, navodom na montaz.

Ked chcete ruru otvorit, potlacte poistku dvierok nahor. Poistka
sa priskrutkuje rézne v zavislosti od dvierok spotrebic¢a. Venujte

Pred prvym pouzitim

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

= Nastavte hodiny

m V pripade potreby zmerite jazyk textového displeja

m Rozohrejte varny priestor

m Vycistite prislusenstvo

m Precitajte si bezpecnostné upozornenia uvedené na zaciatku
navodu na pouzivanie. Su velmi dblezité.

Uvodné nastavenia

Po zapojeni vasho nového spotrebica svieti hore v riadku
zobrazujucom stav ,Uhrzeit einstellen (nastavenie ¢asu).
Nastavte Cas a v pripade potreby jazyk textového displeja.
Prioritne je nastavena nemcina.

12:00 Nastavenie ¢asu

Vyber jazyka:
slovensky

Nastavenie ¢asu a zmena jazyka
1.Oto¢nym voli¢om nastavte aktualny ¢as.

2. Prejdite tla¢idlom > do pravej oblasti nastavenia na ,Sprache
wahlen: deutsch” (vyber jazyka: nemecky).

3.Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany jazyk.
4.Stlagte tlagidlo O.

Jazyk a hodiny su ulozené. Aktudlny ¢as sa zobrazuje na
displeji.

Upozornenie: Jazyk mozete kedykolvek zmenit. Pozrite
kapitolu Zdkladné nastavenia.

pozornost navodu, ktory je prilozeny k poistke dvierok. Pri
zatvarani dvierok rury dbajte na to, aby zapadli.

Rozohriat varny priestor

Aby sa odstranil zapach novoty spotrebi¢a, rozohrejte uzavretu,
prazdnu rdru.

Dbaijte na to, aby sa vo varnom priestore nenachadzali Ziadne
zvy$ky obalu, napr. guldcky polystyrénu.
Kuchyniu vetrajte dovtedy, kym sa rdra na pec¢enie rozohrieva.
Nastavte druh ohrevu % horny/dolny ohrev a teplotu 240 °C.
1. Stlaste tlagidio of.

Objavi sa logo Siemens.

Na displeji sa zobrazi navrh druh ohrevu : 3D hortci vzduch,
160 °C.

2. Oto¢nym voli¢om zmerite druh ohrevu na % horny/dolny
ohrev.

3.Tlagidlom > prejdite na teplotu a otodnym voliSom zmerite
teplotu na 240 °C.

4. Stlagte tlagidlo 5.
Prevadzka sa spusti.

5.Po 60 minttach rdru vypnite tlagidlom gf .

Na displeji sa zobrazi ¢as.

Pruhy kontroly teploty ukazuju zvy$kové teplo vo varnom

priestore.

Ako nastavit druh ohrevu a teplotu, podrobne sa doditate v
kapitole Nastavenie rury na pecCenie .
Cistenie prislusenstva

Skor ako prvykrat zacnete prislusenstvo pouzivat, ddkladne ho
vyCistite horticim umyvacim roztokom a mékkou utierkou.



Zapnutie a vypnutie ruary na pecenie

Tlagidlom gf zapnete a vypnete spotrebic.

Zapnutie

Stlagte tlagidlo 3f.

Zobrazi sa logo Siemens. Zvolte poZzadovany druh prevadzky.
m Tlacidlo " = druhy ohrevu

= Tlacidlo X = programova automatika

m Tlacidlo I = nastavenia uloZzené do paméate

m Tlacidlo V = samocistenie

Ked v priebehu niekolkych sekund nezvolite ziadny druh
prevadzky, zobrazi sa navrh druhu ohrevu 3D-horuci vzduch,
160 °C.

Nastavenie rury na pecenie

V tejto kapitole sa mozete docitat,

m ktoré druhy ohrevu vdm ponuka rdra na pecenie
m ako nastavite druh ohrevu a teplotu

m ako zvolite jedlo z odporuc¢anych nastaveni

m a ako nastavite rychloohrev.

Druhy ohrevu

Vasa rdra vam pontka mnozstvo druhov ohrevu. Takto mézete
pre kazdé jedlo vybrat optimalny spésob pripravy.

Druh ohrevu a teplotné  Pouzitie

rozmedzie

3D horuci vzduch
30-275 °C

Na kolace a pecivo na jednej az
troch urovniach. Ventilator rovno-
merne rozhana teplo prstencového
vyhrievacieho telesa na zadnej
stene vo varnom priestore.

‘ Horuci vzduch eco*
30-275 °C

Na kolace a pecivo, nakypy, zmra-
zené a hotové pokrmy, maso

a ryby, na jednej Urovni bez pre-
dehrievania. Ventilator rozhana
energeticky optimalizované teplo
z prstencového vyhrievacieho
telesa rovnomerne po celej rure.

% Horny/dolny ohrev
30-300 °C

Na kolace, nakypy a chudé kusky
masa, napr. hovadzieho alebo
diviny, na jednej urovni. Teplo pri-
chadza rovnomerne zhora a zdola.

! Hydro pecenie
30-300 °C

Na pecivo z kysnutého cesta,
napr. chlieb, Zemle alebo via-
nocku, a na pecivo

z odpalovaného cesta,

napr. veterniky alebo na pecivo

z piSkotového cesta. Teplo pricha-
dza rovnomerne zhora a zdola.
Vlhkost z potravin zostava ako
vodna para vo varnom priestore.

* Druh ohrevu, pre ktory bola uréena trieda energetickej ucin-
nosti podla normy EN50304.

10:00 Druhy ohrevu

D hortci vzduch

Kedykolvek si mozete zvolit iny druh prevadzky.

V jednotlivych kapitoldch sa mozete doditat, ako vykonat
nastavenia.

Vypnutie

Stlagte tladidlogfk. Rura sa vypne, na displeji sa objavia hodiny.

Druh ohrevu a teplotné  Pouzitie

rozmedzie

; Nastavenie pre pizzu Na rychlu pripravu mrazenych
30-275 °C vyrobkov bez predhrievania,
napr. pizza, zemiakové hranol-
Ceky alebo strudla. Teplo pricha-
dza zdola a z prstencového
vyhrievacieho telesa na zadnej
stene.

& Intenzivny ohrev
30-300 °C

Na jedla s chrumkavym korpusom.
Teplo prichadza zhora a zvlast
intenzivne zdola.

$  Dolny ohrev
30-300 °C

Na zavaranie a dopekanie alebo
zapekanie dohneda. Teplo pricha-
dza zdola.

7 Giril s cirkulaciou
vzduchu

30-300 °C

Na pecenie mésa, hydiny a celych
ryb. Vyhrievacie teleso grilu

a ventilator sa striedavo zapinaju
a vypinaju. Ventilator viri horuci
vzduch okolo jedla.

Na grilovanie steakov, parkov,
toastov a kuskov ryb. Rozohreje sa
cela plocha pod vyhrievacim tele-
som grilu.

( Gril, velka plocha

Stupne grilovania:
1 (slabo), 2 (stredne
silno), 3 (silno)

*  Gril, mala plocha

Stupne grilovania:
1 (slabo), 2 (stredne
silno), 3 (silno)

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

Mierny ohrev
70-90 °C

Na Setrnu pripravu jemnych kus-
kov mésa. Teplo prichadza pri niz-
kej teplote rovnomerne zhora

a zdola.

? Rozmrazovanie Na rozmrazovanie napr. masa,

hydiny, chleba a kolacov. Ventila-

3060 °C tor viri teply vzduch okolo jedla.

~ Predohrev Na predhrievanie nadob, napr.
30-70 °C z porcelanu alebo skla.

R UdrZiavanie teploty Na udrZiavanie teploty priprave-
60-100 °C nych jedal.

j QOdporuc¢ané nastave- Odporucané nastavenia pre
nia mnoho réznych jedal.

* Druh ohrevu, pre ktory bola uréena trieda energetickej Gcin-
nosti podla normy EN50304.



Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Priklad na obrézku: nastavenie % horného/dolného ohrevu,
180 °C.

Stlacte tlagidlo Sf.

Na displeji sa zobrazi navrh : 3D horuci vzduch, 160 °C. Toto
nastavenie moZete spustit okamZite tlagidlom .

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

1.Pomocou otoéného voli¢a nastavte poZzadovany druh ohrevu.

10:31 Druhy ohrevu

Horny/
dolny ohrev

2. Tlagidlom > prejdite na teplotu a oto&nym voli¢om ju
nastavte.

10:32 Druhy ohrevu

Horny/
dolny ohrev

3. Stlacte tlagidlo .
Spusti sa ohrev. V riadku zobrazujicom stav sa zobrazia
pruhy kontroly teploty.

10:33 00000

Horny/
dolny ohrev

180 °C

4.Ked je pokrm hotovy, vypnite rdru tlagidlom of alebo znova
zvolte prevadzkovy rezim a vykonajte nastavenie.

Otvorenie dvierok rary pocas prevadzky

Cinnost sa zastavi. Po zatvoreni dvierok prevadzka spotrebica

pokracuje.

Zastavenie prevadzky

Stlagte tlagidlo . Rura je v stave pauzy, %5 blika. Znova
start

stladte tlacidlo siop, prevadzka bezi dalej.

Zmena teploty alebo stupiia grilovania

Kedykolvek je mozna. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte
teplotu alebo stupen grilovania.

Prerusenie prevadzky

Tlagidlo %5 drte stlagené, kym sa nezobrazi 3D-horlci vzduch,
160 °C. MozZete znova vykonat nastavenie.

Zistenie informacii

Kratko stlacte tlagidlo i. Pre kazdu novu informaciu kratko
stlacte tlacdidlo i. Pred spustenim ziskate informéacie o druhoch
ohrevu, vySkach zasunutia a prislusenstve. Po Starte mdzete
zistit teplotu rozohrievania vo varnom priestore.

Nastavenie ¢asu trvania

Pozrite kapitolu Casové funkcie, Nastavenie ¢asu trvania.

Posunutie koncového ¢asu
Pozrite kapitolu Casové funkcie, Posunutie koncového ¢asu.

Odporucané nastavenia

Ked si vyberate jedlo z odporuc¢anych nastaveni, nastavovacie
hodnoty st uz vopred zadané. MdZete si vybrat zo Styroch
réznych kategdrii. Najdete mnoZstvo jedal s odporucanymi
nastaveniami od kolacov, chleba, hydiny, ryba, ryb a diviny az
po nakypy a hotové vyrobky. Teplotu a ¢as trvania mozno
zmenit. Druh ohrevu je pevne nastaveny.

Cez viaceré urovne vyberu sa dostanete k jednotlivym jedlam.
Vyskus$ajte to. Pozrite si rozmanitost jedal.
Vyber jedla
1. Stlagte tlagidlo of.

: 3D hordci vzduch, 160 °C sa objavi na displeji ako navrh.
2. Oto¢ny voli¢ otocte dolava na j Odporic¢ané nastavenia.

3.Tlagidlom > prejdite na prvi kategériu jedal a otodnym
voliGom vyberte poZzadovanu kategériu.

Tlagidlom > prejdite na nasledujicu Uroven. Oto&nym
voliom uskutoCnite dali vyber. Napokon sa objavi
nastavenie pozadovaného jedla.

4.Stlagte tlagidlo 5.
Spusti sa ohrev. V riadku zobrazujicom stav viditelne plynie
navrhnuty ¢as trvania I-I.
Cas trvania uplynul
Zaznie signdl. Rura na pecenie prestane hriat. V riadku
zobrazujicom stav svieti -l 0:00. Signal mézete pred&asne
vypnut tlagidlom O®.
Zmena teploty alebo stupia grilovania
Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte teplotu alebo stupen
grilovania.
Zmena €asu trvania
Stladte tlagidlo ® a tlagidlom > prejdite na ¢as trvania.
Oto¢nym volicom zmerite ¢as trvania ohrevu. Stlaéte
tlagidlo .
Zistenie informacii
Kratko stlacte tlacdidlo i. Pre kazdu novu informaciu kratko
stlacte tladidlo 1.
Posunutie koncového ¢asu
Pozrite kapitolu Casové funkcie, Posunutie koncového &asu.

Nastavenie rychloohrevu

Rychloohrev nie je vhodny pre vSetky druhy ohrevu.
Vhodné druhy ohrevu

= 3D horuci vzduch

= Horny/dolny ohrev

m Hydro pecenie

= Nastavenie pre pizzu

= Intenzivny ohrev

Vhodné teploty

Rychloohrev nefunguje, ak je nastavena teplota pod 100 °C.
Ak je teplota vo varnom priestore len o nieco nizSia ako
nastavena teplota, rychloohrev nie je potrebny. Nezapne sa.

Nastavenie rychloohrevu

Stlacte tlagidlo pre rychloohrev »$. V riadku zobrazujicom
stav sa objavi symbol »%%. Pruhy kontroly teploty sa vyplnia.
Rychloohrev je ukonéeny, ked su pruhy vyplnené. Ozve sa

kratky zvukovy signal. Symbol »$% zhasne. Jedlo vloZte do

varného priestoru.



Upozornenia
m Ked zmenite druh ohrevu, rychloohrev sa zrusi.

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

Casové funkcie

Menu &asovych funkcif vyvolate tlagidlom (. Nasledujice
funkcie su mozné:

Ked je rdra na pecenie vypnuta:
= Nastavenie ¢asovaca

= Nastavenie ¢asu

Ked je rdra na pe¢enie zapnuta:
= Nastavenie ¢asovaca

= Nastavenie ¢asu trvania

m Posunutie ¢asu ukoncenia

Nastavenie ¢asovych funkcii - struény navod

1.Tlagidlom ® otvorte menu.

2.Tlagidlom < alebo > prejdite na pozadovant funkciu. Oblast
nastavovania je svetld, pismo je tmavé.

3.0to¢nym voli¢om nastavte denny ¢as alebo ¢as trvania.
4.Tlagidlom ® zatvorte menu.

V dal8ej Gasti sa podrobne doditate, ako nastavit jednotlivé
funkcie.

Nastavenie ¢asovaca
Casovad funguje nezavisle od riry. MéZete ho pouzit ako
kuchynsky Gasovac a kedykolvek nastavit.
1.Stladte tlagidlo ©®.

Otvori sa menu ¢asovych funkcii.
2.Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte ¢as chodu pre ¢asovac.
3.Tlagidlom (® zatvorte menu.
Displej prejde do predchadzajuceho stavu. Zobrazi sa
symbol £) dasovada a plyntci &as.
Po uplynuti ¢asu
Zaznie signal. Na displeji je zobrazené ) 0:00. Signdl mozete
predéasne zrusit tlacidlom ®. Tlagidlom ®© zatvorte menu
¢asovych funkcii.
Prerusenie ¢asu chodu
Tlagidlom (® otvorte menu ¢asovych funkcii a &as otodte spéat
na 0:00. Tlagidlom (© zatvorte menu.
Zmena ¢asu chodu

Tlagidlom (® otvorte menu asovych funkcii a oto&nym voli¢om
zmerite pocas nasledujuicich sekund ¢as chodu pre ¢asovac.
Tlagidlom ® zatvorte menu.

Nastavenie ¢asu trvania

Ked nastavite Cas trvania (Cas pripravy) vasho jedla, prevadzka
sa po uplynuti tohto ¢asu automaticky ukonci. Rura na pecenie
prestane hriat.

Predpoklad: Druh ohrevu a teplota je nastavena.

Priklad na obrézku: nastavenie horny/dolny ohrev 180 °C, ¢as
trvania 45 minut.

m Pocas rychloohrevu mézete stlacenim tladidla i zistit
aktualnu teplotu varného priestoru.

m Aby bolo jedlo rovhomerne upecené, viozte ho do varného
priestoru, az ked sa rychloohrev ukongi.

Prerusenie rychloohrevu

Stlacte tladidlo »$%. Symbol zhasne.

1.Stlagte tlagidlo (.
Otvori sa menu ¢asovych funkci.

10:15 Druhy ohrevu

B Casovaé

s P Cas trvania
0:00 min:s

0:00 min:s

2. Tlagidlom > alebo < prejdite na &as trvania a oto&nym
volicom ho nastavte.

10:16 Druhy ohrevu

B Cas trvania

¢ & Casovaé
45:00 min:s

0:00 min:s

3.Stlacte tlasidlo O©.
Menu ¢asovych funkcii sa zatvori.
start

4.Ked prevadzka este nie je spustend, stlacte tlacidlo sp.
Cas trvania = viditelne plynie v riadku zobrazujlicom stav.

a

180 °C

Horny/
dolny ohrev

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. V riadku
zobrazujicom stav svieti ¢as trvania na |-l 0:00. Signal mézete
pred&asne zrusit tlagidlom ©.

Zrusenie ¢asu trvania

Tlagidlom ® otvorte menu. Tlagidlom > alebo < prejdite na
¢as trvania a oto¢nym voli¢om ho nastavte na 0:00. Zobrazenie
sa zmeni na nastaveny druh ohrevu a teplotu. Ohrev pokracuje
bez nastaveného Casu trvania.

Zmena ¢asu trvania

Tlagidlom ®© otvorte menu. Tlagidlom > alebo < prejdite na
¢as trvania a oto¢nym volicom nastavte ¢as trvania.
Tlagidlom ® zatvorte menu.

Posunutie ¢asu ukonéenia

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

Posunutie ¢asu ukoncenia je mozné pri
m vSetkych druhoch ohrevu

= mnohych programoch

m a pri funkcii samocistenia

Priklad: O 9.30 hod. vloZite jedlo do varného priestoru. Bude to
trvat 45 minat a o 10.15 hod. bude jedlo hotové. Chcete v$ak,
aby bolo hotové o 12.45 hod.



Posurite ¢as ukoncenia z 10.15 hod. na 12.45 hod. Rura na
pecenie prejde do ¢akacej pozicie. Prevadzka sa spusti
0 12.00 hod. a skon¢i 0 12.45 hod.

Tato funkcia je k dispozicii aj pre samogistenie. Cistenie

presuniete na noc a cez deri mate rdru kedykolvek k dispozicii.

Posunutie konca

Predpoklad: Nastavend prevadzka sa nespustila. Cas trvania je
nastaveny. Menu ¢asovych funkcii (® je otvorené.

1. Tlagidlom > prejdite na &as ukon&enia. Cas ukonéenia sa
zobrazi.

9:30 Druhy ohrevu

- Koniec

¢ M Cas trvania
10:15

45:00 min:s

2. Otoc¢nym gombikom mozno Cas ukoncenia ohrevu posunut
na neskor.

9:30 Druhy ohrevu

-1 Koniec
12:45

¢ M Cas trvania
45:00 min:s

3.Tlagidlom ® zatvorte menu asovych funkcii.
4. Potvrdte tlagidlom 3.

Nastavenie je prevzaté. Rura je v pozicii ¢akania, v riadku
zobrazujicom stav sa objavi ¢as ukonéenia —=|. Prevadzka sa
spusti v spravnom case. V riadku zobrazujicom stav viditelne
plynie ¢as trvania I->.

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. V riadku
zobrazujliicom stav svieti ¢as trvania na I=l 0:00. Signal mozete
pred&asne zrusit tlagidlom .

Funkcia Memory

Pomocou funkcie Memory mozete ulozit nastavenie jedla
a kedykolvek ho znova vyvolat.

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

Ulozenie nastavenia do pamate

Samodistenie sa neda uloZit.

-

.Nastavte druh ohrevu, teplotu a prip. ¢as trvania pre
pozadovany pokrm. Nespustajte ohrev. Ak chcete uloZit
program do pamate: Zvolte program a vykonajte nastavenie.
Nespustajte ohrev.

2. Podrzte tlacidlo 1 stlacené dovtedy, kym sa nezobrazi
,UloZzené v pamati®.

Nastavenie je ulozené a mdze sa okamzite spustit.

Ulozenie iného nastavenia
Znova nastavte a uloZte. Staré nastavenia sa prepiSu.

Oprava ¢asu ukonéenia

To je mozné, pokial je rura v dakacej pozicii. Tlagidlom ®
otvorte menu, tlagidlom > alebo < prejdite na das ukon&enia
a oto&nym voliSom ho opravte. Tlagidlom ® zatvorte menu.
Zrusenie ¢asu ukonéenia

To je moZné, pokial je rura v dakacej pozicii. Tlagidlom (©
otvorte menu, tlagidlom > alebo < prejdite na Sas ukon&enia
a oto¢nym voliCom otacajte dofava, kym ukazovatel nezhasne.
Cas trvania za¢ne hned plynut.

Nastavenie ¢asu
Ked chcete nastavit alebo zmenit ¢as, rdra musi byt vypnuta.

Po vypadku pradu
Po vypadku prudu je v riadku zobrazujicom stav ,Nastavenie

1. Oto¢nym voli¢om nastavte aktudlny cas.
Nastaveny jazyk displeja sa zobrazi v pravej oblasti
nastavenia. Po vypadku prudu sa nezmeni.

2. Stlacte tlacidlo .

Cas je uloZeny.

Zmena ¢asu

Priklad: Zmena ¢asu z letného na zimny.

1.Stladte tlagidio ©®.
Otvori sa menu ¢asovych funkcif.

2.'[Ia<“:idlom > prejdite na ¢as (® a oto&nym voli€om zmefite
Gas.

3.Stlacte tlacidlo .

Menu ¢asovych funkcii sa zatvori.

Zmena zobrazenia éasu

Ked je rura vypnutd, zobrazia sa na displeji hodiny s aktualnym
¢asom. Toto zobrazenie mbZzete zmenit na iné zobrazenie
hodin, na digitdlne zobrazenie ¢asu alebo zrusit zobrazovanie
¢asu. Podrobnosti o tom si precitajte v kapitole Zdkladné
nastavenia.

Zapnutie funkcie Memory

UloZené nastavenia na pripravu vasho jedla mézZete kedykolvek
spustit.

-

Kratko stlacte tlagidlo 1.

Zobrazia sa uloZené nastavenia. Ked sa objavi ,Pamatové
miesto prazdne*, nie je uloZzené Ziadne nastavenie. NemozZete
spustit pamat. UloZte najprv poZzadované nastavenie, ako je
opisané v Casti UloZenie do pamaéte.

start

2. Stlacte tlacidlo Siop.
Nastavenie pamate sa spusti.

Zmena nastaveni

Kedykolvek je moznd. Ked nabuduce spustite funkciu Memory,
znova sa objavi pévodne uloZzené nastavenie.



Teplotna sonda

Teplotna sonda vam umozriuje pecenie pri velmi presnej
teplote. Meria teplotu vo vnutri masa v rozmedzi 30 °C az 99
°C.

Pouzivajte len priloZzenu teplotnd sondu. MoZno ju dokupit ako
nahradny dielec v zdkaznickom servise.

Teplotnu sondu po pouZiti vzdy vyberte z varného priestoru.
Nikdy ju neuchovavajte vo varnom priestore spotrebica.

Vhodné druhy ohrevu

= 3D hordci vzduch

m Hordci vzduch eco
Horny/dolny ohrev
Hydro pecenie

Intenzivny ohrev
Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
u Mierny ohrev

| |
| |
= Nastavenie pre pizzu
n
n

Teplota varného priestoru
Aby sa teplotna sonda neposkodila, nenastavujte vyssiu teplotu
ako 250 °C.

Nastavena teplota varného priestoru musi byt miniméalne o 10
°C vysSia ako nastavena teplota v strede mésa.

Zasunutie teplotnej sondy

Pred vloZenim masa do varného priestoru spotrebica vsurite do
maésa teplotni sondu.

Kovovy hrot vsurite na najhrubSom mieste masa. Dbajte na to,
aby bol koniec hrotu priblizne v strede masa. Nesmie byt
zasunuty v tuku a nesmie sa dotykat nadoby alebo kosti.

Nastavenie teploty stredu masa

1.Teplotnu sondu zasurite do zdierky viavo vo varnom
priestore. V riadku zobrazujucom stav sa objavi symbol —=.

2.0to¢nym volicom zvolte druh ohrevu.

3.Stlagte tlagidlo > a otognym voliom nastavte poZadovanu
teplotu varného priestoru.

4.Stlagte tlagidlo > a otognym voliom zmefite navrhnutd
teplotu v strede masa.

5.Stladte tladidlo .
Spusti sa ohrev.
Ked teplota mésa dosiahla 30 °C, vedla symbolu — sa
zobrazi aktualna teplota v strede masa.
Nastavena teplota v strede mésa je dosiahnuta
Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. Teplotnd sondu
mozete vytiahnut zo zdierky. Symbol — zhasne.
A Nebezpeéenstvo popalenia!
Teplotna sonda a varny priestor su horuce. Vyberajte ju
pomocou kuchynskych rukavic.

Zmena teploty v strede mésa
Nastavenie teploty v strede mésa mébzete kedykolvek zmenit.

Zrusenie
Vytiahnite teplotn sondu zo zdierky.

A Nebezpecenstvo popalenia!

Teplotnd sonda a varny priestor st hortce. Vyberajte ju
pomocou kuchynskych rukavic.

Orienta¢né hodnoty teploty v strede mésa

Pouzivajte len Serstvé, nie zmrazené méaso. Udaje v tabulke
predstavuju orientacné hodnoty. Zavisia od kvality a vlastnosti
masa.

Jedlo Orientaéné hodnoty
teploty v strede masa

v°C

Hovéadzie méso

Méaso polozte do stredu rostu.

Aby sa teplotna sonda posobenim prili§ vysokej teploty
neposkodila, musi byt zachovana dostato¢na vzdialenost medzi
grilovacim vyhrievacim telesom a teplotnou sondou.

Dbajte na to, aby sa kabel teplotnej sondy nepricvikol.

Roastbeef alebo hovadzia svieCkova, 45-55
mierne prepecené

Roastbeef alebo hovadzia svieCkova, 55-65
stredne prepecené

Roastbeef alebo hovadzia svieCkova, 65-75
prepecené

Bravéové méaso

Bravéova panenka 65-70
Bravéové pecené (napr . krkovicka) 85-90
Telacie maso

Telacie pe¢ené méaso 75-85
Telacie koleno 85-90

Jahnacie maso

Jahnacie stehno, stredne prepecené 60-70

Pecena jahfacina 80-90




Program sabat

Pri tomto nastaveni udrzi rira pri hornom/dolnom ohreve
teplotu 85 °C az 140 °C. MOzete nastavit ¢as trvania 24 az
73 hodin.

Pocas tohto ¢asu zostanu jedla vo varnom priestore teplé bez
toho, aby ste rdru museli zapnut alebo vypnut.

Spustenie programu sabat

Predpoklad: Aktivovali ste zakladné nastavenia ,Program sabat
ano“. Pozrite kapitolu Zdkladné nastavenia.

1. Stlagte tlagidlo gft.
Na displeji sa objavi navrh 3D horuci vzduch, 160 °C.
2.0toc¢ny voli¢ otocte dolava a zvolte druh ohrevu Program
sabat.

3. Tlagidlom > prejdite na teplotu a oto&nym voli¢om nastavte
teplotu.

Detska poistka

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

Aktivovanie detskej poistky

Tlacidlo =—0 podrzte stlacené, kym sa neobjavi symbol =0 .
Trvéa to asi 4 sekundy.

Ovladaci panel je zablokovany.

Zaistenie dvierok rury
Zakladné nastavenia mozete zmenit tak, Ze sa navy$e zaistia
dvierka rary. Postup najdete v kapitole Zdkladné nastavenia.

Zakladné nastavenia

Vas spotrebi¢ ma rézne zakladné nastavenia, ktoré mozete
kedykolvek prispdsobit viastnym potrebam.

4.Tlagidlom ® otvorte menu &asovych funkcii a tlagidlom >
prejdite na Cas trvania.

Zobrazi sa navrh 27:00 h.
5.Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany ¢as trvania.
6. Tlagidlom ® zatvorte menu asovych funkcii.
7. Stladte tlagidlo .

Nastavenie programu sabat sa spusti.

Cas trvania uplynul
Rura na pecenie prestane hriat.

Posunutie koncového ¢asu
Posunutie ¢asu konca na neskor nie je mozné.

Zrusenie nastavenia programu sabat

Tlagidlo ¥} drzte stladené, kym sa nezobrazi 3D-horuci
vzduch :, 160 °C. MbZete znova vykonat nastavenie.

Dvierka rury sa zaistia, ked teplota varného priestoru dosiahne
cca 50 °C. Objavi sa symbol &. Ked je rira vypnuté, dvierka
sa zablokuju hned vtedy, ked' aktivujete detsku poistku.

Odblokovanie
Tlacidlo =0 podrzte stlacené, kym symbol =—0 nezhasne.
Znova mbZete vykonat nastavenie.

Upozornenie: Napriek aktivnej detskej poistke mozete
stlagenim of alebo dihym stlagenim tlagidla 5§ vypnut riru a
vypnut signalny tén.

Upozornenie: V tabulke ndjdete zékladné nastavenia

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

Zakladné nastavenie Moznosti Vysvetlenie
Vyber jazyka: K dispozicii je dalSich 29 jazykov Jazyk textov displeja
nemecky
Trvanie signalu: stredne dlho = 2 minuty Cas, ako dlho podut signal po uplynuti dasu trva-
stredne dlho kratko = 10 sekund nia
dlho = 5 minat
Zvuk tlacidiel: zap. Potvrdzovaci ton pri stlaceni tlacidla
Vyp. Vyp.
Jas displeja: deni Osvetlenie displeja
den stredny
noc
Ukazovatel hodin: analégovy 1 Zobrazenie ukazovatela ¢asu na displeji, ked je
analégovy 1 analdgovy 2 rra vypnuta
analdégovy 3
digitalny
vyp.



Zakladné nastavenie Moznosti Vysvetlenie
Osvetlenie rury poc¢as prevadzky: zap. Osvetlenie varného priestoru
zap. vyp.
Dalej po zatvoreni dvierok: automaticky Spbsob, ako po otvoreni a zatvoreni dvierok riry
automaticky vyp.* pokradovat v prevadzke.

*Pokragovat v prevadzke stlagenim
Blokovanie dvierok pri aktivovanej detskej nie Zablokovanie dvierok rury, ked je aktivovana det-
poistke: 4no ska poistka
nie

Individualne nastavenie:

napr. vysledok pec¢enia vzdy
intenzivnejsi

Zmena vysledku pecenia vSetkych programov
programovej automatiky

ooOomooo
oooOomoo doprava = intenzivnejSie
dolava = slabsie
Zobrazenie loga: zap. Néapis Siemens po zapnuti rury
zap. vyp.

3D hortci vzduch
Navrh: 160 °C

30 aZ max. 275 °C

Trvald zmena navrhu teploty pre druh ohrevu

Horuci vzduch eco
Néavrh: 160 °C

30 aZ max. 275 °C

Trvald zmena ndvrhu teploty pre druh ohrevu

Horny/dolny ohrev
Néavrh: 160 °C

30 aZ max. 300 °C

Trvald zmena ndvrhu teploty pre druh ohrevu

Hydro pecenie
Navrh: 160 °C

30 aZz max. 300 °C

Trvala zmena navrhu teploty pre druh ohrevu

Nastavenie pre pizzu
Navrh: 200 °C

30 aZ max. 275 °C

Trvald zmena navrhu teploty pre druh ohrevu

Intenzivny ohrev
Néavrh: 190 °C

30 aZ max. 300 °C

Trvald zmena navrhu teploty pre druh ohrevu

Dolny ohrev
Néavrh: 150 °C

30 aZ max. 300 °C

Trvald zmena ndvrhu teploty pre druh ohrevu

Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
Néavrh: 190 °C

30 aZ max. 300 °C

Trvald zmena ndvrhu teploty pre druh ohrevu

Gril, velkda plocha
Néavrh: 3

3
2
1

Trvald zmena ndvrhu stupnia pre druh ohrevu

Grilovanie s oto¢nym razfiom
Navrh: 250 °C

30 az max. 300 °C

Trvald zmena navrhu teploty pre druh ohrevu

Gril, mala plocha
Névrh: 3

3
2
1

Trvald zmena navrhu stupria pre druh ohrevu

Mierny ohrev

70 aZz max. 90 °C

Trvald zmena ndvrhu teploty pre druh ohrevu

Navrh: 80 °C
Rozmrazovanie 30 az max. 60 °C Trvald zmena ndvrhu teploty pre druh ohrevu
Néavrh: 30 °C
Predhrievanie 30 az max. 70 °C Trvald zmena navrhu teploty pre druh ohrevu
Néavrh: 50 °C
UdrZiavanie teploty 60 aZ max.100 °C Trvald zmena navrhu teploty pre druh ohrevu
Navrh: 70 °C
Dobeh chladiaceho ventilatora: kratky Cas, ako diho dobieha chladiaci ventilator
stredny stredny

dihy

velmi dihy
Systém distenia: nie Nastavenie, &i je spotrebi¢ vybaveny samodistia-
nie 4no cou hornou stenou a bo¢nymi stenami = systé-

mom Cistenia



Zakladné nastavenie Moznosti Vysvetlenie

Teleskopicky vysuv: nie Nastavenie, ¢i je spotrebi¢ vybaveny teleskopic-
4no 4no kymi vysuvmi

Nastavenie programu sabat: nie Pozri kapitolu Nastavenie programu sabat

nie ano

Obnovenie vyrobnych nastaveni: nie Zru$enie vSetkych zmien a obnovenie zakladnych
nie 4no nastaveni

Zmena zakladnych nastaveni
Predpoklad: Rura na pe¢enie musi byt vypnuta.

1.Drzte cca 4 sekundy stlaené tladidlo i, kym sa nezobrazi
Lvyber jazyka: slovensky“.

2.Tlagidlom < alebo > zvolte zékladné nastavenie.

3. Oto¢nym volicom zmerite hodnotu.

Automatické vypnutie

Vasa rura na pecenie ma funkciu automatického vypnutia.
Bude aktivna, ked nie je nastaveny ¢as trvania a ked’
nastavenia neboli dlhy ¢as zmenené. Kedy sa to stane, zavisi
od nastavenej teploty alebo stupria grilovania.

Vypnutie aktivne B
Na displeji sa objavi text ,Automatické vypnutie“. Cinnost je

Samocdistenie

Poc¢as samocistenia sa rura zohreje na cca 500 °C. Tak sa
zvySky z pecenia alebo grilovania spalia a sta&i vam uz len
utriet popol z varného priestoru.

MozZete si vybrat z troch stupriov Cistenia.

Stupen Stupen Cistenia Cas trvania

1 lahké cca 1 hodina, 15 minut
2 stredne dlho cca 1 hodina, 30 minut
3 intenzivne cca 2 hodiny

Cim je znedistenie intenzivnejsie a starsie, tym vy$si by mal byt
stupen Cistenia. Staci, ak varny priestor vycistite kazdé dva az

tri mesiace. V pripade potreby ho mozete Cistit aj Castejsie. Pri
Cisteni sa spotrebuje len cca 2,5 - 4,7 kWh.

Délezité upozornenia

Kvéli vasej bezpecnosti sa dvierka rury na pecenie automaticky
zablokuju. Dvierka riry moZete znova otvorit az vtedy, ked je
varny priestor vychladnuty a na displeji zhasne symbol
zablokovania.

Pocas samodistenia svieti osvetlenie varného priestoru.

A Nebezpecenstvo popalenia!

m Varny priestor sa poc¢as procesu samocistenia velmi zohreje.
Nikdy neotvarajte dvierka spotrebi¢a alebo blokovaci hacik
nepresuvajte rukou. Nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti
udrZujte v bezpecnej vzdialenosti.

m Spotrebi¢ sa pocas procesu samocistenia velmi zohreje.
Nikdy sa nedotykajte dvierok spotrebi¢a. Nechajte spotrebi¢
vychladnut. Deti udrZujte v bezpecénej vzdialenosti.

4.Teraz mOzete zmenit dalSie zakladné nastavenia. Prejdite na
zakladné nastavenia tlagidlom < alebo > a vykonajte
nastavenie podla opisu v bodoch 2 a 3.

5.Tlacidlo i podrzte stladené, kym ukazovatel nezhasne. Trva
to priblizne 4 sekundy. VSetky zmeny su uloZené.

Zrusenie

Stladte tlagidlo gf. Zmeny nie su prevzaté.

prerusend. Aby text zmizol, stlacte lubovolné tlagidlo. MoZete
znova vykonat nastavenie.

Upozornenie: Ked je ¢as trvania nastaveny, rira uz po uplynuti

¢asu trvania nehreje. Funkcia automatického vypnutia nie je
potrebna.

A Nebezpecenstvo poziaru!

Spotrebi¢ sa pocas procesu samocistenia velmi zohreje. Na
racku dvierok nikdy nevesSajte horfavé predmety, napr. utierky
na riad. Celnu stranu spotrebi¢a udrziavajte vzdy volnu.

Pred samocdistenim

Varny priestor musi byt prazdny. PrisluSenstvo, riad a ram vzdy
vyberte z varného priestoru. Informécie tykajluce sa vybratia
ramu najdete v kapitole Udrzba a Cistenie. Ked' ste ram
neodstranili, zaznie zvukovy signal. Samodistenie sa nespusti.
Vydistite dvierka rury a okrajové plochy varného priestoru okolo
tesnenia. Tesnenie necistite.

A Nebezpeéenstvo poziaru!

Volné zvysky jedal, tuku a vypeku sa mézu vznietit. Varny
priestor a prisluSenstvo, ktoré chcete tiez vydistit, utrite vihkou
utierkou.

Cistenie prislusenstva spolu s rirou

Ramy nie st vhodné na samodistenie. Vyberte ich z varného
priestoru. Ak chcete stcasne distit prisluenstvo, pouZite
drziaky prisluSenstva.

Drziaky prisluSenstva zasurite vlavo a vpravo.

—_—




Pomocou nich méZete pri procese samocistenia Cistit
smaltované prislusenstvo bez neprilnavej povrchovej vrstvy,
napr. univerzalny pekac. Vzdy Cistite len jedno prislusenstvo.

Nesmaltované prisluSenstvo, napr. rost, nie je na samocistenie
vhodné. Vyberte ho z varného priestoru.

A Nebezpeéenstvo tazkého poskodenia zdravia!

Nikdy sucasne s rurou necistite plechy a formy s neprilnavou
vrstvou. Vplyvom vysokej teploty méze doéjst k poskodeniu
neprilnavej vrstvy a k vzniku jedovatych plynov.

Upozornenie: Ktoré prisluSenstvo je vhodné na Cistenie spolu

so samodistenim rury, moéZzete vidiet aj v tabulke osobitného
prislusenstva na zaciatku navodu na pouzivanie.

Nastavenie stupna Cistenia

1. Stlacte tlacidlo V.
Stupen Cistenia 3 sa zobrazi ako navrh. Samocistenie mézete
spustit okamzite tlagidlom & .
Ked chcete zmenit stuperi Cistenia:

2.Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany stuper
Cistenia.

Udrzba a ¢éistenie

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

Upozornenia

m Malé farebné odchylky na prednej ¢asti riry su spdsobené
réznostou materialov, ako je sklo, plast alebo kov.

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

m Smalt sa pri velmi vysokych teplotach pripdli. Preto mozu
vzniknut isté farebné odchylky. Je to normalne a nema to
nijaky vplyv na funk&nost. Hrany tenkych plechov nemozno
dokladne pokryt smaltom. Preto mézu byt drsné. Ochrana
proti kordzii tym nie je ovplyvnena.

Cistiace prostriedky

Aby ste rozdielne povrchy neposkodili pouzitim nespréavneho
Cistiaceho prostriedku, dodrziavajte Udaje uvedené v tabulke.
Nepouzivajte

m ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

m Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,

m tvrdé abrazivne vankusiky alebo &istiace $pongie,

m vysokotlakové alebo parné Cistice.

Nové Cistiace Spongie pred pouzitim dokladne premyte.

start

3.Cistenie zapnite tlagidlom .

Dvierka rury sa zaistia hned po zapnuti. Symbol zaistenia &
svieti. Az ked symbol zhasne, mozno dvierka riry znova otvorit.
Po uplynuti ¢istenia

Rura na pecenie prestane hriat. V riadku zobrazujicom stav sa
objavi ,Samocistenie ukonéené“.

ZruSenie Cistenia

Tlagidlom §f rdru vypnite. Az ked symbol & zhasne, mozno
dvierka rdry na pecenie znova otvorit.

Oprava stupia éistenia

Po zapnuti uz nemozno stupen Gistenia zmenit.

Cistenie by malo prebiehat v noci

Koniec Cistenia presurite na noc, aby ste cez def mali riru
kedykolvek k dispozicii. Pozrite kapitolu Casové funkcie,
Posunutie konca.

Po samocisteni

Ked je varny priestor vychladnuty, zvysky popola odstrarite
z varného priestoru vihkou handri¢kou.

Oblast Cistiace prostriedky

Nehrdzavejica Horuci umyvaci roztok:

ocel Vycistite handrickou a potom osuste mak-
kou utierkou. Vzdy hned odstrarite vape-
naté, tukové, Skrobové skvrny a $kvrny od
bielka. Pod takymito Skvrnami méze kov
zadat korodovat.

V zékaznickom servise alebo Specializova-
nej predajni mozno zakupit $pecialne Gis-
tiace prostriedky na nehrdzavejucu ocel,
ktoré su vhodné na teplé povrchy. Prostrie-
dok naneste v tenkej vrstve mékkou utier-

kou.

Skla dvierok Cistiaci prostriedok na sklo:
Vycistite makkou handri¢kou. Nepouzivajte
Skrabky na sklo.

Kryt dvierok Cistiaci prostriedok na nehrdzavejiicu ocel

(ponuka zakaznicky servis alebo $pecializo-
vana predajia):
Dodrziavajte pokyny vyrobcov.

Oblast Cistiace prostriedky

Predna Cast rary Horlci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢kou a potom osuste mak-
kou utierkou. Nepouzivajte Cistiaci prostrie-
dok na sklo alebo Skrabku na sklo.

Varny priestor Horuci umyvaci roztok alebo voda s octom:

Vycistite handric¢kou.

Pri silnejSom znedisteni pouzite drétenku

z nehrdzavejucej ocele alebo Cistiaci pros-
triedok na rury. Pouzivajte len na studeny
varny priestor.

Najvhodnejsie je pouzit samodistenie. Dodr-
Ziavajte uvedené v kapitole Samocistenie !

Teplotna sonda  Horuci umyvaci roztok:
Vydcistite handrickou alebo kefkou. Neumy-

vajte v umyvacke na riad.

Skleny kryt osvet- Horuci umyvaci roztok:
lenia rary Vydistite handrickou.

Ramy Horuci umyvaci roztok:
Namocte a vycistite handrickou alebo kef-

kou.



Oblast Cistiace prostriedky
Teleskopické Horuci umyvaci roztok:
vysuvy Vycistite handri¢kou alebo kefkou.

Neodstranujte mastiaci tuk z vytahovacich
kolajniciek, Cistite ich zasunuté. Nenama-
Cajte, neumyvajte v umyvacke na riad ani
necistite sticasne pri samodisteni. Vysuvy
sa mozu poskodit a zablokovat.

Prislusenstvo Horuci umyvaci roztok:
Namocte a vycistite handrickou alebo kef-

kou.

Vyvesenie a zavesenie ramu

Ram mozZete na Cistenie vybrat. Rdra musi byt vychladnuta.
Vyvesenie ramu

1.Ram vpredu zdvihnite nahor

2.a vyveste ho (obrazok A).

3. Potom vytiahnite cely rdm dopredu

4.a vyberte ho (obrazok B).

B
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Ram vygistite umyvacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znedistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.
Zavesenie ramu

1.Ram zasurite najprv do zadného otvoru, trochu potlacte
dozadu (obrazok A)

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

Ram sedi len vpravo alebo vlavo. Dbajte na to, aby ako na
obrazku B bola vyska 1 a 2 dolu a vySka 3, 4 a 5 hore.
Vytahovacie kolajni¢ky sa musia dat vytiahnut dopredu.

Montaz a demontaz odsavacieho filtra

Na strope rury na pecenie sa nachadza odsavaci filter.
Ciasto¢ky masti v odvadzanom vzduchu sa tak prefiltruju
a zredukuju sa pachy. Filter je potrebné obcas vydistit.
Demontaz

1.Pomocou kltic¢a na Sesthrannd hlavu skrutky (6 mm) otocte
teleso filtra dofava a odoberte ho (obrazok A).

2.Vyberte obidve filtracné viozky.

Teleso filtra a tenkd, jednovrstvovd filtracnud viozku mozZete
vycistit Cistiacim prostriedkom alebo umyt v kosiku na pribor
v umyvacke riadu. Hrub8ia filtraéna viozka sa nesmie Cistit.
Povrch by sa mohol poskodit.

Montaz

1. Do telesa filtra vloZte najprv jednovrstvovu filtraénu viozku
a potom dvojvrstvovu (obrazok B).

2. Nasadte teleso filtra a dotiahnite kli¢om na $esthrannu hlavu
skrutky doprava. Prosim, dbajte na to, aby bolo teleso filtra
nasadené podla zndzornenia na obrazku B. Len v takej
polohe ho mozZno znova upevnit.

Vyvesenie a zavesenie dvierok rary

Pred cistenim a vybratim skiel dvierok mozete celé dvierka rury
vyvesit.

Zavesy dvierok maju po jednej zaistovacej packe. Ked je
zaistovacia packa sklopena (obrazok A), dvierka rury su
zaistené. Nedaju sa vyvesit. Ked su zaistovacie packy dvierok
rdry vyklopené (obrazok B), zavesy su zaistené. Nemozu
zapadnut.

A Nebezpecenstvo poranenia!

Ked zavesy nie su zaistené, zapadnu s velkou silou. Dbajte na
to, aby boli zaistovacie packy vzdy dobre sklopené, prip. aby
boli pri vyveseni dvierok rury celkom vyklopené.



Vyvesenie dvierok
1.Dvierka rury na pecenie Uplne otvorte.

2.0bidve zaistovacie packy viavo a vpravo vyklopte
(obrazok A).

3.Dvierka rury na pecenie zatvorte az na doraz. Drzte ich
obidvomi rukami vlavo a vpravo. ESte trochu viac ich privrite
a vytiahnite (obrazok B).

Zavesenie dvierok
Dvierka riry v opaénom poradi znova zaveste.

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

2.Zarez na zéavesoch musi na obidvoch stranach zapadnut
(obrazok B).

=

3.0bidve zaistovacie packy opat sklopte (obrazok C). Zavrite
dvierka rurky.

A Nebezpecenstvo poranenia!

Ked dvierka rury neimyselne vypadnu alebo zaves zapadne,
nesiahajte do zavesu. Zavolajte zékaznicky servis.

Odobratie krytu dvierok

Kryt dvierok rdry na pecenie sa moze zafarbit. Aby ste kryt
dokladne vycistili, mozno ho z dvierok odobrat.

1.Dvierka rury na pecenie Uplne otvorte.

2. Odskrutkujte kryt dvierok rdry. Povolte skrutky na lavej
i pravej strane (obrazok A).

3.Snimte kryt (obrazok B).
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Kym je kryt odmontovany, dbajte, prosim, na to, aby sa
dvierka rury na pecenie nezatvorili. Vnutorné sklo by sa
mohlo poskodit.

Kryt vycistite Cistiacim prostriedkom na nehrdzavejucu ocel.

4.Kryt opat nasadte a upevnite.
5.Zavrite dvierka rurky.

Demontaz a montaz skiel dvierok

Aby ste skla dvierok rary mohli lepsie vydistit, moZzete ich

z dvierok vybrat.

Pri demontazi vnutornych skiel davajte pozor na to, v akom
poradi skld vyberate. Aby ste skld namontovali opat

v spravnom poradi, orientujte sa podla Cisla, ktoré je uvedené
na skle.

Demontaz

1.Dvierka rury vyveste a polozte na handru rd¢kou dolu.

2.0dskrutkujte kryt v hornej Casti dvierok rury. Povolte skrutky
na lavej a pravej strane (obrazok A).

3.Najvrchnejsie sklo nadvihnite a vytiahnite a odoberte obidve
malé tesnenia (obrazok B).

N\
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4. Odskrutkujte pridrziavacie spony vpravo a vlavo. Nadvihnite
sklo a stiahnite z neho spony (obrazok C).

5.Tesnenia dolu na skle odoberte (obrédzok D). Pritom tesnenie
potiahnite a vyberte nahor. Sklo vytiahnite von.

6.Spodné sklo vytiahnite Sikmo nahor.



7.Skrutky vlavo a vpravo s plechovou ¢astou
NEODSKRUTKUJTE (obrézok E).

Vycistite skla Cistiacim prostriedkom na sklo a mékkou
utierkou.
A Nebezpecenstvo poranenia!

Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a moze prasknut.
Nepouzivajte Skrabky na sklo, ostré alebo abrazivne Cistiace
prostriedky.

Montaz

Pri montazi davajte pozor na to, aby napis ,right above“ stal na
obidvoch sklach vfavo dolu hlavou.

1.Dolné sklo zasurite Sikmo dozadu (obrazok A).
2. Zasurite stredné sklo (obrazok B).

Co robit v pripade poruchy?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto je spésobenad len nejakou
maliGkostou. NeZ zavolate zédkaznicky servis, pozrite si tabulku.
Mozno budete méct poruchu odstranit aj sami.

Tabulka poruch

Pokial sa vam nejaké jedlo nevydari optimalne, precitajte si
kapitolu Testované pre vds v nasom kuchynskom Studiu.

3.Nasadte pridrziavacie spony vpravo a vlavo na sklo,
vyrovnajte ich tak, aby pera boli nad otvorom pre skrutku,
a priskrutkuijte ich (obrazok B).

4.Tesnenia dolu na skle znova zakvacte (obrazok D).

5. NajvrchnejSie sklo zasurite Sikmo dozadu do obidvoch
drziakov. Dbajte na to, aby ste pritom tesnenie neposunuli
dozadu (obrazok E).

6. Obidve malé tesnenia viavo a vpravo znova nasurite na sklo
(obrazok F).

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

Ruru na peéenie smiete pouzivat len vtedy, ak su skla
spravne namontované.

Najdete tam velké mnozstvo tipov a upozorneni tykajucich sa
varenia.

A Nebezpeéenstvo Urazu elektrickym pradom!

Neodborné opravy st nebezpeéné. Opravu smie vykonavat
vyhradne technik zéakaznickeho servisu vyskoleny nasou
spolo¢nostou.

Porucha Mozna pri¢ina

Pokyn/naprava

Spotrebi¢ nefunguje. Poistka je chybna.

Skontrolujte v poistkovej skrinke, Ci je poistka
v poriadku.

V riadku zobrazujicom stav sa objavi
,Nastavenie ¢asu“. Denny Cas nie je aktu-
alny. V pravej oblasti nastavenia je zobra-
zené ,Vyber jazyka“.

Prerusenie prudu

Oto¢nym voli¢om nastavte aktualny ¢as a stlacte
tlagidlo . Nastaveny jazyk sa po vypadku pridu
nezmeni.

Dvierka rury na pecenie sa nedaju otvorit. PreruSenie dodavky prudu pocas
procesu samocistenia

V riadku zobrazujucom stav sa objavi
»Nastavenie asu“. Zobrazeny Cas nie je
aktualny. V pravej oblasti nastavenia je
zobrazené ,Vyber jazyka“. Zobrazi sa
symbol &.

Oto¢nym voli€¢om nastavte aktudlny ¢as a stlacte
tlagidlo ®©. Nastaveny jazyk sa po vypadku pridu
nezmeni. Pockajte, kym varny priestor nevychladne.
Symbol & zhasne. Dvierka riry moézete otvorit.

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

Druh ohrevu nerozpoznany

Nastavte este raz.
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Porucha Mozna pricina

Pokyn/naprava

Rura na pecenie nehreje. V riadku zobra- Rura sa nachadza

zujicom stav svieti ,Demo*“.

v demonstracnom rezime.

Vypnite poistku v poistkovej skrini a priblizne po 20
sekundach ju opat zapnite. V priebehu nasleduju-
cich 2 minut podrzte tlacidlo =—o stlacené

4 sekundy, kym nezmizne text ,Demo*.

V riadku zobrazujucom stav sa objavi

LAutomatické vypnutie®. vané. Rura sa vypne.

Automatické vypnutie bolo aktivo-

Stlacte lubovolné tlacidlo. Text zhasne. Znova
mozete vykonat nastavenie.

Hlasenia chyby s E

Ak sa na displeji zobrazi hldsenie chyby s E, stlaéte tlagidlo (®.
Hlasenie chyby sa tym zrusi. MéZe sa stat, Ze potom budete

musiet znova nastavit ¢as. Ak sa chyba zobrazi opat, zavolajte
zékaznicky servis.

Pri nasledujtcich hlaseniach chyby si budete méct pomoct
sami.

Hlasenie chyby Mozna pricina

Pokyn/naprava

EO11 Tlacidlo je stlacené prilis dlho Stlacajte vsetky tlacidla jednotlivo. Skontrolujte, Ci
alebo sa zaseklo. su tlagidla cisté. Ked hlasenie chyby pretrvava,
zavolajte zédkaznicky servis.
E115 Teplota vo varnom priestore je pri- Dvierka rury su zaistené proti otvoreniu. PocCkajte,

li§ vysoka.

kym varny priestor nevychladne. Tlagidlom ®
vymazte hlasenie chyby.

Vymena Ziarovky na hornej stene rury na
pecenie

Ked Ziarovka prestane svietit, musi sa vymenit. Tepelne odolné
12 V halogénové Ziarovky, 10 W dostanete v zakaznickom
servise alebo v Specializovanych predajniach. Halogénovu
Ziarovku chytajte vzdy suchou utierkou. PredlZi sa tak zZivotnost
ziarovky. Pouzivajte len tieto ziarovky.

A Nebezpecenstvo Urazu elektrickym pradom!

Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

1.Aby ste zabranili Skodam, vloZte do studenej rury na pecenie
utierku.

2.Snimte skleneny kryt. Kovové spony zatlacte palcom nabok
(obrazok A).

3.Ziarovku vytiahnite - neotadajte (obrazok B). Vlozte novu
Ziarovku, dbajte pritom na spravnu polohu kolikov. Ziarovku
zatlacte.

4.7Znova nasadte skleneny kryt. Na jednej strane ho vloZte a na
druhej pritlacte. Sklo zapadne.

5.Vlyberte utierku a znova zapnite poistku.

Vymena lavej ziarovky

Ked Ziarovka prestane svietit, musi sa vymenit. Tepelne odolné
12 V halogénové Ziarovky, 10 W dostanete v zakaznickom
servise alebo v Specializovanych predajniach. Halogénovu
Jiarovku chytajte vZdy suchou utierkou. Predizi sa tak Zivotnost
Ziarovky. Pouzivajte len tieto Ziarovky.

A Nebezpecenstvo trazu elektrickym pradom!

Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

1.Aby ste zabranili Skodam, vlozte do studenej rury na pecenie
utierku.

2.Snimte skleneny kryt. Urobite to tak, ze rukou zospodu
otvorite skleneny kryt (obrazok A). Ak by sa skleneny kryt
tazko snimal, pomoZzte si lyZicou.
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3.Ziarovku vytiahnite - neotadajte (obrazok B). Viozte novu
Ziarovku, dbajte pritom na spravnu polohu kolikov. Ziarovku
zatlacte.

4.Znova nasadte skleneny kryt. Davajte pozor na to, aby
vyklenutie skla bolo vpravo. Sklo hore nasadte a dolu ho
pevne pritlacte (obrazok C). Sklo zapadne.

5.Vyberte utierku a znova zapnite poistku.

Skleneny kryt

Poskodeny skleneny kryt je potrebné vymenit. Vhodny skleneny
kryt vdam doda zékaznicky servis. Prosim, uvedte ¢islo vyrobku
,E“ a vyrobné &islo ,FD* vasho spotrebica.



Zakaznicky servis

Ak potrebujete spotrebi¢ opravit, je tu pre vas nas zakaznicky
servis. Vzdy ndjdeme vhodné rieSenie, aby sme predisli
zbyto&nym ndvstevam technikov.

Cislo vyrobku (E) a vyrobné &islo (FD)

Pri komunikacii so servisom vzdy uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.)
a vyrobné ¢islo (FD-Nr.) vasho spotrebi¢a, aby sme vas mohli
kvalifikovane obsluzit. Typovy §titok s &islami najdete vpravo,
naboku pri dvierkach rury. Aby ste v pripade potreby nemuseli
dlho hladat, mbZete si sem vpisat Udaje vasho spotrebica

a telefénne &islo zékaznickeho servisu.

€. vyrobku (E) Vyrobné é.

Energia a zivotné prostredie

Vas novy spotrebi¢ je mimoriadne energeticky ucinny. Tu
najdete Udaje tykajuce sa energeticky optimalneho druhu
ohrevu hortci vzduch eco. Okrem toho tu néjdete tipy, ako
s vasim spotrebi¢om usetrit eSte viac energie a ako ho
zlikvidovat s ohladom na Zivotné prostredie.

Druh ohrevu horuci vzduch eco

S energeticky G¢innym druhom prevadzky hortci vzduch eco
mozete pripravovat mnozstvo jedal na jednej trovni. Ventilator
rovnomerne rozhana teplo prstencového rozohrievacieho telesa
na zadnej stene vo varnom priestore. Pe¢enie a varenie sa
vydari bez predhrievania.

Upozornenia

m Jedla zasurite do chladného, prazdneho varného priestoru.
Len tak bude energetickd optimalizacia uc¢inna.

m Dvierka rury pocas tepelnej Upravy jedla otvorte len vtedy,
ked je to nevyhnutne potrebné.

Zakaznicky servis ©

Majte na pamaéti, Ze navsteva servisného technika nie je
v pripade chybnej obsluhy bezplatna ani po¢as zarucnej lehoty.

Objednavka opravy a porada v pripade poruch

Kontaktné tdaje vSetkych krajin najdete v prilozenej zozname
sluzieb zédkaznikom.

Doverujte kompetentnosti vyrobcu. Zaistite tak, Ze opravu
vykonaju vyskoleni servisni technici, ktori maju k dispozicii
originalne nahradné diely.

Tabulka

V tabulke najdete vyber jedal, ktoré sa najviac hodia na
pripravu hortcim vzduchom eco. Najdete tu Udaje o vhodnej
teplote a Case pecenia. Mdzete zistit, ktoré prislusenstvo

a ktord uroven zasunutia je vhodna.

Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva, vlastnosti a kvality
potravin. Preto su v tabulke uvedené ¢asové rozsahy. Skuste
zacat najprv s nizSou hodnotou. NizZSia teplota zaruci
rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby nabuduce
nastavte vy$Siu hodnotu.

Formy a riad postavte vzdy do stredu rostu. Ked polozite
potraviny priamo na rost, zasurte navySe do vysky 1
univerzalny pekdac. Zachyti sa v iom masova stava a rura
zostane Cista.

Jedla pripravované hortcim vzduchom eco ‘/’ PrisluSenstvo Vyska Teplotav °C Cas trvania
v minutach
Kolace a pecivo
Trené cesto na plechu so suchym oblozenim Plech na pecenie 3 170-190 25-35
Trené cesto vo formach Pozdi?na forma 2 160-180 50-60
Tortovy korpus z treného cesta Forma na ovocnu tortu 2 160-180 20-30
Jemny ovocny kold¢, z treného cesta Forma s vyberacim dnom/ 2 160-180 50-60
forma na babovku
Kysnuté cesto na plechu so suchym oblozenim Plech na pecenie 3 170-190 25-35
Jemné cesto na plechu so suchym obloZzenim Plech na pecenie 3 180-200 20-30
Piskotova rolada Plech na pecenie 3 170-190 15-25
Piskotovy korpus, 2 vajcia Forma na ovocnu tortu 2 150-170 20-30
Torta z piSkoétového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom 2 150-170 40-50
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 180-200 20-30
Suché pecivo Plech na pecenie 3 130-150 15-25
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150 30-45
Pecivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie 3 210-230 35-45
Zemle, razna muka Plech na pecenie 3 200-220 20-30
Nakypy
Zapekané zemiaky Néakypova forma 2 160-180 60-80
Lasagne Nékypova forma 2 180-200 40-50

23



Jedla pripravované hortcim vzduchom eco ‘/’ Prislusenstvo Vyska Teplotav °C Cas trvania
v minutach
Zmrazené vyrobky
Pizza, tenky korpus Univerzalny pekac 3 190-210 15-25
Pizza, hruby korpus Univerzalny pekac 2 180-200 20-30
Zemiakové hranoléeky Univerzalny pekac 3 200-220 20-30
Kuracie kridla Univerzalny pekac 3 220-240 20-30
Rybie prsty Univerzalny pekac 3 220-240 10-20
Zemle na zapekanie Univerzalny pekac 3 180-200 10-15
Méaso
Dusené hovédzie méso, 1,5 kg Zakryty riad 2 190-210 130-150
BravCové méso, krkovi¢ka, 1 kg Nezakryty riad 2 190-210 110-130
Telacie méso, vrchny §al, 1,5 kg Nezakryty riad 2 190-210 110-130
Ryby
Zubatica zlata, 2 kusy po 750 g Univerzalny pekac¢ 2 170-190 50-60
Zubatica zlata v slanom obale, 900 g Univerzalny pekac 2 170-190 60-70
Stuka, 1 000 g Univerzalny pekac¢ 2 170-190 60-70
Pstruh, 2 kusy po 500 g Univerzalny pekac 2 170-190 45-55
Rybie filé, kus 100 g Zakryty riad 2+1 190-210 30-40

Uspora energie

= Ruru na pecenie predhrejte len vtedy, ked je tak uvedené
v recepte alebo tabulkéch v navode na pouzivanie.

m Pouzivajte tmavé, ¢ierno lakované alebo smaltované formy na
pecenie. Takéto formy velmi dobre zachytavaju teplo.

m Dvierka rury otvarajte pocas pecenia ¢o najzriedkavejsie.

m Ak peciete viac kolacov, najvhodnejsie je piect ich jeden po
druhom. Rura je e$te rozohriata. Vdaka tomu sa skrati cas
pecenia druhého kolada. Vsunut mozete aj dve pozdlzne
formy vedla seba.

m Pri dlhdom Gase pecenia mbzete ruru vypnut 10 mindt pred
koncom pedenia a na dopedenie vyuzit zvyskové teplo.

Programova automatika

Pomocou programovej automatiky sa vam podaria Upine fahko
rafinované dusené jedla, stavnaté pecené masa a chutné
eintopfy. Budete usetreni od obracania a podlievania a varny
priestor zostane Cisty.

Vysledok pripravy jedla zavisi od kvality méasa a velkosti
a druhu nadoby. Ked vyberate hotové jedlo z varného
priestoru, pouZzite chriapku. Riad je velmi hordci. Pozor pri
otvérani nadoby, bude unikat horuca para.

Nadoba

Programova automatika je vhodna len na pecenie v uzavretych
nadobach, vynimkou je pecena Sunka s kdérkou. PouZite len
nadobu s dobre priliehajucou pokrievkou. Riadte sa pokynmi
vyrobcu nadoby.

Vhodny riad

Odporuc¢ame tepluvzdorny riad (do 300 °C) zo skla alebo
sklokeramiky. Pekace z uslachtilej ocele st vhodné len
vynimocne. Leskly povrch odraza velmi silno salanie tepla.
Jedlo menej zhnedne a maso bude menej uvarené. Ked
pouzijete pekac z uslachtilej ocele, po skonceni programovej
automatiky snimte pokrievku. Méso grilujte na stupni
grilovania 3 e$te 8 az 10 minut. Ked pouZzijete pekac zo
smaltovanej ocele, liatiny alebo hlinikového odliatku, jedlo
zhnedne intenzivnejSie. Pridajte trochu viac tekutiny.

24

Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou
zivotného prostredia

Obal zlikvidujte v stlade s predpismi na ochranu zZivotného
prostredia.

Tento spotrebi¢ je oznaceny v silade s eurdpskou
smernicou 2012/19/EU o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi zariadeniami (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Tato smernica stanovi jednotny eurépsky (EU) ramec
pre spatny odber a recyklovanie pouzitych zariadeni.

Nevhodna nadoba

Nie st vhodné nadoby zo svetlého lesklého hlinika,
neglazovanej hliny a nadoby z plastu alebo s plastovymi
ruckami.

Velkost nadoby

Maso by malo pokryvat asi dve tretiny dna nadoby. Tak
dosiahnete pekny zaklad pecenia.

Vzdialenost medzi masom a pokrievkou musi byt minimélne
3 cm. Maso mdze pocas peenia zvacsit svoj objem.

Priprava jedla

Pouzivajte len Cerstvé alebo mrazené méaso. Odporicame vam
Serstvé, chladené méso.

Vyberte si vhodny riad.

QOdvazte Cerstvé alebo mrazené maso, hydinu alebo rybu.
Presné pokyny ndjdete v prislusnych tabulkdch. Na nastavenie
potrebujete hmotnost.

Maso okorerite. Mrazené méso okorerite tak isto ako Cerstvé
maso.

K viacerym jedlam je potrebné pridat tekutinu. Pridajte do
nadoby tolko tekutiny, aby bolo dno zakryté do vysky
cca 2 cm. Ak je v tabulke uvedené ,trochu“ tekutiny, obvykle



stacia 2-3 polievkové lyZice. Ak je pri tekutine uvedené ,ano*,
méze to byt pokojne viac. Dodrziavajte pokyny uvedené pred
taburkami a v tabulkéch.

Nadobu prikryte pokrievkou. Postavte ju na rost do vysky 2.

Pri priprave niektorych jedal nie je mozné posundt Gas
skoncenia ohrevu. Tieto jedld st oznacené hviezdickou*.

Nadobu vlozZte vzdy do studeného varného priestoru.

Ak chcete pripravit viac stehien, nastavte hmotnost najtazsieho
z nich. Stehna musia mat priblizne rovnakd hmotnost.

Priklad: 3 kuracie stehna s hmotnostou 300 g, 320 g a 400 g.
Nastavte 400 g.

Ak chcete pripravovat dve rovnako velké kurc¢ata v jednom
pekaci, nastavenie vykonajte ako pri stehndach podla hmotnosti
tazsieho.

Ak idete pripravovat mor¢acie prsia, pridajte dostatok tekutiny,

Programy aby méso zostalo stavnaté.

Hydina

Hydinu poloZte do pekaca prsiami nahor. Pinena hydina nie je

vhodna.

Programy Hmotnostny rozsah vkg Pridat tekutinu Nastavovacia hmotnost
Hydina

Kuréa, Cerstvé* 0,7-2,0 nie Hmotnost mésa

Velké kuréa, Cerstvé* 1,4-2,3 nie Hmotnost masa

Kacka, Cerstva® 1,6-2,7 nie Hmotnost mésa

Hus, Cerstva* 2,5-3,5 nie Hmotnost masa

Mladéd morka, Cerstva* 2,5-3,5 nie Hmotnost mésa
Mor¢acie prsia, Cerstvé* 0,5-2,5 vela Hmotnost mésa

Stehna, Cerstvé* 0,3-1,5 nie Hmotnost najtazsieho
napr . stehnd z kurgata, kacky, husi, stehna

morky

Stehna, mrazené* 0,3-1,5 nie Hmotnost najtazsieho
napr . stehna z kur&ata, kacky, husi, stehna

morky

Maso K hovadzej $pic¢ke by sa malo pridat tolko tekutiny (voda alebo

Pridajte do nadoby tekutinu v uvedenom mnoZstve.

Hovédzie méaso
Na dusenie mésa pridajte dostatok tekutiny. M6Zete pouzit aj
marinovaciu tekutinu.

vyvar), aby bolo méso takmer zakryté.

Roastbeef pripravujte tukovou stranou nahor.

Programy

Hmotnostny rozsah v kg Pridat tekutinu

Nastavovacia hmotnost

Hovédzie méaso

Dusené méso, Cerstvé 0,5-3,0 ano Hmotnost mésa
napr . rebierka, lopatka, pliecko, sviec¢ko-

vica

Dusené méso, mrazené* 0,5-2,0 ano Hmotnost mésa
napr . rebierka, lopatka, pliecko, sviec¢ko-

vica

Roastbeef, ¢erstvy, stredne prepeceny 0,5-2,5 nie Hmotnost masa
napr . svieckovica

Roastbeef, Cerstvy, anglicky 0,5-2,5 nie Hmotnost méasa
napr . svieckovica

Roastbeef, mrazeny, prepeceny* 0,5-2,0 nie Hmotnost mésa
napr . svieckovica

Fasirka* 0,3-3,0 nie Celkova hmotnost
Hovéadzia $picka, Cerstva 0,5-2,5 vela Hmotnost masa

Telacie maso
Ak pripravujete osso buco, pridajte do nadoby vela zeleniny

(zeler, paradajky, mrkva) a na fu rozdelte platky mésa. Pridajte
tekutinu (vyvar) podla potreby.

Programy

Hmotnostny rozsah v kg Pridat tekutinu

Nastavovacia hmotnost

Telacie médso

Maso na pecenie, Cerstvé, chudé 0,5-3,0

napr . vrchny §al, orech

ano Hmotnost mésa
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Programy Hmotnostny rozsah v kg Pridat tekutinu Nastavovacia hmotnost

Mé&so na pecenie, Cerstvé, prerastené 0,5-3,0 trochu Hmotnost masa
napr . Sija, krkovicka

Méaso na pecenie, mrazené, chudé* 0,5-2,0 ano Hmotnost masa
napr . vrchny §al, orech

Mé&so na pecCenie, mrazené, prerastené*  0,5-2,0 trochu Hmotnost méasa
napr . Sija, krkovicka

Koleno s kostou, Cerstvé 0,5-2,5 ano Hmotnost masa
Osso buco 0,5-3,5 ano Hmotnost mésa

napr . platky telacej nézky so zeleninou

Bravéové maso Kus 8unky vloZte do nadoby tukovou vrstvou nahor. Sunku
VloZte méso s kostou do pekaca tak, aby strana s kostou bola nechajte zapiect do chrumkava v nezakrytej nadobe.

dolu. Ak peciete maso v celku, nastavte hmotnost mésa, ak peciete
Ak chcete pripravit pe¢ené méaso s korkou, viozte ho do roladu a fasirku, nastavte celkovi hmotnost.

nadoby kérkou nahor. Kozu pred pecenim narezte do mriezky

tak, aby ste neprerezali maso.

Programy Hmotnostny rozsah vkg Pridat tekutinu Nastavovacia hmotnost

Bravéové maso

Krkovicka, Cerstva, bez kosti 0,5-3,0 ano Hmotnost mésa
Krkovicka, Cerstva, s kostou 0,5-3,0 ano Hmotnost mésa
Krkovi¢ka, mrazena, bez kosti* 0,5-2,0 ano Hmotnost masa
Krkovi¢ka, mrazend, s kostou* 0,5-2,0 ano Hmotnost mésa
Kotlety na pecenie s kostou, Cerstvé 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
Svieckovica, Cerstva 0,5-2,5 ano Hmotnost méasa
Mé&sova rolada, Cerstva 0,5-3,0 ano Celkova hmotnost
Mé&so na pecenie s korkou, Cerstvé 0,5-3,0 nie Hmotnost masa
napr . bocik

Méaso na pecenie s korkou, Cerstvé 0,5-3,0 nie Hmotnost masa
napr . pliecko

Fasirka* 0,3-3,0 nie Celkova hmotnost
Bravéové udené s kostou, Cerstvé 0,5-3,0 ano Hmotnost mésa
Sunka, &erstva, nasolend, varena 1,0-4,0 trochu Hmotnost mésa
Sunka, &erstva, nasolend, zape¢ena do 1,0-4,0 nie Hmotnost masa
chrumkava*

Jahnacie a baranie maso
Pri pe¢enom mése a stehnach nastavte hmotnost mésa, pri
fadirke a gulasi celkovi hmotnost.

Programy Hmotnostny rozsah vkg Pridat tekutinu Nastavovacia hmotnost

Jahiacie maso

Stehno, Cerstvé, bez kosti, prepecené 0,5-2,5 trochu Hmotnost masa

§teh,n0, Cerstvé, bez kosti, stredne prepe- 0,5-2,5 nie Hmotnost masa

cené

Stehno, Cerstvé, s kostou, prepecené 0,5-2,5 trochu Hmotnost masa

Stehno, mrazené, bez kosti, prepec¢ené*  0,5-2,0 trochu Hmotnost méasa

Stghnq, mrazené, bez kosti, stredne pre- 0,5-2,0 nie Hmotnost masa
pecené*

Stehno, mrazené, s kostou, prepecené* 0,5-2,0 trochu Hmotnost masa
Fasirka* 0,3-3,0 nie Celkova hmotnost
Programy Hmotnostny rozsah v kg Pridat tekutinu Nastavovacia hmotnost

Baranie maso

Baranina na pecenie, Cerstva 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
napr . pliecko
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Programy

Hmotnostny rozsah v kg

Pridat tekutinu

Nastavovacia hmotnost

Baranina na pecenie, mrazena*
napr . pliecko

0,5-2,0

ano

Hmotnost mésa

Divina

Divinu mézete oblozZit slaninou, maso zostane $tavnatejie, ale
tak silno nezhnedne. Kvoli jemnej$ej chuti mbZete nechat divinu
pred pripravou v noci v chladni¢ke marinovat v cmare, vine

Ak chcete pripravit viac zajacich stehien, nastavte hmotnost

najtaz8ieho z nich.
Kralika moZete pripravovat aj vopred naporciovaného. Nastavte
celkovt hmotnost.

alebo octe.

Programy Hmotnostny rozsah v kg  Pridat tekutinu Nastavovacia hmotnost

Divina

Jelenina na pecenie, Cerstva 0,5-3,0 ano Hmotnost masa

napr . pliecko, hrud

Jelenina na pecenie, mrazena* 0,5-2,0 ano Hmotnost masa

napr . pliecko, hrud’

Srncie stehno, bez kosti, Cerstvé 0,5-3,0 ano Hmotnost mésa

Srncie stehno, mrazené*, bez kosti 0,5-2,0 ano Hmotnost masa

Zajacie stehno, Cerstvé, s kostou 0,3-0,6 ano Hmotnost najtazsieho
stehna

Zajacie stehno, mrazené*, s kostou 0,3-0,6 ano Hmotnost najtazsieho
stehna

Maso z diviaka na pecenie, Cerstvé 0,5-3,0 ano Hmotnost masa

napr . pliecko, hrud’

Maso z diviaka na pecenie, mrazené* 0,5-2,0 ano Hmotnost mésa

napr . pliecko, hrud’

Kralik, Cerstvy 0,5-3,0 ano Hmotnost mésa

Ryby

Rybu vycistite, pokvapkajte citronom a osolte ako obvykle.
Dusenad ryba: Do nadoby pridajte 2 cm vrstvu tekutiny, napr .

vina lebo citrénovej $tavy.

Pecena ryba: Rybu obalte v muke a potrite roztopenym

Celd ryba sa vydari najlepsie vtedy, ked je v nadobe

nadobu.

v plavajucej polohe. To znamena, Ze chrbtova plutva smeruje
nahor. Aby sa v tej polohe dobre udrzala, do brusného
priestoru jej vlozZte skrojeny zemiak alebo mald ohriuvzdornu

Ak pripravujete viac ryb, nastavte ich celkovi hmotnost. Ryby

maslom. musia byt priblizne rovnako velké alebo rovnako tazké. Priklad:
Dva pstruhy s hmotnostou 0,6 kg a 0,5 kg. Nastavte 1,1 kg.
Programy Hmotnostny rozsah v kg Pridat tekutinu Nastavovacia hmotnost
Ryby
Pstruh, Cerstvy, duseny* 0,3-1,5 ano Celkova hmotnost
Pstruh, Cerstvy, peceny* 0,3-1,5 nie Celkova hmotnost
Zubag, Cerstvy, duseny* 0,5-2,0 ano Celkova hmotnost
Zubag, Cerstvy, peceny* 0,5-2,0 nie Celkova hmotnost
Treska, Cerstva, dusend* 0,5-2,0 ano Celkova hmotnost
Treska, Cerstvd, pecenad* 0,5-2,0 nie Celkova hmotnost
Kapor, ¢erstvy, duseny* 0,8-2,0 ano Celkova hmotnost
Kapor, Cerstvy, peceny* 0,8-2,0 nie Celkova hmotnost

Fasirka
PouZivajte len Cerstvé mleté méso.

Nastavte celkovi hmotnost fasirky.

Masu méZete zijemnit kockami zeleniny alebo syrom.

Programy Hmotnostny rozsah v kg  Pridat tekutinu Nastavovacia hmotnost
Fasirka

z Cerstvej hovadziny* 0,3-3,0 nie Celkova hmotnost

z Cerstvej bravCoviny* 0,3-3,0 nie Celkova hmotnost

z Cerstvej jahfaciny* 0,3-3,0 nie Celkova hmotnost

z Cerstvého, mieSaného mésa* 0,3-3,0 nie Celkova hmotnost
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Eintopf (husta polievka)

MéZete kombinovat rozne druhy mésa a Cerstvej zeleniny.
Rybu nakréjajte na malé kusky. Casti kurata pouzite
nepokrajané.

K masu pridajte rovnaké az dvojndsobné mnozstvo zeleniny.
Priklad: Na 0,5 kg méasa pridajte 0,5 kg az 1 kg Cerstvej
zeleniny.

Ak ma méaso zhnednut, dajte ho do pekaca na zeleninu ako
poslednu surovinu. Ak chcete, aby zhnedlo menej, zamieSajte
maso pod zeleninu.

Ak pripravujete eintopf s masom, nastavte hmotnost méasa. Ak
ma byt zelenina maksia, nastavte celkovd hmotnost.

Na zeleninovy eintopf je vhodny tvrdsi druh zeleniny, ako napr .
mrkva, zelena fazulka, biela kapusta, zeler a zemiaky. Cim
jemnejsie nakrdjate zeleninu, tym bude méksia. Aby zelenina
prili$ nezhnedla, zalejte ju tekutinou.

Programy

Hmotnostny rozsah vkg  Pridat tekutinu

Nastavovacia hmotnost

Eintopf (husta polievka)

s masom 0,3-3,0 ano Hmotnost mésa
napr . Pichelsteinsky eintopf

so0 zeleninou 0,3-3,0 ano Celkova hmotnost
napr . vegetariansky eintopf

Gulas 0,3-3,0 ano Hmotnost masa
Rolady 0,3-3,0 ano Hmotnost mésa

Vol'ba a nastavenie programu

Priklad na obrazku: nastavenie pre mrazené telacie maso,
chudé, 1,3 kg.

1. Stlacte tlacidlo X.
Objavi sa prva skupina programov a prvy program.

11:30 Programy

> Kurca, cerstvé

2.0to¢nym voliGom zvolte skupinu programov.

11:30 Programy

Tefacie méso > Méso na pecenie, cerstvé >

3.Stlagte tlagidlo > a oto&nym voli¢om vyberte program.

Tefacie médso td\Miso na pecenie, mrazené

4.Pri Casti programov moZete este dalej diferencovat, napr . pri
telacom mase na chudé alebo prerastené maso. Stlacte
tlagidlo > a oto&nym voliSom vyberte.

11:31 Program

Maso na pecenie, mrazené

Chudé méso na pecenie

5.Stlacte tlagidlo >.
Pre zvoleny program sa zobrazi navrhovana hmotnost.
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6.0to¢nym voliGom nastavte hmotnost. V riadku zobrazujicom
stav sa zobrazi ¢as trvania programu.

11:31 Programy

Chudé méso na pecenie 1413009

Ak este raz stlagite tlagidlo >, prejdete k individudinemu
nastaveniu programu. MoZete ovplyvnit vysledok programu.
Pozrite dalej Individudlne nastavenie.

7.Stladte tlagidlo %%.

Spusti sa program. V riadku zobrazujicom stav viditelne
plynie ¢as trvania I=.

Program je ukonéeny

Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. Signal mozete
pred&asne zrusit tlacidlom ©.

Zrusenie programu
start

Tlagidlo sop drzte stlacené, kym sa nezobrazi 3D-horuci vzduch,
160 °C. MozZete znova vykonat nastavenie.

Zistenie informacii

Pred spustenim kratko stlacte tladidlo i . Zobrazia sa rézne
informacie k programom. Kazdu informdciu vyvolate novym
stladenim tladidla i .

Posunutie koncového ¢asu

Pri mnohych programoch moéZete koncovy ¢as posunut. Pozrite
kapitolu Casové funkcie.

Individualne nastavenie

Ked vysledok niektorého programu nezodpoveda vasim
predstavam, nabuduice mozete nastavenie prispdsobit svojim
poziadavkam.

Nastavenie vykonajte podla opisu v bode 1 az 6.

Stlagte tlagidlo > a oto&nym voliSom posufite svietiace pole.
ooomooo

Dolava = vysledok pecenia slabsi.

Doprava = vysledok pecenia silnejsi.

start

Zapnite tlac¢idlom stop.
Cas trvania programu sa zmeni.



Tipy pre programovu automatiku

Hmotnost masa alebo hydiny prevySuje Hmotnostny rozsah je vedome obmedzeny. Pre velmi velky kus masa nie je ¢asto

uvedeny hmotnostny rozsah.

k dispozicii dostatocne velky pekac. Velké kusy pripravte na hornom a dolnom ohreve %

alebo na grile s cirkulaciou vzduchu 4.

Maso je dobré, ale omacka je prili§
tmava.

Vyberte si mensiu nadobu alebo pouZzite viac tekutiny.

Maso je dobré, ale oméacka je svetlejSia Vyberte si va¢siu nddobu alebo pouzite menej tekutiny.

a vodnatejsia.

Maso je zvrchu prili§ suché.

PouZite nadobu s dobre priliehajicou pokrievkou. Velmi chudé maso bude $tavnatejsie,

ked ho oblozite platkami slaniny.

Pocas pecenia vonia po pripaleni, ale
maso vyzera dobre.

Pokrievka pekaca dobre nedolieha alebo méaso zvacsilo svoj objem a nadvihlo
pokrievku. Vzdy pouZivajte vhodnu pokrievku. Dbajte na to, aby medzera medzi masom

a pokrievkou bola minimalne 3 cm.

Ak chcete pripravit mrazené méso:

Mrazené méaso okorerite tak isto ako Cerstvé méso. Pozor: Pri priprave mrazeného méasa

nie je mozné posunutie ¢asu skon&enia ohrevu na neskdr. Maso by sa pocas ¢akania
rozmrazilo a bolo by nepoZivatelné.

Maso je malo upecené alebo prili§ pre- Nabuduce zmerite nastavenia. Informacie o tom najdete v kapitole Programova automa-

pecené.

tika, Individudine nastavenie.

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu

Tu néajdete rézne jedla a optimalne nastavenia na ich pripravu.
Ukazeme vam, aky druh ohrevu a teplota sa najlepsSie hodia na
pripravu vasho jedla. Ziskate udaje o vhodnom prislusenstve
a vySke zasunutia. Dostanete od nas tipy ohfadom riadu

a pripravy jedal.

Upozornenia

= Hodnoty uvedené v tabulke platia vzdy pre vlozZenie jedla do
studeného a prazdneho varného priestoru.

Predhrievanie pouzite len vtedy, ked je to uvedené

v tabulkéch. PrisluSenstvo vylozte papierom na pec¢enie az po

predhriati.

= Casové Udaje v tabulkach st orientadné hodnoty. Zavisia od
kvality a vlastnosti potravin.

m Pouzivajte dodané prislugenstvo. Dalsie prislusenstvo
dostanete ako osobitné prislusenstvo v $pecializovanych
predajniach alebo v zédkaznickom servise.

Pred pouzitim rdry vyberte z varného priestoru prislusenstvo
a nadoby, ktoré nepotrebujete.

m VZzdy ked vyberate horlce prisluenstvo alebo nadobu
z varného priestoru, pouZzivajte chiiapku na hrniec.

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej Urovni

Na pecenie kolacov je najvhodnejsi horny/dolny ohrev %.
Pokial peCiete pomocou 3D-horuceho vzduchu : pouzite pre
prislusenstvo nasledujlce vysky zasunutia:

m Kolace vo forme: vyska 2

m Koldce na plechu: vyska 3

Pecenie na viacerych urovniach
Pouzivajte 3D-hordci vzduch :.

Vysky zasunutia pri pe¢eni na 2 urovniach:
m Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Vysky zasunutia pri pe¢eni na 3 urovniach:
m Plech na pecenie: vyska 5

m Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Sucasne vliozené plechy do rdry nemusia byt hotové
v rovnakom ¢ase.

V tabulkdch najdete mnoho navrhov na pripravu jedal.

Ked pegiete sticasne v 3 pozdiznych formach, postavte ich na
rosty podla zndzornenia na obrdzku.

Formy na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Pri svetlych formach na pecenie z tenkostenného kovu alebo
sklenenych pekdacoch sa ¢as pecenia predlzi a kolac
nezhnedne tak rovnomerne.

Ked chcete pouzivat silikénové formy, orientujte sa podla
udajov na receptoch vyrobcu. Silikénové formy su zvyCajne
menSie ako normalne formy. Mnozstvo cesta a Udaje o priprave
sa mozu lisit.

Tabulky

V tabulkdch najdete optimalny druh ohrevu pre rézne kolace
a pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnoZstva
cesta. Preto su v tabulke uvedené Casové rozsahy. Skuste
zacat najprv s nizSou hodnotou. Niz$ia teplota zarudi
rovnomernejsie zhnednutie. Ak je to potrebné, nabudtce
nastavte vy$Siu hodnotu.

Ked' pouZzijete predhriatie, uvedené ¢asy pecenia sa skratia o 5
az 10 minut.

Dalsie informacie najdete v Gasti Tipy na pedenie, uvedené za
tabulkami.

Upozornenie: Kvoli vysokej vihkosti sa pri druhu ohrevu hydro
pecenie ' m6Ze na vnutornom skle dvierok riry na pecenie
vytvarat kondenzat. Dvierka riry na pecenie otvarajte opatrne,
pretoZze moéze unikat hordca para.
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Druhy ohrevu:
m : = 3D-horuci vzduch
m % = horny/dolny ohrev

m ' = hydro-pecenie
m & = intenzivny ohrev

Kola¢ vo forme Forma Vyska Druh Teplotav °C  Cas v minttach
ohrevu

Treny kolac, jednoduchy okruhla/pozdizna forma 2 160-180 50-60
3 pozdizne formy 3+1 140-160 60-80

Treny kolac, jemny okrihla/pozdizna forma 2 % 150-170 60-70

Tortovy korpus z treného cesta forma na ovocnd tortu 3 % 160-180 20-30

Jemny ovocny kolag, z treného cesta  forma s vyberacim dnom/ 2 % 160-180 50-60
forma na babovku

Pigkotovy korpus, 2 vajcia (predhriat) forma na ovocnu tortu 2 ! 150-170 20-30

Piskétova torta, 6 vajec (predhriat) forma s vyberacim dnom 2 ! 150-170 40-50

Korpus zjemného cesta s okrajom forma s vyberacim dnom 1 & 170-190 25-35

Ovocna alebo tvarohova torta, korpus  forma s vyberacim dnom 1 & 160-180 70-90

z jemného cesta*

Svajsiarsky koldd plech na pizzu 2 & 210-230 30-40

Babovka babovkova forma 2 % 150-170 60-70

Pizza, tenky korpus, malo obloZenia plech na pizzu 2 & 280-300 10-15

(predhriat)

Pikantné kolace* forma s vyberacim dnom 2 & 170-190 40-50

* Kola¢ nechajte vychladnut cca 20 minut vo vypnutej, zatvorenej rure.

Druhy ohrevu: m ' = hydro-pedenie

m : = 3D-hordci vzduch = & = intenzivny ohrev

m % = horny/dolny ohrev

Kola¢ na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C  Cas v minttach

ohrevu

Trené cesto so suchym obloZenim plech na pecenie 2 ! 170-190 20-30
univergélny pekac + plech 3+1 150-170 35-45
na pecenie

Tren«_é cesto so $tavnatym obloZenim, univerzalny pekacé 2 % 170-190 25-35

ovocle univerzalny pekac + plech 3+1 140-160 40-50
na pecenie

Kysnuty kola¢ so suchym obloZenim plech na pecenie 3 ! 170-190 25-35
univergélny pekac + plech 3+1 150-170 35-45
na pecenie

Kysnyté cesto so $tavnatym obloZenim, univerzélny pekac 3 % 160-180 40-50

ovocie univerzalny pekac + plech 3+1 150-160 50-60
na pecenie

Jemné cesto so suchym oblozenim plech na pecenie & 170-190 20-30

Jemné cesto so stavnatym oblozenim, univerzalny pekac 3 & 160-180 50-60

ovocie

Svajgiarsky kolas univerzalny pekac 2 & 200-220 40-50

Piskotova rolada (predhriat) plech na pecenie 2 ! 160-180 15-20

Vianoc¢ka z 500 g muky plech na pec¢enie 2 ! 170-190 25-35

Stola z 500 g muky plech na pec¢enie 3 % 160-180 60-70

Stéla z 1 kg muky plech na pec¢enie 3 % 140-160 90-100

Strudra, sladka univerzalny pekacé 2 % 190-210 55-65

Pizza plech na pec¢enie 2 & 190-210 25-35
univergélr}y pekac + plech 3+1 180-200 40-50
na pecenie

Alsasky kolaé (predhriat) univerzalny pekac 2 & 280-300 10-12

burek univerzalny pekac 2 % 180-200 40-50
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Druhy ohrevu:
m : = 3D-horuci vzduch

m % = horny/dolny ohrev

m ' = hydro-pecenie

Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C  Cas v minttach
ohrevu
Suché pecivo plech na pecenie 3 130-150 15-25
univerzalny pekac + plech na pece- 3+1 130-150 25-35
nie
2 plechy na pec€enie + univerzélny ~ 5+3+1 130-150 30-40
pekac
Striekané pecivo (predhriat)  plech na pecenie 3 ! 140-150 30-40
plech na pecenie 3 140-150 25-35
univerzalny pekac + plech na pece- 3+1 140-150 30-45
nie
2 plechy na pecenie + univerzalny 5+3+1 130-140 35-50
pekad
Makronky plech na pecenie 2 % 100-120 30-40
u_niverzélny pekac + plech na pece- 3+1 100-120 35-45
nie
2 plechy na pecenie + univerzalny 5+3+1 100-120 40-50
pekac
Penové zakusky plech na pecenie 3 : 80-100 100-150
Mufiny rost s plechom na mufiny 3 % 180-200 20-25
2 rosty s plechmi na mufiny 3+1 160-180 25-30
Pecivo z odpalovaného cesta plech na pecenie 2 ! 210-230 30-40
Pecivo z listkového cesta plech na pecenie 3 180-200 20-30
univerzalny pekac + plech na pece- 3+1 180-200 25-35
nie
2 plechy na pec¢enie + univerzalny 5+3+1 170-190 35-45
pekad
Pecivo z kysnutého cesta plech na pecenie 3 ! 190-210 20-30
univerzalny pekac + plech na pece- 3+1 160-180 25-35
nie
Chlieb azemle Druhy ohrevu:
Prgg pecenim chleba dajte ruru predhriat, pokial nie je uvedené = : = 3D horlci vzduch
inac.
Nikdy nelejte do hortcej rury na pe¢enie vodu. = ' = hydro pecenie
Chlieb azemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach
Kysnuty chlieb z 1,2kg muky univerzalny pekac 2 ! 300 5
200 30-40
Kvaskovy chlieb z 1,2kg muky univerzalny pekac 2 ! 300 8
200 35-45
Chlebova placka univerzalny pekac 2 ! 300 10-15
Zemle (nepredhrievat) plech na pecenie 3 ' 200-220 20-30
Zemle zkysnutého cesta, sladké plech na pedenie 3 ! 180-200 15-20
univerzalny pekac + plech na 3+1 150-170 20-30

pecenie

Tipy na pe€enie

Chcete piect podla vlastného receptu.  Zamerajte sa na podobné druhy peciva v tabulke s Udajmi o peceni.

Nasledovnym sp6sobom zistite, Ci je
treny kola¢ prepeceny.

Priblizne 10 minut pred uplynutim ¢asu pecenia uvedeného v recepte pichnite $pajlou do
kolaca v mieste, kde je najvyssi. Ak sa na drevo cesto neprilepi, kola¢ je hotovy.

Kola¢ je splasnuty Nabudtce pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stupriov nizsiu teplotu rary na

pecenie. DodrZiavajte ¢asy trenia cesta udané v recepte.

Kola¢ je v strede vysoky a na okrajoch
nizsi.

Okraj tortovej formy s vyberacim dnom nevymastujte. Po pecéeni kola¢ opatrne uvolnite
nozom.
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Kola¢ je zospodu privelmi tmavy.

Vlozte ho na nizSiu droven, zvolte niZSiu teplotu a kola¢ pecte dihsie.

Kolac je privelmi vysuseny.

Do hotového kolac¢a napichajte Sparadlom malé otvory. Do nich nakvapkajte trochu
ovocnej tavy alebo alkoholu. Nabudtce zvolte o 10 stupfiov vy$$iu teplotu a skratte ¢as
pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr. tvarohovy
kola¢) vyzera dobre, ale vo vnutri je
mazlavy (prili§ vihky).

Nabuduce pouzite trochu menej tekutiny a pecte pri nizsej teplote o trochu dlhsie. Ak
pediete kola¢ so $tavnatym obloZenim, predpecte najprv korpus. Posypte ho mandrami
alebo strihankou a na to nakladte obloZenie. Riadte sa receptami a dodrziavajte ¢as
pecenia.

Pecivo hnedne nerovnomerne.

Zvolte nizsiu teplotu, pecivo sa bude piect rovnomernejsie. Chulostivé pecivo pecte
pomocou horného/dolného ohrevu % na jednej Urovni. Aj precnievajlci papier na pece-
nie moze mat vplyv na cirkulaciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy odstrihnite tak, aby
bol zarovnany s plechom.

Ovocny kolac¢ je zospodu privelmi
svetly.

Nabuduce vloZte kold¢ na niz8iu uroveri.

Ovocna $tava nim preteka.

Nabudtce pouzite, ak mate k dispozicii, hlbsi univerzalny pekac.

Drobné pecivo z kysnutého cesta sa pri
peceni po stranach zlepuje.

Kusky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby
pecivo pekne vykyslo a zo vSetkych stran zhnedlo.

Ak ste piekli na viacerych urovniach: Na
hornom plechu je pecivo tmavsie ako na
spodnejsom.

Pri pe€eni na viacerych urovniach pouzivajte vzdy 3D-horuci vzduch :. Su¢asne viozené
plechy do riry nemusia byt hotové v rovnakom Gase.

Pri peCeni Stavnatych kolacov sa vytvara
kondenzovana voda.

Pri pec¢eni mdze vznikat vodna para, Unika cez dvierka. Vodna para sa mbze zrazat na
ovladacom paneli alebo na susediacom nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana
voda. Je to fyzikdlne podmienené.

Maso, hydina, ryby
Nadoba

MoéZete pouzivat akykolvek riad odolny vodi teplu. Na pripravu
vacsich pecienok je vhodny aj univerzalny pekac.

Najlepsie je pouzivat skleneny riad. Dbajte na to, aby pokrievka

pasovala na pekac a dobre priliehala.

Grilujte vzdy v zatvorenej rure.

Pripravované kusy by mali byt rovnako hrubé. Tak rovhomerne
zhnednu a zostanu $tavnaté.

Grilované kusky po %3 ¢asu grilovania obratte.
Steaky solte az po grilovani.

Grilované maso poloZte priamo na rost. Ked grilujete jeden kus
masa, polozte ho na strednu ¢ast rostu.

Ked pouzivate smaltované pekace, pridajte viac tekutiny.

V pekacoch z uslachtilej ocele sa méso neopecie tak dohneda
a nemusi byt v predpokladanom ¢ase este hotové. Predizte ¢as

pripravy.

Udaje v tabulkach:

Néadoba bez pokrievky = odklopena
Néadoba s pokrievkou = priklopena

Néadobu vzdy poloZte do stredu rostu.

Do vysky 1 zasurite eSte univerzalny pekac. Zachyti sa v iom
mésova $tava a rura zostane Cista.

Plech na pecenie alebo univerzalny pekac nezasuvaijte pri
grilovani do vysky 4 alebo 5. Vplyvom vysokej teploty méze
dojst k jeho deformacii a k poskodeniu varného priestoru pri
vyberani.

Rozohrievacie teleso grilu sa stdle zapina a vypina. Je to
normalne. Ako ¢asto sa to deje, zavisi od nastaveného stupna

Horuci skleneny riad polozte na suchu podlozku. Ak je
podlozka mokréa alebo studend, sklo méze puknut.

Pecenie

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

Na dusenie mésa pridajte dostatok tekutiny. Dno nadoby by
malo byt pokryté do vysky 1 -2 cm.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu mésa a materidlu nadoby.
Pokial maso pripravujete v smaltovanom pekaci, je potrebné
pridat trochu viac tekutiny nez pri sklenenej nadobe.

Pekace z uslachtilej ocele su vhodné len vynimoc¢ne. Méso sa
dusi pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vyssiu teplotu a/alebo
dlhsi ¢as pripravy.

Grilovanie

Pri grilovani rdru pred vlozenim grilovaného pokrmu najprv
cca 3 minuty predhrejte.

grilovania.

Méso
Po uplynuti polovice ¢asu méso obratte.

Ked je pec¢ené méaso hotové, malo by sa nechat este 10 minut
Vo vypnutej, zatvorenej rure. Bude sa tak lepsie kréjat.

Po upedeni zabalte roastbeef do alobalu a nechajte 10 minut
v rure na pecenie odpodinut.

V pripade bravéového pec¢eného méasa s kozou tuto kozu
krizom narezte. Maso polozte do nddoby najprv koZzou nadol.

Druhy ohrevu:

m % = horny/dolny ohrev

m 4 = gril scirkulaciou vzduchu
m (= gril, velka plocha

Méaso Hmotnost  Prisluenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas trvania
ariad ohrevu stupen grilova- v mindtach
nia
Hovadzie maso
Dusena hovédzia pecienka 1,0 kg zakryté 2 % 200-220 100
1,5 kg 2 % 190-210 120
2,0 kg 2 % 180-200 140
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Maso Hmotnost  Prislu$enstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas trvania

ariad ohrevu st_upeﬁ grilova- v minutach
nia
Hovadzie filé, stredne prepecené 1,0 kg odkryté 2 % 210-230 60
1,5 kg 2 % 200-220 80
Roastbeef, stredne prepeceny 1,0 kg odkryté 1 4 220-240 60
Steaky, 3 cm hrubé, stredne pre- rost + univerzalny  5+1 ( 3 15
pecené pekac
Telacie maso
Telacie pecené méaso 1,0 kg odkryté 2 % 190-210 110
1,5 kg 2 % 180-200 130
20kg 2 % 170-190 150
Telacia noziCka 1,5 kg odkryté 2 % 210-230 140
Bravéové méso
Maso na pecenie bez koze 1,0 kg odkryté 1 4 190-210 120
(napr . Sija) 15 kg 1 4 180-200 150
2,0 kg 1 4 170-190 170
Méaso na pecenie s kozou 1,0 kg odkryté 1 4 190-210 130
(napr pliecko) 1,5 kg 1 4 180-200 160
2,0 kg 1 4 170-190 190
Bravcové filé 500 g rost + univerzalny  3+1 4 230-240 30
pekac
Brav€ové pecené, chudé 1,0 kg odkryté 2 % 200-220 120
1,5 kg 2 % 190-210 140
2,0 kg 2 % 180-200 160
Bravéové udené skostou 1,0 kg zakryté 2 % 210-230 70
Steaky, hribka 2 cm rost + univerzalny  5+1 ( 3 15
pekac
Bravéové medaildnky, hribka rost + univerzalny  5+1 ( 3 10
3cm pekad
Jahnacie méso
Jahriaci chrbéat skostou 1,5 kg odkryté 2 4 190-210 60
Jahnacie stehno bez kosti, 1,5 kg odkryté 1 4 160-180 120
stredne prepecené
Divina
Srnéi chrbat skostou 1,5 kg odkryté 2 % 200-220 50
Srncie stehno bez kosti 1,5 kg zakryté 2 % 210-230 100
Méso zdiviaka 1,5 kg zakryté 2 % 180-200 140
Pecena jelenina 1,5 kg zakryté 2 % 180-200 130
Kralik 2,0 kg zakryté 2 % 220-240 60
Mieté maso
Fasirka 25009 odkryté 1 4 180-200 80
mésa
Parky
Parky rost + univerzalny  4+1 ( 3 15
pekac
Hydina Méso, ako je morcacia roléada alebo morcacie prsia, obratte po
Udaje o hmotnosti v tabulke sa vztahuju na neplnenu hydinu g:lsyun.utf polovice ¢asu. Casti hydiny obrate po uplynuti %5

pripravent na pecenie.

Celu hydinu poloZte prsiami nadol na roét. Po uplynuti %3
uvedeného Casu obratte.

Pri peceni kacky alebo husi prepichnite kozu pod kridlami. Tuk
tak moéze vytekat.

Hydina bude zvlast chrumkava a hnedd, ked ju ku koncu
pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo pomaran¢ovou
stavou.
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Druhy ohrevu:
m % = horny/dolny ohrev

m 4 = gril scirkulaciou vzduchu

m (= gril, velka plocha

Hydina Hmotnost  Prisluenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas trvania
ariad ohrevu s!upeﬁ grilova- v minutach
nia
Kuréa, veelku 1,2 kg rost 2 4 220-240 60-70
Velké kurca, veelku 1,6 kg rost 2 4 210-230 80-90
Kuréa, polovice po 500 g rost 2 4 220-240 40-50
Casti kur¢ata po 150 g rost 3 4 210-230 30-40
Casti kur¢ata po 300 g rost 3 4 210-230 35-45
Kuracie prsia po 200 g rost 3 ( 3 30-40
Kacka, vcelku 2,0 kg rost 2 4 190-210 100-110
Kacacie prsia po 300 g rost 3 4 240-260 30-40
Hus, vcelku 3,5-4,0 kg rost 2 4 170-190 120-140
Husacie stehna po 400 g rost 3 4 220-240 40-50
Mlada morka, vcelku 3,0 kg rost 2 4 180-200 80-100
Morc¢acia rolada 1,5 kg odkryté 1 4 200-220 110-130
Morc¢acie prsia 1,0 kg zakryté 2 % 180-200 80-90
Horné morcacie stehno 1,0 kg rost 2 4 180-200 90-100
Ryby Druhy ohrevu:
Kusky ryb po uplynuti % ¢asu obratte. m % = horny/dolny ohrev
Cel}] r\_/bu obracat nemusite. Celu rybu poloZte do rdry na m 4 = gril scirkulaciou vzduchu
obre Grvais Voo do ooru v brushy rozresany semiak alebo ® (91 velkd plocha
malu ohfiovzdornd nadobku.
K rybiemu filé pridajte pred dusenim niekolko polievkovych
lyzic tekutiny.
Ryby Hmotnost PrisluSenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas trvania
ariad ohrevu s!upeﬁ grilova- v minutach
nia

Ryby, vcelku pocca300g rost 2 ( 2 20-25

1,0 kg ro$t 2 4 200-220 45-55

1,5 kg rost 2 4 190-210 60-70

2,0 kg zakryté 2 % 190-210 70-80
Rybie kotlety, hribka 3 cm rost 3 ( 2 20-25
Rybie filé zakryté 2 % 210-230 25-30
Tipy na pecenie a grilovanie
Pre hmotnost pedienky nie st v tabulke Udaje vyberte podla najblizéej nizéej hmotnosti a Gas predizte.
Ziadne udaje.
Chcete zistit, ¢i je pec¢ienka hotova. PouZite sondu na pecenie (da sa kupit) alebo vykonajte ,skusku lyZickou“. LyZicou

stlaéte méaso. Ak je pevné, je hotové. Ak sa podda, potrebuje este trochu ¢asu.

Maso je prilis tmavé a kérka miestami  Skontrolujte vySku vsunutia a teplotu.

spalena.

Maso vyzera dobre, ale Stava je pripa- Nabuduce pouZite mensiu nadobu na pecenie alebo pridajte viac tekutiny.

lena.

Maso vyzera dobre, ale $tava je prili$ Nabudtce pouzite vaésiu nadobu na pecenie alebo pridajte menej tekutiny.

svetld a vodnata.

Pri zalievani mésa vznika vodna para.  Je to fyzikalne podmienené a normalne. Velka ¢ast vodnej pary unika vystupom pary.
Vodné para sa mdze zrazat na chladnejSom ¢elnom ovladacom paneli alebo na susedia-

com nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda.
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Mierny ohrev

Mierny ohrev, oznacovany aj ako varenie pri nizkej teplote, je
idedlny sposob pripravy jemného mésa, ktoré sa ma pripravit
do ruzova alebo presne vymedzeny ¢as. M&so zostava velmi
Stavnaté a zmakne ako maslo.

Vyhoda pre vas: Pri planovani menu mate velky priestor,
pretoze méaso pripravované pomocou mierneho ohrevu mozno
bez problémov udrziavat teplé.

Upozornenia

Pouzivajte len Cerstvé, kvalitné méso. Starostlivo odstrarite
Slachy a mastné okraje. Tuk vytvara pri miernom ohreve silnu
Specifickd chut.

Vacsie kusy masa nemusite obracat.

Maso mozno po miernom pedeni okamzite krajat. Nie je
potrebné nechat ho odlezat.

Vdaka tomuto $pecidlnemu spdsobu pecenia je maso vnutri

ruzové. To v8ak neznamena, Ze je surové alebo nedopecené.

Ak chcete méaso podavat s omackou, pecte ho v zakrytej
nadobe. Dbajte ale na to, Ze ¢as pripravy sa skrati.

Ak chcete skusit, ¢i je méaso uz upecené, pouzite teplotnu
sondu. Teplota vnutri mésa 60 °C by sa mala udrZiavat
minimalne 30 mindt.

Vhodny riad

Pouzivajte plochy riad, napr . servirovaciu tacku z porcelanu
alebo skleneny pekac bez pokrievky.

Nezakrytu nadobu postavte vzdy na rost do vysky 2.

Nastavenie

1. Zvolte druh ohrevu mierny ohrev . a nastavte teplotu od70
do90°C.

Ruru predhrejte aspolu sfiou predhrejte aj nadobu.

2. Vpanvici silno rozohrejte trochu tuku. Maso opecte prudko zo
v$etkych stran, aj na okrajoch ahned potom ho dajte do
predhriatej nadoby.

3. Riad smasom dajte naspét do rury apeéte na miernom
ohreve. Pre vaésinu druhov masa je ideélna teplota mierneho
ohrevu 80 °C.

Tabulka

Na pripravu miernym pecenim sa hodia vSetky jemné Casti
hydiny, hovédzieho, telacieho, brav€ového ajahnacieho mésa.
Casy pripravy miernym ohrevom zdvisia od hrubky aod
vnutornej teploty masa.

Jedlo Hmotnost Vyska Druh Teplotav °C Doba predpe- Doba mier-

ohrevu ¢enia neho ohrevu
v minutach v hodinach

Hydina

Morcacie prsia 1 000g 2 80 6-7 4-5

Kacacie prsia* 300-400 g 2 80 3-5 2-2'

Hovédzie maso

Hovéadzie na pecenie (napr . cca 1,5 kg 2 80 6-7 4/-5>

bok), hribka 6-7 cm

Hovéadzie filé, vcelku cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

Roastbeef, hribka 5-6 cm cca 1,5 kg 80 6-7 4-5

Steaky z boku, hribka 3cm 2 80 5-7 80-110 Min.

Telacie maso

Telacie na pecCenie (napr . vrchny cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

§4l), hribka 6-7 cm

Telacie filé cca800g 2 80 6-7 3-32

Bravéové maso

Bravéové na pecenie, chudé cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

(napr . svieCkovica), hrubka

5-6 cm

Bravcové filé, vcelku cca500g 2 80 6-7 21-3

Jahnacie méso

Filé zjahfacieho chrbta, vcelku  cca 200 g 2 80 5-6 116-2

* Aby bola koza chrumkava, kacacie prsia po priprave miernym ohrevom kratko opecte na panvici.

Tipy premierny ohrev

Mierne upecené maso nie je také
hortice ako klasicky pe¢ené maso. kou.

Aby upecené maso prili§ rychlo nevychladlo, ohrejte taniere aservirujte shoriicou omac-

Pokial chcete mierne pec¢ené maso udr- Po miernom ohreve znovu prepnite na teplotu 70 °C. Malé kisky méasa mozno takto udr-

Ziavat teplé:

Ziavat teplé az 45 minut, velké kusy az 2 hodiny.
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Nakypy, zapekané jedla, toasty
Riad postavte vzdy na roét.

Ked grilujete bez riadu priamo na roste, zasurite navyse
univerzalny pekac¢ do vysky 1. Vnutorny priestor rury tak
zostane Cistejsi.

Cas pripravy nékypu zavisi od velkosti nadoby aod vysky
nakypu. Udaje uvedené vtabulke su len orientacné hodnoty.
Druhy ohrevu:

m : = 3D hordci vzduch

m % = horny/dolny ohrev

m 4 = gril scirkulaciou vzduchu

Jedlo Prislusenstvo ariad Vyska Druh Teplota v °C, Cas trvania
ohrevu st_uper’l grilova- v minatach
nia

Nakypy

Nakyp, sladky nakypova forma 2 % 180-200 50-60

Suflé néakypova forma 2 % 180-200 35-45
porciové formicky 2 % 200-220 25-30

Rezancovy nakyp nakypova forma 2 % 200-220 40-50

Lasagne nakypova forma 2 % 180-200 40-50

Zapekané jedla

Zapekané zemiaky, surové pri- 1 nakypova forma 2 4 160-180 60-80

sady, max. vySka 4 om 2 nakypové formy 3+1 ; 150-170 60-80

Toasty

4 kusy, zapeCené rost + univerzalny pekac 3+1 4 160-170 10-15

12 kusov, zapecené rost + univerzalny pekac 3+1 4 160-170 15-20

Hotové vyrobky

Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale.

Ak nadobu vylozite papierom na pec¢enie, dbajte na to, aby bol

vhodny na prislusné teploty. Velkost papiera prispdsobte
nadobe.

Vysledok pripravy vo velkej miere zavisi od potraviny. Aj
polotovary mézu byt nerovnomerne predpecené.

Druhy ohrevu:

m : = 3D hordci vzduch

m ' = hydro pecCenie

m ;/6 = nastavenie pre pizzu

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach

Pizza, zmrazena

Pizza stenkym korpusom univerzalny pekac 2 /6 200-220 15-20
univerzalny pekac + rost  3+1 : 180-200 20-30

Pizza shrubym korpusom univerzalny pekac 2 /6 170-190 20-30
univerzdlny pekac + rost  3+1 : 170-190 25-35

Pizzova bageta univerzalny pekac 3 ;16 170-190 20-30

Minipizza univerzalny pekac 3 /6 190-210 10-20

Pizza, chladena

Pizza (predhriat) univerzalny pekac 1 /6 180-200 10-15

Zemiakové vyrobky, zmrazené

Zemiakové hranolceky univerzalny pekac 3 ;16 190-210 20-30
univergélny pekac + plech 3+1 180-200 30-40
na pecenie

Krokety univerzalny pekac 3 /6 190-210 20-25

Rosti (zemiakové placky), plnené zemia- univerzalny pekaé 3 ;16 200-220 15-25

kové tasticky

Pecivo, zmrazené

Zemle, bageta univerzalny pekac 3 ;16 180-200 10-20

Pracliky, (surové polotovary) univerzalny pekac 3 ;16 200-220 10-20
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Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania

ohrevu v minutach

Pecivo, predpecené
Zapecena Zemla, zapecena bageta univerzalny pekacé 2 ! 190-210 10-20

univerzalny pekac + rost  3+1 : 160-180 20-25
Obal'ované polotovary, zmrazené
Rybie prsty univerzalny pekacé 2 /6 220-240 10-20
Kuracie kusky, kuracie nugety univerzalny pekac 3 /6 200-220 15-25
Strudla, zmrazena
Stridra univerzalny pekac 3 /6 190-210 30-35
épeciéme jed|é 4.Varny priestor predhrejte podla uvedenych udajov.
Pri nizkych teplotach sa vam s 3D-horticicm vzduchom : 5. Salky alebo pohare postavte na dno varného priestoru
vyborne podari krémovy jogurt alebo viaéne kysnuté cesto. a pripravujte podra nizsie uvedenych tdajov.
Najprv z varného priestoru vyberte prislusenstvo, zavesné Kysnutie cesta

iezky alebo teleskopické vy . . . . )
mrieziy aleho 1E1esKopICKE vysuvy 1.Kysnuté cesto pripravte ako zvy¢ajne, dajte ho do

Priprava jogurtu ohriovzdornej keramickej nadoby a priklopte.
1.Prevarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku) a nechajte ho vychladnut 2.Varny priestor predhrejte podfa uvedenych udajov.

na 40 °C. 3.Ruru na pecenie vypnite a cesto dajte vykysnut do varného
2. PrimieSajte 150 g jogurtu (s teplotou z chladnicky). priestoru.

3. Naplrite do Salok alebo malych pohdrov so skrutkovacim
vieckom a zakryte potravinovou féliou.

Jedlo Nadoba Druh Teplota Cas trvania
ohrevu
Jogurt Salky alebo pohare polozte na dno var- : predhriat na 50 °C 5 min
so skrutkovacim ného priestoru 50 °C 8 hod
vie€kom
Kysnutie cesta Ziaruvzdornu polozte na dno var- : predhriat na 50 °C 5-10 min
nadobu ného priestoru

Spotrebi¢ vypnite a kysnuté ~ 20-30 min
cesto dajte do varného prie-
storu

Rozmrazovanie Zmrazené potraviny vyberte zobalu avo vhodnej nadobe

) ) . . ostavte na rost.
Druh ohrevu rozmrazovanie @ je najvhodnej$i na mrazené P

potraviny. Hydinu poloZte na tanier prsnou stranou nadol.

Cas rozmrazovania zavisi od druhu amnozstva potravin. Upozornenie: Po teplotu 60 °C osvetlenie riry na pecenie

Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale nesvieti. Vdaka tomu je mozna optimalna jemna reguldcia
: teploty.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh ohrevu Teplota

Chulostivé mrazené potraviny rost 1 @ 30 °C

napr . $lahackové torty, krémové torty, torty s¢okolddovou alebo
cukrovou polevou, ovocie atd'.

Ostatné mrazené potraviny rost 1 @ 50 °C
kuréa, udeniny amaso, chlieb azemle, kolace ainé pecivo

Susenie Univerzalny pekac a rost vylozte papierom na pecenie alebo
pergamenovym papierom.

Pomocou 3D-hordiceho vzduchu : méZete vyborne susit. o X ) . . i »
Velmi Stavnaté ovocie alebo zeleninu viackrat obratte.

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu a dékladne ju umyte.

o , - Usu$ené ovocie alebo zeleninu okamzite po vysu$eni uvolnite
Nechajte ju dobre odkvapkat a osuste ju. po vy

z papiera.
Ovocie a bylinky Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas trvania
ohrevu
600 g platkov jabik univerzalny pekac + rost 3+1 : 80 °C cca 5 hod
800 g platkov hrusiek univerzalny pekac + rost 3+1 : 80 °C cca 8 hod
1,5 kg sliviek alebo ringlét univerzalny pekac + rost 3+1 : 80 °C cca 8-10 hod
200 g kuchynskych byliniek, univerzalny pekac + rost 3+1 : 80 °C cca 12 hod

ocistenych
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Zavaranie

Pohare a gumicky na zavaranie musia byt Cisté
a neposkodené. Pouzite pohdre podla moznosti podobnej

velkosti. Udaje v tabulke sa vztahuju na litrové okruhle pohare.

Pozor!

Nepouzivajte vac¢sie alebo vyssie pohare. Viecka by mohli
prasknut.

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich umyte.
Uvedené Casy v tabulke su len orientaéné. Mozu zavisiet od
teploty v miestnosti, mnoZstva poharov a mnozstva a teploty
obsahu poharov. Skor nez ruru na pecenie prepnete, resp.
vypnete, uistite sa, Ze tekutina v poharoch skuto¢ne perli.
Priprava

1.Naplnte pohare. Neplrite ich az po okraj.

2. Utrite okraje poharov. Okraje musia byt Gisté.

3.Na kazdy pohdr polozte mokrd gumicku a viecko.
4.Pohére uzavrite pomocou spon.

Do varného priestoru nedavajte viac ako Sest poharov.

Nastavenie
1.Univerzalny pekac zasurite do vysky 2. Pohare poukladajte
tak, aby sa navzajom nedotykali.

2.Do univerzalného pekaca nalejte % litra hortcej vody
(cca80°C).

3. Zavrite dvierka rurky.

4.Nastavte doiny ohrev $.

5.Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.
6. Spustite prevadzku.

Zavaranie

Ovocie
Priblizne o 40 az 50 minut za¢nu v kratkych intervaloch stupat
nahor bublinky. Ruru na pecenie vypnite.

Pohare vyberte z varného priestoru po 25 az 35 minutach
dohrievania. Pri dlh§om chladnuti vo varnom priestore by sa
mohli vytvorit zarodky a podporilo by sa kvasenie zavareného
ovocia.

Ovocie v litrovych poharoch od perlenia po vypnuti

Jablka, ribezle, jahody vypnut cca 25 minut
Ceresne, marhule, broskyne, egrese vypnut cca 30 minut
Jabléna kasa, hrusky, slivky vypnut cca 35 minuat

Zelenina
Akonahle v poharoch stipaju nahor bublinky, znizte teplotu na
120 az 140 °C. Cas trvania je v zavislosti od druhu zeleniny

cca 35 az 70 mindt. Po uplynuti tohto ¢asu rdru na pecenie
vypnite a vyuZite zvyskové teplo.

Zelenina v studenom naleve v litrovych poharoch od perlenia po vypnuti
Uhorky - cca 35 minut
Cervena repa cca 35 minut cca 30 minut

Ruzic¢kovy kel

cca 45 minut cca 30 minut

Fazula, kalerdb, ¢ervena kapusta cca 60 minut cca 30 minut
Hrasok cca 70 minut cca 30 minut
Vyberte pohare Pozor!

Po zavareni vyberte pohare z varného priestoru.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovsetkym pri zohriati pripravovanych
obilninovych a zemiakovych produktov na vysoké teploty,
napr. vyprazanych zemiacikov, hranol¢ekov, hrianok, zemli,

Horuce pohare neukladajte na studenu alebo mokru podlozku.
Mohli by prasknut.

chleba alebo jemného peciva (slané susienky, pernik, sladké
susienky).

Tipy na pripravu pokrmov bez akrylamidu

Vseobecne m PouZivajte ¢o najkratSie Casy pecenia.
m Opekajte pokrmy dozlatova, nie prili§ dotmava.
m Velky, husty pokrm obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie Pomocou horného/dolného ohrevu max. 200 °C.

Pomocou 3D-horticeho vzduchu alebo horticeho vzduchu max. 180 °C.

Suché pecivo

Pomocou horného/dolného ohrevu max. 190 °C.

Pomocou 3D-horticeho vzduchu alebo horticeho vzduchu max. 170 °C.

Vajce alebo vajedny Zitok obmedzuje tvorbu akrylamidu.

Hranol&eky z rdry na pecenie

Rozmiestnit na plech rovnhomerne a v jednej vrstve. Piect minimalne 400 g na jednom

plechu, aby hranol¢eky neboli vysusené.
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Skusobné jedla

Tieto tabulky boli zostavené pre kontrolné instituty na ufahcenie

kontroly a testovania réznych spotrebicov.
Podla EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350.

Pecenie

Pecenie na 2 urovniach:

Univerzalny pekac zasurite vzdy nad plech na pecenie.
Pecenie na 3 urovniach:

Univerzalny pekac¢ zasurite doprostred.

Striekané pecivo:
Sucasne vlozené plechy do riry nemusia byt hotové
v rovnakom case.

Zakryty jablkovy kola¢ na 1 drovni:

Tmavé formy s vyberacim dnom postavte vedla seba.
Zakryty jablkovy kola¢ na 2 drovniach:

Tmavé formy s vyberacim dnom postavte uhloprie¢ne nad
seba, pozrite obrazok.

Kolace vo forméach s vyberacim dnom z bieleho plechu:
Pedte pomocou horného/dolného ohrevu % na 1 Urovni.
Namiesto rostu pouzite univerzalny pekac a tortovud formu
postavte nan.

Upozornenie: Na pec¢enie pouZite najprv nizSiu z uvedenych
tepl6t.

Druhy ohrevu:
= : = 3D horlci vzduch

m ‘/” = horuci vzduch eco
m % = horny/dolny ohrev
m ' = hydro pecenie
m & = intenzivny ohrev
Jedlo Prislusenstvo a formy Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach
Striekané pecivo (predhriat*) Plech na pecenie 3 ! 140-150 30-40
Univerzalny pekac + plech 3+1 140-150 30-45
na pecenie
2 plechy na pecenie + uni- 5+3+1 130-140 35-50
verzalny pekacé
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 A 140-150 30-45
Koladiky (predhriat*) Plech na pecenie 3 ! 150-170 20-30
Plech na pecenie 3 : 150-160 20-30
Univerzalny pekac + plech 3+1 140-160 25-40
na pecenie
2 plechy na pecenie + uni- 5+3+1 130-150 35-55
verzalny pekac¢
Vodova piskota (predhriat*) Forma s vyberacim dnom 2 ! 160-170 30-40
na roste
Vodova piskota Forma s vyberacim dnom 2 A 160-180 30-40
na roste
Zakryty jablkovy kolac Rost + 2 formy 2 & 170-190 80-90
s vyberacim dnom @ 20
cm
2 rosty* + 2 formy 3+1 : 170-190 70-90

s vyberacim dnom & 20

cm

* Na predhrievanie nepouzivajte rychloohrev.
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Grilovanie

Druh ohrevu:

Ked poloZite potraviny priamo na roét, zasurite navyse m (= gril, velka plocha
univerzalny pekac do vysky 1. Zachyti sa v riom tekutina a rdra

zostane Cista.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Stupen grilova- Cas trvania
ohrevu nia v minutach

Zapekanie toastov do hneda roét 5 ( 3 V2-2

10 minut predhriat

Beefburger, 12 kusov* rost + univerzalny peka¢  4+1 ( 3 25-30

nepredhriat

* Po uplynuti %4 ¢asu obratte
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Montazny navod
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Priprava nabytku - obrazok 1

* Len odborna instalacia podla tohto
montazneho navodu zaruci bezpecné
pouzivanie. Za Skody spdsobené
nespravnou instalaciou ruci firma, ktora
vykonava instalaciu.

» Nabytok na instalaciu musi byt odolny voci
teplote az do 90°C, prilahlé predné hrany
nabytku az 70°C.

» VSetky vyrezové prace na nabytku
a pracovnej doske vykonaijte pred
nasadenim spotrebicov. Odstrante piliny,
funkcie elektrickych ¢asti by mohli byt
negativne ovplyvnené.

« Pozor pri montazi! Casti, ktoré su
pristupné pri montazi, mézu mat ostré
hrany. Aby ste zabranili Urazu, pouzivajte
ochranné rukavice.

» Zasuvka na pripojenie spotrebi¢a musi
byt umiestnena v oblasti vySrafovanej
plochy B alebo mimo priestor zabudovania
spotrebica.

» Medzi spotrebi¢om a prifahlymi prednymi
hranami nabytku musi byt otvor 5 mm.

» Nepripevneny nabytok pripevnite k stene
bezne predavanym uholnikom C.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou

- obrazok 1

Medzi nabytkom je nutny vetraci

otvor. Pracovnu dosku pripevnite k
zabudovanému nabytku. Ak zabudovanu
ruru in$talujete pod varnu dosku, riadte sa
montaznym navodom pre varnu dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke -
obrazok 2 + 4

Spotrebi¢ mbézete zabudovat tiez do
vysokej skrinky. Kvéli vetraniu rary musi byt
medzi stenou a spotrebi¢om medzera cca
20 mm. Spotrebi¢ umiestnite maximalne do
takej vysky, aby ste mohli bez problémov
vyberat plechy na pecenie.

Zabudovanie do rohu - obrazok 3
Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebica,
je nutné pri instalacii do rohu dodrzat
rozmery D. Rozmer E zavisi na hribke
prednej hrany nabytku pod madlom.

Pripojenie spotrebic¢a

Spotrebi¢ zodpoveda stupriu ochrany

I a mbéze byt pripojeny len kablom

s ochrannym vodi¢om. Pri v§etkych
inStalacnych pracach musi byt spotrebi¢
odpojeny od siete. Spotrebi¢ mbéze byt
pripojeny len pomocou napajacieho kablu,
ktory je sucastou prislusenstva. Pripojte
napajaci kabel na zadnej strane spotrebica
(zacvaknut!). DIhSi privodny kabel mozete
ziskat v autorizovanom servise. V pripade
vymeny moze byt pouzity kabel, ktory
ziskate v autorizovanom servise. Ochrana
proti dotyku musi byt zaistena instalaciou.

Napajaci kabel so zastrékou s
ochrannym kontaktom

Spotrebi¢ sa mdze pripajat len do
predpisovo nainstalovanej sietovej zasuvky
s ochrannym kolikom.

Ak zasuvka nie je po zabudovani spotrebica
pristupna, musi sa na strane instalacie
pouzit isti¢ vSetkych pdélov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Napajaci kabel bez zastrcky s
ochrannym kontaktom

Elektrické pripojenie méze vykonavat len
koncesovany odbornik. Plati pre neho
ustanovenie regionalneho dodavatela
elektriny. Pri indtalacii sa musi pouzit viac
polovy isti¢ so vzdialenostou kontaktov
minimalne 3 mm. Identifikujte fazové
vodic¢e a nulovy vodi¢ v zasuvke. V
pripade nespravneho pripojenia méze
dojst’ k poSkodeniu spotrebica. Pripojenie
vykonavajte len podla schémy pripojenia.
Napatie vid' typovy Stitok. Pri zapojeni
vodi¢ov dodrziavajte farebné rozliSenie:

zeleno - Zlty ochranny vodi¢ @
modry nulovy vodi¢
hnedy faza (krajny vodic)



Len pre Velku Britaniu a Australiu
Nepripajajte pomocou 13 A zastrky ani
nepouzivajte 13 Aistic.

Len Svédsko, Finsko a Norsko
Spotrebi¢ mdzete pripojit aj pomocou
prilozenej zastr€ky s ochrannym kontaktom.
Zastr€ka musi byt pristupna aj po
dokonéeni instalacie. Ak tomu tak nie je, je
nutné na strane instalacie rovnako pouzit
viac polovy isti¢ so vzdialenostou kontaktov
min. 3 mm.

Pripevnenie spotrebica - obrazok 5

*V pripade potreby namontujte rozperku.

* Spotrebi¢ Uplne zasunte a vyrovnajte na
stred.

* Spotrebi¢ priskrutkujte.

* Medzera medzi pracovnou doskou a
spotrebiCom sa nesmie zakryvat ziadnymi
pridavnymi liStami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte od siete. Uvolnite
pripeviovacie skrutky. Spotrebi¢ mierne
nadvihnite a Uplne vytiahnite.



INFORMACNY LIST

BSH domaci spotiebice s.r.o., Radlicka 350, 158 00 Praha 5
Obchodna znacka BSH

@
e I B

Predajné oznacenie HB 78G4580
Trieda Uc¢innosti dutého priestoru A (najvyssia) - G (najnizsia) A
Spotreba energie (kWh) - konvenény ohrev (pri normalizovanej zatazi) 0,81
Spotreba energie (kWh) - hortci vzduch (pri normalizovanej zatazi) 0,69
Uzito¢ny objem dutého priestoru (l) 65

Velkost zariadenia (1):

malé: 121V <351
stredné: 351V <651

velké: 65 1<V -
Cas potrebny na tepelnd Gpravu normalizovanej zataze pri konvenénom ohreve 50,5
(min.)
Cas potrebny na tepelnd Gpravu normalizovanej zataze pri horicom vzduchu 49
(min.)
Hlu€nost (dB (A) re 1 pW) 50

Spotreba energie, ak nie je spustena ziadna funkcia a rura je v rezime s -
najnizsou spotrebou energie

Plocha najvacsieho na pecenie (cm?) 1350

Upozornenie: vyvojové zmeny vyhradené.

Pripadné technické zmeny, tlacové chyby a odliSnosti vo vyobrazeni su vyhradené bez upozornenia.
Aktualny navod najdete na webovych strankach www.siemens-home.com/sk.



SIEMENS  Zarucny list wy2anit

LERRY

firmy BSH domaci spotrebice s.r.o. spotrebice

Dovozca: BSH domaci spotiebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Vyrobok: Produktové Cislo:
E-Nr.
Poradové cCislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit vSetky pozadované tdaje v zaru¢nom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou sucast'ou tohto zaruéného listu je dafiovy doklad o predaji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Obc¢ianskeho zakonnika. Je stcast'ou vyrobku
s vyrobnym cislom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast' v pripadoch dlhsich
nez zakonom dana zaruc¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-
tela. Je v zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost’ a Uplnost vSetkych uvedenych udajov,
ako i to, ¢i dostal od predajcu zaruény list so spravnym oznacenim pre uvedeny druh vyrobku.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku.

Monta? a inétalacia spotrebi¢a musi byt vykonana v sulade s vyhlaskou UBP SR ¢. 718/2002 Z. z.
suvisiacich predpisov a noriem v plathnom zneni.

Pred montazou vyrobku je nutné, aby boli spInené vsetky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskutocnenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokoncenia oprav. listu Strucny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat’ zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja
a oznacenie spotrebica, a stic¢astou dokladu o kupe tovaru je spravne a uplne vyplneny zaru¢ny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacény protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaru¢na lehota 24 mesiacov odo dria zaktpenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zarucnej lehoty

— pri reklamécii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kipe vyrobku (napr. poklad-
ni¢ny blok, fakturu a pod.)

— ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny tcel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej ¢innosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dna zakupenia,
kedZe spotrebice su ur¢ené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

— za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajuce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujuci neméze uzivat' tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktorad uplatnila narok na tuto opravu

— zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaru¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotiebice s.r.o., organiza¢na

zlozka Bratislava, zanika, ak:

— je necitatelny vyrobny $titok alebo na vyrobku chyba,

— Udaje na doklade o predaji sa liSia od Gdajov uvedenych na vyrobnom stitku spotrebica,

— vyrobok bol namontovany v rozpore s ndvodom na montaz, pripadne nebol dodrzany sulad
s platnymi STN alebo s ndvodom na obsluhu,

— vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlasky UBP SR ¢&. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebic¢e a spotrebice
s elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebi¢e dodavané bez elektrického kabla, pripad-
ne bez elektrickej koncovky,

— bola vykonana konstrukéna zmena alebo zdsah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

— ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena, neodborné-
ho zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neSkodnosti vyrobku

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domdci spotfebice s.r.o., organizacna zlozka
Bratislava, prichadzajluce do styku s potravinami spliaja poziadavky o hygienickej neskodnosti
podla eurépskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vsetky vyrobky pricha-
dzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku BSH domaci spotfebice s.r.o.,
organiza¢na zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, Zze vyrobok po skonceni
jeho zZivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cialnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
E Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat’ ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
W= Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpeluje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodrovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zdkona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrebi¢e s. r. o. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona ¢&. 264/1999 Z. z. a prislusnych nariadeni vlady.
Toto uistenie dovozcu o vydani prehldasenia o zhode sa vztahuje na vSetky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s. r. o.



Kontakt na servis domacich spotrebicov SIEMENS

Dodavatel:
BSH domaci spotfebice s.r.o.- organiza¢na zlozka Bratislava

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

Prijem oprav:
Tel.: +421 244 450 808
Email: opravy@bshg.com

Objednavky prisluSsenstva a nahradnych dielov:
Tel.: +421 244 452 041
Email: dily@bshg.com

Zakaznicke poradenstvo:
Tel.: +421 244 452 041
Email: siemens.spotrebice@bshg.com

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych
strankach www.siemens-home.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat opravu pomocou online
formulara.
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	Ö Obsah[cs] Návod k použití
	: Důležitá bezpečnostní upozornění
	Pečlivě si přečtěte tento návod. Jedině tak můžete svůj spotřebič správně a bezpečně používat. Návod k použití a návod k montáži uschovejte pro pozdější použití nebo pro dalšího majitele.
	Tento spotřebič je určen pouze pro vestavbu. Řiďte se speciálním návodem k montáži.
	Po vybalení spotřebič zkontrolujte. V případě poškození během přepravy spotřebič nezapojujte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotřebič je určený pouze pro použití v domácnosti a v odpovídajícím prostředí domácnosti. Spotřebič používejte pouze k přípravě pokrmů a nápojů. Spotřebič mějte během provozu pod dozorem. Spotřebič používejte pou...
	Děti od 8 let a osoby s omezenými fyzickými, smyslovými nebo duševními schopnostmi nebo s nedostatkem zkušeností a vědomostí smějí tento spotřebič používat pouze pod dozorem nebo pokud byly seznámeny s bezpečným používáním spot...
	Děti si nesmí se spotřebičem hrát. Čištění a uživatelskou údržbu nesmí provádět děti bez dozoru.
	Příslušenství zasunujte do varného prostoru vždy správně. Viz popis příslušenství v návodu k použití.
	Nebezpečí požáru!
	■ Hořlavé předměty uložené ve varném prostoru se mohou vznítit. Do varného prostoru nikdy neukládejte hořlavé předměty. Nikdy neotevírejte dvířka spotřebiče, když uvnitř začne vznikat dým. Spotřebič vypněte a vytáhněte s...
	Nebezpečí požáru!
	■ Při otevření dvířek spotřebiče vznikne průvan. Papír na pečení by se mohl dostat do kontaktu s topnými prvky a vznítit se. Papír na pečení při předehřívání nikdy nepokládejte na příslušenství bez upevnění. Zatižte pa...


	Nebezpečí popálení!
	■ Přístroj se silně zahřívá. Nikdy se nedotýkejte horkých ploch nebo topných článků ve vnitřním prostoru. Nechte přístroj pokaždé vychladnout. Zabraňte dětem v přístupu k přístroji.
	Nebezpečí popálení!
	■ Příslušenství a nádoby jsou velmi horké. Horké příslušenství a nádoby vyndavejte z varného prostoru vždy chňapkou.

	Nebezpečí popálení!
	■ Alkoholové páry se mohou v horkém varném prostoru vznítit. Nikdy nepoužívejte k přípravě pokrmů velké množství nápojů s vysokým procentem alkoholu. Používejte pouze malé množství nápojů s vysokým procentem alkoholu. Opatr...


	Nebezpečí opaření!
	■ Přístupné součásti jsou během provozu horké. Nikdy se nedotýkejte horkých součástí. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Nebezpečí opaření!
	■ Při otevření dvířek spotřebiče může unikat horká pára. Dvířka spotřebiče otevírejte opatrně. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.

	Nebezpečí opaření!
	■ Z vody v horkém varném prostoru může vzniknout horká pára. Nikdy nelijte do horké trouby vodu.


	Nebezpečí úrazu!
	Poškrábané sklo dvířek spotřebiče může prasknout. Nepoužívejte škrabku na sklo ani ostré nebo abrazivní čisticí prostředky.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Neodborné opravy jsou nebezpečné. Pokud je spotřebič vadný, vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis. Opravu smí vykonávat výhradně technik zákaznického servisu vyškolený naší společností.
	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Kontaktem s horkými součástmi spotřebiče může dojít k roztavení kabelové izolace elektrických spotřebičů. Zabraňte kontaktu přívodních kabelů elektrických spotřebičů s horkými součástmi spotřebiče.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Pokud by do spotřebiče vnikla vlhkost, může to mít za následek úraz elektrickým proudem. Nepoužívejte vysokotlaký ani parní čistič.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Při výměně žárovky ve varném prostoru jsou kontakty objímky žárovky pod proudem. Před výměnou vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Vadný spotřebič může způsobit úraz elektrickým proudem. Vadný spotřebič nikdy nezapínejte. Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ V případě použití chybného teploměru pečeně může dojít k poškození izolace. Používejte pouze teploměry pečeně určené pro tento přístroj.


	Nebezpečí požáru!
	■ Volné zbytky pokrmů, tuk a šťáva z pečení se mohou během samočištění vznítit. Před každým samočištěním odstraňte z varného prostoru a z příslušenství hrubé nečistoty.
	Nebezpečí požáru!
	■ Spotřebič je během samočištění zvenku velmi horký. Nikdy nezavěšujte hořlavé předměty, např. utěrky, na madlo dvířek trouby. Přední strana spotřebiče musí být volná. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.


	Nebezpečí popálení!
	■ Varný prostor se během samočištění silně zahřívá. Nikdy neotevírejte dvířka spotřebiče nebo neposunujte zajišťovací mechanismus rukou. Nechte spotřebič vychladnout. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Nebezpečí popálen!
	■ Vnější strana přístroje se během samočištění velmi zahřívá. Nedotýkejte se dvířek přístroje. Nechte přístroj vychladnout. Zabraňte dětem v přístupu.


	Nebezpečí vážného poškození zdraví!
	Spotřebič se během samočištění silně zahřívá. Nepřilnavá vrstva plechů a forem by se zničila a vznikly by jedovaté plyny. Při samočištění nikdy ve spotřebiči nenechávejte plechy a formy s nepřilnavou vrstvou. Současně čist...
	Příčiny škod
	Pozor!



	Vaše nová pečicí trouba
	Ovládací panel
	Tlačítka
	Otočný volič
	Displej
	Stavový řádek
	Zobrazení postupu
	Oblasti nastavování
	Ukazatel směru otáčení

	Kontrola teploty
	Kontrola zahřívání
	Zbytkové teplo

	Varný prostor
	Osvětlení pečicí trouby
	Chladicí ventilátor


	Vaše příslušenství
	Vložení příslušenství
	Upozornění

	Zvláštní příslušenství
	Zboží ze zákaznického servisu
	Pojistka dvířek

	Před prvním použitím
	Úvodní nastavení
	Nastavení času a změna jazyka
	1. Otočným voličem nastavte aktuální čas.
	2. Tlačítkem ¿ přejděte do pravé oblasti nastavování na „Sprache wählen: deutsch“ (Volba jazyka: německy).
	3. Otočným voličem nastavte požadovaný jazyk.
	4. Stiskněte tlačítko 0.

	Upozornění

	Předehřev pečicího prostoru
	1. Stiskněte tlačítko ‡. Zobrazí se logo Siemens. Navrhne se způsob topení : Horký vzduch 3D a teplota 160 °C.
	2. Otočným voličem nastavte způsob topení % Horní/dolní ohřev.
	3. Tlačítkem ¿ přejděte na nastavení teploty a otočným voličem nastavte teplotu 240 °C.
	4. Stiskněte tlačítko †.
	5. Po 60 minutách tlačítkem ‡ vypněte pečicí troubu.

	Čištění příslušenství

	Zapnutí a vypnutí pečicí trouby
	Zapnutí
	Vypnutí

	Nastavení pečicí trouby
	Druhy ohřevu
	Nastavení druhu ohřevu a teploty
	1. Otočným voličem nastavte požadovaný druh ohřevu.
	2. Tlačítkem ¿ přejděte na teplotu a otočným voličem ji nastavte.
	3. Stiskněte tlačítko †. Ohřev se spustí. Na stavovém řádku se zobrazí sloupce kontroly teploty.
	4. Když je pokrm hotový, vypněte troubu tlačítkem ‡ nebo opět zvolte druh provozu a proveďte nastavení.
	Otevření dvířek pečicí trouby během provozu
	Pozastavení provozu
	Změna teploty nebo stupně grilování
	Přerušení provozu
	Zjištění informací
	Nastavení doby trvání
	Posunutí času konce


	Doporučená nastavení
	Volba pokrmu
	1. Stiskněte tlačítko ‡.
	2. Otočný volič otočte doleva na j doporučená nastavení.
	3. Tlačítkem ¿ přejděte na první kategorii pokrmů a otočným voličem zvolte požadovanou kategorii.
	4. Stiskněte tlačítko †.
	Uplynutí doby trvání
	Změna teploty nebo stupně grilování
	Změna doby trvání
	Zjištění informací
	Posunutí času konce


	Nastavení rychloohřevu
	Vhodné druhy ohřevu
	Vhodné teploty
	Nastavení rychloohřevu
	Upozornění
	Přerušení rychloohřevu


	Časové funkce
	Nastavení časových funkcí ­ stručný popis
	1. Otevřete nabídku tlačítkem 0 .
	2. Tlačítkem ¾ nebo ¿ přejděte na požadovanou funkci. Oblast nastavování má světlé pozadí, písmo je tmavé.
	3. Otočným voličem nastavte čas nebo dobu trvání.
	4. Zavřete nabídku tlačítkem 0.

	Nastavení budíku
	1. Stiskněte tlačítko 0.
	2. Otočným voličem nastavte dobu, kterou má budík odměřovat.
	3. Tlačítkem 0 zavřete nabídku.
	Po uplynutí nastavené doby
	Přerušení odměřované doby
	Změna odměřované doby


	Nastavení doby trvání
	1. Stiskněte tlačítko 0. Otevře se nabídka časových funkcí.
	2. Tlačítkem ¿ nebo ¾ přejděte na dobu trvání a otočným voličem ji nastavte.
	3. Stiskněte tlačítko 0. Nabídka časových funkcí se zavře.
	4. Pokud se provoz ještě nespustil, stiskněte tlačítko †. Doba trvání x se viditelně odměřuje na stavovém řádku.
	Uplynutí doby trvání
	Přerušení doby trvání
	Změna doby trvání

	Posunutí času konce
	Posunutí času konce
	1. Tlačítkem ¿ přejděte na čas konce. Zobrazí se čas konce.
	2. Otočným voličem posuňte čas konce na později.
	3. Nabídku časových funkcí zavřete tlačítkem 0.
	4. Potvrďte tlačítkem †.

	Uplynutí doby trvání
	Změna času konce
	Zrušení času konce

	Nastavení času
	Po přerušení napájení
	1. Otočným voličem nastavte aktuální čas.
	2. Stiskněte tlačítko 0.
	Změna času

	1. Stiskněte tlačítko 0.
	2. Tlačítkem ¿ přejděte na čas 0 a otočným voličem ho změňte.
	3. Stiskněte tlačítko 0.
	Změna ukazatele hodin



	Paměť
	Uložení nastavení do paměti
	1. Nastavte druh ohřevu, teplotu a příp. dobu trvání pro požadovaný pokrm. Nespouštějte ho. Pokud chcete uložit program: Zvolte program a proveďte nastavení. Nespouštějte ho.
	2. Držte stisknuté tlačítko l, dokud se nezobrazí „uloženo do paměti“.
	Uložení jiného nastavení

	Vyvolání z paměti
	1. Krátce stiskněte tlačítko l.
	2. Stiskněte tlačítko †.
	Změna nastavení



	Teploměr pečeně
	Vhodné způsoby topení
	Zasunutí pečicí sondy
	Nastavení teploty středu masa
	1. Pečicí sondu zasuňte do zdířky vlevo ve varném prostoru. Na stavovém řádku se zobrazí symbol ,.
	2. Otočným voličem zvolte druh ohřevu.
	3. Stiskněte tlačítko ¿ a otočným voličem nastavte požadovanou teplotu ve varném prostoru.
	4. Stiskněte tlačítko ¿ a otočným voličem změňte navrženou teplotu středu masa.
	5. Stiskněte tlačítko †. Ohřev se spustí. Jakmile teplota ve středu masa dosáhne 30 °C, zobrazí se vedle symbolu , aktuální teplota středu masa.
	Po dosažení teploty středu masa
	: Nebezpečí popálení!

	Změna teploty středu masa
	Přerušení
	: Nebezpečí popálení!


	Orientační hodnoty pro teplotu středu masa

	program sabat
	Spuštění programu sabat
	1. Stiskněte tlačítko ‡.
	2. Otočný volič otočte doleva a jako druh ohřevu zvolte program sabat.
	3. Tlačítkem ¿ přejděte na teplotu a otočným voličem ji nastavte.
	4. Tlačítkem 0 otevřete nabídku časových funkcí a tlačítkem ¿ přejděte na dobu trvání.
	5. Otočným voličem nastavte požadovanou dobu trvání.
	6. Nabídku časových funkcí zavřete tlačítkem 0.
	7. Stiskněte tlačítko †.
	Uplynutí doby trvání
	Posunutí času konce
	Přerušení programu sabat



	Dětská pojistka
	Upozornění

	Základní nastavení
	Upozornění
	Změna základních nastavení
	1. Držte cca 4 sekundy stisknuté tlačítko ±, dokud se nezobrazí „volba jazyka: česky“.
	2. Tlačítkem ¾ nebo ¿ zvolte základní nastavení.
	3. Otočným voličem změňte hodnotu.
	4. Nyní můžete změnit další základní nastavení. Přejděte na něj tlačítkem ¾ nebo ¿ a proveďte nastavení podle popisu v bodech 2 a 3.
	5. Držte stisknuté tlačítko ±, dokud ukazatel nezhasne. Trvá to přibližně 4 sekundy. Všechny změny se uloží.


	Automatické vypnutí
	Upozornění

	samočištění
	Důležité pokyny
	: Nebezpečí popálení!
	Nebezpečí popálení!

	: Nebezpečí požáru!

	Před samočištěním
	: Nebezpečí požáru!
	Čištění společně s příslušenstvím
	: Nebezpečí vážného poškození zdraví!

	Upozornění

	Nastavení stupně čištění
	1. Stiskněte tlačítko V.
	Jako návrh se zobrazí stupeň čištění 3. Samočištění můžete ihned spustit tlačítkem † .
	2. Otočným voličem zvolte požadovaný stupeň čištění.
	3. Pomocí † spusťte čištění.
	Po skončení čištění
	Přerušení čištění
	Změna stupně čištění
	Čištění má probíhat v noci



	Po skončení samočištění

	Údržba a čištění
	Upozornění
	Čisticí prostředky
	Vysazení a zavěšení rámů
	Vysazení rámů
	1. Rám vepředu nazdvihněte nahoru
	2. a vyhákněte ho (obrázek A).
	3. Poté vytáhněte celý rám dopředu
	4. a vyjměte ho (obrázek B).

	Zavěšení rámů
	1. Nejdříve zastrčte rám do zadního pouzdra, lehce ho zatlačte dozadu (obrázek A)
	2. a poté ho zavěste do předního pouzdra (obrázek B).


	Montáž a demontáž tukového filtru
	Demontáž
	1. Inbusovým klíčem (6 mm) vyšroubujte směrem doleva baňku filtru a vyjměte ji (obrázek A).
	2. Vyjměte obě filtrační vložky.

	Montáž
	1. Nejprve vložte do baňky filtru jednovrstvou filtrační vložku a poté dvouvrstvou filtrační vložku (obrázek B).
	2. Nasaďte baňku filtru a inbusovým klíčem ji zašroubujte směrem doprava. Dbejte na to, aby baňka filtru byla nasazená tak, jak je vyobrazeno na obrázku B. Jen tak ji lze znovu upevnit.


	Vysazení a zavěšení dvířek pečicí trouby
	: Nebezpečí úrazu!
	Vysazení dvířek
	1. Úplně otevřete dvířka pečicí trouby.
	2. Vyklopte obě zajišťovací páčky vlevo a vpravo (obrázek A).
	3. Zavřete až na doraz dvířka pečicí trouby. Oběma rukama je uchopte vlevo a vpravo. Ještě o kousek je přivřete a vytáhněte (obrázek B).

	Zavěšení dvířek
	1. Při zavěšování dvířek pečicí trouby dbejte na to, abyste oba závěsy zasunuli do otvorů rovně (obrázek A).
	2. Výřezy na závěsech musí na obou stranách zaskočit (obrázek B).
	3. Znovu zaklopte obě zajišťovací páčky (obrázek C). Zavřete dvířka pečicí trouby.
	: Nebezpečí úrazu!


	Demontáž krytu dvířek
	1. Úplně otevřete dvířka pečicí trouby.
	2. Odšroubujte kryt dvířek pečicí trouby. Za tímto účelem vyšroubujte šrouby vlevo a vpravo (obrázek A).
	3. Sejměte kryt (obrázek B).
	Dokud je kryt sejmutý, dbejte na to, aby se dvířka pečicí trouby nezavřela. Mohla by se poškodit vnitřní skleněná tabule.
	4. Nasaďte kryt zpět a přišroubujte ho.
	5. Zavřete dvířka pečicí trouby.


	Demontáž a montáž skleněných tabulí
	Demontáž
	1. Dvířka pečicí trouby vysaďte a madlem dolů je položte na hadr.
	2. Odšroubujte kryt nahoře na dvířkách pečicí trouby. Za tímto účelem vyšroubujte šrouby vlevo a vpravo (obrázek A).
	3. Nazdvihněte horní tabuli, vytáhněte ji a sejměte obě malá těsnění (obrázek B).
	4. Odšroubujte přídržné spony vpravo a vlevo. Nazdvihněte tabuli a sejměte z ní spony (obrázek C).
	5. Sejměte těsnění dole na tabuli (obrázek D). Za těsnění zatáhněte a sejměte ho směrem nahoru. Vytáhněte tabuli.
	6. Spodní tabuli vytáhněte šikmo nahoru.
	7. Šrouby vlevo a vpravo na plechovém dílu NEVYŠROUBOVÁVEJTE (obrázek E).
	: Nebezpečí úrazu!

	Montáž
	1. Spodní tabuli zasuňte šikmo dozadu (obrázek A).
	2. Zasuňte prostřední tabuli (obrázek B).
	3. Nasaďte přídržné spony vpravo a vlevo na tabuli, vyrovnejte je tak, aby byly pružiny nad otvorem pro šroub a přišroubujte je (obrázek C).
	4. Znovu zahákněte těsnění dole na tabuli (obrázek D).
	5. Horní tabuli zasuňte šikmo dozadu do obou držáků. Dbejte na to, abyste při tom neposunuli těsnění dozadu (obrázek E).
	6. Nasaďte na tabuli opět obě malá těsnění vlevo a vpravo (obrázek F).
	7. Nasaďte a přišroubujte kryt.
	8. Zavěste dvířka pečicí trouby.



	Co dělat v případě závady?
	Tabulka závad
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	Chybová hlášení s E

	Výměna žárovky na horní stěně pečicí trouby
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	1. Abyste zabránili poškození, vložte do studené pečicí trouby utěrku.
	2. Sejměte skleněný kryt. Za tímto účelem zatlačte palcem kovové spony na stranu (obrázek A).
	3. Vytáhněte žárovku - nešroubujte ji (obrázek B). Nasaďte novou žárovku, dbejte na správnou polohu kolíků. Žárovku zatlačte.
	4. Znovu nasaďte skleněný kryt. Na jedné straně ho nasaďte a na druhé straně ho pevně přitlačte. Skleněný kryt zaskočí.
	5. Vyjměte utěrku a zapněte pojistku.


	Výměna levé žárovky v pečicí troubě
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	1. Abyste zabránili poškození, vložte do studené pečicí trouby utěrku.
	2. Sejměte skleněný kryt. Za tímto účelem rukou zespodu odklopte skleněný kryt (obrázek A). Pokud je těžké skleněný kryt sejmout, pomozte si lžící.
	3. Vytáhněte žárovku - nešroubujte ji (obrázek B). Nasaďte novou žárovku, dbejte na správnou polohu kolíků. Žárovku zatlačte.
	4. Znovu nasaďte skleněný kryt. Dbejte na to, aby vyklenutí skla bylo vpravo. Sklo nasaďte nahoře a dole ho pevně přitlačte (obrázek C). Skleněný kryt zaskočí.
	5. Vyjměte utěrku a zapněte pojistku.


	Skleněný kryt

	Zákaznický servis
	Číslo E a číslo FD
	Objednávka opravy a poradenství při poruchách


	Energie a životní prostředí
	Způsob topení Horký vzduch eco
	Upozornění
	Tabulka

	Jak ušetřit energii
	Ekologická likvidace

	Programová automatika
	Nádoba
	Vhodné nádoby
	Nevhodné nádoby
	Velikost nádoby

	Příprava pokrmu
	Programy
	Drůbež
	Maso
	Ryby
	Sekaná
	Eintopf

	Volba a nastavení programu
	1. Stiskněte tlačítko X. Zobrazí se první skupina programů a první program.
	2. Otočným voličem zvolte skupinu programů.
	3. Stiskněte tlačítko ¿ a otočným voličem zvolte program.
	4. U části programů můžete ještě dále specifikovat, např. u telecí pečeně, zda se jedná o „libovou pečeni“ nebo „prorostlou pečeni“. Stiskněte tlačítko ¿ a otočným voličem zvolte požadované nastavení.
	5. Stiskněte tlačítko ¿. Zobrazí se navržená hmotnost pro zvolený program.
	6. Otočným voličem nastavte hmotnost. Na stavovém řádku se zobrazí doba trvání programu.
	7. Stiskněte tlačítko †.
	Program skončil
	Přerušení programu
	Zjištění informací
	Posunutí času konce

	Individuální nastavení
	Tipy k programové automatice

	Otestovali jsme pro vás v našem kuchyňském studiu
	Upozornění
	Koláče a pečivo
	Pečení na jedné úrovni
	Pečení na více úrovních
	Formy na pečení
	Tabulky
	Upozornění
	Druhy ohřevu:
	Druhy ohřevu:
	Druhy ohřevu:
	Druhy ohřevu:

	Tipy pro pečení
	Maso, drůbež, ryby
	Nádoby
	Pečení
	Grilování
	Maso
	Druhy ohřevu:
	Drůbež
	Druhy ohřevu:
	Ryby
	Druhy ohřevu:

	Tipy k pečení a grilování
	Mírný ohřev
	Upozornění
	Vhodné nádoby
	Nastavení
	1. Zvolte mírný ohřev . a nastavte teplotu mezi 70 a 90°C.
	2. Na pánvi rozpalte kousek tuku. Maso prudce opečte ze všech stran, ina koncích, aihned ho vložte do předehřáté nádoby.
	3. Nádobu smasem vložte znovu do pečicí trouby apečte pomocí mírného ohřevu. Pro většinu kusů masa je při mírném ohřevu ideální teplota 80 °C.
	Tabulka


	Tipy pro mírný ohřev
	Nákypy, gratinované pokrmy, toasty
	Druhy ohřevu:

	Hotové výrobky
	Druhy ohřevu:

	Speciální pokrmy
	1. Svařte 1 litr mléka (3,5 % tuku)a nechte ho vychladnout na 40 °C.
	2. Přimíchejte 150 g jogurtu (s teplotou z chladničky).
	3. Naplňte do šálků nebo malých skleniček se šroubovacím víčkem a zakryjte potravinovou fólií.
	4. Varný prostor předehřejte dle uvedených údajů.
	5. Šálky nebo skleničky postavte na dno varného prostoru a připravujte podle níže uvedených údajů.
	1. Kynuté těsto připravte jako obvykle, dejte ho do žáruvzdorné keramické nádoby a přiklopte.
	2. Varný prostor předehřejte dle uvedených údajů.
	3. Pečicí troubu vypněte a těsto dejte vykynout do varného prostoru.

	Rozmrazování
	Upozornění

	Sušení
	Zavařování
	Pozor!
	Příprava
	1. Naplňte sklenice. Neplňte je až po okraj.
	2. Otřete okraje sklenic. Okraje musí být čisté.
	3. Na každou sklenici položte mokrou gumičku a víčko.
	4. Sklenice uzavřete pomocí spon.

	Nastavení
	1. Univerzální vysoký plech zasuňte do výšky 2. Sklenice postavte tak, aby se vzájemně nedotýkaly.
	2. Do univerzálního vysokého plechu nalijte ½ litru horké vody (cca 80 °C).
	3. Zavřete dvířka pečicí trouby.
	4. Nastavte dolní ohřev $.
	5. Teplotu nastavte na 170 až 180 °C.
	6. Spusťte ohřev.

	Zavařování
	Vyjmutí sklenic
	Pozor!


	Akrylamid v potravinách
	Zkušební pokrmy
	Pečení
	Upozornění
	Způsoby topení:

	Grilování
	Druh ohřevu:
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	ï Obsah[sk] Návod na používanie
	: Dôležité bezpečnostné pokyny
	Tento návod si starostlivo prečítajte. Len potom môžete spotrebič obsluhovať bezpečne a správne. Návod na používanie a montážny návod si odložte na neskoršie použitie alebo pre nasledujúceho vlastníka spotrebiča.
	Tento spotrebič je určený len na zabudovanie. Dodržiavajte špeciálny návod na montáž.
	Po vybalení spotrebič preskúšajte. Pokiaľ vznikli škody pri transporte, spotrebič nepripájajte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotrebič je určený len na používanie v domácnosti a v zodpovedajúcom prostredí domácnosti. Spotrebič používajte výhradne na prípravu pokrmov a nápojov. Spotrebič nenechávajte počas prevádzky bez dozoru.Spotrebič používajt...
	Deti od 8 rokov a osoby so zníženými fyzickými, zmyslovými alebo duševnými schopnosťami, nedostatkom skúsenosti či vedomostí môžu tento spotrebič používať len pod dozorom alebo po poučení o bezpečnom používaní spotrebiča a o n...
	Nikdy nedovoľte deťom, aby sa hrali so spotrebičom. Čistenie a používateľskú údržbu nesmú vykonávať deti bez dozoru.
	Príslušenstvo vždy správne vsuňte do varného priestoru. Pozri opis Príslušenstvo vnávode na používanie.
	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Horľavé predmety uložené vo varnom priestore sa môžu zapáliť. Vo varnom priestore nikdy neukladajte horľavé predmety. Ak sa vspotrebiči vyskytne dym, nikdy neotvárajte jeho dvierka. Vypnite spotrebič avytiahnite sieťovú zástrčku ...
	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Pri otváraní dvierok spotrebiča vzniká prievan. Papier na pečenie sa môže dostať do kontaktu svyhrievacími prvkami avznietiť. Pri predhrievaní neklaďte nikdy papier na pečenie na príslušenstvo bez upevnenia. Papier na pečenie zať...


	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Spotrebič sa veľmi zohreje. Nikdy sa nedotýkajte horúcich vnútorných plôch varného priestoru avyhrievacích prvkov. Spotrebič nechajte vždy vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Príslušenstvo alebo riad sa veľmi zohreje. Horúci riad apríslušenstvo vždy vyberajte zvarného priestoru pomocou kuchynskej chňapky.

	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Alkoholové výpary sa môžu vo varnom priestore vznietiť. Nikdy nepoužívajte na prípravu jedál veľké množstvo nápojov svysokým percentom alkoholu. Použite len malé množstvo nápojov svysokým percentom alkoholu. Opatrne otvorte dvi...


	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Prístupné časti sa počas prevádzky zohrejú na vysokú teplotu. Nikdy sa nedotýkajte horúcich častí. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Po otvorení dvierok spotrebiča môže zrúry vystúpiť horúca para. Opatrne otvorte dvierka spotrebiča. Zabráňte prístupu detí.

	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Zvody vhorúcom varnom priestore sa môže vytvoriť vodná para. Do horúceho varného priestoru nikdy nelejte vodu.


	Nebezpečenstvo poranenia!
	Poškriabané sklo dvierok spotrebiča môže prasknúť. Nepoužívajte škrabky na sklo, ostré alebo abrazívne čistiace prostriedky.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Neodborné opravy sú nebezpečné. Ak spotrebič nefunguje správne, vypnite poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte servis. Opravu smie vykonať výhradne technik zákazníckeho servisu vyškolený našou spoločnosťou.
	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Na horúcich častiach sa môže roztaviť izolácia káblov elektrických spotrebičov. Zabráňte, aby sa prívodné káble elektrických spotrebičov dostali do styku s horúcimi časťami spotrebiča.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Pokiaľ by do spotrebiča vnikla vlhkosť, mohlo by to mať za následok úraz elektrickým prúdom. Nepoužívajte vysokotlakový ani parný čistič.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Pri výmene žiarovky osvetlenia varného priestoru sú kontakty objímky žiarovky pod prúdom. Pred výmenou vytiahnite sieťovú zástrčku alebo vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Vadný spotřebič může způsobit úraz elektrickým proudem. Vadný spotřebič nikdy nezapínejte. Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Použitím nesprávnej teplotnej sondy sa môže izolácia poškodiť. Používajte len teplotnú sondu určenú pre tento spotrebič.


	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Voľné zvyšky jedál, tuk a výpek sa môžu počas procesu samočistenia vznietiť. Pred každým procesom samočistenia odstráňte zvarného priestoru hrubé nečistoty.
	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Varné nádoby sú po procese samočistenia zvonku veľmi horúce. Na rúčku dvierok nikdy nevešajte horľavé predmety, ako napr. utierky na riad. Prednú stranu spotrebiča udržiavajte voľnú. Zabráňte prístupu detí.


	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Varný priestor sa počas procesu samočistenia veľmi rozhorúči. Dvierka spotrebiča nikdy neotvárajte alebo blokovací háčik nikdy neposúvajte rukou. Spotrebič nechajte vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ ; počas samočistenia je vonkajší povrch spotrebiča veľmi horúci. V tomto čase sa nikdy nedotýkajte dvierok spotrebiča. Nechajte spotrebič vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.


	Nebezpečenstvo ťažkého poškodenia zdravia!
	Spotrebič sa počas procesu samočistenia veľmi zohreje. Nepriľnavá vrstva plechov a foriem sa naruší a vznikajú jedovaté výpary. Počas procesu samočistenia nikdy nedávajte vyčistiť plechy alebo formy s nepriľnavou povrchovou vrstvou. ...
	Príčiny poškodení
	Pozor!



	Vaša nová rúra na pečenie
	Ovládací panel
	Tlačidlá
	Otočný volič
	Displej
	Riadok zobrazujúci stav
	Zobrazenie progresu
	Oblasti nastavovania
	Ukazovateľ smeru otáčania

	Kontrola teploty
	Ukazovateľ rozohrievania
	Zvyškové teplo

	Vnútorný priestor spotrebiča
	Osvetlenie rúry na pečenie
	Chladiaci ventilátor


	Vaše príslušenstvo
	Zasunutie príslušenstva
	Upozornenie

	Osobitné príslušenstvo
	Výrobky, ktoré možno zakúpiť v zákazníckom servise
	Poistka dverí

	Pred prvým použitím
	Úvodné nastavenia
	Nastavenie času a zmena jazyka
	1. Otočným voličom nastavte aktuálny čas.
	2. Prejdite tlačidlom ¿ do pravej oblasti nastavenia na „Sprache wählen: deutsch“ (výber jazyka: nemecký).
	3. Pomocou otočného voliča nastavte požadovaný jazyk.
	4. Stlačte tlačidlo 0.

	Upozornenie

	Rozohriať varný priestor
	1. Stlačte tlačidlo ‡. Objaví sa logo Siemens. Na displeji sa zobrazí návrh druh ohrevu : 3D horúci vzduch, 160 °C.
	2. Otočným voličom zmeňte druh ohrevu na % horný/dolný ohrev.
	3. Tlačidlom ¿ prejdite na teplotu a otočným voličom zmeňte teplotu na 240 °C.
	4. Stlačte tlačidlo †.
	5. Po 60 minútach rúru vypnite tlačidlom ‡ .

	Čistenie príslušenstva

	Zapnutie a vypnutie rúry na pečenie
	Zapnutie
	Vypnutie

	Nastavenie rúry na pečenie
	Druhy ohrevu
	Nastavenie druhu ohrevu a teploty
	1. Pomocou otočného voliča nastavte požadovaný druh ohrevu.
	2. Tlačidlom ¿ prejdite na teplotu a otočným voličom ju nastavte.
	3. Stlačte tlačidlo †. Spustí sa ohrev. V riadku zobrazujúcom stav sa zobrazia pruhy kontroly teploty.
	4. Keď je pokrm hotový, vypnite rúru tlačidlom ‡ alebo znova zvoľte prevádzkový režim a vykonajte nastavenie.
	Otvorenie dvierok rúry počas prevádzky
	Zastavenie prevádzky
	Zmena teploty alebo stupňa grilovania
	Prerušenie prevádzky
	Zistenie informácií
	Nastavenie času trvania
	Posunutie koncového času


	Odporúčané nastavenia
	Výber jedla
	1. Stlačte tlačidlo ‡.
	2. Otočný volič otočte doľava na j Odporúčané nastavenia.
	3. Tlačidlom ¿ prejdite na prvú kategóriu jedál a otočným voličom vyberte požadovanú kategóriu.
	4. Stlačte tlačidlo †.
	Čas trvania uplynul
	Zmena teploty alebo stupňa grilovania
	Zmena času trvania
	Zistenie informácií
	Posunutie koncového času


	Nastavenie rýchloohrevu
	Vhodné druhy ohrevu
	Vhodné teploty
	Nastavenie rýchloohrevu
	Upozornenia
	Prerušenie rýchloohrevu


	Časové funkcie
	Nastavenie časových funkcií ­ stručný návod
	1. Tlačidlom 0 otvorte menu.
	2. Tlačidlom ¾ alebo ¿ prejdite na požadovanú funkciu. Oblasť nastavovania je svetlá, písmo je tmavé.
	3. Otočným voličom nastavte denný čas alebo čas trvania.
	4. Tlačidlom 0 zatvorte menu.

	Nastavenie časovača
	1. Stlačte tlačidlo 0.
	2. Pomocou otočného voliča nastavte čas chodu pre časovač.
	3. Tlačidlom 0 zatvorte menu.
	Po uplynutí času
	Prerušenie času chodu
	Zmena času chodu


	Nastavenie času trvania
	1. Stlačte tlačidlo 0. Otvorí sa menu časových funkcií.
	2. Tlačidlom ¿ alebo ¾ prejdite na čas trvania a otočným voličom ho nastavte.
	3. Stlačte tlačidlo 0. Menu časových funkcií sa zatvorí.
	4. Keď prevádzka ešte nie je spustená, stlačte tlačidlo †. Čas trvania x viditeľne plynie v riadku zobrazujúcom stav.
	Čas trvania uplynul
	Zrušenie času trvania
	Zmena času trvania

	Posunutie času ukončenia
	Posunutie konca
	1. Tlačidlom ¿ prejdite na čas ukončenia. Čas ukončenia sa zobrazí.
	2. Otočným gombíkom možno čas ukončenia ohrevu posunúť na neskôr.
	3. Tlačidlom 0 zatvorte menu časových funkcií.
	4. Potvrďte tlačidlom †.

	Čas trvania uplynul
	Oprava času ukončenia
	Zrušenie času ukončenia

	Nastavenie času
	Po výpadku prúdu
	1. Otočným voličom nastavte aktuálny čas.
	2. Stlačte tlačidlo 0.
	Zmena času

	1. Stlačte tlačidlo 0.
	2. Tlačidlom ¿ prejdite na čas 0 a otočným voličom zmeňte čas.
	3. Stlačte tlačidlo 0.
	Zmena zobrazenia času



	Funkcia Memory
	Uloženie nastavenia do pamäte
	1. Nastavte druh ohrevu, teplotu a príp. čas trvania pre požadovaný pokrm. Nespúšťajte ohrev. Ak chcete uložiť program do pamäte: Zvoľte program a vykonajte nastavenie. Nespúšťajte ohrev.
	2. Podržte tlačidlo l stlačené dovtedy, kým sa nezobrazí „Uložené v pamäti“.
	Uloženie iného nastavenia

	Zapnutie funkcie Memory
	1. Krátko stlačte tlačidlo l.
	2. Stlačte tlačidlo †.
	Zmena nastavení



	Teplotná sonda
	Vhodné druhy ohrevu
	Zasunutie teplotnej sondy
	Nastavenie teploty stredu mäsa
	1. Teplotnú sondu zasuňte do zdierky vľavo vo varnom priestore. V riadku zobrazujúcom stav sa objaví symbol ,.
	2. Otočným voličom zvoľte druh ohrevu.
	3. Stlačte tlačidlo ¿ a otočným voličom nastavte požadovanú teplotu varného priestoru.
	4. Stlačte tlačidlo ¿ a otočným voličom zmeňte navrhnutú teplotu v strede mäsa.
	5. Stlačte tlačidlo †. Spustí sa ohrev. Keď teplota mäsa dosiahla 30 °C, vedľa symbolu , sa zobrazí aktuálna teplota v strede mäsa.
	Nastavená teplota v strede mäsa je dosiahnutá
	: Nebezpečenstvo popálenia!

	Zmena teploty v strede mäsa
	Zrušenie
	: Nebezpečenstvo popálenia!


	Orientačné hodnoty teploty v strede mäsa

	Program sabat
	Spustenie programu sabat
	1. Stlačte tlačidlo ‡.
	2. Otočný volič otočte doľava a zvoľte druh ohrevu Program sabat.
	3. Tlačidlom ¿ prejdite na teplotu a otočným voličom nastavte teplotu.
	4. Tlačidlom 0 otvorte menu časových funkcií a tlačidlom ¿ prejdite na čas trvania.
	5. Pomocou otočného voliča nastavte požadovaný čas trvania.
	6. Tlačidlom 0 zatvorte menu časových funkcií.
	7. Stlačte tlačidlo †.
	Čas trvania uplynul
	Posunutie koncového času
	Zrušenie nastavenia programu sabat



	Detská poistka
	Upozornenie

	Základné nastavenia
	Upozornenie
	Zmena základných nastavení
	1. Držte cca 4 sekundy stlačené tlačidlo ±, kým sa nezobrazí „výber jazyka: slovenský“.
	2. Tlačidlom ¾ alebo ¿ zvoľte základné nastavenie.
	3. Otočným voličom zmeňte hodnotu.
	4. Teraz môžete zmeniť ďalšie základné nastavenia. Prejdite na základné nastavenia tlačidlom ¾ alebo ¿ a vykonajte nastavenie podľa opisu v bodoch 2 a 3.
	5. Tlačidlo ± podržte stlačené, kým ukazovateľ nezhasne. Trvá to približne 4 sekundy. Všetky zmeny sú uložené.


	Automatické vypnutie
	Upozornenie

	Samočistenie
	Dôležité upozornenia
	: Nebezpečenstvo popálenia!
	Nebezpečenstvo popálenia!

	: Nebezpečenstvo požiaru!

	Pred samočistením
	: Nebezpečenstvo požiaru!
	Čistenie príslušenstva spolu s rúrou
	: Nebezpečenstvo ťažkého poškodenia zdravia!

	Upozornenie

	Nastavenie stupňa čistenia
	1. Stlačte tlačidlo V.
	Stupeň čistenia 3 sa zobrazí ako návrh. Samočistenie môžete spustiť okamžite tlačidlom † .
	2. Pomocou otočného voliča nastavte požadovaný stupeň čistenia.
	3. Čistenie zapnite tlačidlom †.
	Po uplynutí čistenia
	Zrušenie čistenia
	Oprava stupňa čistenia
	Čistenie by malo prebiehať v noci



	Po samočistení

	Údržba a čistenie
	Upozornenia
	Čistiace prostriedky
	Vyvesenie a zavesenie rámu
	Vyvesenie rámu
	1. Rám vpredu zdvihnite nahor
	2. a vyveste ho (obrázok A).
	3. Potom vytiahnite celý rám dopredu
	4. a vyberte ho (obrázok B).

	Zavesenie rámu
	1. Rám zasuňte najprv do zadného otvoru, trochu potlačte dozadu (obrázok A)
	2. a potom ho zaveste do predného otvoru (obrázok B).


	Montáž a demontáž odsávacieho filtra
	Demontáž
	1. Pomocou kľúča na šesťhrannú hlavu skrutky (6 mm) otočte teleso filtra doľava a odoberte ho (obrázok A).
	2. Vyberte obidve filtračné vložky.

	Montáž
	1. Do telesa filtra vložte najprv jednovrstvovú filtračnú vložku a potom dvojvrstvovú (obrázok B).
	2. Nasaďte teleso filtra a dotiahnite kľúčom na šesťhrannú hlavu skrutky doprava. Prosím, dbajte na to, aby bolo teleso filtra nasadené podľa znázornenia na obrázku B. Len v takej polohe ho možno znova upevniť.


	Vyvesenie a zavesenie dvierok rúry
	: Nebezpečenstvo poranenia!
	Vyvesenie dvierok
	1. Dvierka rúry na pečenie úplne otvorte.
	2. Obidve zaisťovacie páčky vľavo a vpravo vyklopte (obrázok A).
	3. Dvierka rúry na pečenie zatvorte až na doraz. Držte ich obidvomi rukami vľavo a vpravo. Ešte trochu viac ich privrite a vytiahnite (obrázok B).

	Zavesenie dvierok
	1. Pri zavesení dvierok dbajte na to, aby sa obidva závesy zaviedli rovno do otvoru (obrázok A).
	2. Zárez na závesoch musí na obidvoch stranách zapadnúť (obrázok B).
	3. Obidve zaisťovacie páčky opäť sklopte (obrázok C). Zavrite dvierka rúrky.
	: Nebezpečenstvo poranenia!


	Odobratie krytu dvierok
	1. Dvierka rúry na pečenie úplne otvorte.
	2. Odskrutkujte kryt dvierok rúry. Povoľte skrutky na ľavej i pravej strane (obrázok A).
	3. Snímte kryt (obrázok B).
	Kým je kryt odmontovaný, dbajte, prosím, na to, aby sa dvierka rúry na pečenie nezatvorili. Vnútorné sklo by sa mohlo poškodiť.
	4. Kryt opäť nasaďte a upevnite.
	5. Zavrite dvierka rúrky.


	Demontáž a montáž skiel dvierok
	Demontáž
	1. Dvierka rúry vyveste a položte na handru rúčkou dolu.
	2. Odskrutkujte kryt v hornej časti dvierok rúry. Povoľte skrutky na ľavej a pravej strane (obrázok A).
	3. Najvrchnejšie sklo nadvihnite a vytiahnite a odoberte obidve malé tesnenia (obrázok B).
	4. Odskrutkujte pridržiavacie spony vpravo a vľavo. Nadvihnite sklo a stiahnite z neho spony (obrázok C).
	5. Tesnenia dolu na skle odoberte (obrázok D). Pritom tesnenie potiahnite a vyberte nahor. Sklo vytiahnite von.
	6. Spodné sklo vytiahnite šikmo nahor.
	7. Skrutky vľavo a vpravo s plechovou časťou NEODSKRUTKUJTE (obrázok E).
	: Nebezpečenstvo poranenia!

	Montáž
	1. Dolné sklo zasuňte šikmo dozadu (obrázok A).
	2. Zasuňte stredné sklo (obrázok B).
	3. Nasaďte pridržiavacie spony vpravo a vľavo na sklo, vyrovnajte ich tak, aby perá boli nad otvorom pre skrutku, a priskrutkujte ich (obrázok B).
	4. Tesnenia dolu na skle znova zakvačte (obrázok D).
	5. Najvrchnejšie sklo zasuňte šikmo dozadu do obidvoch držiakov. Dbajte na to, aby ste pritom tesnenie neposunuli dozadu (obrázok E).
	6. Obidve malé tesnenia vľavo a vpravo znova nasuňte na sklo (obrázok F).
	7. Nasaďte kryt a priskrutkujte.
	8. Zaveste dvierka rúry.



	Čo robiť v prípade poruchy?
	Tabuľka porúch
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	Hlásenia chyby s E

	Výmena žiarovky na hornej stene rúry na pečenie
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	1. Aby ste zabránili škodám, vložte do studenej rúry na pečenie utierku.
	2. Snímte sklenený kryt. Kovové spony zatlačte palcom nabok (obrázok A).
	3. Žiarovku vytiahnite - neotáčajte (obrázok B). Vložte novú žiarovku, dbajte pritom na správnu polohu kolíkov. Žiarovku zatlačte.
	4. Znova nasaďte sklenený kryt. Na jednej strane ho vložte a na druhej pritlačte. Sklo zapadne.
	5. Vyberte utierku a znova zapnite poistku.


	Výmena ľavej žiarovky
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	1. Aby ste zabránili škodám, vložte do studenej rúry na pečenie utierku.
	2. Snímte sklenený kryt. Urobíte to tak, že rukou zospodu otvoríte sklenený kryt (obrázok A). Ak by sa sklenený kryt ťažko snímal, pomôžte si lyžicou.
	3. Žiarovku vytiahnite - neotáčajte (obrázok B). Vložte novú žiarovku, dbajte pritom na správnu polohu kolíkov. Žiarovku zatlačte.
	4. Znova nasaďte sklenený kryt. Dávajte pozor na to, aby vyklenutie skla bolo vpravo. Sklo hore nasaďte a dolu ho pevne pritlačte (obrázok C). Sklo zapadne.
	5. Vyberte utierku a znova zapnite poistku.


	Sklenený kryt

	Zákaznícky servis
	Číslo výrobku (E) a výrobné číslo (FD)

	Energia a životné prostredie
	Druh ohrevu horúci vzduch eco
	Upozornenia
	Tabuľka

	Úspora energie
	Likvidácia v súlade s predpismi na ochranou životného prostredia

	Programová automatika
	Nádoba
	Vhodný riad
	Nevhodná nádoba
	Veľkosť nádoby

	Príprava jedla
	Programy
	Hydina
	Mäso
	Ryby
	Fašírka
	Eintopf (hustá polievka)

	Voľba a nastavenie programu
	1. Stlačte tlačidlo X. Objaví sa prvá skupina programov a prvý program.
	2. Otočným voličom zvoľte skupinu programov.
	3. Stlačte tlačidlo ¿ a otočným voličom vyberte program.
	4. Pri časti programov môžete ešte ďalej diferencovať, napr . pri teľacom mäse na chudé alebo prerastené mäso. Stlačte tlačidlo ¿ a otočným voličom vyberte.
	5. Stlačte tlačidlo ¿. Pre zvolený program sa zobrazí navrhovaná hmotnosť.
	6. Otočným voličom nastavte hmotnosť. V riadku zobrazujúcom stav sa zobrazí čas trvania programu.
	7. Stlačte tlačidlo †.
	Program je ukončený
	Zrušenie programu
	Zistenie informácií
	Posunutie koncového času

	Individuálne nastavenie
	Tipy pre programovú automatiku

	Testované pre vás v našom kuchynskom štúdiu
	Upozornenia
	Koláče a pečivo
	Pečenie na jednej úrovni
	Pečenie na viacerých úrovniach
	Formy na pečenie
	Tabuľky
	Upozornenie
	Druhy ohrevu:
	Druhy ohrevu:
	Druhy ohrevu:
	Druhy ohrevu:

	Tipy na pečenie
	Mäso, hydina, ryby
	Nádoba
	Pečenie
	Grilovanie
	Mäso
	Druhy ohrevu:
	Hydina
	Druhy ohrevu:
	Ryby
	Druhy ohrevu:

	Tipy na pečenie a grilovanie
	Mierny ohrev
	Upozornenia
	Vhodný riad
	Nastavenie
	1. Zvoľte druh ohrevu mierny ohrev . a nastavte teplotu od70 do90°C.
	2. Vpanvici silno rozohrejte trochu tuku. Mäso opečte prudko zo všetkých strán, aj na okrajoch ahneď potom ho dajte do predhriatej nádoby.
	3. Riad smäsom dajte naspäť do rúry apečte na miernom ohreve. Pre väčšinu druhov mäsa je ideálna teplota mierneho ohrevu 80 °C.
	Tabuľka


	Tipy premierny ohrev
	Nákypy, zapekané jedlá, toasty
	Druhy ohrevu:

	Hotové výrobky
	Druhy ohrevu:

	Špeciálne jedlá
	1. Prevarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku) a nechajte ho vychladnúť na 40 °C.
	2. Primiešajte 150 g jogurtu (s teplotou z chladničky).
	3. Naplňte do šálok alebo malých pohárov so skrutkovacím viečkom a zakryte potravinovou fóliou.
	4. Varný priestor predhrejte podľa uvedených údajov.
	5. Šálky alebo poháre postavte na dno varného priestoru a pripravujte podľa nižšie uvedených údajov.
	1. Kysnuté cesto pripravte ako zvyčajne, dajte ho do ohňovzdornej keramickej nádoby a priklopte.
	2. Varný priestor predhrejte podľa uvedených údajov.
	3. Rúru na pečenie vypnite a cesto dajte vykysnúť do varného priestoru.

	Rozmrazovanie
	Upozornenie

	Sušenie
	Zaváranie
	Pozor!
	Príprava
	1. Naplňte poháre. Neplňte ich až po okraj.
	2. Utrite okraje pohárov. Okraje musia byť čisté.
	3. Na každý pohár položte mokrú gumičku a viečko.
	4. Poháre uzavrite pomocou spôn.

	Nastavenie
	1. Univerzálny pekáč zasuňte do výšky 2. Poháre poukladajte tak, aby sa navzájom nedotýkali.
	2. Do univerzálného pekáča nalejte ½ litra horúcej vody (cca80°C).
	3. Zavrite dvierka rúrky.
	4. Nastavte dolný ohrev $.
	5. Teplotu nastavte na 170 až 180 °C.
	6. Spustite prevádzku.

	Zaváranie
	Vyberte poháre
	Pozor!


	Akrylamid v potravinách
	Skúšobné jedlá
	Pečenie
	Upozornenie
	Druhy ohrevu:

	Grilovanie
	Druh ohrevu:
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