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EYPouziti podle uréeni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné tak
muzete svij spotfebi¢ spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a navod k montazi
uschovejte pro pozdéjsi pouziti nebo pro
dalsiho majitele.

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

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. V pfipadé
poSkozeni béhem prepravy spotrebic
nezapojujte.

Spotfebice bez zastréky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotfebi¢
nespravné zapojeny, nemate v pfipadé Skody
narok na zaruku.

Tento spotfebi¢ je uréeny pouze pro pouZiti
v domacnosti a v odpovidajicim prostfedi
domécnosti. Spotrebi¢ pouzivejte pouze

k pfipravé pokrmU a napoju. Spotiebi¢ méjte
béhem provozu pod dozorem. Spotrebic
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 spotfebié pouzivat pouze pod
dozorem nebo pokud byly seznameny

s bezpe&nym pouzivanim spotfebice

a pochopily nebezpeci s tim spojena.

Déti si nesmi se spotiebi¢em hrat. Cisténi

a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti bez
dozoru.

PrisluSenstvi vzdy spravné zasunte do trouby.
— "Prislusenstvi" na strané 12



Dulezita bezpeénostni

upozornéni

Obecné

/\ Varovani
Nebezpeci pozaru!

Hoflavé pfedméty uloZzené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte hoflavé
pfedméty. Nikdy neotevirejte dvitka
spotfebice, kdyZ uvnitf zacne vznikat dym.
Spotiebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince.

PFi otevieni dvifek spotfebice vznikne
privan. 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
presahovat okraje pfisluSenstvi.

/A Varovani
Nebezpeci popaleni!

Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
élankd ve vnitfnim prostoru. Nechte pfistroj
pokazdé vychladnout. Zabrarite détem v
pfistupu k pfistroji.

Prislusenstvi a nadoby jsou velmi horkeé.
Horké pfisluSenstvi a nadoby vyndavejte

z varného prostoru vzdy chnapkou.
Alkoholové pary se mohou v horkém
varném prostoru vznitit. Nikdy nepouzivejte
k pfipravé pokrmd velké mnozstvi napojl
s vysokym procentem alkoholu. Pouzivejte
pouze malé mnoZstvi ndpojld s vysokym
procentem alkoholu. Opatrné otevrete
dvirka spotrebice.

Dulezita bezpec¢nostni upozornéni cs

/\ Varovani
Nebezpeci opareni!

PFistupné soucasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych
soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Pri otevieni dvifek spotfebice muZze unikat
horka para. Paru nemusi byt v zavislosti na
teploté vidét. Pri otevirani nestujte prilis
blizko u spotfebice. Opatrné oteviete dvirka
spotfebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Z vody v horkém varném prostoru muze
vzniknout horka para. Nikdy nelijte do horké
trouby vodu.

/\ Varovani
Nebezpeci urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotfebice mize
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky.
Zavésy dvitek spotfebice se béhem
otevirani a zavirani dvifek pohybuji a mohou
vas seviit. Nesahejte do prostoru zavésu.

/\ Varovani
Nebezpeci trazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Opravy spotfebi¢e a vymeénu poskozenych
privodnich vedeni smi provadét vyhradné
technik zakaznického servisu vyskoleny
nasi spole¢nosti. Pokud je spotfebi¢ vadny,
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky nebo
vypnéte pojistku v pojistkové skfirice.
Zavolejte servis.

Kontaktem s horkymi souc¢astmi spotiebice
muze dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotrebicu. Zabrarite kontaktu
privodnich kabell elektrickych spotiebicd
s horkymi soucastmi spotfebice.

Pokud by do spotfebice vnikla vihkost,
muze to mit za nasledek Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni Cistic.

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



cs Priciny poskozeni

/\ Varovani

Nebezpeci v disledku magnetického pole!
V ovladacim panelu nebo ovladacich prvcich
jsou vloZzeny permanentni magnety. Magnety
mohou ovlivnit elektronické implantaty, napf.
kardiostimulatory nebo inzulinové davkovace.
Pokud nosite elektronické implantaty,
dodrzujte minimalni vzdalenost 10 cm od
ovladaciho panelu.

Para

/\ Varovani

Nebezpeci opareni!

= Voda v nadrzce na vodu se muZe pfi dal$im
provozu spotrebice silné zahtat. Po kazdém
provozu spotfebice s parou vyprazdnéte
nadrzku na vodu.

s Ve varném prostoru vznika horka para.
B&hem provozu spotfebice s parou
nesahejte do varného prostoru.

= Pri vyjimani pfisluenstvi mize vysplichnout
horka tekutina. Horké pfisluSenstvi vyjimejte
opatrné vzdy chnapkou.

/\ Varovani

Nebezpeci Urazu a pozaru!

Hoflave tekutiny se mohou v horkém varném
prostoru vznitit (nebezpedi vybuchu). Do
nadrzky na vodu nenalévejte hoflavé tekutiny
(napf. alkoholické napoje). Do nadrzky na
vodu plfite vyhradné vodu nebo nami
doporuceny roztok s odstranovacem vodniho
kamene.

Pecici sonda

/\ Varovani

Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

V pfipadé pouziti chybného teploméru pecené
muze dojit k poSkozeni izolace. PouZivejte
pouze teploméry pecené urCené pro tento
pristroj.

Cistici funkce

/\ Varovani

Nebezpeci popaleni!

A\ Spotiebi¢ je b&hem dgistici funkce zvenku
velmi horky. Nikdy se nedotykejte dvifek
spotfebiCe. Nechte spotfebic vychladnout. Déti
se musi zdrZovat v dostate¢né vzdalenosti od
spotfebice.

EJPficiny poskozeni

Obecné

Pozor!

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

Alobal: Alobal nesmi ve varném prostoru pfijit do
kontaktu se sklenénou tabuli. Na sklenéné tabuli by
mohlo dojit ke zménam barvy.

Silikonové formy: NepouZivejte Zadné silikonové
formy ani félie, kryty nebo pfisluSenstvi. Snimac
peceni by se mohl poskodit.

Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do
horkého varného prostoru vodu. Vznikla by para.
Zmeénou teploty by mohlo dojit k poskozeni smaltu.
Vlhkost ve varném prostoru: Dlouhodobé plsobeni
vihkosti ve varném prostoru muaze vést ke korozi. Po
pouziti nechte varny prostor vyschnout.
Neuchovaveijte vihké potraviny delsi dobu v
uzavieném prostoru. Neskladujte pokrmy ve varném
prostoru.

Ochlazeni s otevienymi dvitky spotfebice: Po
skoncéeni provozu s vysokymi teplotami nechte varny
prostor ochladit s uzavienymi dvirky. Nesvirejte nic
do dvifek spotfebice. | kdyz nechate dvitka jen
pooteviend, mizete dojit k poSkozeni sousedicich
¢asti nabytku.

Pouze v pfipadé provozu s velkou vihkosti nechte
vyschnout varny prostor s otevienymi dvirky.

Stava z ovoce: Velmi §tavnaté ovocné kolace
nekladte na plech pfili§ husté. Stava z ovoce
kapajici z plechu by zpUsobila skvrny, které jiz nelze
odstranit. Pokud moZno pouzijte univerzalni vysoky
plech.

Silné znecisténé tésnéni: Pokud je t&snéni silné
znecisténé, nebudou dvitka spotfebice béhem
provozu spravné zaviené. Mize dojit k poSkozenf
sousediciho ndbytku. T&snéni vzdy udrZujte v Cistoté.
Dvitka spotfebice jako sedatko nebo odkladaci
plocha: Na oteviena dvitka spotfebice nestoupejte,
nesedejte ani se na né nevéste. Na dvirka
spotfebie nestavte Zzadné nadoby ani pfisluSenstvi.
Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu
spotfebite mlze prislugenstvi pfi zavirani dvifek
spotiebice poskrabat sklenénou tabuli. PfisluSenstvi
vzdy zasunte do varného prostoru az nadoraz.
Preprava spotiebice: Spotfebi¢ nepfenasejte ani
nedrzte za madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrzelo
vahu spotfebiCe a mohlo by se ulomit.



Para

Pozor!

Formy na peceni: Nadoby musi byt odolné v(ci
vysokym teplotdm a pére. Silikonové formy na
peceni nejsou vhodné pro kombinovany rezim

S parou.

Nadoby se znamkami koroze: NepouZivejte nadoby
se znamkami koroze. | ty nejmensi skvrny mohou ve
varném prostoru zplsobit korozi.

Odkapavajici tekutina: Pfi vafeni v pafe ve varné
nadobé s otvory pod ni zasurite vzdy plech na
peceni, univerzalni vysoky plech nebo varnou

nadobu bez otvorl. Odkapavajici tekutina se zachyti.

Horkd voda v nadrzce na vodu: Horké voda muze
poskodit ¢erpadlo. Do nadrzky na vodu plrite
vyhradné studenou vodu.

Nebezpedi poskozeni smaltu: Nespoustéjte provoz,
pokud je na dné varného prostoru voda. Pred
spusténim provozu vytfete vodu na dné varného
prostoru.

Roztok s odstrafiovacem vodniho kamene: Roztok s
odstrafiovac¢em vodniho kamene se nesmi dostat na
ovladaci panel ani na jiné choulostivé povrchy. Doslo
by k pogkozeni povrchi. Pokud by se to presto
stalo, roztok s odstrariovac¢em vodniho kamene
ihned odstrante vodou.

Cisténi nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu necistéte
v my¢ce. Nadrzka by se mohla poskodit. Nadrzku na
vodu &istéte meékkym hadfikem a béznym mycim
prostfedkem.

Ochrana Zivotniho prostfedi cs

EYOchrana zZivotniho

prostredi

V&$ novy spotrebic je mimoradné energeticky Usporny.
Zde najdete tipy, jak mlzete pfi pouzivani spotrebice
usetfit jesté vice energie a jak spravné spotfebic
zlikvidovat.

Uspora energie

Spotfebi¢ predehfivejte pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach navodu

k pouziti.

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

Dvitka spotfebice otevirejte b&éhem provozu co
mozna nejmeéné.

Vice kolacl pedte nejlépe po sobé. Pecici trouba je
jesté tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého
kolace. MuZete také vlozit do trouby 2 truhlikové
formy vedle sebe.

Pfi del$i dobé peceni mlzete spotiebic vypnout

10 minut pfed skonéenim doby peceni a vyuzit

k dopeceni zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu
Zivotniho prostredi.

Tento spotfebic je oznacen v souladu s
E 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)
rémec pro zpétny odbér a recyklovani
pouzitych zafizeni.
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k3 Seznameni se spotfebiéem

V této kapitole jsou popsany rizné ukazatele a ovladaci
prvky. Déle se seznamite s rlznymi funkcemi vaseho
spotfebice.

Upozornéni: V zavislosti na typu spotfebice jsou mozné
odchylky v barvach a jednotlivych detailech.

Druhy ohrevu
Asist

Para

Tlacitka
Tlac¢itka nalevo a napravo od ovladaciho panelu
Ize stisknout. Stiskem tlacitka provedte
pozadovanou &innost.
U spotfebicl, které nemaiji pfedni ¢ast z uslechtilé
oceli, nelze stisknout tlacitka dotykovych poli.
Dotykova pole
Pod dotykovymi poli se nachazeji snimace.
Klepnutim na pfislusny symbol zvolte funkci.
Otoény voli¢
Otocny voli¢ je umistén tak, aby se bez omezeni
mohl otacet doleva nebo doprava. Lehce ho
stisknéte a prstem jim otacejte v pozadovaném
sméru.
Displej
Na displeji miZete sledovat hodnoty nastaveni,
moznosti voleb nebo také napovédné texty.
dotykové displeje
Na dotykovych displejich vidite aktualni moznosti
volby. Klepnutim na pfislusné textové poli¢ko je
zde zvolite pfimo. Textova policka se méni
v zavislosti na vybéru.

Hlavni menu

Ovladaci panel

Nad ovladacim panelem muzete pomoci tladitek,
dotykovych poli, dotykovych displejd a otocného volice
nastavit rizné funkce spotfebice. Na displeji se
zobrazuji aktualni nastaveni.

Nahled zobrazuje ovladaci panel na zapnutém
spotiebici s ukazatelem menu.

Cisténi

Zakladni
ESEVED

Ovladaci prvky

Jednotlivé ovladaci prvky jsou pfizplsobeny riiznym
funkcim vageho spotiebice. Svij spotiebi¢ mizete
jednoduse a pohodIné nastavovat.

Tlacitka a dotykova pole

Na tomto misté je kratce vysvétlen vyznam riznych
tlacitek a dotykovych poli.

Symbol Vyznam

Tlacitka
0] on (zapnuto)/off ~ Zapnuti a vypnuti spotfebice
(vypnuto)

D start/stop Spustit provoz a pridrzet nebo dlouhym

stiskem (cca 3 s) prerusit

Dotykova pole

menu Menu Otevrit menu Druhy provozu

Budik Zvolit budik

i Informace Zobrazeni pokynd

c=  Détskd pojistka  Aktivace a deaktivace détske pojistky
dlouhym stiskem (cca 4 s)

S Otevreniovlada-  Naplnéni nebo vyprazdnéni nadrzky na

ciho panelu vodu

Otoény voli¢

Otoénym voli¢em zménite hodnoty nastaveni, které jsou
zobrazeny na displeji.

Pro listovani v nabidkach dotykovych displejt pouzivejte
rovnéz otoény volic.

Ve vétSiné nabidek musite opét tocit zpét, kdyz je
dosazeno prvniho nebo posledniho bodu.



Displej

Displej je usporadan tak, aby vSechny udaje mohly byt
pohodiné sledovany v kazdé situaci.

Hodnota, kterou mlzete zménit, je zvyraznéna

a zobrazena bilym pismem. Hodnota na pozadi je
zobrazena Sedé.

Zvyraznénf Zvyraznénou hodnotu Ize zménit pfimo, aniz by
napfed musela byt zvolena.

Po spusténi provozu je vzdy zvyraznéna teplota
a stupen. Bila linie je soucasné linif ohfevu

a vyplnuje se Cervene.

ZvétSeni Jakmile pomoci otocného volice zménite zvyraz-
nénou hodnotu, zobrazi se zvétSend pouze tato
hodnota.

Prstenec

Na vnéjSim okraji displeje se nachazi prstenec.

Pokud ménite hodnotu, prstenec indikuje, v které ¢asti
menu se nachazite. V zavislosti na oblasti nastaveni

a délce menu je prstenec bud spojity, nebo rozdélen do
segmentd.

Bé&hem provozu se prstenec v sekundovém taktu
vyplriuje ¢ervené. Po kazdé celé minuté se segmenty
vypliuji opét zpfedu. BEhem doby provozu zmizi
kazdou sekundu jeden segment.

Ukazatel teploty

Po spusténi provozu se na displeji graficky zobrazi
aktualni teplota ve varném prostoru.

Linie ohfevu Bild linie pod teplotou se zleva doprava vyplriuje Cer-
vené tim vice, €im vice se varny prostor zahfivd. Pfi
predehfivani je dosazeno optimalniho okamziku

k vioZeni pokrmu, jakmile je celd linie vypinéna cer-
vene.

U nastavovacich stuprid, napf. na stupni grilovani, je
linie ohfevu ihned vypInéna cervené.

Ukazatel zbyt-  Kayz je spotfebic vypnuty, indikuje prstenec zbyt-

kovéhotepla  kové teplo ve varném prostoru. Gim mensi je zbyt-
kové teplo, tim tmavsi je prstenec, az pripadné zcela
zmizi.

Upozornéni: Na zakladé teplotni setrvacnosti se
zobrazena teplota muzZe mirné lisit od skutecné teploty
v troubé.

Seznameni se spotfebicem cs

Dotykové displeje

Dotykové displeje jsou zaroven ukazatele a ovladact
prvky. Ukazuji vam, jakou funkci mazete zvolit a co je jiz
nastaveno. Pro vybér funkce klepnéte jednoduse pfimo
na textové poli¢ko.

Jaka funkce je zvolena, poznate na ¢erveném svislém
sloupci po strané. Pfislusna hodnota je na displeji
zvyraznéna bile.

Mala ¢ervena Sipka po strané textového policka
oznacuje, na jakou funkci mdZete prejit vpfed nebo
vzad.

Teplota

4D horky vzduch

Druhy provozu

Spotrebi¢ ma k dispozici riizné druhy provozu, které
vam usnadnuji provoz spotrebice.

Presny popis najdete v pfislusné kapitole.

Pomoci pole menu oteviete menu druht provozu.

Druh provozu Pouziti

Zplisoby topeni Pro optimalini pripravu pokrm(i jsou
—s "Obsluha spotfebice" k dispozici riizné jemné nastavené
nastrané 16 druhy provozu.

Assist Pro velké mnozstvi pokrmii jsou

—> "Pokrmy" na strané 36 vhodné hodnoty nastaven jiz napro-
gramovaneé.

Para Pro optimalini pripravu pokrmi jsou

k dispozici rizné, presné prizplso-
bené druhy provozu s parou.

—> "Pdra" na strané 17

Cisteni Pro ¢igténi jsou k dispozici rizné Gis-
—s "Cistici funkce" ticf funkce: EcoClean Direct, odvdp-
na strané 30 néni a suseni.

Zakladni nastaveni

—> "Zdkladni nastaveni"
nastrané 26

Zakladni nastaveni spotiebice miizete
podle potfeby upravit.




cs Seznameni se spotfebicem

Druhy ohrevu

Abyste vzdy nasli spravny druh ohfevu pro pfislusny
pokrm, vysvétlime vam nyni rozdily a oblasti pouZiti.

Druh ohfevu Teplota Pouziti

4D horky vzduch * 30-250°C Pro pedeni kola¢li a masa na jedné nebo vice trovnich.
entildtor rozhdni teplo z kruhového topného télesa na zadni sténé stejnomérné

po celé troubé.

Horni/dolnf ohfev * 30-250°C Pro tradiéni peceni kolacti a masa na jedné trovni. Obzvlaste vhodny pro koldce
se Stavnatou horni vrstvou.
Teplo sdla stejnomérné shora i zdola.

Horky vzduch Eco 30-250°C Pro energeticky optimalizované peceni vybranych pokrm( na jedné drovni bez
predehrati.
Ventilator energeticky optimalizovanym zplsobem rozhani teplo z kruhového top-
ného télesa na zadni sténé rovnomérné v prostoru trouby.

1

F] Horni/dolni ohfev Eco 30-250°C Pro energeticky optimalizované peceni vybranych pokrmd.
&co Teplo sdla stejnomérné shora i zdola.

5 Gril's cirkulaci vzduchu * 30-250°C Pro peceni drlibeze, celych ryb a vétsich kusd masa.

o

Grilovaci topné téleso a ventildtor se stridavé zapinaji a vypinaji. Ventildtor vifi
horky vzduch kolem pokrmu.

Ij] Velkoplo$ny gril Stupné grilovani: Pro gri!oyéni nizkych grilovanych pokrmd, napr. steakd, klobds nebo toastt, a pro
1 =slahy zapékani.
2 = stredni Ohfivé se cela plocha pod grilovacim topnym télesem.
3 =silny
E] Maloplosny gril Stupné grilovant: Pro grilovani malych mnoZstvi, napr. steakd, klobds nebo toasttl, a pro zapékani.
1 = slaby Ohiva se stfedni plocha pod grilovacim topnym télesem.
2 = stredni
3 =silny
Stuperi pro pizzu 30-250°C P[o ph’pra\{u pizzlyevl pokrmd, kter§ vyiaguj{ velké teplo zgolfi. )
Hreje dolni topné téleso a kruhové topné téleso na zadni sténé.
I;] Intenzivni ohfev 30-250°C Pro pokrmy s kfupavym spodkem.
Teplo sala shora a obzvIasté silné zdola.
Mirny ohfev 70-120°C E;%Eé)ggné apomalé peceni opecenych jemnych kousk( masa v nepfiklopené
Teplo sala pri nizké teploté stejnomérné shora i zdola.
g Dolni ohfev 30-250°C Pro vafeni ve vodni I4zni a pro dopékani.
Teplo sdla zdola.
Suseni 30-80°C Pro suSeni bylinek, ovoce a zeleniny.
UdrZovani teploty * 60-100°C Pro udrzovani teploty hotovych pokrm(.
Predehfivani nadobf 30-70°C Pro ohffvani nadobf.

U tohoto druhu ohfevu je mozné priddvani pdry (provoz jen s naplnénou nadrzkou na vodu).

Navrzené hodnoty

Ke kazdému druhu provozu uvadi spotfebi¢ navrzenou
teplotu nebo stupen. MliZete je prevzit nebo zménit
v pfislusném rozsahu.
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Para

Abyste vZzdy nasli spravny druh ohfevu s parou pro
pfislusny pokrm, vysvétlime vam nyni rozdily a oblasti
pouZziti.

Seznameni se spotfebicem cs

Druh ohfevu Teplota Pouziti
Vareni v pare 30-100°C Pro zeleninu, ryby, pfilohy, pro odStaviiovani ovoce a blansirovani.
D Regenerace 80-180°C E’ro pokrmy na talifi a pecivo.
= Setrné ohfivani hotovych pokrmd. Diky pare se pokrmy nevysusuji.
Kynuti 30-50°C P[o kynuté alkvaskvové tésltiol o o ) ) »
Tésto kyne vyrazné rychleji nez pfi pokojové teploté. Povrch tésta se nevysusuie.
Rozmrazovani 30-60°C Pro zeleninu, maso, ryby a ovoce.

Diky vihkosti pdsobi teplo na pokrmy Setrné. Pokrmy se nevysusuji a nedeformujf

Se.

Dalsi informace

Ve vétsiné pripadd spotrebi¢ poskytuje pokyny a dalsi
informace k pravé provadéné ¢innosti.

Klepnéte na pole i. Pokyn se na nékolik sekund zobrazi
na displeji. V pfipadé delSich pokynd muzete oto¢nym
voli¢em listovat aZ na konec.

Nékteré pokyny se zobrazuji automaticky, napf.
potvrzeni, vyzva nebo varovani.

Funkce varného prostoru

Funkce ve varném prostoru usnadriuji provoz
spotfebice. Varny prostor je napt. cely osvétleny
a chladici ventilator chrani spotfebi¢ pfed prehfatim.

Otevieni dvifek spotiebice

Pokud béhem provozu otevfete dvirka spotfebice,
provoz se pozastavi. Po zavieni dvitek pokracuje dal.

Osvétleni varného prostoru

Otevrete-li dvirka spotfebice, zapne se osvétleni
varného prostoru. Pokud zUstanou dvitka oteviena déle
nez cca 15 minut, osvétleni se zase vypne.

U vétsiny druht provozu se osvétleni varného prostoru

zapne pfi spusténi provozu. Pfi ukoncéeni provozu se
vypne.

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mdzete nastavit,
aby se osvétleni pfi provozu nezapinalo. — "Zakladni
nastaveni" na strané 26

Ventilator

Ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Teply
vzduch unika dvitky.

Pozor!

Nezakryvejte ventilacni §térbiny. Jinak se spotfebi¢
bude prehfivat.

Aby po skonéeni provozu pedici prostor rychleji
vychladl, bézi jesté urcitou dobu chladici ventilator.

Upozornéni: Dobu dobéhu chladiciho ventilatoru
mUzete zménit v zdkladnich nastavenich. — "Zakladni
nastaveni” na strané 26

Nadrzka na vodu

Spotrebic¢ je vybaveny nadrzkou na vodu. Nadrzka na
vodu se nachazi za ovladacim panelem. Pro provozu
s parou naplite nadrzku vodou. — "Pdra" na strané 17

-

Vicko nadrzky
Otvor pro plnéni
Drzadlo pro vyjmuti a zasunuti nadrzky na vodu



cs PfisluSenstvi

B4 Piislusenstvi

K vasemu spotiebici patfi rlizné prislusenstvi. Ziskate
pfehled o dodavaném pfislusenstvi a jeho spravném
VyuZziti.

Dodavané prislusenstvi

Vas spotiebi¢ je vybaven nasledujicim pfislusenstvim:

Rost
Pro nadoby, kolacové a zapékaci formy.
Pro pecené a grilované pokrmy.

Univerzalni vysoky plech

Pro Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené
pokrmy a velké peceng.

MiiZete ho pouzivat jako nadobu pro
zachyceni tuku, kdyz grilujete na rostu.
PFi provozu s pérou ho Ize rovnéZ pouzit
jako nddobu pro zachyceni odkapavajici
vody.

Parni nadoba s otvory, velikost S

vani ovoce a pro rozmrazovani.

Pro vareni zeleniny v pare, pro odstaviio-

Parni nadoba bez otvort, velikost S
Pro varenf ryZe, lusténin a obilnych
pokrmd.

Parni nadoba s otvory, velikost XL
Pro vareni velkého mnoZstvi v péfe.

Pecici sonda

Umozriuje presné peceni.

PouZiti je popsané v prislusné kapitole.
— "Teplomér pecené" na strané 23

PouZivejte pouze originalni pfislusenstvi. Je specialné
pfizplsobeno vasemu spotfebidi.

PrisluSenstvi Ize zakoupit u zakaznického servisu
nebo ve specializované prodejné.

Upozornéni: KdyZ se pfisluSenstvi zahteje, mize se
zdeformovat. Na funkci to nema zadny vliv. Po
vychladnuti deformace zmizi.

Upozornéni: Parni nadoby muzete pouzivat bez
omezeni se vSéemi druhy ohfevu s parou. Pokud
nastavite jiny druh ohfevu s vysokymi teplotami, vyjméte
parni nddoby z varného prostoru. Vysoké teploty by
zpusobily trvalou zménu barvy a deformace parnich
nadob.
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Zasunuti pfislusenstvi

Varny prostor ma 3 vysky zasunuti. VySky zasunuti se
pocditaji zdola nahoru.

i

3]
2

I

Do vySek zasunuti 2 a 3 zasouvejte ptisluSenstvi vzdy
mezi obéma vodicimi tyCemi pfislusné vysky zasunuti.
PrisluSenstvi Ize vytdhnout asi do poloviny, aniz by se
preklopilo. Diky vysuvnym listdm ve vySce 1 mlzete
pfislusenstvi vytahnout dale.

Dbejte na to, aby pfisluSenstvi bylo nasazené za patkou
a vysuvné listy.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

v

Vysuvné listy zaskodi, kdyz je Uplné vytahnete. Lze tak
na né snadno vlozit pfislusenstvi. Pro uvolnéni
vysuvnych list je lehce zatlacte zpét do varného
prostoru.

Upozornéni

= Dbejte na to, abyste pfislusenstvi do trouby zasunuli
vzdy spravné.

m Zasunte pfisluSenstvi vzdy Upiné do trouby, aby se
nedotykalo dvifek spotfebice.



Funkce zaskoéeni

Prislusenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, pak zaskogi.
Tato funkce zabrariuje zvrhnuti pfisluSenstvi pfi
vytahnuti. Aby tato ochrana proti zvrhnuti fungovala,
musi byt pfisluSenstvi zasunuté do trouby spravné.

PFi zasouvani rostu dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméfoval doll. Oteviena strana musi byt

u dvitek spotfebice a zakfivena ¢ast musi smérovat
doll ~.

PFi zasouvani plecht dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméfoval dolt. Zkosena strana pfisluSenstvi b
musi byt vpfedu u dvifek spotfebice.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

Kombinovani pfislusenstvi

Rost mlzete zasunout do trouby soucasné
s univerzalnim vysokym plechem, aby se do néj
zachytila odkapavajici tekutina.

Pri vkladani rostu dbejte na to, aby byly oba vystupky a
na zadnim okraji. P¥i zasouvani univerzalniho vysokého
plechu musi byt rost nad horni vodici ty¢i pfislusné
vysky zasunuti.

PrisluSenstvi cs

Malé parni nadoby Ize do varného prostoru umistit jen
s rostem. Aby parni nadoby staly, muZete rohy
zahaknout za bezpecnostni oblouk b rostu.

'~/L /

Zvlastni pfislusenstvi

Zvlastni prisluSenstvi mazete zakoupit u zéakaznického
servisu nebo ve specializovanych prodejnach.
Rozsahlou nabidku k vasemu spotfebici naleznete v
nasich prospektech nebo na internetu.

Nabidka a moznost objednani on-line se v jednotlivych
zemich ligi. Nahlédnéte do prodejnich podkladu.

Pfi nakupu uvedte pfesné objednaci &islo zvlastniho
prislusenstvi.

Upozornéni: Kazdé zvlastni pfislusenstvi se nehodi pro
kazdy spotiebi¢. Pfi ndkupu uvedte prosim vzdy presné
Ciselné oznaceni (E-Nr.) svého spotfebice.

— "Zdkaznicky servis" na strané 35

Zvlastni prislusenstvi

Objednaci ¢islo
Rost HEZ664070

Pro nadoby, kolacové a zapékaci formy a pro
pecené a grilované pokrmy.

Univerzalni vysoky plech HEZ632070
Pro Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy

avelké pecené.

MUZete ho pouzivat jako nadobu pro zachyceni

tuku, kdyz grilujete pfimo na rostu.

Plech na peceni HEZ631070

Pro kolace na plechu a drobné pecivo.

Vkladaci rost HEZ324000
Pro maso, driibeZ a ryby.

Pro vloZeni do univerzalniho vysokého plechu

kvili zachyceni odkapavajiciho tuku a Stavy

zmasa.

Univerzalni vysoky plech, s nepfilnavou vrst- HEZ632010
vou

Pro $tavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy

avelké peceng.

Pecivo a pecené se k univerzalnimu vysokému

plechu nepfichyti.

Plech na peceni, s nepfilnavou vrstvou HEZ631010
Pro kolace na plechu a drobné pecivo.

Pecivo se k pecicimu plechu nepfichyti.

Profesionalni vysoky plech HEZ633070

Pro pripravu velkého mnozstvi.




cs Pfed prvnim pouzitim

Poklice pro profesionalni vysoky plech

Diky poklici se z profesionalniho vysokého plechu
stava profesionaini pekac.

HEZ633001

Plech na pizzu
Pro pizzu a velké kulaté kolace.

HEZ617000

Grilovaci plech

Pro grilovani misto roStu nebo nebo k zachyceni
odkapdvajiciho tuku. PouZivejte pouze na univer-
zélnim vysokém plechu.

HEZ625071

Pecici kamen pro peceni chleba

Pro domdcf chléb, housky a pizzu, které maji mit
kfupavy spodek.

Pecici kdmen musi byt predehiaty na doporuce-
nou teplotu.

HEZ327000

Sklenény pekac (5,11)
Na duSené pokrmy a nékypy.
ObzvIasté vhodny pro druh provozu ,pokrmy*,

HEZ915001

Sklenéna misa
Pro velké pecené, Stavnaté koldce a nakypy.

HEZ864000

Parni nadoba, s otvory, velikost XL
Pro vafeni velkého mnoZstvi v pére.

HEZ36D663G

Parni nadoba, s otvory, velikost S
Pro vafeni zeleniny v pafe, pro odstaviovani
0VOCE a pro rozmrazovani.

HEZ36D163G

Parni nadoba, bez otvor, velikost S
Pro vareni ryze, lusténin a obilnych pokrmd.

HEZ36D163

Porcelanova nadoba, bez otvor(, velikost S
Pro vareni masa, ryb a zeleniny v pare
a servirovani.

HEZ36D153P

Porcelanova nadoba, bez otvort, velikost L

Pro vafeni masa, ryb a zeleniny v pare
a servirovani.

HEZ36D353P

14

Pfed prvnim pouzitim

Nez budete moci vyuzivat “vas novy spotfebi¢, musite
provést potfebna nastaveni. Vycistéte varny prostor a
prislusenstvi.

Pred prvnim uvedenim do provozu

Pfed prvnim uvedenim do provozu se informujte
u svych vodaren na tvrdost vody v potrubi.

Aby vas spotfebi¢ mohl spolehlivé upozornit na
potfebné odvapnéni, musite spravné nastavit tvrdost
vody.

Pozor!

Nebezpedi poskozeni spotfebice pfi pouziti nevhodnych
kapalin.

Nepouzivejte destilovanou vodu, vodu z vodovodu

s vysokym obsahem chloridd (> 40 mg/l) a jiné
kapaliny.

Pouzivejte vyhradné ¢erstvou studenou vodu

z vodovodu, zmék&enou vodu nebo mineralni vodu bez
kyseliny uhli¢ité.

Upozornéni

= Pokud mate silné vapenatou vodu, doporucujeme
pouzivat zmék&enou vodu.

m Pokud pouzivate vyhradné zmékcenou vodu, mizZete
v tomto pfipadé nastavit tvrdost vody na
,Zmékdéena“.

m Pokud pouzivate mineralni vodu, nastavte tvrdost
vody na ,4 velmi tvrda“.

m Pokud pouzivate mineralni vodu, pak pouze
mineralni vodu bez kyseliny uhli¢ité.

Tvrdost vody Nastaveni

0 00 zmékcena
1(az 1,3 mmol/l) 01 mékkd
2(1,3-2,5mmol/l) 02 stredni
3(2,5-3,8 mmol/l) 03 tvrdd

4 (vice nez 3,8 mmol/l) 04 velmi tvrda

Prvni uvedeni do provozu

Po pfipojeni k elektrické siti nebo po vypadku proudu
se na displeji zobrazi nastaveni pro prvni uvedeni do
provozu. MdZe trvat nékolik sekund, nez se vyzva
zobrazi.

Upozornéni: Tato nastaveni muiZete v zékladnich
nastavenich kdykoliv zménit. — "Zdkladni nastaveni"
na strané 26

Nastaveni jazyka

Nejdfive se objevi jazyk. Pfednastaveny jazyk je
Lnemcina“.

1. Oto¢nym volicem nastavte poZadovany jazyk.
2. Nastaveni potvrdte klepnutim na dalsi textové
policko.
Zobrazi se dal$i nastaven.



Nastaveni ¢asu
Cas zadina ,12:00“ h.

1. Klepnéte na textové policko ,cas”.

2. Oto¢nym voli¢em nastavte ¢as.

3. Pro potvrzeni klepnéte na dalsi textové policko.
Zobrazi se dalsi nastaven.

Nastaveni tvrdosti vody
Pfednastavena tvrdost vody je ,velmi tvrda*“.

1. Otoénym voli¢em nastavte tvrdost vody.

2. Pro potvrzeni klepnéte na textové poli¢ko ,ukoncit
nastaveni®.

Na displeji se zobrazi upozornéni, Ze bylo dokon&eno

prvni uvedeni do provozu.

Pokud spotfebi¢ nepotfebujete, vypnéte ho tlacitkem
on/off ®.

Kalibrace spotiebice a ¢isténi varného
prostoru

Teplota varu vody zavisi na tlaku vzduchu. P¥i kalibraci
se spotfebi¢ nastavi podle tlaku v misté instalace. To
probiha automaticky béhem prvniho vareni v pare.
Vznika pfitom velké mnoZstvi pary.

Priprava kalibrace

1. Vyjméte z varného prostoru pfislusenstvi.

2. Odstrarite z varného prostoru zbytky obal(, napf.
polystyrenové kulicky.

3. Pred kalibraci otfete hladké plochy ve varném
prostoru mékkym vihkym hadrem.

Kalibrace spotrebice a ¢iSténi varného prostoru

Upozornéni

= Kalibraci Ize spustit pouze tehdy, kdyz je varny
prostor studeny (pokojova teplota).

m Béhem kalibrace neotevirejte dvitka spotfebice.
Kalibrace by se prerusila.

1. Zapnéte spotiebi¢ tlasitkem on/off .

2. Naplrite nadrzku na vodu.

3. Nastavte uvedeny druh ohfevu, teplotu a dobu trvani
pro kalibraci a spustte provoz.

Druh ohfevu Vateniv pare
Teplota 100 °C
Doba trvani 30 minut

4. Po kalibraci nechte spotfebi¢ rozehftat.
Pozor!
Nebezpeci poskozeni smaltu
Nespoustéjte provoz, pokud je na dné varného
prostoru voda. Pfed spusténim provozu vytfete vodu
na dné varného prostoru.

Pfed prvnim pouzitim cs

5. Osuste dno varného prostoru.
6. Nastavte uvedeny druh ohfevu a teplotu pro
rozehtati a spustte provoz.

Rozehati

Druh ohfevu Horni/dolni ohfev
Teplota 240°C

Doba trvani 30 minut

7. Dokud spotfebi¢ hieje, v kuchyni vétrejte.

8. Po uvedené dobé trvani provoz ukoncete. Vypnéte
spotfebic¢ tlacitkem on/off ©.

9. Pockejte, dokud varny prostor nevychladne.

10. Vycistéte hladké plochy mycim roztokem a hadrem.

11. Vylijte nadrzku na vodu a osuste varny prostor.

Upozornéni

m  Aby se spotiebi¢ po prestéhovani prizplsobil
novému mistu instalace, resetujte spotfebi¢ na
nastaveni z vyroby. Zopakujte prvni uvedeni do
provozu a kalibraci.

= Nastaveni kalibrace zlstanou ulozena i po vypadku
proudu nebo po odpojeni ze sité. Kalibrace se
nemusi opakovat.

Cisténi prislusenstvi
PrisluSenstvi dikladné vydistéte mycim roztokem
a hadrem nebo mékkym kartackem.
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EY Obsluha spotiebice

S ovladacimi prvky a jejich funkci jste se uz seznamili.
Nyni Vam vysvétlime, jak spotfebi¢ nastavit. Dozvite se,
co se stane po zapnuti a vypnuti spotfebice a jak
nastavit druhy provozu.

Zapnuti a vypnuti spotiebice

Abyste mohli nastavit spotfebi¢, musite ho zapnout.
Upozornéni: Détskou pojistku a budik Ize nastavit i pfi
vypnutém spotiebici. Ur&ité ukazatele a upozornéni na

displeji, napt. ukazatel zbytkového tepla v troubé,
z(stanou zobrazené i pfi vypnutém spotfebici.

Pokud spotfebi¢ nepotfebujete, vypnéte jej. Neni-li delsi
dobu provedeno Zadné nastaveni, spotfebi¢ se
automaticky vypne.

Zapnuti spotiebice

Tlagitkem on/off (zapnuto/vypnuto) @O zapnéte
spotiebic.

Na displeji se objevi logo Bosch a poté menu druhl
provozu.

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mazete urcit,
ktery druh provozu se ma zobrazovat. — "Zdkladni
nastaveni" na strané 26

Vypnuti spotiebice

Tlagitkem on/off (zapnuto/vypnuto) @ vypnéte
spotfebic.

Pfipadné probihajici funkce se ukonéi.

Na displeji se zobrazi ¢as nebo pfip. ukazatel
zbytkového tepla.

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mlzZete nastavit,
zda se na vypnutém spotfebi¢i ma zobrazovat ¢as.
—> "Zdkladni nastaveni" na strané 26

Spusténi provozu
Kazdy provoz musi byt spustén tlacitkem start/stop D.

Po spusténi se na displeji kromé nastaveni objevi
ukazatel ¢asu. Kromé toho se objevi prstenec a linie
ohfevu.

Zastaveni provozu

Tladitkem start/stop D mlzete zastavit a znovu spustit
provoz.

Drzite-li tlacitko start/stop [ stisknuté po dobu cca

3 sekund, provoz se zcela prerusi a vSechna nastaveni
se vrati na vychozi hodnotu.

Upozornéni: Po pferuSeni nebo pozastaveni provozu
mUze dal bézet chladici ventildtor.
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Nastaveni druhu provozu

Po zapnuti spotfebie se zobrazi nastaveny navrhovany
druh provozu.

Chcete-li nastavit jiny druh provozu, prejdéte do menu.
Presny popis k jednotlivych drundm provozu najdete
v pfislusné kapitole.

V zasadé plati:

1. Klepnéte na pfislusné textové policko.
Funkce je zvyraznéna.

2. Oto¢nym volicem zménite zvyraznénou volbu.

3. Pokud je to nutné, provedte dalsi nastaveni.
Klepnéte na pfislusné textové policko a otoénym
voli¢em zménte hodnotu.

4. Tlagitkem start/stop D spustte spotfebid.

Spotfebi¢ zaéne pracovat.

Nastaveni druhu ohfevu a teploty

Neni-li zvolen druh provozu druhy ohfevu, klepnéte
v menu na textové poli¢ko ,druhy ohfevu®“. Na
dotykovych displejich se zobrazi vybér druhd ohtevu.

Priklad na obrazku: Horky vzduch Eco [&] na 195 °C.

1. Klepnéte na textové policko s pozadovanym druhem
ohrevu. V pfipadé potieby listujte oto¢nym volic¢em
ve vybéru.

Horni |

4D horky vzduch o .
Zplsoby dolni ohrev Eco

Horni | peni Gril s cirkulaci

dolniohrev vzduchu

Velkoplo$ny

Horky vzduch Eco gril

Teplota je zvyraznéna bile.
2. Oto¢nym volicem nastavte teplotu.

Horky \ 00m 00s

Teplota

3. Tlacitkem start/stop D spustte spotiebic.
Cas na displeji ukazuje, jak dlouho jiz provoz bézi.

00m 00s

Spotfebi¢ zacne hrat.



KdyZ je pokrm hotovy, vypnéte spotfebic tlacitkem on/
off ®.

Upozornéni: Na spotfebic¢i miZete rovnéz nastavit dobu
trvani a konec provozu. — "Casové funkce"
na strané 21

Andern (zménit)

Po spusténi je vzdy zvyraznéna teplota. Pomoci
otoéného volice Ize teplotu pfimo zménit a ulozit.

Pro zmé&nu druhu ohfevu nejprve tlacitkem start/stop O
preruste provoz a klepnéte na textové poli¢ko druhu

ohfevu. Objevi se menu. Klepnéte na pozadovany druh
ohfevu. Na displeji se objevi pfislusna navrzena teplota.

Upozornéni: Zménite-li druh ohfevu, vrati se na pavodni
hodnotu i ostatni nastaveni.

Rychly ohiev

S rychlym ohfevem mlizete u nékterych druh( ohfevu
zkratit jeho dobu.

Vhodnymi druhy ohfevu pro rychly ohfev jsou:
. 4D horky vzduch

=[O Horni/dolni ohfev

s 3 Intenzivni ohfev

Abyste dosahli rovhomérného vysledku peceni, vioZte
pokrm do trouby aZ po skonc¢eni rychloohfevu.

Nastaveni

Dbejte na vhodny druh ohfevu a nastavenou teplotu
nejméné 100 °C. Jinak nelze rychly ohfev aktivovat.

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.

2. Klepnéte na textové policko ,Rychly ohfev*.

V textovém poli¢ku je uvedeno ,zap“. Na displeji se
zobrazi pokyn k potvrzeni.

Jakmile rychly ohfev skon¢i, zazni signal a na displeji
se objevi upozornéni. V textovém poli¢ku je uvedeno
Lvyp“. VloZte pokrm do trouby.

Upozornéni: Casova funkce Doba trvani se spustf
souc¢asné s rychlym ohfevem. Dobu trvani nastavte
teprve v okamziku, kdy rychly ohfev skonci.

Prerusit
Pro preruseni rychlého ohfevu klepnéte znovu na

textové policko ,Rychly ohfev*. V textovém policku je
uvedeno ,vyp“.

Para cs

Para

Pokrmy muzete pripravovat obzvlasté Setrné pomoci
pary. U nékterych druh( ohfevu muzete pokrmy
pfipravovat s pfidavanim pary. Krome toho mate

k dispozici druhy ohfevu kynuti, rozmrazovani

a regenerace.

AVarova’ni

Nebezpeci opareni!

Pfi otevieni dvifek spotfebi¢e mize unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. Pri
otevirani nestdjte pfili$ blizko u spotiebice. Opatrné
otevrete dvitka spotfebice. UdrZujte déti mimo dosah
spotfebice.

Vareni v pare

Pri vafeni v pafe obklopuje horka para pokrm a brani
tak ztraté Zivin z potravin. Tvar, barva a typicka chut
potravin zlistanou pfi této metodé pfipravy zachované.

Upozornéni: Pokud se bé&hem vafeni v pare vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplite nadrzku na
vodu.

Spusténi

1. Naplrite nadrzku na vodu.

2. Klepnéte na policko menu.
Objevi se vybér druhli provozu.

3. Klepnéte na textové poli¢ko ,para“.

4. Klepnéte na textové policko ,vafeni v pare“.
Teplota je zvyraznéna.

5. Otoc¢nym voli¢em nastavte teplotu.

6. Klepnéte na textové policko ,doba trvani* a nastavte
dobu trvani.
Upozornéni: U druht ohfevu s pérou je vzdy nutna
doba trvani.

7. Tlacitkem start/stop D spustte spotfebic.

Spotfebi¢ za¢ne hrat.

Jakmile doba trvani uplyne, zazni signal. Spotfebic
prestane hrat. Na displeji je zobrazena doba trvani
00m 00 s.

Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte spotiebic tlacitkem on/
off ®.

Zména

Nastaveni mizete ménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby trvani klepnéte na
pfislusné textové policko a otoénym knoflikem zmérite.
Zména se hned prevezme.

Pro zménu druhu ohfevu nejprve tlagitkem start/
stopDpreruste provoz.
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Pfiprava menu

V péfe Ize soucasné varit kompletni menu, aniz by
doslo ke smichani chuti. Pokrm, ktery se vari nejdéle,
vloZte do spotfebice jako prvni a ostatni pokrmy ve
vhodny okamzik pfidejte. VSechny pokrmy tak budou
hotové najednou.

Pri pfipravé menu se celkova doba vareni prodluzuje,
protoZe pfi kazdém otevreni dvitek spotrebice unikne
trochu pary a spotfebi¢ se musi znovu rozehfat.

PrisluSenstvi zasunujte v uvedeném poradi:

= VySka 3: rost s parnimi nadobami, velikost S
= VysSka 2: parni nadoba, velikost XL

= VysSka 1: univerzalni vysoky plech

Peceni v pare — pec€eni s pfidavanim pary
Pri vafeni s pfidavanim pary se béhem provozu

spotrebice v rlznych intervalech a s rliznou intenzitou
pridava para. Dosahnete tak nejlepsiho vysledku vareni.

Vas pokrm

m ziska kfupavou kuirku,

= ziska leskly povrch,

= bude uvnitf tavnaty a jemny,

= jen minimalné zmens§i objem.

PoZadovanou kombinaci druhu ohfevu a intenzity pary
si miZete nastavit sami. Pro vybér vhodného druhu
ohfevu a vhodné intenzity pary pouZijte Udaje

v tabulkach nebo zvolte program.

Intenzita pary
Pro pfidavani pary mate k dispozici rizné intenzity:

Intenzita Stupen

nizkd 01
stredni 02
vysoka 03

Vhodné druhy ohifevu

U téchto druhl ohfevu mzZete zapnout paru:
= 4D horky vzduch

= Horni/dolni ohfev &

m Gril s cirkulaci vzduchu

= UdrZovani teploty
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Spusténi

1. Naplrite nadrzku na vodu.

2. Nastavte druh ohfevu a teplotu.

3. Klepnéte na textové policko ,pridavani pary“.
Na displeji je bile zvyraznény stuper pary.

4. Oto¢nym voli¢em nastavte stuperi pary.

5. Tlacitkem start/stop D spustte spotiebic.

Spotfebi¢ zacne hrat.

Upozornéni: Pokud se nadrzka béhem provozu

s pridavanim pary vyprazdni, zobrazi se na displeji
vyzva k naplnéni nadrzky na vodu. Provoz pokracuje
bez pfidavani pary.

Zména a preruseni

Pro zménu stupné pary klepnéte na textové poli¢ko
LStupen pary“. Stupen pary je zvyraznény a lze ho
zménit pomoci oto¢ného volice. Zména se hned
pfevezme.

Pokud chcete pfidavani pary zrusit, nastavte ,pfidavani
pary“ na , 0"

Upozornéni: Provoz pokracuje bez pridavani pary.

Regenerace

Pomoci druhu ohfevu regenerace [& mizete Setrné
ohfivat jiz uvarené pokrmy nebo rozpékat pecivo
z pfedchazejiciho dne. Para se zapina automaticky.

Upozornéni: Pokud se béhem regenerace vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplite nadrzku na
vodu.

Spusténi

1. Naplrite nadrzku na vodu.
2. Klepnéte na policko menu.
Objevi se vybér druhd provozu.
3. Klepnéte na textové poli¢ko ,para‘“.
4. Klepnéte na textové poli¢ko ,regenerace”.
Teplota je zvyraznéna.
. Oto¢nym voli¢em nastavte teplotu.
. Klepnéte na textové policko ,doba trvani“ a nastavte
dobu trvani.
Upozornéni: U druhl ohfevu s parou je vzdy nutna
doba trvani.
7. Tlacitkem start/stop D spustte spotiebic.
Spotfebi¢ zacne hfat.

oo,

Jakmile doba trvani uplyne, zazni signal. Spotfebi¢
prestane hrat. Na displeji je zobrazena doba trvani

00 m 00 s.

KdyZ je pokrm hotovy, vypnéte spotrebic tlacitkem on/
off @.

Zména

Nastaveni muzete ménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby trvani klepnéte na
prislusné textové policko a otoénym knoflikem zmérite.
Zména se hned prevezme.

Pro zménu druhu ohfevu nejprve tlagitkem start/
stopDpreruste provoz.



Kynuti

Pomoci druhu ohfevu kynuti & kyne tésto vyrazné
rychleji nez pfi pokojové teploté a nevysusi se.

Pro vybér vhodnych nastaveni pouZijte Udaje
v tabulkéch. — "Otestovali jsme pro vds v nasem
kuchyriském studiu" na strané 37

Upozornéni: Pokud se béhem kynuti vypréazdni nadrzka
na vodu, provoz se prerusi. Naplite nadrzku na vodu.

Spusténi

1. Naplrite nadrzku na vodu.
Upozornéni: Kynuti zapinejte pouze pfi Uplné
vychladlém varném prostoru (pokojova teplota).

. Klepnéte na poli¢ko menu.

. Klepnéte na textové poli¢ko ,para“.

. Klepnéte na textové policko ,kynuti®.
Teplota je zvyraznéna.

. Oto¢nym voli¢em nastavte teplotu.

. Klepnéte na textové poli¢ko ,doba trvani“ a nastavte
dobu trvani.
Upozornéni: U druhl ohfevu s parou je vzdy nutna
doba trvani.

7. Tlagitkem start/stop D spustte spotfebid.

Spotfebi¢ zaéne hrat.

HWN

oo,

Jakmile doba trvani uplyne, zazni signal. Spotrebic
prestane hrat. Na displeji je zobrazena doba trvani
00m 00 s.

KdyzZ je pokrm hotovy, vypnéte spotfebi¢ tlacitkem on/
off ®.

Zména
Nastaveni mazZete ménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby trvani klepnéte na
prislusné textové policko a oto¢nym knoflikem zmérite.
Zména se hned prevezme.

Pro zménu druhu ohfevu nejprve tlagitkem start/
stopDpreruste provoz.

Rozmrazovani

Druh ohfevu rozmrazovani [¢f] pouzivejte k rozmrazovani
zmrazenych a hlubokozmrazenych potravin.

Upozornéni: Pokud se béhem rozmrazovani vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplite nadrZzku na
vodu.

Spusténi

. Naplnite nadrzku na vodu.

. Klepnéte na policko menu.

. Klepnéte na textové poli¢ko ,para“.

. Klepnéte na textové policko ,rozmrazovani*.
Teplota je zvyraznéna.

. Otoénym volicem nastavte teplotu.

. Klepnéte na textové poli¢ko ,doba trvani“ a nastavte
dobu trvani.
Upozornéni: U druhl ohfevu s parou je vzdy nutna
doba trvani.

7. Tlagitkem start/stop D spustte spotfebid.

Spotfebi¢ zaéne hrat.

HOWN =
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Jakmile doba trvani uplyne, zazni signal. Spotrebi¢
prestane hrat. Na displeji je zobrazena doba trvani
00m 00 s.

Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte spotfebic tlacitkem on/
off ®.

Zména
Nastaveni mizete ménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby trvani klepnéte na
prislusné textové policko a otoénym knoflikem zmérite.
Zména se hned prevezme.

Pro zménu druhu ohfevu nejprve tlagitkem start/
stopDpreruste provoz.

NapInéni nadrzky na vodu

Néadrzka na vodu se nachazi za ovladacim panelem.
Pred spusténim provozu s parou oteviete ovladaci
panel a napliite do nadrzky vodu.

Zkontrolujte, zda jste spravné nastavili tvrdost vody.
— "Zdkladni nastaveni" na strané 26

AVarovéni

Nebezpeci poranéni a pozaru!

Do nadrzky na vodu plite vyhradné vodu nebo nami
doporuc¢eny odvapnovaci roztok. Do nadrzky na vodu
neplfite hoflavé kapaliny (napf. alkoholické napoje).
Vypary z hoflavych tekutin by se ve varném prostoru
mohly pasobenim horkého povrchu vznitit (nebezpedi
vybuchu). Dvitka spotfebi¢e se mohou prudce oteviit.
Mohou unikat horka para a plameny.

AVarovém’

Nebezpeci popaleni!

Béhem provozu spotiebic¢e se mize nadrzka na vodu
zahtat. Po predchéazejicim provozu spotfebice pockeijte,
dokud nadrzka na vodu nevychladne. Vyjméte nadrzku
na vodu z otvoru pro nadrzku.

Pozor!

Nebezpedi poskozeni spotfebice pfi pouziti nevhodnych
kapalin.

Nepouzivejte destilovanou vodu, vodu z vodovodu

s vysokym obsahem chloridd (> 40 mg/l) a jiné
kapaliny.

Pouzivejte vyhradné ¢erstvou studenou vodu

z vodovodu, zmék&enou vodu nebo mineralni vodu bez
kyseliny uhli¢ité.

Upozornéni

= Pokud mate silné vapenatou vodu, doporuéujeme
pouzivat zmeék&enou vodu.

m Pokud pouzivate vyhradné zmékéenou vodu, mizete
v tomto pfipadé nastavit tvrdost vody na
,Zmékdéena“.

» Pokud pouzivate mineraini vodu, nastavte tvrdost
vody na ,4 velmi tvrda*“.

m Pokud pouzivate mineralni vodu, pak pouze
mineralni vodu bez kyseliny uhlicité.

1. Klepnéte na policko &.
Ovladaci panel se automaticky posune dopredu.

2. Vytahnéte ovladaci panel obéma rukama dopredu
a poté ho posurite nahoru, az zaskod¢i (obrazek H).
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3. Nazdvihnéte nadrzku na vodu a vyjméte ji z otvoru
pro nadrzku (obrazek H).

4. Naplrite nadrzku ke zna¢ce ,max“ studenou vodou
(obrazek H).

=

5. NapInénou nadrzku na vodu nasadte zpét
(obrézek H). Dbejte na to, aby nadrzka na vodu
vzadu zaskodila do obou drzak( a (obrazek H).

1l

o

. Posurnite ovladaci panel pomalu dold, zatladte ho
dozadu, aby byl Uplné zavreny.
Nadrzka na vodu je naplnéna. M(zete spustit provoz
S parou.

Doplnéni vody do nadrzky na vodu
Pokud se nadrzka béhem provozu s parou vyprazdni,

zobrazi se na displeji vyzva k naplnéni nadrzky na vodu.

Upozornéni

m  Provozy s pfidavanim pary pokracuji dal bez
pridavani pary.

Pokud se béhem vareni v pare, regenerace, kynuti
nebo rozmrazovani vyprazdni nadrzka na vodu,
provoz se prerusi. Napliite nadrzku na vodu.

-

. Otevrete ovladaci panel.

. Vyjméte nadrzku na vodu a doplrite do ni vodu.

. Naplnénou nadrzku na vodu nasadte zpét a zaviete
ovladaci panel.

W N

Po kazdém provozu s parou

AVarovéni

Nebezpeci opareni!

Pri otevieni dvifek spotfebi¢e muZe unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. Pri
otevirani nestdjte prili$ blizko u spotiebi¢e. Opatrné
otevrete dvitka spotfebice. UdrZujte déti mimo dosah
spotfebice.

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Spotrebi¢ se za provozu zahtiva. Pred ¢isténim nechte
spotfebi¢ vychladnout.

Pozor!

Nebezpedi poskozeni smaltu: Nespoustéjte provoz,
pokud je na dné varného prostoru voda. Pfed
spusténim provozu vytfete vodu na dné varného
prostoru.

Po kazdém provozu s parou se zbyvajici voda nacerpa
zpét do nadrzky na vodu. Poté vylijte a vysuste nadrzku
na vodu. Ve varném prostoru zlstane vihkost. Pro
vysuseni varného prostoru muZzete bud pouzit druh
provozu ,suseni“, nebo varny prostor vysusit ru¢né.

Upozornéni

= Po vypnuti spotiebice sviti policko & o néco déle,
abyste byli upozornéni, Ze mate vyprazdnit nadrzku
na vodu.

= Vapenaté skvrny odstrarite hadrem napusténym
octem, otfete Cistou vodou a otfete dosucha
mékkym hadrem.

Vyprazdnéni nadrzky na vodu

Pozor!
Nesuste nadrzku na vodu v horké troubé. Nadrzka na
vodu by se poskodila.

Pozor!
Nemyjte nadrzku na vodu v my&ce nadobi. Nadrzka na
vodu by se poskodila.

. Otevrete ovladaci panel.

. Vyjméte nadrzku na vodu.

Opatrné sejméte vicko nadrzky na vodu.

. Vylijte a vyplachnéte nadrzku na vodu.

V8echny soucasti osuste mékkym hadrem.

. Nasadte vicko na nadrzku na vodu a pfitlacte ho.
. NadrZzku na vodu nasadte zpét a zaviete ovladaci
panel.

NoOUALN =



Spusténi suseni

Pfi suSeni se varny prostor zahfiva, takze se vihkost,
kterd v ném je, vypafi. Poté otevrete dvitka spotfebice,
aby mohla para ze spotfebice uniknout.

1. Nechte spotfebi¢ vychladnout.
2. Hrubé nedistoty ve varném prostoru ihned odstrarite
a vytfete vihkost ze dna varného prostoru.
3. V pfipadé potfeby zapnéte spotfebic tlacitkem on/
off @.
4. Klepnéte na policko menu.
Objevi se vybér druhll provozu.
. Klepnéte na textové policko ,cisténi*.
. Klepnéte na textové policko ,suseni®.
Zobrazi se doba trvani. Nelze ji zménit.
7. Tlacitkem start/stop D spustte spotfebid.
Spusti se suSeni a po 10 minutach se automaticky
vypne.
8. Otevrete dvitka spotfebice a nechte je 1 az 2 minuty
oteviend, aby mohla z varného prostoru uniknout
vlhkost.

Ruéni vysuseni varného prostoru

. Nechte spotfebi¢ vychladnout.

. Odstrarite z varného prostoru necistoty.

. Vysuste varny prostor mékkym hadrem.

. Dvitka spotfebi¢e nechte 1 hodinu oteviena, aby
varny prostor Uplné vyschnul.

BWN =

Casové funkce cs

Casové funkce

Spotrebi¢ ma rdzné ¢asové funkce.

Casova funkce Pouziti

Doba trvani Po uplynuti nastavené doby trvani spotfebic
automaticky ukonci provoz.

Konec Zadejte dobru trvdni a pozadovany ¢as konce.
Spotfebi¢ se automaticky spusti, aby se ohfev
ukoncil v poZadovanou dobu.

Budik Budik funguje jako minutka. B&Zi nezvisle na

provozu a jinych Casovych funkcich. Po uply-
nuti nastaveného ¢asu se spotebi¢ automa-
ticky nezapne nebo nevypne.

Dobu trvani a konec muZete po nastaveni provozu
vyvolat pomoci dotykovych displeji. Budik ma vlastni
pole & a lze jej kdykoli nastavit.

Po uplynuti doby trvani nebo ¢asu budiku zazni signal.
Signal muzete predc¢asné ukondit klepnutim na pole
nebo dotykovy displej.

Upozornéni: Dobu trvani signélu muazete zménit
v zékladnich nastavenich. — "Zdkladni nastaveni"
na strané 26

Nastaveni doby trvani

Na spotfebi¢i miZzete nastavit dobu tepelné Upravy
pokrmu. Doba tepelné Upravy tak nebude neumysiné
prekrocena a pro ukonéeni provozu nemusite
preruSovat jinou praci.

Nastaveni

Podle toho, jakym smérem oto¢ny voli¢ nejprve otodite,
zacne doba trvani navrzenou hodnotou: doleva
10 minut, doprava 30 minut.

Do jedné hodiny Ize dobu trvani nastavit v minutovych
krocich, potom v pétiminutovych krocich.

Maximalné Ize nastavit 23 hodin a 59 minut.

Pfiklad na obrazku: Je 10:00 h, doba trvani 45 minut.
1. Nastavte druh provozu a teplotu nebo stuperi.
2. Pred spusténim klepnéte na textové poli¢ko ,,doba
trvani“.
Na displeji je bile zvyraznéna doba trvani.
3. Oto¢nym voli¢em nastavte dobu trvani.
Cas konce se vypocte automaticky.

Doba trvani

Horky vzduch Eco

10:45
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cs  Casové funkce

4. Tlacitkem start/stop D spustte spotiebic.
Doba trvani se zaéne odmérovat.

44m 53s

Spotfebi¢ zaéne hrat.

Jakmile doba trvani uplyne, zazni signal. Spotfebi¢
prestane hrat. Na displeji je zobrazena doba trvani
00 m 00 s.

Pomoci textového policka ,doba trvani“ mdzete znovu
nastavit dobu trvani nebo tlacitkem start/stop D
pokracovat v provozu bez doby trvani.

KdyzZ je pokrm hotovy, vypnéte spotfebic tlacitkem on/
off ®.

Zmeénit a prerusit

Pokud chcete zménit dobu trvani, klepnéte na textové
policko ,Doba trvani“. Doba trvani je zvyraznéna

a muZete ji kdykoliv zménit pomoci oto¢ného voliGe.
Zména je prevzata pfimo.

Chcete-li zrusit dobu trvani, nastavte ji znovu na nulovou

hodnotu. Po pfevzeti zmény pokracuje provoz bez doby
trvani.
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Nastaveni konce

Cas ukong&eni provozu muZete posunout. M(iZzete napt.
rano vlozit pokrm do trouby a nastavit, aby byl hotovy
v poledne.

Upozornéni

= Dbejte na to, aby potraviny nebyly v troubé pfilis
dlouho a nezkazily se.

m Konec jiZ nenastavujte, pokud byl provoz zahajen.
Vysledek vareni by jiz neodpovidal.

Nastaveni

Konec doby trvani Ize posunout zpét maximalné
0 23 hodin a 59 minut.

Priklad na obrazku: Je 10:00 h, nastavena doba trvani

je 45 minut a pokrm ma byt hotovy ve 12:00 h.

1. Nastavte druh provozu a teplotu nebo stupen.

2. Nastavte dobu trvani.

3. Pred spusténim klepnéte na textové policko ,konec*.
Na displeji je vypocitany ¢as konce zvyraznén bile.

4. Otoc¢nym voli¢em posurite konec na pozdéjsi dobu.

Horky vzduch Eco

45m 00s

195+ Konec

5. Tlacitkem start/stop D spustte spotfebic.
Na displeji je zobrazeny ¢as, kdy se spotfebi¢ spusti.

45m00s

Spotfebi€ je ve vyckavacim rezimu. Kdyz se spotfebic
spusti, odmérfuje se na displeji doba trvani.

Jakmile doba trvani uplyne, zazni signal. Spotfebi¢
prestane hrat. Na displeji je zobrazena doba trvani
00 m 00 s.

Pomoci textového policka ,doba trvani“ mazete znovu
nastavit dobu trvani nebo tlagitkem start/stop D
pokraCovat v provozu bez doby trvani.

KdyZ je pokrm hotovy, vypnéte spotfebic tlacitkem on/
off ®.

Zménit a prerusit
Po spusténi jiz cas konce nelze zménit.

Chcete-li smazat dobu trvani a konec, preruste provoz
tlagitkem start/stop [. V provozu mdzete pokracovat
bez doby trvani a konce.



Nastaveni budiku

Budik bézi soubézné s jinymi nastavenimi. Budik
muZete nastavit kdykoli, i kdyzZ je spotfebi¢ vypnuty. Ma
vlastni signdl, takze rozpoznate, jestli uplynula doba
budiku nebo nastavena doba trvani.

Nastaveni

Doba budiku za&ind vzdy na hodnoté nula minut.
Cim vy8&i je hodnota, tim vétsi jsou Sasové kroky pfi
nastaven.

Lze nastavit maximalné 24 hodin.

1. Klepnéte na pole .
Symbol sviti ervené. Na displeji je doba budiku
zvyraznéna bile.

. Oto¢nym volic¢em nastavte ¢as budiku.

. Spustte spotfebi¢ klepnutim na pole &.
Upozornéni: Po nékolika sekundach se budik

_automaticky spusti.

Cas na budiku za¢ne ubihat.

wWnN

Budik zUstane zobrazen na displeji, i kdyz je pfistroj
vypnuty. Pfi béZném provoz jsou nastaveni tohoto
provozu v popfedi. Klepnete-li na pole &, zobrazi se na
nékolik sekund doba budiku.

Jakmile ¢as uplyne, zazni signdl a na displeji se objevi
upozornéni. Symbol jiZ nesviti.

Tip: Vztahuje-li se nastavena doba budiku na provoz
spotrebice, pouZijte dobu trvani. Cas je viditelny
v popredi a spotfebi¢ se automaticky vypne.

Zménit a prerusit
Pokud chcete zménit ¢as budiku, klepnéte na pole &.

Cas budiku je zvyraznén bile a mizete ho kdykoliv
zmeénit pomoci otoéného volice.

Pokud chcete zrusit budik, vynulujte ¢as budiku. Po
prevzeti zmény jiz symbol nesviti.

Teplomér pec¢ené cs

Bl Teplomér peéené

Pecici sonda vam umozriuje presné peceni. Méfi teplotu
uvnitf potravin. Jakmile je nastavena teplota dosazena,
spotfebi¢ se automaticky vypne.

Druhy ohfevu
Pro provoz s pecici sondou nejsou vhodné vSechny
druhy ohfevu.

Pokud mate v troubé zapojenou pecici sondu, mdzete
pouzit nasledujici druhy ohfevu.

4D horky vzduch
Horni/dolni ohfev
Horky vzduch Eco
Horni/dolni ohfev Eco
Gril s cirkulacf vzduchu
Stuperi pro pizzu
Vareni v pare
Regenerace

@
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€

Upozornéni

m Pecici sonda méfi teplotu uvniti potravin od 30 °C
do 99 °C.

m PouZivejte pouze pfilozenou pecici sondu. Mizete si
ji dokoupit jako nahradni dil u zékaznického servisu.

= Po pouZiti pecici sondu vzdy z trouby vyndejte. Nikdy
ji neuchovaveijte v troubé.

AVarovéni

Nebezpeci Urazu elektrickym proudem!

V pfipadé pouziti chybného teploméru pecené muize
dojit k poSkozeni izolace. PouZivejte pouze teploméry
pecené uréené pro tento pristroj.

Teplota peciciho prostoru

Aby nedoslo k poskozeni pedici sondy, nenastavujte
vys$Si teplotu nez 250 °C.

Nastavena teplota v troubé& musi byt minimalné o 10 °C
vy$Si nez nastavena teplota stfedu.

23



cs Teplomér pecené

Zapichnuti pecici sondy do pe¢eného Nastaveni teploty stiedu

pokrmu Pegici sonda musi byt zapojend do zditky vlevo ve
NeZ vloZite pokrm do peciciho prostoru, zapichnéte do varném prostoru.
néj pedici sondu. Druhy ohfevu

Pecici sonda ma tfi méfici body. Dbejte na to, aby byl 1. Klepnéte na textové politko s poZadovanym druhem
prostfedni méfici bod uvnitf pokrmu. ohfevu.

Maso: U velkych kusl Uplné zapichnéte pecici sondu Na displeji je bile zvyraznéna navrzena hodnota pro
seshora Sikmo do masa. teplotu ve varném prostoru.

U niz8ich kusU ji zapichnéte ze strany do nejsilnéjsiho 2. Oto¢nym voli¢em nastavte teplotu ve varném

mista. prostoru.

3. Klepnéte na textové policko ,teplota stfedu®.
Na displeji je bile zvyraznéna navrZzena hodnota pro
teplotu stfedu.
4. Oto¢nym voli¢em nastavte teplotu stfedu.
5. Tlacitkem start/stop [ spustte spotfebic.
Cas na displeji ukazuje, jak dlouho jiz provoz bézi.
Spotrebi¢ zacne hrat.

Vareni v pare
1. Klepnéte na policko menu.
2. Klepnéte na textové poli¢ko ,para‘“.

e Dve x , N . - 3. Klepnéte na textové policko s poZzadovanym druhem
Upozornéni: PrisluSenstvi zasurite vzdy pod zditku pro thgvu. P P 4

pecici sondu. Na displeji je bile zvyraznéna navrzena hodnota pro

Ryba: Celou rybu poloZte hibetemn nahoru podepienou teplotu ve vei\.rvném prostoru. | .
rozpllenou bramborou na roét. Pedici sondu Uplné 4. Otocnym voliCem nastavte teplotu ve varném

zapichnéte za hlavou smérem k prostfednim kostem. prostoru. . - Y

L. . . , 5. Klepnéte na textové policko ,teplota stfedu®.
Driibez: Celou drul?ez poloZte prsni stranou nahoru na Na displeji je bile zvyraznéna navrzena hodnota pro
rost. Pecici sondu UplIné zapichnéte do prsou na teplotu stredu.
zacatku kfidla od jednoho kfidla k druhému. 6. Otodnym voli¢em nastavte teplotu stfedu.

7. Tlacitkem start/stop D spustte spotiebic.
Cas na displeji ukazuje, jak dlouho jiz provoz bézi.
Spotfebi¢ zacne hrat.

Asist
1. Klepnéte na poli¢ko menu.
@ » 2. Klepnéte na textové policko ,asist”.
3. Klepnéte na textové policko s pozadovanou
kategorii.
4. Klepnéte na textové policko s pozadovanym jidlem.
5. Klepnéte na textové policko s pozadovanym
Pozor! pokrmem.
Dejte pozor, abyste kabel pecici sondy nepfiskfipli. & nggggggb%?ﬁfby Klepnéte na textové policko
Aby nedoslo k poskozeni pecici sondy pfili§ velkym Oto&nym volidem upravte teplotu ve varném
zarem, musi byt mezi grilovacim topnym télesem prostoru.
a pedici sondou vzdalenost nékolik centimetrd. Maso Nebo
méze béhem peceni zvétsit svlj objem. Klepnéte na textové poli¢ko ,teplota stfedu*.

Otocnym voli¢em upravte teplotu stfedu.
7. Tlacitkem start/stop D spustte spotfebic.

Cas na displeji ukazuje, jak dlouho jiz provoz bézi.
Spotfebi¢ zacne hrat.

Na displeji je bile zvyraznéna teplota stfedu, vlevo
aktualni teplota, vpravo nastavena, napf. , 15|80 °C*.
Indikacni ¢ara ohfevu se rovnéz vztahuje k teploté
stfedu.

Jakmile je v pokrmu dosaZena teplota stfedu, zazni
akusticky signal. Spotfebi¢ prestane hrat. Aktudlni
teplota stfedu na displeji je shodna s nastavenou
teplotou, napt.}, 80|80 °C*. Casovy pribéh se zastavi.

Tladitkem on/off @O vypnéte spotfebi¢ a vytahnéte
pecici sondu ze zditky.



AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Varny prostor, pfisluSenstvi a pecici sonda jsou velmi
horké. Horké pfislusenstvi a pecici sondu vyjimejte

z varného prostoru vzdy pomoci utérky.

Andern (zménit)

Po spusténi je zvyraznéna teplota sttedu masa. Pomoci
otoéného volice Ize teplotu stfedu masa pfimo zménit
a uloZit.

Chcete-li zménit teplotu ve varném prostoru, klepnéte
predem na textové policko ,Teplota“.

Pro zmé&nu druhu ohfevu nejprve tladitkem start/stop D
preruste provoz.

Upozornéni: Zménite-li druh ohfevu, vrati se na ptvodni
hodnotu i ostatni nastaven.

Prerusit
Chcete-li postup prerusit, vytahnéte pecici sondu ze

zditky a masa. TlaCitkem start/stop D mlzete
pokracovat v provozu bez pedici sondy.

Teplomér pec¢ené cs

Teploty stiedu rtiznych potravin

NepouZivejte zmrazené pokrmy. Udaje v tabulce jsou
orientaéni hodnoty. Zavisi na kvalité a vlastnostech
potravin.

Rozsahlé Udaje o druhu ohfevu a teploté najdete na
konci navodu k pouziti. — "Otestovali jsme pro vds v
nasem kuchyriském studiu" na strané 37

Potraviny Teplota stfedu ve °C

Driibez

Kure 80-85
Kureci prsa 75-80
Kachna 80-85
Kachni prsa, rizova 55-60
Krita 80-85
Kriiti prsa 80-85
Husa 80-90
Vepfové maso

Veprova krkovice 85-90
Veprova panenka, rizovéa 62-70
Veprovy kotlet, rizovy 72-80
Hovézi maso

Hovézi svickova nebo roastbeef, anglické 45-52
Hovézf svickova nebo roastbeef, rizové 55-62

Hovézi svickova nebo roastbeef, propecené  65-75

Teleci maso

Teleci pecené nebo plec, libové 75-80
Teleci pecené, sal 75-80
Teleci kolinko 85-90
Jehnééi maso

Jehnécikyta, rizova 60-65
Jehnégi kyta, propecend 70-80
Jehnéci hibet, rizovy 55-60
Ryby

Ryba, celd 65-70
Rybi filé 60-65
Ostatni

Sekang, vSechny druhy masa 80-90
OhFivani pokrm(, regenerace 65-15
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cs Détska pojistka

[ Détska pojistka

Aby déti nemohly spotfebi¢ omylem zapnout nebo
zménit nastaveni, je vybaveny détskou pojistkou.

Ovladaci panel je zablokovany a nelze nic nastavit.
Jediné Ize spottebi¢ vypnout tlacitkem on/off .

Aktivace a deaktivace

Détskou pojistku mUiZzete aktivovat nebo deaktivovat pfi
zapnutém i vypnutém spotfebici.

Pole c= stisknéte vZzdy po dobu cca 4 sekund.
Na displeji se zobrazi pokyn k potvrzent.

PFi zapnutém spotrebici sviti pole c= ¢ervené. Je-li
spotfebi¢ vypnuty, pole c= nesviti.
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EHZakladni nastaveni

K dispozici jsou rlizna nastaveni, abyste mohli
optimalné a jednoduse obsluhovat spotfebic. V pfipadé
potfeby muZete tato nastaveni zménit.

Zmeéna zakladnich nastaveni
Spotfebi¢ musi byt zapnuty.

1. Klepnéte na pole menu.
Objevi se vybér druhd provozu.

2. Klepnéte na textové policko ,Zakladni nastaveni*.
Na dotykovych displejich se objevi nastaveni.

3. Klepnéte na textové policko s poZzadovanym
nastavenim.
Vybrané nastaveni je zobrazeno na ¢erveném
sloupci po strané textového policka.
Na displeji je uvedena pfislusna hodnota.

4. Hodnotu podle potfeby zmérite oto¢nym voli¢em.

5. Klepnéte na textové policko s dalSim nastavenim.
Na displeji se zobrazi pfislusna hodnota, kterou
muzZete otoénym voli¢em zménit.

6. Prochazejte nastaveni a podle potfeby je mérite
otocnym volic¢em.
Pro listovani v nastavenich klepnéte na textové
policko ,Dalsi nastaveni®.

7. Pro potvrzeni klepnéte na pole menu.
Objevi se dotaz, zda maji byt zmény ulozZeny.

8. Klepnéte na textové pollcko LUlozit“.

Na displeji se zobrazi upozornéni, Ze nastaveni byla

ulozena.

Prerusit
Nechcete-li zmény ulozit, klepnéte na pole menu
a potom na textové policko ,NeuloZit“. Na displeji se

zobrazi upozornéni, Ze nastaveni nebyla uloZzena. Pokud
spotfebi¢ nepotfebujete, vypnéte jej tlacitkem on/off .



Seznam zakladnich nastaveni

V zavislosti na vybaveni Vaseho spotfebi¢e nemusi byt
néktera zakladni nastaveni dostupna.

Nastaveni Volba

Jazyk K dispozici dalsi jazyky
Cas Cas ve formdtu 24 h
Tvrdost vody 00 (zmékcend)
01 (mékka)
02 (stfedni)
03 (tvrdd)
04 (velmi tvrda)*
Nastaven( z vyroby Resetovat
Neresetovat*
Akusticky signal Kratkd doba trvani (30 s)
Stredni doba trvani (1 min)*
Dlouhd doba trvani (5 min)
Hlasitost Stupné 01-05
Zvuk tlacitek Zapnuty
Vypnuty* (zvuk zdstéva pri on/off ©)
Jas displeje Stupnice s 5 stupni
Zobrazenf hodin Vyp.
Digitalni*
Osvétleni PFi provozu vypnuté
Pri provozu zapnuté*
Provoz po zapnuti Hlavni menu
Druhy ohrevu*
Pdra
Asist
Ztlumeni v noci Vypnuty*
Zapnuty
Logo znacky Ukazatele*
Nezobrazit
Doba dobéhu ventilatoru  Doporucend*
Minimalni
Vlysouvaci systém Spotrebic neni dovybaven* (u ram
a jednoduchého vysuvu)

Spotrebic je dovybaven (u dvojitého
a trojitého vysuvu)

Zapnuty
Vypnuty*
Nastaveni z vyroby (v zavislosti na typu spotfebice se nastaveni

Program sabat

z vyroby mohou lisit)

Upozornéni: Zmény nastaveni jazyka, zvuku tlacitek
a jasu displeje maji okamzity ucinek. VSechny ostatni se
aktivuji az po uloZeni nastaveni.

Zakladni nastaveni c¢s

Vypadek elektrického proudu

Vami provedené zmény nastaveni zlistanou zachovany
i po vypadku proudu.

Pfi delSim preruseni proudu musite znovu provést
pouze nastaveni pro prvni uvedeni do provozu. Kratké
preruseni proudu muZe spotfebi¢ prekonat.

Zména c¢asu

Pokud chcete zménit nastaveni ¢asu, napf. z letniho
¢asu na zimni, zménte zakladni nastaveni.

Spotfebi¢ musi byt zapnuty.

1. Klepnéte na pole menu.
Na displeji se objevi vybér druhl provozu.
2. Klepnéte na textové policko ,Zakladni nastaveni®.
Na dotykovych displejich se objevi nastaveni.
3. Klepnéte na textové poli¢ko ,Cas”.
Na displeji se zobrazi ¢as.
4. Pomoci oto¢ného voli¢e zmérite nastaveni ¢asu.
5. Pro potvrzeni klepnéte na pole menu.
Objevi se dotaz, zda maji byt zmény uloZeny.
6. Klepnéte na textové pohcko LUlozit*,
Na displeji se zobrazi upozornéni, Ze nastaveni byla
ulozena.
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cs Program sabat

HProgram sabat

Pri programu sabat mizete nastavit dobu trvani az
74 hodin. Pokrmy v troubé zlstanou teplé, aniz byste ji
museli zapinat nebo vypinat.

Spousténi programu sabat

Pfed pouzitim programu sabat jej musite aktivovat
v zékladnich nastavenich. — "Zdkladni nastaveni"
na strané 26

Je-li zakladni nastaveni pfislusné upraveno, je program
sabat uveden v druzich ohfevu jako posledni.

Spotfebi¢ pouziva horni/dolni ohfev. Teplotu Ize nastavit
v rozmezi 85 °C az 140 °C.

Musi byt zvolen druh provozu Druhy ohfevu. Na

dotykovych displejich se objevi menu druht ohfevu.

1. Klepnéte na textové policko ,Program sabat".

Na displeji je bile zvyraznéna navrzena hodnota pro
teplotu.

. Oto¢nym volic¢em nastavte poZadovanou teplotu.

3. Pred spusténim klepnéte na textové policko ,Doba
trvani*.

Na displeji je bile zvyraznéna navrzena hodnota pro
dobu trvani.

4. Otoc¢nym voli¢em nastavte poZzadovanou dobu.
Upozornéni: Cas konce se vypod&te automaticky,
nelze jej v8ak posunout.

5. Tlacitkem start/stop D spustte spottebic.

Na displeji se zobrazuje zbyvajici doba.

Spotfebi¢ za¢ne ohfivat.

N

Jakmile doba trvani programu sabat uplyne, zazni
signal. Spotfebi¢ prestane ohfivat. Na displeji je doba
trvani 00m 00s.

Tlagitkem on/off (zapnuto/vypnuto) @ vypnéte
spotfebic.

Upozornéni: Pokud oteviete dvitka spotfebice, provoz
se nezastavi.

Zmeénit a prerusit

Po spusténi jiz nastaveni nelze zménit.

Chcete-li prerusit program sabat, vypnéte spotrebic
tlacitkem on/off . Tladitkem start/stop D jiz provoz
nemUzZete zastavit.
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) Cistici prostfedky

V pfipadé peclivé udrzby a ¢isténi zlistane spotrebic
dlouho pékny a funkéni. Vysvétlime Vam, jak spravné
udrZovat a Cistit spotfebic.

Vhodné ¢istici prostiedky

Aby riizné povrchy nebyly poskozeny nevhodnymi
Sisticimi prostfedky, dodrZujte udaje v tabulce.

V zavislosti na typu spotfebic¢e nemusi mit vas spotrebic
v§echny povrchy.

Pozor!

Nebezpeci poskozeni povrchu:

Nepouzivejte

= ostré nebo abrazivni Cistici prostredky,

m Gistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,
= tvrdé draténky nebo houbicky,

= vysokotlaké nebo parni Cistice,

m specialni prostfedky pro Cisténi za tepla.

Nové houbové utérky pfed pouzitim dikladné
proplachnéte.

Tip: Mimoradné vhodné Cistici a oSetfovaci prostfedky
Ize zakoupit u zéakaznického servisu. Ridte se pokyny
vyrobce.

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Pristroj se silné zahtiva. Nikdy se nedotykejte horkych
ploch nebo topnych ¢lanki ve vnitfnim prostoru. Nechte
pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrarite détem v
pfistupu k pfistroji.

Oblast Cisténi

Vnéjsi plochy spotiebice

Celo z ulechtilé  Horky myci roztok:

oceli Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
Ihned odstrarite vdpenaté, tukove, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi skvrnami
se mUiZe vytvorit koroze.
U zdkaznického servisu nebo ve specializované
prodejné Ize zakoupit specidlni oSetfovaci pro-
stfedky na uslechtilou ocel vhodné na teplé povr-
chy. O8etfovaci prostfedek naneste ve slabé
vrstvé mekkym hadrem.

Plast Horky myci roztok:
VlycCistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
NepouZivejte Cistici prostredek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Horky myci roztok:
VlycCistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Ovlddaci panel Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

NepouZzivejte Cistici prostredek na sklo nebo

Skrabku na sklo.




Sklenéné tabule  Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani dréténky
z uSlechtilé oceli.

Madlo dvitek Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

KdyZ se na madlo dvitek dostane prostfedek na
odstrafiovani vodniho kamene, okamzité ho

otfete. Tyto skvrny jinak uz nepCijdou odstranit.

Vnitfek spotfebice

Smaltované Ridte se pokyny pro plochy peciciho prostoru na
a samocistici plo- konci tabulky.
chy

Sklenény kryt Horky myci roztok:
osvétlenivarného Vycistéte hadfikem a poté osuste meékkym had-
prostoru rem.
Pri silném znegisténi pouZijte Cistici prostredek na
pecici trouby.

Teésnéni dvifek Horky myci roztok:
Nesundavejte tés- VyCistéte hadrem.
néni! Nedrhnéte.

Kryt dvitek Cistici prostredek na uslechtilou ocel:

z uSlechtilé oceli  DodrZujte pokyny vyrobce.
NepouZivejte oSetfovact prostredky na uslechtilou
ocel.
Kryt dvitek pred cisténim demontujte.

Rémy Horky myci roztok:
Namocte a vyGistéte hadiikem nebo kartackem.

Vysuvny systém  Horky myci roztok:
Vycistéte hadrikem nebo kartdckem.
Neodstranujte mazaci tuk z vysuvnych list, pokud
mozno je Gistéte v zasunutém stavu. Nemyjte
v mycce nadob.

Prislusenstvi Horky myci roztok:

Namocte a vyCistéte hadfikem nebo kartackem.
Necistoty na nadobdch z uslechtilé oceli zpliso-
bené potravinami s obsahem Skrobu (napf. ryzi)

vyCistéte vodou s octem.

Nddrzka navodu  Horky myci roztok:
VyGistéte hadrem a dikladné vyplachnéte Cistou
vodou, abyste odstranili zbytky myciho pro-
stredku.
Osuste mékkym hadrikem. Nechte vyschnout
s otevienym vickem. Tésnéni na vicku utfete
dosucha.
Nemyjte v mycce nadobi.

Pecici sonda Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem nebo kartackem.

Nemyjte v mycce nadob.

Cistici prostiedky cs

Upozornéni

m  Nepatrné rozdily barev na predni ¢asti spotiebice
jsou zpusobeny rdznymi materidly, jako je sklo, plast
nebo kov.

= Stiny na prosklenych dvitkach, které pusobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni pecici
trouby.

= Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim
mohou vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je
normalni a na funkci to nema zadny vliv.
Hrany tenkych plechd se nedaji Uplné smaltovat.
Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim nenf
ovlivnéna.

Plochy v pecicim prostoru

Zadni sténa, horni sténa a postranni stény v pecicim
prostoru jsou samocistici. Poznate to podle drsného
povrchu.

Dno peciciho prostoru je smaltované a ma hladky
povrch.

Cisténi smaltovanych ploch
Hladké smaltované plochy vycistéte hadrem a horkym

mycim roztokem nebo vodou s octem. Osuste mékkym
hadfikem.

Pfipecené zbytky pokrmd namodte vihkym hadrem

a mycim roztokem. P¥i silném znecisténi pouZijte
nerezovou draténku nebo distici prostfedek na pedici
trouby.

Pecici troubu nechte po &isténi otevienou vyschnout.
Cisténi samodéisticich ploch

Samodistici plochy jsou opatfené porézni, matnou
keramickou vrstvou. KdyZ je spotfebi¢ v provozu, tato
vrstva absorbuje a odstrafiuje necistoty stfikajici pfi
peceni.

Pokud se samodistici plochy jiz dostate¢né samy nedisti
a vznikaji tmavé skvrny, Ize je vyCistit pomoci Cistici
funkce. Ridte se pokyny v pfislusné kapitole. — "Cistic/
funkce" na strané 30

Pozor!

Na samogistici plochy nepouzivejte Cistici prostfedky na
pecici trouby. Povrch by se poskodil. Jestlize se Cistici
prostfedek na pecici trouby na tyto plochy pfece jenom
dostane, okamZité ho otfete vodou a houbovou utérkou.
Nedrhnéte a nepouzivejte abrazivni Gistici pomucky.

Udrzovani spotiebice v ¢istoté

Aby se nevytvofily Uporné ulpivajici necistoty, udrzujte
spotfebi¢ vzdy Cisty a necistoty ihned odstranujte.

Tipy

m Pecici prostor Cistéte po kazdém pouziti. Necistoty
se nepfipecou.

m Vzdy ihned odstrarite vapenaté, tukové, skrobové
skvrny a skvrny od bilku.

= Na pedeni velmi Stavnatych kolacl pouZivejte
univerzalni vysoky plech.

m Pouzivejte vhodnou nadobu na peceni, napf. pekac.

29



cs Cistici funkce

Il Cistici funkce

Vas spotfebic¢ je vybaveny druhy provozu ,EcoClean
Direct” a ,,odvapnéni“. Pomoci &istici funkce ,,EcoClean
Direct” se Cisti samocistici plochy ve varném prostoru.
Pomoci druhu provozu ,odvapnéni“ odstranite

z vyparniku vodni kamen.

EcoClean Direct

Pomoci druhu provozu ,Gistici funkce” se vycisti
samodistici plochy v pec¢icim prostoru.

Samogistici plochy (zadni sténa, horni sténa a postranni
stény) jsou opatfené porézni, matnou keramickou
vrstvou. Kdyz je pecici trouba v provozu, tato vrstva
absorbuje a odstranuje necistoty stfikajici pfi peceni

a grilovani. Pokud se plochy jiz dostate¢né nedisti

a vznikaji tmavé skvrny, Ize povrch vydistit pomoci
gistici funkce.

Upozornéni: Spotfebi¢ registruje pouZivani. Spotiebic
upozorni, ze je doporu¢eno provést ¢isténi. Doporuceni
bude zobrazené tak dlouho, dokud kompletné
neprobéhne distici funkce.

Pokud se nebudete touto vyzvou fidit, mize dojit

k poskozeni samocisticich ploch.

Pokud je spotfebic silné znecistény jiz dfive, resp.
pokud zjistite na zadni sténé skvrny, neCekejte

s ¢isténim na vyzvu. Cim Castéji se Gisténi provadi, tim
déle je zaruGena Cistici schopnost samocisticich ploch.
Spotiebi¢ mlzete pomoci Cistici funkce Cistit podle
potfeby kdykoli.

Pred spusténim ¢istici funkce
Vyjméte z trouby ramy, vysuvy, pfisluSenstvi a nadoby.

Cisténi dna pedéiciho prostoru a vnitiku dvirek
spotiebice

Odstrante ze dna peciciho prostoru, vnitfku dvifek
spotfebice a osvétleni peciciho prostoru hrubé
necistoty. Jinak vzniknou skvrny, které jiz nebude
mozné odstranit.

Pozor!

Na samocistici plochy nepouzivejte &istici prostfedky na
pecici trouby. Povrch by se poskodil. Jestlize se Sisticl
prostfedek na pecici trouby dostane na tyto plochy
omylem, okamZité ho otfete vodou a houbovou utérkou.
Nedrhnéte a nepouZivejte abrazivni Gistici pomucky.

Nastaveni ¢istici funkce

Pfed nastavenim Cistici funkce dbejte na to, abyste
dodrzeli vSechny pokyny k pfiprave.

Doba trvani je u Cistici funkce pevné nastavena na
1 hodinu. Nelze ji ménit.

1. Klepnéte na policko menu.

Objevi se vybér druhd provozu.
2. Klepnéte na textové policko ,Cisténi“.
3. Klepnéte na textové policko ,EcoClean Direct”.
4. Tlacitkem start/stop D spustte spotfebid.

Na displeji se zobrazuje zbyvajici doba. U Cistici
_ funkce se indikacni ¢ara ohfevu nezobrazuje.
Cistici funkce se spusti.
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V pribéhu distici funkce kuchyni vétrejte.

Jakmile funkce &isténi skondi, zazni signal. Na displeji
je zobrazend doba trvani 00 m 00 s. Tlacitkem on/off
O vypnéte spotfebic.

Posunuti ¢asu konce

Cas konce mUzZete posunout dozadu. Pfed spusténim
klepnéte na textové policko ,Konec" a otoénym voli¢em
posurite konec na pozdéjsi dobu.

Po spusténi se spotfebi¢ pfepne do vyckavaciho
rezimu. Cas konce jiZ nelze ménit.

Prerusit
Chcete-li funkci &isténi prerusit, vypnéte spotfebic

tlaGitkem on/off . Tlacitkem start/stop D jiz provoz
nemUZete zastavit.

Upozornéni: Pocitadlo provoznich hodin se nevynuluje.
Na displeji se dale zobrazi vyzva ke spusténi Cistici
funkce.

Po skonéeni Cistici funkce

Po vychladnuti peciciho prostoru ho v pfipadé potfeby
vytfete vihkym hadrem.

Upozornéni: Béhem provozu a Cistici funkce se mohou
na plochach tvofit Cervené skvrny. Nejedna se o rez, ale
zbytky potravin. Tyto skvrny nejsou zdravi Skodlivé

a neomezuji Cistici funkci samodisticich ploch.

Odvapnéni

Aby vas spotiebic zustal funkéni, musite ho pravidelné
odvapriovat.

Odvapnéni se skldda z nékolika krokl. Z hygienickych

dlvodl musi odvapnéni probéhnout kompletné, aby byl

spotfebi¢ znovu pfipraveny k provozu. Odvapnéni trva

celkem cca 70-90 minut.

= Odvapnéni (cca 55-70 minut), poté vyprazdnéte
nadrzku na vodu a znovu ji naplite.

= Prvni proplachovani (cca 6-9 minut), poté
vyprazdnéte nadrzku na vodu a znovu ji naplnte.

= Druhé proplachovani (cca 6-9 minut), poté
vyprazdnéte nadrZzku na vodu a vysuste ji.

Pokud je odvapnéni pferuseno (napf. pfi vypadku
proudu nebo vypnuti spotiebice), budete po opétovném
zapnuti spotfebi¢e vyzvani, abyste ho dvakrat
proplachli. Ostatni druhy provozu spotfebice zlistanou
az do konce druhého proplachovani zablokované.

To, jak Casto se musi spotfebi¢ odvapriovat, zavisi na
tvrdosti pouZzivané vody. Pokud jiZ Ize spotfebi¢ spustit
s parou jen 5krat nebo méné, upozorni spotrebic
hlasenim na displeji na nutnost odvapnéni. Po zapnuti
se zobrazi pocet zbyvajicich provoz(. Tak mate ¢as
pfipravit véas odvapnéni.



Spusténi

Pozor!

Nebezpedi poskozeni spotiebice: K odvapnéni
pouzivejte vyhradné nami doporuceny tekuty
odvapriovaci prostfedek. Jiné odvapriovaci prostfedky
mohou spotfebi¢ poskodit.

Obj. ¢. odvapriovaciho prostiredku 311 680

Pozor!

Odvapriovaci roztok: Odvapfiovaci roztok se nesmi
dostat na ovladaci panel nebo jiné choulostivé povrchy.
Povrchy by se poskodily. Pokud by se to presto stalo,
roztok ihned odstrarite vodou.

Odvéapnéni Ize spustit pouze tehdy, kdyZ je varny
prostor vychladly. Pokud je teplota ve varném prostoru
pfilis vysoka, zobrazi se na displeji hlaSeni. Pockeite,
dokud varny prostor nevychladne. Poté spustte proces
Znovu.

Pokud jste pfed odvapnénim pouZzivali provoz s parou,
nejprve spotfebi¢ vypnéte, aby se z vyparnikového
systému odcerpala zbyvajici voda.

1. Z 500 ml vody a 150 ml tekutého odvapriovaciho
prostfedku smichejte odvaprovaci roztok.

2. Spustte tlacitkem on/off .

3. Vyjméte nadrzku na vodu a naplite ji odvapriovacim
roztokem.

4. Nadrzku na vodu s odvapriovacim roztokem upliné
zasunte.

5. Zavrete ovladaci panel.

6. Klepnéte na policko menu.
Objevi se vybér druht provozu.

7. Klepnéte na textové policko ,Cisténi“.

8. Klepnéte na textové policko ,odvapnéni“.
Zobrazi se doba trvani odvapnéni. Nelze ji zménit.

9. Tlacitkem start/stop D spustte spotiebic.

Probiha odvapnéni spotfebice. Na displeji se odmétuje

doba trvani.

Jakmile doba trvani uplyne, zazni signal.

Prvni proplachovani

1. Otevrete ovladaci panel.

2. Vlyjméte nadrzku na vodu, dukladné ji vyplachnéte,
naplrite vodou a znovu ji zasunite.

3. Zavfete ovladaci panel.

4. Tlacitkem start/stop D spustte spotfebid.

Spotrebi¢ se proplachne.

Jakmile doba trvani uplyne, zazni signal.

Druhé proplachovani

1. Otevrete ovladaci panel.

2. Vlyjméte nadrzku na vodu, dukladné ji vyplachnéte,
naplrite vodou a znovu ji zasurnite.

3. Zavfete ovladaci panel.

4. Tlacitkem start/stop D spustte spotfebid.

Spotrebi¢ se proplachne.

Jakmile doba trvani uplyne, zazni signal.

Zavérecné cisténi

1. Otevrete ovladaci panel.

2. Vylijte a vysuste nadrzku na vodu.

3. Tlacgitkem on/off O vypnéte spotfebid.

Odvapnéni je dokon&ené a spotfebic je opét pfipraveny
k provozu.

Ramy cs

Ramy

V pfipadé pedlivé udrzby a Gidténi zastane spotfebidé
dlouho pékny a funkéni. Zde je popséno, jak mizete
vyimout a vycistit ramy.

Vysazeni a zavé$eni ramu

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Ramy se silné zahfivaji. Nikdy se nedotykejte horkych
ramd. Vzdy nechte spotfebi¢ vychladnout. Déti se musi
zdrZzovat v dostate¢né vzdalenosti od spotfebice.

Vyjmuti ramu

1. Ram vepiedu trochu nazdvihnéte a a vyhaknéte b
(obrazek H).

2. Poté cely ram vytahnéte dopfedu a vyjméte ho
(obrazek H).

1

§‘ A

Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbi¢kou. Na
Uporné necistoty pouzijte kartacek.

Zavéseni ramu
Je tfeba rozliSovat pravy a levy ram. Musi byt mozné
vytahnout vysuvné listy smérem dopfedu.

1. Ram zasunte nejprve doprostfed do zadniho
otvoru a tak, aby ram doléhal k zadni sténé pediciho
prostoru, a zatlacte ho dozadu b (obrazek ).

2. Poté ho zasurite do predniho otvoru € tak, aby ram
i zde doléhal ke sténé peciciho prostoru, a zatlacte
ho dolt d (obrazek H).
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cs Dvitka spotfebice

[ElDvirka spotfebiée

V pfipadé peclivé udrzby a &isténi zlistane spotrebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popséano, jak mizete
vysadit a vycistit dvitka spotfebice.

Vysazeni a zavésSeni dvifek spotiebice

Dvitka spotfebice pecici trouby Ize za ucelem ¢&isténi
a demontaze sklenénych tabuli vysadit.

Zavésy dvitek spotiebic¢e maji zajistovaci packy.
KdyzZ jsou zajistovaci packy zaklopené (obrazek H),
jsou dvitka spotfebice zajisténa. Nelze je vysadit.
Kdyz jsou zajistovaci packy pro vysazeni dvitek
spotrebice vyklopené (obrazek H), jsou zavésy
zajisténé. Nemohou zaklapnout.

AVarovéni

Nebezpec¢i poranéni!

= Pokud nejsou zavésy zajisténé, mohou velkou silou
zaklapnout. Dbejte na to, aby byly zajistovaci packy
vzdy zaklopené, resp. pfi vysazovani dvitek
spotfebice zcela vyklopené.

m Zavésy dvifek spotfebice se béhem otevirani a
zavirani dvifek pohybuji a mohou vas seviit.
Nesahejte do prostoru zavésu.

Vysazeni dvifek spotrebice

-

. Zcela otevriete dvitka spotfebice.

2. Odklopte obé zajistovaci packy vlevo a vpravo
(obrazek ).

3. UplIné zavrete dvitka spotfebice a. Obéma rukama je

uchopte vlievo a vpravo b a vytahnéte nahoru

(obrazek BA).
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Zavéseni dvifek spotiebice
Dvitka spotiebice zavéste zpét opacnym postupem.

1. P¥i zavéSovani dvifek spotiebice dbejte na to, abyste
oba zavésy zasunuli do otvor( rovné (obrazek E).
Prilozte oba zavésy dole k vnéjsi tabuli a pouZijte ji
jako vodici plochu.

Dejte pozor, abyste zavésy zasunuli do spravného
otvoru. Musi byt mozné je zasunout zlehka a bez
odporu. Pokud ucitite odpor, zkontrolujte, zda jsou
zavésy zasunuté do spravného otvoru.

2. Zcela otevrete dvitka spotfebice. Znovu zaklopte
obé zajistovaci packy (obrazek H).

3. Zavrete dvitka.

Demontaz krytu dvifek

VloZka z uslechtilé oceli v krytu dvitek mdze zménit
barvu. Pro dlkladné vycisténi muzete kryt demontovat.

1. Pooteviete dvitka spotfebice.
2. Zatladte na kryt na levé a pravé strané (obrazek Hl).
3. Sejméte kryt (obrazek H).

Opatrné zavrete dvirka spotrebice.

Upozornéni: Vycistéte viozku z uslechtilé oceli

v krytu Cisticim prostfedkem na uslechtilou ocel.
Zbyvajici ¢asti krytu dvitek vycistéte mycim roztokem
a mékkym hadrem.



4. Znovu pootevrete dvitka spotfebic¢e. Nasadte kryt
a pritlacte ho, az slysitelné zaskoci (obrazek H).

5. Zavrete dvitka spotiebice.

Demontaz a montaz sklenénych tabuli

KvUli lepsimu &isténi mizete sklenéné tabule ve
dvitkach pedici trouby demontovat.

Demontaz ze spotiebice

1. Pooteviete dvitka spotfebice.
2. ZatlaCte na kryt na levé a pravé strané (obrazek H).
3. Sejméte kryt (obrazek H).

4. Povolte a vyjméte Srouby vlevo a vpravo na dvitkdch
spotiebiCe (obrazek H).

5. NeZ dvitka zase zavrete, vloZte mezi né nékolikrat
preloZzenou utérku (obrazek E).
Vytdhnéte nahoru predni tabuli a madlem dold ji
poloZte na rovnou plochu.

Vycistéte skla Cisticim prostfedkem na sklo a mékkym
hadrem.

AVarovém’

Nebezpeci urazu!

m Poskrabané sklo dvifek spotfebi¢e muze prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo
abrazivni &istici prostfedky.

m Zavésy dvifek spotfebi¢e se béhem otevirani a
zavirani dvitek pohybuji a mohou vas sevrit.
Nesahejte do prostoru zavésu.

Dvitka spotfebice cs

Montaz na spotiebic

1. Predni tabuli nasadte dole do drzakud (obrazek H).
2. Zavrete predni tabuli natolik, aby byly oba horni haky
proti otvoru (obrazek H).

3. Pritlacte predni tabuli dole tak, aby slySitelné
zaskocila (obrazek H).

4. Dvitka spotfebiCe znovu pooteviete a odstrarite
utérku.

5. Znovu naSroubujte oba Srouby vlevo a vpravo.

6. Nasadte kryt a pfitlacte ho, az slySiteIné zaskodi
(obrazek H).

7. Zavrete dvitka spotfebice.

Pozor!
Pecici prostor pouZivejte znovu teprve tehdy, kdyZ jsou
tabule fadné namontované.
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Porucha, co je nutno udélat?

EdPorucha, co je nutno

udélat?

Jestlize se vyskytne porucha, ¢asto se jedna jen
o mali¢kost. Nez kontaktujete servis, pokuste se sami
odstranit zavadu pomoci této tabulky.

Zavada
Spotrebi¢ nefunguje.

Mozna pricina
Vadna pojistka.

Samostatné odstranovani zavad

Technické zavady na spotfebi¢i miZete Casto lehce
odstranit sami.

Pokud se pokrm optimalné nepodafri, najdete na konci
navodu k pouziti mnoho tipd a pokyn( k napravé.

— "Otestovali jsme pro vds v nasem kuchyriském
studiu" na strané 37

Odstranéni/pokyny
Zkontrolujte pojistku v pojistkové skFifice.

Vlypadek elektrického proudu

Zkontrolujte, zda funguje kuchyriské svétlo nebo jiné kuchynskeé spotrebice.

Na displeji je ,Sprache Deutsch™.

Vypadek elektrickeho proudu

Znovu nastavte jazyk a cas.

Je-li spotfebiC vypnuty, Cas se neob-
jevi.

Zakladni nastaveni zmeneno.

/mente zakladni nastaveni ukazatele hodin.

Spotrebi¢ se neohreje, na displeji sviti -V zakladnich nastavenich je

symbol [,

aktivovan predvadéci rezim.

Odpojte spotrebi¢ kratce od sité (vypnéte pojistku v pojistkové skrince)
anasledné do 3 minut deaktivujte v zékladnich nastavenich predvadéci rezim.

Otocny volic vypadl z ulozeni na ovla-
dacim panelu.

Otocny volic¢ byl omylem uvol-
nén.

Otocny voli¢ je odnimatelny JednodusSe vlozte otocny volic do jeho ulozeni a
pritlacte ho, aZ zaklapne a mliZe se otacet obvyklym zpiisobem.

Otocny volic se otaci obtizne.

Necistoty pod oto¢nym voli-
cem.

Otocny volic je odnimatelny Uvolnéte otocny volic tim, ze ho jednoduse vytah-
nete z uloZeni. Nebo pritlacte okraj otocného volice, takZe se vyklopi a Ize ho
snadno uchopit.

Otoc¢ny voli¢ a jeho uloZeni ve spotfebici opatrné vyCistéte mycim roztokem a
hadrem. OsuSte mékkym hadFikem. NepouZivejte ostré nebo brusné pro-
stredky. Nenamacejte je ani nepouzivejte Cistici prostredky na nadobi.
Nevyjimejte otocny voli¢ prili§ ¢asto, aby jeho uloZeni zistalo stabilni.

Provoz s parou nebo odvapnéni se
nespusti nebo nepokraduje.

Prazdna nadrzka na vodu.

Naplnte nadrzku na vodu.

Otevreny ovladaci panel.

Zavrete ovladaci panel.

Pri odvdpnéni jsou zabloko-
vané provozy s parou.

Provedte odvapnéni.

Vadny senzor.

Zavolejte servis.

Spotrebic vas vyzve, abyste proved|i
odvapnéni.

Behem odstranovani vodniho
kamene doslo k prerueni
napdjeni nebo vypnuti spotre-
bice.

Po opétovnem spusteni spotrebice nechte proces odvapnéeni pokracovat.

SpotrebiC vas vyzve, abyste proved|i
odvapnéni, aniz by se predtim zobra-
zilo pocitadlo.

Je nastavena prilis mala tvr-
dost vody.

Provedte odvapneni.
Zkontrolujte a prip. prizplisobte nastavenou tvrdost vody.

Tlacitka blikaji. Normaini jev v disledku kon-  Jakmile se kondenzovana voda odpafi, tlacitka prestanou blikat.
denzované vody za ovldda-
cim panelem.

Pokrm je pri priddvani pary prilis Byla nespravne zvolena inten-  Zvolte vySSi nebo nizsi intenzitu pary.

suchy nebo pfilis vihky. zita pdry.

Zobrazi se hlaseni ,prazdna nadrzka  Otevreny ovladaci panel. Zavrete ovladaci panel.

na vodu*, ackolije nddrzka na vodu Vadny senzor. Zavolejte servis.

naplnéna.

Ovlddaci panel se neotevre pro
vyjmuti nddrzky.

Zastrcka neni zapojend
v zdsuvce

Zapojte spotrebic do elektricke site.

Vypadek elektrického proudu.

Zkontrolujte, zda funguji ostatni kuchyfiské spotrebice.

Vadna pojistka.

V pojistkové skrifice zkontroluijte, je-li pojistka pro spotfebic v pofadku.

Vadny senzor policka &.

Zavolejte servis.

V/ pfipadé potfeby vyprazdnéte nadrzku na vodu: Oteviete dvitka spotfebice,
sahnéte prsty vpravo a vlevo pod ovlddaci panel a vytahnéte ho.

Privareni v pare vznikd extrémni
mnozstvi pary.

Spotrebi¢ se automaticky kali-

bruje.

Normalni proces.

PFivareni v pare vznika opakovane

Spotrebic se nemuze kvuli pri-

Resetujte spotfebi¢ na nastaveni z vyroby a zopakujte kalibraci.

extrémni mnoZstvi pary. i§ kratkym dobam vareni
automaticky zkalibrovat.
Privareni je slySet prskavy zvuk. Jde o efekt chladného Nelze.

ateplého objemu
u zmrazenych potravin
v disledku plisobenf pary.
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AVarovéni

Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy spotiebice
a vyménu poskozenych pfivodnich vedeni smi provadét
vyhradné technik zakaznického servisu vySkoleny nasi
spole¢nosti. Pokud je spotfebi¢ vadny, vytahnéte
sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku

v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

Chybova hlaseni na displeji

Objevi-li se na displeji chybové hlaseni s pismenem ,D*
nebo ,E“, napf. DO111 nebo E0111, spotfebi¢ vypnéte
a znovu zapnéte tlagitkem on/off .

Pokud se jednalo o jednorazovou zavadu, identifikace
zmizi. Pokud se chybové hlaseni objevi znovu,
kontaktujte servis a uvedte pfitom pfesnou podobu
chybového hlaseni.

Maximalni doba provozu

Pokud na spotfebici nezménite nastaveni nékolik hodin,
spotiebi¢ automaticky prestane ohfivat. Zabrani se tak
nedmysinému trvalému provozu.

Kdy je dosazeno maximalni doby provozu, zalezi na
aktualnich nastavenich druhu provozu.

Maximalni doba provozu dosazena

Na displeji se objevi upozornéni, Ze je dosazeno
maximalni doby provozu.

Pro pokracovani provozu klepnéte na libovolné pole
nebo otoc¢te otoénym volicem.

Pokud spotfebi¢ nepotfebujete, vypnéte jej tlacitkem
on/off ©.

Tip: Aby nedoSlo k nezadoucimu vypnuti spotfebice,
napf. pfi dlouhé dobé pedeni, nastavte dobu trvani.
Spotfebi¢ bude hfat, dokud neuplyne nastavena doba
trvani.

Osvétleni varného prostoru

Pro osvétleni varného prostoru je vas spotrebic
vybaveny jednou nebo nékolika LED zarovkami
s dlouhou Zivotnosti.

Pokud LED Zarovka nebo sklenény kryt svétla jsou
pfece jenom poskozené, zavolejte zakaznicky servis.
Kryt svétla se nesmi odstrariovat.

Zakaznicky servis c¢s

P& Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas spotfebi¢ opravu, obratte se na nas
servis. VZdy najdeme vhodné feSeni, aby nedochazelo
ke zbyteénym vyjezdim servisniho personalu.

Cislo vyrobku a vyrobni &islo

Pri telefonatu uvedte Upliné &iselné oznaceni vyrobku
(E-Nr.) a vyrobni &islo (FD-Nr.), abychom vam mohli
poskytnout kvalifikovanou pomoc. Vyrobni stitek s
pfislusnymi &isly najdete po otevreni dvifek spotfebice.

@ | BN D ZNr |

Type:

Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
muZete si Udaje svého spotiebice a telefonni Cislo
servisu poznamenat zde.

€. vyrobku (E-

N°) Vyr. & (FD-NK.)

Zakaznicky servis T

Méjte na paméti, Ze navstéva servisniho personalu nenf
v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani béhem zaruénf
doby.

Kontaktni udaje vSech zemi najdete v pfilozeném
seznamu zakaznickych servis(.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
cz 251.095.546

Dulvéfujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Ze
oprava bude provedena vyskolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradnf dily
pro vas spotfebic.

35



cs Pokrmy

EdPokrmy

Pomoci druhu provozu ,pokrmy“ muzete pfipravovat
nejraznéjsi pokrmy. Spotfebi¢ zvoli optimalni nastaveni.

Upozornéni k nastavenim

= Vysledek peceni zavisi na kvalité potravin a velikosti
a druhu nadoby. Pro optimalni vysledek peceni
pouzivejte pouze potraviny v bezvadném stavu
a maso s teplotou z chladni¢ky. U zmrazenych

pokrmU pouZivejte pouze potraviny pfimo z mrazaku.

m U nékterych pokrm( se zobrazi navrzena teplota,
doba trvani a navrzeny druh ohfevu. Teplotu a dobu
trvani mizete zménit podle svych potreb.

m U ostatnich pokrm0 se zobrazi vyzva k zadani
hmotnosti. VZdy zadejte celkovou hmotnost, kromé
pfipadd, kdy se na spotiebici zobrazi jina vyzva.
Spotfebi¢ za vas provede nastaveni ¢asu a teploty.
Nastaveni hmotnosti mimo ur¢ené hmotnostni
rozmezi neni mozné.

m U pecenych pokrmU, u kterych za vas provede volbu
teploty spotfebi¢, mize byt uloZzend teplota az
300 °C. Dbejte proto na to, abyste pouZili
dostatec¢né tepelné odolnou nadobu.

m Zobrazi se vam pokyny, napf. k nadobég, vysce
zasunuti nebo pridani tekutiny u masa. Nékteré
pokrmy je béhem pedeni nutné napf. obratit nebo
zamichat. To se vam zobrazi kratce po spusténi na
displeji. Ve spravny okamzik vas pak upozorni
akusticky signal.

= Informace o vhodné nadobé a tipy a triky pro
pfipravu najdete na konci navodu k pouziti.

— "Otestovali jsme pro vds v nasem kuchyriském
studiu" na strané 37

Para

U nékterych pokrmi se parni funkce aktivuje
automaticky. Spotfebi¢ vas upozorni na nutnost
naplnéni nadrzky na vodu. VSeobecné pokyny k parnf
funkci najdete v pfislusné kapitole. — "Pdra"

na strané 17

Po spusténi se zobrazi doba pfipravy. Odmérovat se
zacne az po dosaZeni nastavené teploty.

AVarovéni

Nebezpeci opareni!

Pri otevieni dvifek spotfebi¢e muzZe unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. PFi
otevirani nestdjte prili$ blizko u spotfebi¢e. Opatrné
otevrete dvitka spotrebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Pecici sonda

U nékterych pokrmi mdzZete rovnéz pouzit pecici
sondu. KdyZ pecici sondu zasunete do spotfebice,
zobrazi se vhodné pokrmy. Teplotu ve varném prostoru
a teplotu stfedu masa mUlzete ménit. — "Teplomér
pecené" na strané 23
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Snima¢ peceni

Spotfebi¢ je vybaven snimacem peceni. Ten se
automaticky aktivuje, jakmile s menu zvolite pfislusné
pecivo. Kontrolu pfevezme spotiebic¢. Spotfebi¢ se
vypne, jakmile je pecivo hotové. Zazni signal. Doba
trvani odpovida priblizné recepture peciva

a nezobrazuje se.

Nepouzivejte silikonové pecici formy nebo pfislusenstvi
s obsahem silikonu. Snima¢ peceni by se poskodil.

Pokud je na displeji zobrazen text ,Snimac¢ peceni
aktivni, nesmite otevfit dvitka spotfebice. Nastaveni by
byla smazana. Spotfebi¢ vdm potom nabidne nastaveni,
které musite sami kontrolovat.

Nastaveni pokrmu pomoci funkce Assist

Prochazejte Urovnémi a sledujte, jaké pokrmy mate ve
funkci Assist k dispozici a zda musite pro pokrm zadat
hmotnost. Potraviny k tomuto U¢elu pfedem zvazte.

Pokrmy jsou sestaveny podle jednotné struktury:
m Kategorie
s Pokrm
= Uprava
Pro listovani v jednotlivych drovnich pouZivejte otoény
volic.
1. Klepnéte na pole menu.
Objevi se vybér druhli provozu.
2. Klepnéte na textové policko ,Assist".
Objevi se kategorie.
3. Klepnéte na pozadovanou kategorii.
Objevi se pokrmy pfislusné kategorie.
4. Klepnéte na pozadovany pokrm.
Objevi se jednotlivé Upravy.
5. Klepnéte na pozadovanou uUpravu.
Na displeji se objevi pfislusna nastaveni. U mnoha
Uprav pokrm( muZete nastaveni pfizplsobit podle
potfeby.
U nékterych pokrmi musite misto toho nastavit
hmotnost.
6. TlaGitkem start/stop D spustte spotiebic.
Na displeji se zobrazuje zbyvajici doba.
Spotfebi¢ zaéne ohfivat.

Jakmile doba trvani uplyne, zazni signal. Spotrebic
prestane ohfivat.

Kdyz je spotiebi¢ hotov, vypnéte jej tlacitkem on/off ©.

Dokonc¢ovani

Po uplynuti doby trvani mazete nékteré pokrmy
dokongit, nejste-li s vysledkem tepelné Upravy jesté
spokojeni.

Na displeji se objevi dotaz, zda chcete provést
dokonceni. Chcete-li provést dokonceni, klepnéte na
textové policko ,,Dokonceni“. Je navrzena doba trvani,
kterou muzete zménit. Tlacitkem start/stop D spustte
spotfebic.

Upozornéni: Dokoncovani mlzete provadét libovolné
Casto.

Pokud jste s vysledkem peceni spokojeni, klepnéte na
textové policko ,Ukoncit".

Tlagitkem on/off (zapnuto/vypnuto) O vypnéte
spotfebic.



Posunuti ¢asu konce

U nékterych pokrmi muZete posunout zpét ¢as konce.

Pred spusténim klepnéte na textové policko ,Konec*
a otocnym voli¢em posurite konec na pozdéjsi dobu.

Po spusténi se spotfebiC pfepne do vyckavaciho
rezimu. Cas konce jiz nelze ménit.

Zménit a prerusit

Po spusténi jiz nastaveni nelze zménit.

Chcete-li postup prerusit, vypnéte spotrebi¢ tlacitkem
on/off @. Tladitkem start/stop D jiz provoz nemUzete
zastavit.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

[B] Otestovali jsme pro vas v
nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmd a pro né vhodna
nastaveni. Ukazeme vam, ktery druh ohfevu a jaka
teplota jsou nejvhodnéjsi pro vas pokrm. Dozvite se,
které prisluSenstvi mate pouzit a do jaké vysky je treba
ho zasunout. Dostanete od nds tipy k nadobam

a pripravé pokrm.

Upozornéni: P¥i pfipravé potravin mize ve varném
prostoru vzniknout velké mnozstvi pary.

Vas spotfebi¢ je velmi energeticky Usporny a pfi
provozu se ven dostane jen velmi malo tepla. Na
zakladé vysokych rozdild mezi teplotou uvnitf
spotfebie a vnéjSimi Castmi spotiebice se mize na
dvitkach, ovladacim panelu a prednich stranach
sousedniho néabytku sréazet kondenzovana voda. To je
normalni jev, ktery je podminény fyzikalné. Tvorbu
kondenzatoru Ize sniZit pfedehfatim nebo opatrnym
otevienim dvitek.

PFi vareni v pafe nebo pfipravé s pfidavanim pary je
zadouci, aby ve varném prostoru vznikalo velké
mnozstvi pary. Po vafeni varny prostor po vychladnuti
vytrete.

Nepouzivejte silikonové formy

Pro dosazeni optimalniho vysledku peceni
doporucujeme tmavé kovové formy na peceni.

Pozor!

Nepouzivejte silikonové pecici formy nebo pfislusenstvi
Ci folie s obsahem silikonu. Snimac¢ peceni by se mohl
poskodit.

| kdyZ se snimac¢ peceni nepouziva, mize byt
poskozen.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi€ je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni kolacl a drobného pediva. V tabulkach

s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnoZzstvi pokrm.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti t&sta.
Pouzivejte pouze origindlni pfisluSenstvi pro vas
spotrebi¢. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Peceni s pfidavanim pary

Urcité pecivo (napf. kynuté pecivo) ziska pfi pfidavani
pary kfupavou kurku a leskly povrch. Pecivo se méné
vysusuje.

Peceni s pridavanim pary je mozné jen na jedné urovni.
Nékteré pokrmy se povedou nejlépe, kdyzZ je pecete

v nékolika krocich. Ty jsou uvedené v tabulce.

37



cs Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyriském studiu

Vysky zasunuti
Pouzivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pfi peCeni na jedné urovni pouzivejte nasledujici vySku
zasunuti:

= vysSka 1

Peceni na dvou trovnich
PouZivejte 4D horky vzduch. Soucasné vlozené pecivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
= univerzalni vysoky plech: vyska 3

plech na peceni: vyska 1
= formy na rostu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

Pokud pfipravujete pokrmy soucasné, mlzete usetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkim
spotiebice a zakfivenim dolu.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasunte
aZ nadoraz zkosenim ke dvitkim spotfebice.

U stavnatych kolacd pouZivejte univerzalni vysoky
plech, aby v pfipadé preteceni §tavy nedoslo

k znecisténi peciciho prostoru.

Formy na peceni

PFi pouZiti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluZuje doba peceni
a pecivo nezhnédne rovnomeérné.

PFi peceni s pfidavanim pary musi byt formy na peceni
odolné vici vysokym teplotdm a pare.

Papir na peceni

Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro riizné
kolace a drobné pecivo. Teplota a doba peceni zavisi
na vlastnostech a mnozstvi tésta. Proto jsou zde
uvedend rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte nizsi
hodnoty. Pfi nizsi teploté dosahnete rovnomérnéjsiho
zhnédnuti. V pfipadé potieby pfisté nastavte vyssi
hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Kola¢e nebo drobné pecivo by byly hotové jen zvenku,
ale uvnitf by byly nedopecené.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
predehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

U nékterych pokrm( je predehfati nutné, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobného pediva v tabulce. Dalsi informace
najdete v ¢asti Tipy pro kolace a drobné pecivo na
konci tabulky s nastavenim.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:
n 4D horky vzduch
=[O horni/dolni ohfev
= [ Intenzivni ohfev

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako ¢isla.
= 1 =nizka

= 2 = stfedni
= 3 =vysoka

Prislusenstvi/nadoba Vyska Druh Teplotave Intenzita Doba
zasunuti ohfevu °C pary trva'.nl'
v min
Kolace ve formé

Treny kolac, jednoduchy véncova/truhlikova forma 1 =] 150-170 - 55-70
Treny kolac, jednoduchy véncova/truhlikova forma 1 150-160 1 50-70
Treny kolac, jemny véncova/truhlikova forma 1 = 150-170 - 60-80
Ovocny koldé z treného tésta, jemny babovkova forma 1 8 160-180 - 4560
Dortovy korpus z tfeného tésta dortovd forma 1 8 150-170 - 20-40
Dortovy korpus z treného tésta dortova forma 2 150-160 1 20-30
Ovocny nebo tvarohovy dort rozeviraci forma @ 26 cm 1 =) 170-180 - 60-80

s korpusem z kfehkého tésta
Svycarsky koldc plech na pizzu 1 =] 190-210 - 40-50
Francouzsky kolac (tarte) kolaCova forma, bily plech 1 =] 200220 - 35-60
Francouzsky kolac (tarte) koldCova forma, bily plech 1 210-220 1 30-40
Kynutd babovka béabovkova forma 1 150-160 - 65-75
Kynutd babovka babovkova forma 1 150-160 1 60-70

* Pfedehrat.
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PrisluSenstvi/nadoba Vyska Druh
zasunuti

Teplotave Intenzita Doba
ohfevu  °C pary trvani

v min

Kynuty kol&c v rozeviraci formé rozeviraci forma @ 28 cm 1 150-160 25-35
Kynuty koldc v rozeviraci forme rozeviraci forma @ 28 cm 1 150-160 2 25-35
Piskotovy korpus, 2 vejce dortova forma 1 B 170-180 20-30
Piskotovy korpus, 2 vejce dortova forma 1 150-160 1 15-30
Piskotovy dort, 3 vejce rozeviraci forma @ 26 cm 1 B8 160-170* 25-35
Piskotovy dort, 3 vejce rozeviraci forma @ 26 cm 1 150-160 1 10
15-25
Piskotovy dort, 6 vajec rozeviraci forma @ 28 cm 1 150-170* 30-50
Piskotovy dort, 6 vajec rozeviraci forma @ 28 cm 1 150-160 1 10
2535
Kolace na plechu
Treny kolac s horni vrstvou plech na peceni 1 ] 160-180 5 20-40
Treny koldC s horni vrstvou plech na peceni 1 160-170 1 3040
Treny koldc, 2 urovné uniyer;élnivysoky plech + plech na 3+1 150-170 35-50
peceni
Krehkeé tésto se suchou hornivrstvou  plech na peceni 1 B8 170-190 25-40
Krehke tésto se suchou hornivrstvou, 2 univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 150-170 40-55
Urovné pecenf
Krehke tésto se Stavnatou horni vrstvou univerzaini vysoky plech 1 B8 160-180 60-80
Svycarsky koldc univerzalni vysoky plech 1 B 190-210 40-50
Kynuty kolac se suchou hornivrstvou  plech na peceni 1 B 160-180 - 15-25
Kynuty kolac se suchou hornivrstvou  plech na peceni 1 150-160 1 20-30
Kynuty kolac se Stavnatou horni vrstvou univerzalni vysoky plech 1 B8 180-200 30-45
KV”“WL kolac se suchou horni vrstvou, 2 uniyer;alnivysoky plech + plech na 3+1 160-170 25-35
Urovné pecenf
Kynuty koldc se Stavnatou hornivrstvou, univerzaini vysoky plech + plech na 3+1 150-160 45-60
2 Urovné peceni
Kynutd vanocka, kynuty vénec plech na peceni 1 150-160 - 35-45
Kynutd vanocka, kynuty vénec plech na peceni 1 150-160 2 25-35
Piskotova roldda plech na peceni 1 ] 190-210* 10-15
Piskotova roldda plech na peceni 1 180-190* 1 10-15
Stola z 500 g mouky univerzaini vysoky plech 1 150-160 - 50-60
Stolaz 500 g mouky univerzalnf vysoky plech 1 140-150 2 80-90
Sladky zavin univerzaini vysoky plech 1 170-180 - 40-60
Sladky zavin univerzalnf vysoky plech 1 180-190 2 50-60
Zavin, zmrazeny plech na peceni 1 190-210 - 30-45
Zavin, zmrazeny univerzalni vysoky plech 1 180-190 1 35-45
Drobné pecivo
Koldcky (5 min predehfat) plech na peceni 1 ] 160" 25-35
Koldcky (5 min predehfat) plech na peceni 1 150" 2540
Koldcky, 2 urovné (5 min predehrat) uniyer;élnl'vysoky plech + plech na 3+1 150* 2540
peceni
Muffiny plech na muffiny 1 B8 170-190 1530
Muffiny plech na muffiny 1 150-160 1 25-30
Muffiny, 2 drovné plechy na muffiny 3+1 150-170* 20-35
Drobné kynuté pecivo plech na peceni 1 B8 160-170 3040
Drobné kynuté pecivo plech na peceni 1 160-170 2 20-30
Pecivo z listového tésta plech na peceni 2 170-190* 20-45
Pecivo z listového tésta plech na peceni 1 200-220* 1 15-25

* Predehrat.
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Prislusenstvi/nadoba Vyska Teplotave Intenzita Doba
zasunuti °C pary trvani

v min

Pecivo z listového tésta 2 trovné univerzdlnf vysoky plech + plech na 3+1 170-190* - 20-45
peceni

Pecivo z odpalovaného tésta plech na peceni 1 =] 200-220 - 3045

Pecivo z odpalovaného tésta plech na peceni 1 200-220* 1 25-35

Plundrové pecivo plech na peceni 1 160-180 - 20-30

Plundrové pecivo plech na peceni 1 160-170 2 20-30

Cukrovi

Strikané pecivo (5 min predehrat) plech na peceni 1 =] 150-160* - 25-40

Strikané pecivo (5 min predehrat) plech na pecenf 1 140-150* - 25-35

Strikané pecivo, 2 Urovné (5 min prede- univerzaini vysoky plech + plech na 3+1 140-150* - 30-40

htét) peceni

Cukrovi plech na peceni 2 140-160 - 15-30

Cukrovi, 2 drovné univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 130-150 - 20-35
peceni

Pénové cukrovi plech na peceni 2 90-100* - 100-130

Pénoveé cukrovi, 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 90-100* - 100-150
peceni

Makranky plech na peceni 2 90-110 - 20-40

Makranky, 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 90-110 - 20-40
peceni

* Pfedehrat.

Tipy pro kolace a drobné pecivo

Chcete zjistit, zda je kolac propeceny.

Pichnéte Spejli Spejli do koldce v misté, kde je nejvyssi. Pokud se na ni tésto neprilepi, je kolac hotovy.

Kolac ,spadne”.

Pristé pouzijte méné tekutiny. Nebo nastavte 0 10 °C nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni. DodrZujte uve-
dené pfisady a pokyny pro pripravu uvedeng v receptu.

Kolac vybéhl uprostfed hodné do
vySky a na okrajich je nizsi.

Vlymazte jen dno rozeviraci formy. Po upeceni koldC opatrné uvolnéte nozem.

Stdva z ovoce pretéka.

Pristé pouzijte univerzalni vysoky plech.

Drobné pecivo se pfi peceni lepi
Kk sobé.

Kousky peciva by od sebe mély byt vzddlené cca 2 cm. Maji tak dostatek mista, aby mohly hezky zvetsit svdj
objem a opéci se ze vSech stran.

Kolac je prilis suchy.

Nastavte 0 10 °C vySSi teplotu a zkratte dobu peceni.

Kolac je celkove prilis svétly.

Pokud jste zvolili spravnou vySku zasunuti a spravné prislusenstvi, v pripadé potreby zvyste teplotu nebo pro-
dluzte dobu peceni.

Kolac je nahore prilis svétly, ale
zespoda prilis tmavy.

Pristé ho zasunte o jednu Uroven vys.

Kolac je nahore prilis tmavy, ale
zespoda prilis svétly.

Pristé ho zasunte o jednu Uroven nize. Zvolte nizsf teplotu a prodluzte dobu peceni.

Kolac v kulaté nebo v truhlikové
formé je vzadu pfili§ tmavy.

Formu na peceni nestavte az k zadni sténé, nybrz doprostred prislusenstvi.

Koldc je celkove prilis tmavy.

PFiSté zvolte nizsf teplotu a prodluzte dobu pecen.

Pecivo hnédne nerovnomerné.

Zvolte o néco nizsi teplotu.

| pre¢nivajici papir na peceni mize mit viiv na cirkulaci vzduchu. VZdy ustihnéte spravnou velikost papiru na
pecent.

Dbejte na to, aby forma na peceni nestdla primo pred otvory v zadni sténé trouby.

Pri peceni drobného peciva by jednotlivé kousky mély mit stejnou velikost a tloustku.

Pekli jste na vice Urovnich. Pecivo na
hornim plechu je tmavsi nez na spod-
nim.

PFi peceni na vice Urovnich pouzivejte vzdy 4D horky vzduch. Soucasné vlozeng pecivo na plechach nebo ve
forméch nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

Kolac vypada dobre, ale uvnitf je
nedopeceny.

Pecte 0 néco déle na nizsi teplotu a v pripadé potfeby pridejte méné tekutiny. U kolac se stavnatou horni vrst-
vou nejprve predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a pak pfidejte horni vrstvu.

Kolac nelze vyklopit.

Nechte kold¢ po upeceni jesté 5 az 10 minut vychladnout. Pokud ho ani poté nelze vyklopit, opatrné ho na
okraji uvolnéte nozem. Znovu formu obratte a nékolikrat na ni polozte studeny mokry hadr. Pristé formu
vymazte tukem a vysypejte strouhankou.
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Chléb a housky

Vas spotrebi¢ je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni chleba a housek. V tabulkach s nastavenim

najdete optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrmda.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti t&sta.
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebi¢. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Peceni s pridavanim pary

Chléb a housky ziskaji pfi pfidavani pary kfupavou
klrku a leskly povrch. Pecivo se méné vysusuje.

Peceni s pridavanim pary je mozné jen na jedné urovni.

Vysky zasunuti
PouZivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné arovni

PFi peceni na jedné urovni pouzivejte nasledujici vysku
zasunuti:

= vyska 1

Peceni na dvou urovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Sou¢asné vioZzené pecivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
= univerzalni vysoky plech: vyska 3

plech na peceni: vyska 1
= formy na rostu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

Pokud pripravujete pokrmy sou¢asné, mlzete uSetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopfi¢né nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné prislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkdim
spottebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na pec¢eni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvitkim spotiebice.

Formy na peceni

PFi pouZiti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluZuje doba peceni

a pecivo nezhnédne rovnomeérné.

PFi peceni s pfidavanim pary musi byt formy na peceni
odolné vici vysokym teplotam a pére.

Papir na peceni

PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Vzdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Zmrazené potraviny

Nepouzivejte silné namrazené zmrazené potraviny.
Odstrarite z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpecené
nerovnomérné. Zhnédnuti po upeceni pak bude také
nerovnomerné.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rlizné
chleby a housky. Teplota a doba peéeni zavisi na
vlastnostech a mnozZstvi tésta. Proto jsou zde uvedena
rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte niz§i hodnoty.
PFi nizsi teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.
V pripadé potfeby pfisté nastavte vy$si hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Chléb a housky by byly hotové jen zvenku, ale uvnitf by
byly nedopecené.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
predehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

U nékterych pokrmu je predehfati nutné, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce. Nékteré pokrmy se povedou
nejlépe, kdyz je pecCete v nékolika krocich. Ty jsou
uvedené v tabulce.

Hodnoty nastaveni pro tésto na chléb plati jak pro tésto

na plechu na peceni, tak také pro tésto v truhlikové
formé.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobného pediva v tabulce.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

Pozor!

Do horkeé trouby nikdy nelijte vodu a nestavte nadoby
s vodu na dno trouby. Stfidanim teplot by se mohl
poskodit smalt.
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Pouzité druhy ohfevu:
n 4D horky vzduch i
horni/dolni ohfev = 1 =nizka

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako Cisla.

" v ’
n gril s cirkulaci vzduchu m 2= stredn!
s [Velkoplosny gril s 3 =vysokd
-

(7] Maloplogny gril

Prislusenstvi Teplotave °C/ Intenzita Doba

zasunuti I{ stupen grilovani pary trvani
v min
Chléb
Bily chléb, 750 g univerzalni vysoky plech nebo truhli- 1 190-200 20-30
kové forma
Bily chléb, 750 g univerzalni vysoky plech nebo truhli- 1 210220 10-15
kovd forma 180-190 2535
Zitno-pSenicny chléb, 1,5 kg truhlikova forma 1 220" 10
180 20-30
Zitno-pSenicny chiéb, 1,5 kg univerzdlni vysoky plech 1 190-200* 3545
Zitno-psenicny chiéb, 1,5 kg univerzalni vysoky plech nebo truhli- 1 210-220 1520
kova forma 180-190 4560
Celozrnny chiéb, 1 kg univerzdlni vysoky plech 1 220* 10
180 40-50
Celozrnny chléb, 1 kg univerzalni vysoky plech 1 210220 10-15
180-190 4560
Chlebova placka univerzalni vysoky plech 1 8 220-240 25-35
Chlebova placka univerzalni vysoky plech 2 g8 220-230 25-35
Housky
Housky nebo bagety k rozpékani, univerzalni vysoky plech 2 ] 200220 10-20
predpecené
Housky nebo bagety k rozpékani, plech na peceni 2 =] 200220 10-15
predpecené
Housky, sladkeé, cerstvé plech na peceni 1 =] 170-180* 1525
Housky, sladkeé, cerstvé plech na peceni 1 160-170 25-35
Housky, sladkeé, cerstveé, 2 trovné uniyer;élm’vysoky’ plech +plechna  3+1 150-160* 20-30
pecent
Housky, cerstve plech na peceni 1 =] 180-200 25-35
Housky, cerstve plech na peceni 1 200220 20-25
Bageta, predpecend, chlazend univerzalni vysoky plech 2 =] 200220 10-20
Bageta, predpecend, chlazena plech na peceni 2 = 200220 10-20
Housky, zmrazené
Housky nebo bagety k rozpékani, univerzalni vysoky plech 2 ] 200-220 1525
predpecené
Housky nebo bagety k rozpékant, plech na peceni 2 =] 180-200 1525
pfedpecené
Louhované pecivo, syrové polotovary plech na peceni 1 =] 220240 1525
Louhované pecivo, syrové polotovary plech na peceni 2 8 210-230 1825
Croissanty, syrove polotovary plech na peceni 1 150-170* 20-35
Croissanty, syrové polotovary plech na peceni 1 180-200 20-25
Toasty
Zapecené toasty, 4 ks rost 2 M) 3 515
Zapeceng toasty, 12 ks rost 2 250 515
Opecené toasty rost 3 I 3 36

* Predehrdt.
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Pizza, quiche a pikantni kolace

Vas spotrebi¢ je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
pedeni pizzy, quiche a pikantnich koladu. V tabulkach
s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnozstvi pokrma.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti tésta.

PouZivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebi¢. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Pecéeni s pridavanim pary

Urcité pecivo (napf. kynuté pecivo) ziska pfi pridavani
pary kifupavou kurku a leskly povrch. Pecivo se méné
vysusuje.

Peceni s pfidavanim pary je mozné jen na jedné urovni.

Vysky zasunuti
PouZivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pfi peceni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici vysku
zasunuti:

= vysSka 1

Peceni na dvou trovnich
PouZivejte 4D horky vzduch. Soucasné vlozené pecivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
= univerzalni vysoky plech: vyska 3

plech na peceni: vyska 1
= formy na rostu

prvni roét: vyska 3

druhy rost: vyska 1

Pokud pfipravujete pokrmy sou¢asné, mlzete usetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo uUhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvirkiim
spotiebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvifkim spotfebice.

Na pizzu s bohatou oblohou pouZivejte univerzalni
vysoky plech.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Formy na pe(“;eni

Pfi pouZziti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba peceni

a pecivo nezhnédne rovnomeérné.

Pri pec¢eni s pridavanim pary musi byt formy na peceni
odolné vadi vysokym teplotam a pare.

Papir na peceni

Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Zmrazené potraviny

Nepouzivejte silné namrazené zmrazené potraviny.
Odstrarite z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpecené
nerovnomeérné. Zhnédnuti po upeceni pak bude také
nerovnomerné.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rdzné
pokrmy. Teplota a doba peceni zavisi na vlastnostech
a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkouseijte nizsi hodnoty. Pfi nizsi
teploté doséhnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$si hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Pokrm by byl hotovy jen zvenku, ale uvnitf by byl
nedopeceny.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
predehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

U nékterych pokrmu je predehfati nutné, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobného pediva v tabulce.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.
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PouZité druhy ohfevu:
u 4D horky vzduch
= [@ horni/dolni ohfev
n stupef pro pizzu
= [3 Intenzivni ohfev

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako c&isla.

= 1 =nizka
= 2 = stfedni
= 3 =vysoka

Prislusenstvi Vyska Druh Teplotave Intenzita Doba
zasunuti ohfevu °C pary trvani
v min
Pizza
Pizza, ¢erstva plech na peceni 1 220-240 - 25-35
Pizza, Cerstvd, 2 rovné univerzdlni vysoky plech + plech na 3+1 180-200 - 3545
pecent
Pizza, Cerstvd, tenké tésto plech na pizzu 1 210230 - 20-30
Pizza, chlazend rost 1 210230 - 10-20
Pizza, zmrazena
Pizza, tenke tésto, 1ks rost 1 210230 - 10-20
Pizza, tenkeé tésto, 2 ks rost + plech na peceni 3+1 200220 - 1525
Pizza, silné tésto, 1 ks rost 1 8 190-210 - 20-35
Pizza, silné tésto, 2 ks Univerzaini vysoky plech + rost 3+1 160-180 - 25-35
Pizza-bagetka rost 1 200-220 - 20-30
Minipizza plech na peceni 1 = 210230 - 1020
Pikantni kolace a quiche
Pikantni kolace ve formé rozeviraci forma @ 28 cm 1 170-190 - 50-60
Pikantni kolace ve formé rozeviraci forma @ 28 cm 1 170-180 1 60-70
Quiche koldCova forma, bily plech 1 =] 190-210 - 40-60
Alsasky kolac univerzalni vysoky plech 1 =] 280-300" - 818
Alsasky kolac univerzalni vysoky plech 1 200-210* 2 1525
Pirohy zapékaci forma 1 = 190-200 - 40-50
Empanada univerzalni vysoky plech 1 180-190 - 3545
Empanada univerzdlni vysoky plech 1 170-180 2 25-35
Burek univerzalnf vysoky plech 1 =) 200-210 - 30-40

* Predehrat.

Nakyp a suflé

Vas spotrebic je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni nakypu a suflé. V tabulkach s nastavenim
najdete optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrmda.
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor

a druhy provozu.

Vysky zasunuti

Vzdy pouzivejte uvedené vysky zasunuti.

MUzZete péct na jedné Urovni ve formach nebo
s univerzalnim vysokym plechem.

= Formy na rostu: vyska 1

= Univerzalni vysoky plech: vyska 1

Pro suflé pouzivejte parni funkci. Nepotfebujete vodni
lazen. Postavte malé formic¢ky na parni nadobu s otvory,
velikost XL, nebo na rost.

Pokud pfipravujete pokrmy sou¢asné, mlzete usetfit az

45 procent energie. Formy postavte do trouby vedle
sebe.
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Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkdim
spotrebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech

Univerzalni vysoky plech zasurite opatrné az nadoraz
zkosenim ke dvirkim spotfebice.

Nadoby

Na nakypy a zapékané pokrmy pouzivejte Siroké mélké
nadoby. V Uzkych vysokych nadobdach budou pokrmy
vyzadovat vice ¢asu a budou na horni strané tmavsi.
PFi pfipravé s pfidavanim pary musi byt formy odolné
vUci vysokym teplotam a pare.



Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rdzné
nakypy a suflé. Teplota a doba peceni zavisi na
mnoZstvi a receptu. Propeceni nakypu zavisi na
velikosti nadoby a vySce nakypu. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousSeijte nizsi
hodnoty. Pfi nizsi teploté dosahnete rovnomérnéjsiho
zhnédnuti. V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySsi
hodnotu.

Upozornéni: Dobu peceni nelze zkratit vySsi teplotou.
Nakyp nebo suflé by byly hotové jenom na povrchu,
uvnitt by ale byly syrové.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
predehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

Prislusenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmU v tabulce.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:

n 4D horky vzduch

= [ horni/dolni ohfev

n gril s cirkulaci vzduchu
n stuperi pro pizzu

n Vareni v pafe

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako Cisla.

m 1 =nizkd
m 2 = stfedni
3 = vysoka

Vyska Druh
zasunuti

Teplota ve
ohfevu  °C pary trvani
v min

Intenzita Doba

Nakyp, pikantni, varené prisady zapékaci forma 1 = 200-220 - 35-65
Nakyp, pikantni, varené prisady zapékaci forma 1 150-170 2 40-45
Nakyp, sladky zapékaci forma 1 = 170-190 - 4560
Lasagne, ¢erstvé, 1kg zapékaci forma 1 160-180 - 50-60
Lasagne, ¢erstvé, 1kg zapékaci forma 1 170-180 2 3545
Lasagne, zmrazené, 400 g univerzalnf vysoky plech 1 190-210 - 3040
Lasagne, zmrazené, 400 g nepriklopend nadoba 1 180-190 2 40-50
Zapékané brambory, syrové prisady, zapékaci forma 1 170-180 - 50-60
vysoké 4 cm

Zapékané brambory, syrové prisady, zapékaci forma 1 160-170 2 50-60
vysoké 4 cm

Suflé zapékaci forma 1 160-170* - 40-50
Suflé zapékaci forma 1 170-180 2 30-40
Suflé formicky na 1 porci 1 100 - 40-45

* Predehrat.

Drabez

Vas$ spotfebic je vybaveny riznymi druhy ohfevu pro
peceni driibeZe. V tabulkdch s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro nékteré pokrmy.

Peceni na rostu

Peceni na rostu je obzvlasté vhodné pro velkou dribez
nebo vice kust soucasné.

Zasunte univerzalni vysoky plech s vlozenym roStem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "Prislusenstvi" na strané 12

Podle velikosti a druhu drlibeZe nalijte do univerzalniho
vysokého plechu az "2 | vody. Zachyti se odkapavajici
tuk. Z tohoto vypeku mlzete pfipravit omacku. Navic
vznikne méné koure a trouba zUstane Cistsi.

Peceni v nadobé

PouZivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouziti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do
trouby.

Nejvhodnéjsi jsou sklenéné nadoby. Horkou sklenénou
nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nadoba by mohla
prasknout.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
DribeZ se pe¢e pomaluji a méné zhnédne. PouZijte
vy$Si teplotu a/nebo delsi dobu peceni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na peden.
Nepfiklopena nadoba

Pro peceni dribeze pouZivejte nejlépe hlubokou formu
na peceni. Postavte formu na rost. Pokud nemate
vhodnou nadobu, pouZijte univerzalni vysoky plech.
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Priklopena nadoba

Pfi peceni v priklopené nadobé zlstane pedici prostor
podstatné Gistsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobfe pfiléhala. Nadobu postavte
na roét.

Pfi odklopeni poklicky po peceni maze proudit ven
velmi horka para. Nazdvihnéte poklicku vzadu, aby
horka para unikala smérem od vaseho téla.

| v pfiklopeném pekaci Ize dribeZ upéct dokfupava.
PouZijte pekac se sklenénou poklickou a nastavte vySsi
teplotu.

Peceni s pfidavanim pary

Urcité pokrmy budou s pfidavanim pary kfupaveéjsi.
Budou mit lesklejsi povrch a méné se vysusi.
Pouzivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vici vysokym teplotam a pére.

Pridavani pary zapnéte podle pokynd v tabulce

s nastavenim. Nékteré pokrmy se povedou nejlépe,

kdy?Z je vafite v nékolika krocich. Ty jsou uvedené
v tabulce.

Vareni v pare

Na rozdil od pfidavani pary je pfiprava ¢asti driibeze
pomoci funkce vareni v pare Setrngjsi. Zastanou
obzvlasté stavnaté. Jako chutovou variantu mazete
Gésti dribeze pfed varenim v pafe opéct, doba vareni
se zkrati.

Veétsi kusy potfebuji delsi dobu zahfivani a delsi dobu
vareni. Pokud pouZijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouZi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Céasti dribeZe se nemusi obracet.

PouZijte parni nadobu s otvory, velikost XL, a pod ni
zasunite univerzalni vysoky plech. Mlzete pouZit také
sklenénou misu a postavit ji na rost.

Grilovani

Bé&hem grilovani nechte dvitka spotfebice zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky spotfebice.

Zasurite univerzalni vysoky plech s vloZzenym rostem do
uvedené vysky zasunuti. Zachyti se odkapavajici tuk.
Dbejte na to, aby byl rost spravné posazeny na
univerzalnim vysokém plechu. — "Pfislusenstvi"

na strané 12

Upozornéni: V pfipadé grilovani velmi tué¢nych kousku
nezasouvejte univerzalni vysoky plech pfimo pod rost,
ale do vysky 1.

Grilujte pokud mozno stejné kousky s podobnou
tloustkou a hmotnosti. Tak se opecou rovnomeérné

a zlstanou hezky Stavnaté. Grilované kousky poloZte
pfimo na rost.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud maso propichnete vidlickou, vyte¢e z néj stava
a bude suché.

Upozornéni

m Grilovaci topné téleso se stdle zapina a vypina, to je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochdzi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

= P¥i grilovani maze vznikat kour.
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Pedici sonda

Pecici sonda umoznuje presné peceni. Prectéte si
dulezité pokyny k pouziti pecici sondy v pfislusné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pecici sondy,
mozné druhy ohfevu a dal$i informace. — "Teplomér
pecené" na strané 23

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro driibez.
Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi, vlastnostech
a teploté potravin. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte niz§i hodnoty. V pfipadé
potfeby pfisté nastavte vySSi hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro viozeni driibeZe bez
nadivky pfipravené k peceni s teplotou z lednice do
studené trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
predehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

V tabulce najdete Udaje pro drliibeZ s navrZzenou

hmotnosti. Pokud chcete péct dribez s vétsi hmotnosti,
v kazdém pfipadé pouzijte nizsi teplotu. V pfipadé vice
kusu se pfi uréovani doby peceni fidte podle hmotnosti

stejné velké.

V&eobecné plati: Cim je driibez vétsi, tim nizsi teplota
a delSi doba peceni.

Dribez po uplynuti cca V2 az %5 uvedené doby obratte.

Upozornéni: PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je
vhodny pro zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou
velikost papiru na peceni.

Tipy

= U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly.
Tak mUZe vytékat tuk.

= U kachnich prsou nafiznéte kazi. Kachni prsa
neobracejte.

= Pokud budete dribez obracet, peéte ji nejprve prsni
stranou, resp. stranou s kazi dold.

= DrlbeZ bude obzvlasté do kfupava opecend, pokud
ji ke konci pe&eni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomerancovou $tavou.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.
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Pouzité druhy ohfevu: Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla.
n 4D horky vzduch s
=[O horni/dolni ohiev = 1=nizka
" gril s cirkulaci vzduchu = 2 = stiedni
s [[Velkoplogny gril = 3= vysoka
" stupen pro pizzu
" Vareni v pafe
PrisluSenstvi/nddoba Vyska Druh Teplotave °C/ Intenzita Doba
zasunuti  ohfevu  stupen grilovani pary trvani
v min
Kure
Kure, 1 kg rost 1 200220 - 60-70
Kure, 1 kg rost 1 190-200 1 2025
200-220 - 3540
Platky kufecich prsou, po 150 g (gri-  rot 3 ] 3 - 1520
lovéni, 5 min predehfat)
Pldtky kufecich prsou (vafeni v pafe) parni nddoba 2+1 100 - 1525
Malé ¢asti kufete, po 250 g rost 2 220-230 - 30-35
Malé ¢asti kurete, po 250 g rost 2 200-220 1 30-45
Kufeci kousky, nugetky, zmrazené univerzalni vysoky plech 2 200-220 - 1020
Brojler, 1,5 kg rost 1 200-220 - 7090
Brojler, 1,5 kg rost 1 180-190 1 30-35
%] 190-210 - 40-45
Kachna a husa
Kachna, 2 kg rost 1 180-200 - 90-110
Kachna, 2 kg rost 1 150-160 1 7090
180-190 - 3040
Kachni prsa, po 300 g rost 2 230-250 - 1720
Kachni prsa, po 300 g rost 2 210-230 2 15-20
Husa, 3 kg rost 1 160-180 - 120-150
Husa, 3 kg rost 1 140-150 1 110-120
170-180 1 20-30
170-180 - 3040
Husi stehna, po 350 ¢ rost 2 210-230 - 40-50
Husi stehna, po 350 ¢ rost 2 190-200 1 45-55
Krita
Miada krita, 2,5 kg rost 1 180-200 - 70-100
Miada krita, 2,5 kg rost 1 140-150 1 110-140
170-180 1 20-30
170-180 - 10-20
Kriitf prsa, bez kosti, 1 kg priklopend nadoba 1 ] 240-250 : 80-110
Kriiti horni stehno, s kosti, 1 kg rost 2 180-200 - 80-100
Kriiti horni stehno, s kosti, 1 kg rost 1 170-180 1 80-100

* Predehrat.
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Maso

Vas spotrebic je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni masa. V tabulkach s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrm.

Peéeni a duseni

Libové maso potrete podle chuti tukem nebo ho obloZte
platky slaniny.

Kuazi kiizem nafiznéte. Pokud budete peceni obracet,
pecte ji nejprve kazi dold.

Kdyz je pecené hotova, méla by se nechat jesté

10 minut odpodivat ve vypnuté, zaviené troubé. Stava
se tak lépe rozloZi. Pfipadné peceni zabalte do alobalu.
Doporucena doba na odpocinuti neni zapoditana

v uvedené dobé peceni.

Pecéeni na rostu

Pfi peceni na rostu bude maso ze vSech stran obzvlasté
kfupavé.

Do univerzalniho vysokého plechu nalijte podle velikosti
a druhu masa az "2 | vody. Zachyti se odkapavajici tuk
a Stava z pecené. Z tohoto vypeku mUzete pripravit
omacku. Navic vznikne méné koure a trouba zlstane
Cistsi.

Zasunte univerzalni vysoky plech s vlozenym rostem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "Prislusenstvi" na strané 12

Peéeni a duseni v nadobé

Peceni a duseni v nadobé je komfortnéjsi. Peceni Ize

v nadobé snadnéji z trouby vyndat a omacku muizete
uvarit pfimo v nadobé.

PouZivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouZziti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nadoba do trouby
vejde.

nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nadoba by mohla
prasknout.

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Ve sklenéné
nadobé by mélo byt dno pokryté do vysky cca 2 cm.

MnoZstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadoby a na tom, zda pouZijete poklicku. Pokud pecete
maso ve smaltovaném nebo tmavém kovovém pekadi,
je potfeba o néco vice tekutiny nez ve sklenéné
nadobé.

Tekutina v nadobé se pfi peceni vyparuje. V pfipadé
potfeby opatrné pfilijte tekutinu.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Maso se pece pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vySsi
teplotu a/nebo delsi dobu peceni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na peden.

Nepfiklopena nadoba

Pro peceni masa pouzivejte nejlépe hlubokou formu na
peceni. Postavte formu na rost. Pokud nemate vhodnou
nadobu, pouzijte univerzalni vysoky plech.

48

Priklopena nadoba

Pfi peceni v priklopené nadobé zlstane pedici prostor
podstatné Gistsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobfe priléhala. Nadobu postavte
na rost.

Vzdalenost mezi masem a pokli¢kou by méla byt
minimalné 3 cm. Maso mUze zvétsit svlj objem.

Pfi odklopeni pokli¢ky po peceni mlze proudit ven
velmi horka para. Nazdvihnéte poklicku vzadu, aby
horkéa para unikala smérem od vaseho téla.

Pred dusenim maso podle potfeby pfedem opecte. Aby
pri duseni vznikla oméacka, pridejte vodu, vino, ocet

a podobné. Dno nadoby by mélo byt pokryté do vysky
1-2.cm.

Tekutina v nadobé se pfi peceni vyparuje. V pfipadé
potieby opatrné prilijte tekutinu.

| v pfiklopeném pekadi Ize maso upéct dokfupava.
Pouzijte pekac se sklenénou poklickou a nastavte vySsi
teplotu.

Peceni a duseni s pfidavanim pary

Urcité pokrmy budou s pfidavanim pary kfupavejsi
a méneé se vysusi.

PouZivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vici vysokym teplotam a pare.

Peceni nemusite obracet.

Pridévani pary zapnéte podle pokynt v tabulce

s nastavenim. Nékteré pokrmy se povedou nejlépe,

kdyz je vafite v nékolika krocich. Ty jsou uvedené
v tabulce.

Vareni v pare

Na rozdil od pfidavani pary je pfiprava masa pomoci
funkce vareni v pare Setrnéjsi, nevznikne ale kilrka.
Maso zUstane obzvlasté stavnaté. Jako chutovou
variantu mlzete kusy masa pred vafenim v pare opéct,
doba vareni se zkrati.

Vétsi kusy potfebuji delsi dobu zahfivani a delsi dobu
vareni. Pokud pouzijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouZi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Kusy masa nemusite obracet.

Pouzijte parni nddobu s otvory, velikost XL, a pod ni
zasurite univerzalni vysoky plech. Mizete pouzit také
sklenénou misu a postavit ji na rost.

Grilovani

Bé&hem grilovani nechte dvitka spotfebiCe zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky spotfebice.

Zasunte univerzalni vysoky plech s vlozenym roStem do
uvedené vysky zasunuti. Zachyti se odkapavajici tuk.
Dbejte na to, aby byl rost spravné posazeny na
univerzalnim vysokém plechu. — "Prislusenstvi"

na strané 12



Upozornéni: V pfipadé grilovani velmi tué¢nych kousku
nezasouvejte univerzalni vysoky plech pfimo pod rost,
ale do vysky 1.

Grilujte pokud mozno stejné kousky s podobnou
tloustkou a hmotnosti. Tak se opecou rovnomérné

a zUstanou hezky Stavnaté. Grilované kousky poloZte
pfimo na rost.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud maso propichnete vidli¢kou, vyteCe z néj stava
a bude suché.

Upozornéni

= Grilovaci topné téleso se stdle zapina a vypina, to je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

= P¥i grilovani maze vznikat kout.

Pedici sonda

Pecici sonda umozniuje presné peceni. Prectéte si
dllezité pokyny k pouZiti pecici sondy v pfislusné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pecici sondy,
moZné druhy ohfevu a dalsi informace. — "Teplomeér
pecené" na strané 23

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro ¢etné
masové pokrmy. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi, vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou
zde uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte
niz&i hodnoty. V pfipadé potieby pfisté nastavte vyssi
hodnotu.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni masa s teplotou

z lednice do studené trouby. Usetfite tak az 20 procent
energie. Pfi pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati
o nékolik minut.

V tabulce najdete Udaje pro kusy pecené s navrzenou
hmotnosti. Pokud chcete péct kus masa s vétsi
hmotnosti, v kazdém pfipadé pouzijte nizsi teplotu.

V pfipadé vice kusq se pfi urovani doby peceni fidte
mély byt pfiblizné stejné velké.

V&eobecné plati: Cim je pedend vétsi, tim nizsi teplota
a delSi doba peceni.

Peceni a grilovany pokrm po uplynuti cca V2 az %
uvedené doby obratte.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmu. Dal$i informace najdete

v ¢asti Tipy pro peceni, duseni a grilovani na konci
tabulky s nastavenim.

PFisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Doséahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:

u 4D horky vzduch

= [ horni/dolni ohfev

u gril s cirkulaci vzduchu
= [Velkoplosny gril

n Vareni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla.

= 1 =nizkd
m 2 = stfedni
= 3 =vysoka

PrisluSenstvi/nadoba Vyska Druh Teplotave °C/  Intenzita Doba
zasunuti  ohfevu  stupen grilovani pary trvé.ni
v min
Veprové maso
Veprovd pecené bez kiZe, napt. krko- nepriklopend nadoba 2 180-200 - 120-130
vice, 1,5kg
Veprova pecené bez kiize, napt. krko- nepfiklopend nadoba 1 180-190 1 130-150
vice, 1,5kg
\2/ekpfové pedené s k0zi, napr. plec, rost 1 ] 190-200 - 130-140
g
Veprova pecené s k(izi, napt. plec, nepriklopend nddoba 1 100 - 25-30
2kg 190-200 : 2530
170-180 1 60-70
Vepfova pecené, 1,5 kg nepriklopend nadoba 1 220230 - 70-80
Vepfova pecené, 1,5 kg nepriklopend nadoba 1 170-180 1 8090
Vepfové panenka, 400 g rost 2 220-230 - 20-25
Vepfové panenka, 400 g nepriklopend nadoba 1 210-220* 1 2530
Veprové panenka, 400 g parni nddoba 2 100 - 18-20
Uzené kotlety s kosti, 1 kg (pfidat tro- pfiklopend nadoba 1 210-220 - 60-80

chu vody)
* Predehrat.
** Na zacétku pridejte do nddoby cca 200 ml tekutiny, béhem provozu se musi do nédrzky na vodu dopliiovat voda.

*** Pod néj zasurite do vySky 1 univerzaini vysoky plech.

49



cs Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyriském studiu

Pfislusenstvi/nadoba

Vyska
zasunuti

Druh
ohfevu

Teplota ve °C/
stupen grilovani

Intenzita
pary

Doba
trvani
v min

Uzené kotlety s kosti, 1 kg nepriklopend nadoba 1 160-170 1 70-80
Veprové steaky, silné 2 cm rost 3 & 2 16-20
Veprové medailonky, silné 3 cm rost 3 & 3* 8-12
(5 min predehfat)
Hovézi maso
Hovézi svickovd, stfedné propecend, rost 1 210220 40-50
1kg
Hovézi svickovd, stfedné propecend, nepfiklopend nddoba 1 190-200 1 50-60
1kg
Dusend hovézi pecené, 1,5 kg priklopend nadoba 1 X 200-220 130-140
Dusend hovézi pecené, 1,5 kg** nepriklopend nadoba 1 150 3 30

130 2 120-150
Roastbeef, stfedné propeceny, rost 1 220-230 60-70
1.5kg
Roastbeef, stfedné propeceny, nepfiklopend nddoba 1 190-200 1 65-80
1,5 kg
Tafelspitz (hovézi $picka), 1,5 kg nepfiklopend nddoba 1 95 120-150
Steak, silny 3 cm, stfedné propeceny  rost 3 [} 3 1520
Burger, vysoky 3-4 cm rost 2 ] 3 20-30
Teleci maso
Teleci peceng, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 160-170 100-120
Teleci peceng, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 170-180 1 90-110
Teleci noZicka, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 ] 200-210 100-110
Teleci nozicka, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 170-180 1 100-120
Jehnécéi maso
Jehnéci kyta bez kosti, stfedné pro-  rost 1 170-190 50-70
pecend
Jehnéci kyta bez kosti, stfedné pro-  nepfiklopend nadoba 1 170-180 1 80-90
pecend
Jehnéci hibet s kosti rost 1 180-190 40-50
Jehnégi hibet s kosti nepriklopend nadoba 1 200-210* 1 25-30
Jehnéci kotlety™** rost 3 M 3 12-18
Klobasy
Grilovaci klobdsy rost 2 [} 3 10-20
Videriské parky parni nddoba 2 80 14-18
Bilé klobdsy parni nddoba 2 80 12-20
Pokrmy z masa
Sekand, 1 kg nepfiklopend nddoba 1 170-180 70-80
Sekand, 1kg nepriklopend nadoba 1 190-200 1 70-80

* Predehrdt.

** Na zacatku pridejte do nadoby cca 200 ml tekutiny, béhem provozu se musf do nddrzky na vodu doplriovat voda.

*** Pod néj zasurite do vySky 1 univerzalni vysoky plech.
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Tipy pro peceni, duseni a grilovani
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Varny prostor je silné znecistény.

Pecte pokrm v priklopeném pekéci nebo pouzijte grilovaci plech. KdyZ pouZzijete grilovaci plech, doséhnete pri

peceni optimalnich vysledk. Grilovaci plech si mizete dokoupit jako zvistnf prislusenstvi.

Pecené je prilis tmavd a kiirka misty ~ Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu. Pristé zvolte niZsf teplotu a v pripadé potfeby zkratte dobu peceni.

spalend a/nebo je pecené vysusend.

Kirka je pfilis slabd.

Zvyste teplotu nebo po skonceni doby pedeni krétce zapnéte gril.

Pecené vypadd dobre, ale oméacka je  Pristé pouZijte mensi nadobu na peceni a v pripadé potfeby pridejte vice tekutiny.

spalend.

Pecené vypadd dobre, ale oméacka je  Pristé pouZijte vétsi nadobu na pedeni a v pripadé potreby pridejte méné tekutiny.

prili§ svétla a vodovd.

Maso se pfi duseni pripaluje.

Poklicka se musf hodit na nddobu na peceni a musi byt dobre pfiklopené.

Snizte teplotu a v pfipadé potteby prilévejte béhem dusenf jesté tekutinu.

Grilovany pokrm je vysuseny.
vejte klesté na grilovani.

Maso osolte az po grilovan. Stil vytahuje z masa vodu. Pi obraceni do grilovaného pokrmu nepichejte. Pouzf-

Ryby

Vas$ spotfebic je vybaveny riznymi druhy ohfevu pro
peceni ryb. V tabulkach s nastavenim najdete optimalni
nastaveni pro velké mnoZzstvi pokrma.

Celou rybu nemusite obracet. Celou rybu viozte do
trouby v poloze na bfiSe, hibetni ploutvi nahoru. Aby
dobre drZela, vloZte do otvoru v bfise rozfiznuty
brambor nebo malou zaruvzdornou nadobku.

Jestli je ryba uz upecena, poznate podle toho, Ze Ize
snadno uvolnit hfbetni ploutev.

Peceni a grilovani na rostu

Zasunte univerzalni vysoky plech s viozenym roStem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "Prislusenstvi” na strané 12

Upozornéni: V pfipadé grilovani velmi tué¢nych kousku
nezasouvejte univerzalni vysoky plech pfimo pod rost,
ale do vysky 1.

Podle velikosti a druhu ryby nalijte do univerzalniho
vysokého plechu az "2 | vody. Odkapavajici tekutina se
zachyti. Vznikne méné koure a trouba zlstane Cistsi.

Bé&hem grilovani nechte dvitka spotfebice zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky spotfebice.

Grilujte pokud mozno stejné kousky s podobnou
tloustkou a hmotnosti. Tak se opeCou rovnomeérné

a zUstanou hezky Stavnaté. Grilované kousky poloZte
pfimo na rost.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud rybu propichnete vidlickou, vyteCe z ni tava
a bude sucha.

Upozornéni

= Grilovaci topné téleso se stdle zapina a vypina, to je
normailni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

= P¥i grilovani mdze vznikat kout.

Peceni a duseni v nadobé

Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouziti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do
trouby.

nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nadoba by mohla
prasknout.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Ryba se pe¢e pomaleji a méné zhnédne. PouZijte vysSsi
teplotu a/nebo delsi dobu peceni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na peden.
Nepfiklopena nadoba

Pro peceni celé ryby pouZivejte nejlépe hlubokou formu
na peceni. Postavte formu na roét. Pokud nemate
vhodnou nadobu, pouZzijte univerzalni vysoky plech.
Priklopena nadoba

Pfi peceni v priklopené nadobé zlstane pedici prostor
podstatné cistsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobre priléhala. Nadobu postavte
na rost.

Pro duseni dejte do nadoby dvé az tfi IZice tekutiny

a trochu citronové $tavy nebo octa.

Pri odklopeni poklicky po peceni mlze proudit ven
velmi horka para. Nazdvihnéte pokli¢ku vzadu, aby
horka para unikala smérem od vaseho téla.

| v pfiklopeném pekadi Ize rybu upéct dokfupava.
PouZijte pekac se sklenénou poklickou a nastavte vySsi
teplotu.

Peceni s pfidavanim pary

Urcité pokrmy budou s pfidavanim pary kfupaveé;jsi
a méné se vysusi.

PouZivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vadi vysokym teplotam a pare.

Rybu nemusite obracet.

Pridavani pary zapnéte podle pokynt v tabulce

s nastavenim. Nékteré pokrmy se povedou nejlépe,
kdyZ je vafite v nékolika krocich. Ty jsou uvedené

v tabulce.
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Vareni v pare

Priprava ryb je pomoci funkce vareni v pafe Setrngjsi
a ryby zUstanou obzvlasté stavnaté.

VEtsi kusy potrebuji delsi dobu zahfivani a del$i dobu
vareni. Pokud pouzijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouzi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Rybu nemusite obracet.

PouZijte parni nadobu s otvory, velikost XL, a pod ni
zasufite univerzalni vysoky plech. MdzZete pouZit také
sklenénou misu a postavit ji na rost.

Peéici sonda

Pecici sonda umoznuje presné peceni. Prectéte si
dulezité pokyny k pouziti pecici sondy v pfislusné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pecici sondy,
mozné druhy ohfevu a dal$i informace. — "Teplomér
pecené" na strané 23

Doporucéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro pokrmy

z ryb. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi,
vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou zde uvedena
rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkous$ejte nizsi hodnoty.
V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySSi hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vlioZeni ryby s teplotou

z lednice do studené trouby. Usetfite tak az 20 procent
energie. Pri pfedehrati se uvedené doby peceni zkrati
0 nékolik minut.

V tabulce najdete Udaje pro ryby s navrzenou
hmotnosti. Pokud chcete péct rybu s vétsi hmotnosti,
v kazdém pfipadé pouzijte nizsi teplotu. V pfipadé vice
ryb se pfi uréovani doby peceni fidte podle hmotnosti

stejné velké.

V&eobecné plati: Cim je ryba vétsi, tim nizsi teplota

a del§i doba peceni.

Rybu, ktera neni v poloze na bfise, po uplynuti cca 2 az
24 uvedené doby obratfte.

Upozornéni: PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je
vhodny pro zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou
velikost papiru na peceni.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:

n gril s cirkulaci vzduchu
= [TVelkoplosny gril

" stupeni pro pizzu

" Vareni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako ¢isla.

= 1 =nizka
m 2 = stfedni
= 3 =vysoka

PfisluSenstvi/nadoba Vyska Druh Teplotave°C/ Intenzita Doba
zasunuti ohfevu  stupen grilovani pary trvani
v min
Ryby
Ryba, grilovand, celd 300 g, napf. rost 1 170-190 20-30
pstruh
Ryba, pecend, celd 300 g, napr. univerzalni vysoky plech 1 X 170-180 1 1520
pstrun 160170 510
Ryba, varend v pare, celd 300 g, parni nadoba 2 80-90 1525
napf. pstruh
Ryba, grilovana, celd 1,5 kg, napr. rost 1 170-190 30-40
losos
Ryba, vafend v pare, celd 1,5 kg, parni nadoba 2 80-90 3550
napr. treska
Rybi filé
Rybi filé, pfirodni, grilované rost 2 il 1 1525
Rybi filé, pfirodni, vafené v pare parni nadoba 2 80-100 10-16
Rybi podkovy
Rybi podkova, silng 3 cm** rost 2 (i} 3 18-22
Ryba, zmrazena
Ryba, celd 300 g, napf. pstruh parni nadoba 2 80-100 20-25
Rybi filg, pFirodni priklopena nadoba 1 210230 25-40
Rybi fil, zapecené rost 2 X 220240 35-45

* Predel

** Pod néj zasurite do vySky 1 univerzalni vysoky plech.
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Vyska Druh
zasunuti  ohfevu

Teplotave°C/ Intenzita Doba
stupen grilovani péry trvani
v min

Rybifilé, zapecené nepriklopend nadoba 1 200-220 1 35-45
Rybi prsty (priibéZné obracejte) plech na peceni 1 220-240 - 10-20
Pokrmy z ryb

Rybi terina forma na terinu 1 70-80 - 45-80

* Predehfat.

** Pod néj zasunte do vysky 1 univerzaini vysoky plech.

Zelenina, prilohy a vejce

Zde najdete informace k vareni Cerstvé a zmrazené
zeleniny, brambor, ryZe, obilnych pokrm( a vajec

v pare. Kromé toho jsou zde uvedené také informace
k peceni, napf. zmrazenych hranolkd.

Vareni v pare

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi. Pfi vareni

v pare v parni nadobé s otvory, velikost XL, pod ni navic
vzdy zasurite univerzalni vysoky plech. Odkapavaijici
tekutina se zachyti.

Vareni v pafe na jedné drovni

PouZivejte vySky zasunuti uvedené v tabulkach

s nastavenim.

Vareni v pare na dvou urovnich

Vareni v pafe na dvou urovnich je vyborné vhodné pro

soucasné vareni napf. brokolice a brambor. V pfipadé

rlznych dob vateni vioZte potraviny, které se vafi kratsi

dobu, do trouby pozdéji.

= Rost a zavéSena parni nadoba, velikost S, s otvory
a/nebo bez otvoru: vyska 3

m Parni nadoba s otvory, velikost XL: vyska 2

Nadoby
Pokud pouzijete nadobu, postavte ji na rost nebo na
parni nadobu s otvory, velikost XL.

Nadoby musi byt odolné vici vysokym teplotam a pare.
V pfipadé silnosténnych nadob se doba vareni
prodluzuje.

Doba varfeni a mnozstvi

Doby vareni pfi vafeni v pare zavisi na velikosti potravin,
nikoli na celkovém mnoZstvi. PFi vét§im celkovém
mnozstvi se prodlouzi doba zahfivani, nikoli doba
vareni.

Vétsi kusy potfebuji delsi dobu zahfivani a delsi dobu
vareni. Pokud pouzijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouZi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Ridte se velikostmi potravin, které jsou uvedené

v tabulce s nastavenim. U mensich kusl se doba vareni
zkrati, u vétsich se prodlouzi. Na dobu vafeni ma rovnéz
vliv kvalita a stuperi zralosti. Proto jsou uvedené
hodnoty nastaveni pouze orienta¢ni hodnoty.

Potraviny vzdy rovnomeérné rozprostiete v nadobé.

V pfipadé rdzné vysky vrstvy se uvari nerovnomeérné.
Potraviny, které jsou choulostivé na stlaceni, nevrstvéte
ve varné nadobé pfilis vysoko. Radéji pouzijte dvé
nadoby.

RyzZe a obilné pokrmy

Pridejte vodu, resp. tekutinu v uvedeném poméru. Napf.
1: 1,5 znamena na kazdych 100 g ryZe pridat 150 ml
tekutiny.

Peceni a grilovani
PouZivejte pouze originalni pfisluSenstvi.

Peceni na jedné urovni
PouZivejte vySky zasunuti uvedené v tabulkach
s nastavenim.

Priprava na dvou urovnich

Pouzivejte 4D horky vzduch. Sou¢asné vliozené plechy
nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

= Univerzalni vysoky plech: vyska 3

= Plech na peceni: vyska 1

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvirkiim
spotrebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvifkim spotiebice.

Papir na peceni

Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rlizné
pokrmy. Teplota a doba pedeni zavisi na mnozZstvi

a vlastnostech potravin. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte niz§i hodnoty. Pfi nizsi
teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$Si hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vloZzeni pokrmu do studené
trouby. Pfi pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati

o nékolik minut.

U nékterych pokrmu je nutné predehfati, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmd v tabulce.
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Pouzité druhy ohfevu: Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako Gisla.
. 4D horky vzduch o

= [E horni/dolIni ohfev = 1=nizkd

m [[Velkoplodny gril = 2= stfedni

n stuperi pro pizzu s 3 =vysokd

. Varteni v pare

Teplotave°C/  Intenzita Doba
stupen grilovani  pary trvani

v min

Zelenina, cerstva

ArtyCoky, celé, vafeni v pare parni nddoba 2 100 - 30-35
Kvétak, cely, vareni v pdre parni nadoba 2 100 - 25-35
Ruzicky brokolice, vateni v pare parni nddoba 2 100 - 69
Zelené fazole, vafeni v pare parni nadoba 2 100 - 1825
Mrkev na kolecka, vafeni v pare parni nadoba 2 100 - 10-20
Kedlubna na kolecka, vareniv pafe  parni nadoba 2 100 - 1720
Pdrek na kolecka, vareni v pare parni nadoba 2 100 - 6-9
Kukuri¢ny klas, vareni v pare parni nddoba 2 100 - 3040
Cervena fepa, vareni v pare parni nadoba 2 100 - 4350
Bily chrest, cely, vareni v pare parni nddoba 2 100 - 7-15
Spenat, vareni v pare parni nadoba 2 100 - 2-3
Cuketa na platky, vafeni v pafe parni nadoba 2 100 - 34
Zelenina, zmrazena

Spenat parni nadoba 2 100 - 1525
Kvétak parni nadoba 2 100 - 58
Zelené fazole parni nadoba 2 100 - 6-10
Brokolice parni nddoba 2 100 - 6-10
Hrdch parni nddoba 2 100 - 310
Mrkev parni nadoba 2 100 - 46
RiZzickové kapusta parni nddoba 2 100 - 510
Zeleninovd smés, 1 kg parni nddoba 2 100 - 10-15
Zeleninové pokrmy

Grilovand zelenina univerzalni vysoky plech 3 (i} 3 - 10-15
Zeleninovy pudink, vareni v pare formicky na 1 porci 1 100 = 50-70
Brambory

Pecené brambory, rozplilené univerzalni vysoky plech 1 160-180 - 4560
Pecené brambory, rozptilené univerzalni vysoky plech 2 180-190 1 40-50
Brambory varené ve slupce, celé parni nadoba 2 100 - 35-45
Varené loupané brambory, na ¢tvrtky parni nddoba 2 100 - 20-25
Knedliky parni nddoba 2 95 - 20-25
Vyrobky z brambor, zmrazené

Rosti (bramborové placky) (pribézné univerzalni vysoky plech 2 200220 - 20-30
obracejte)

Bramborové tasticky, pinéné (pri- univerzalni vysoky plech 2 190-210 - 1525
béZné obracejte)

Krokety plech na peceni 1 ] 200-220 - 1525
Hranolky (priibézné obracejte) plech na peceni 1 190-210 - 20-30
Hranolky, 2 Urovné (prlibézné obra-  univerzalni vysoky plech + plechna ~ 3+1 200-220 - 3040
cejte) peceni
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Prislusenstvi/nadoba Vyska Druh Teplotave°C/ Intenzita Doba
zasunuti  ohfevu  stupen grilovani péry trva'.nl'
v min
Ryze
Ryze basmati, 1:1,5 mélkd nadoba 1 100 - 20-30
Dlouhozrnndryze, 1:1,5 mélka nadoba 1 100 - 20-30
Prirodniryze, 1:1,5 mélkd nadoba 1 100 - 30-40
RyZe parboiled, 1: 1,5 mélkd nadoba 1 100 - 15-20
Rizoto, 1:2 mélka nadoba 1 100 - 25-35
Obilné pokrmy
Kuskus, 1:1 mélkd nadoba 1 100 - 6-10
Jahly, nemleté, 1:2,5 mélka nadoba 1 100 - 25-35
Polenta / kukuricnd krupice, 1:5 mélka nadoba 1 100 - 20-45
Kroupy, 1:2,5 mélkd nadoba 1 80-100 - 35-45
Velkozrnnd ¢ocka, 1: 2 mélkd nddoba 1 100 - 30-45
Fazole, bilé, namoceng; 1: 2 mélka nadoba 1 100 - 65-75
Krupicové noky parni nddoba 2 95 - 6-10
Vejce
Vajecna sedlina ze 2 vajec nepfiklopend nadoba 1 80 - 14-16
Vejce, vafend natvrdo parni nadoba 2 100 - 911
Vejce, vafend namekko parni nadoba 2 100 - 6-8
Dezerty Kompot

Ve svém spotrebici miZete zcela jednodude pripravovat
rlzné dezerty.

Priprava jogurtu

Vyjméte z trouby pfisluenstvi a ramy. Pecici prostor
musfi byt prazdny.

1. Na varné desce zahfejte 1 | mléka (3,5 % tuku) na
90 °C a nechte ho vychladnout na 40 °C.
Pokud pouZijete trvanlivé mléko, staci ho zahfat na
40 °C.

2. PFimichejte 150 g jogurtu (s teplotou z lednice).

3. Naplrite do 84lk( nebo malych skleni¢ek a zakryjte
potravinovou folif.

4. Sélky nebo skleni¢ky postavte na dno trouby
a provedte nastaveni podle tabulky.

5. Kdyz je jogurt hotovy, nechte ho vychladnout
v lednici.

Pfiprava mlécné ryze

1. Zvazte ryzi a pridejte 2,5 ndsobné mnoZstvi mléka.

2. Ryzi a mléko napliite do misy max. do vysky 2,5 cm.

Pro vétsi mnozstvi mizete pouzit také univerzaini
vysoky plech.

3. Provedte nastaveni podle Gdajd v tabulce.

4. Po uvareni zamichejte.
Zbyvajici mléko se rychle vsakne.

ZvaZte ovoce a pridejte cca s mnozstvi vody. Podle
chuti pfidejte cukr a kofeni. Provedte nastaveni podle
Udajl v tabulce.

Karamelovy krém

Postavte formi¢ky pfimo do parni nadoby s otvory,
velikost XL. Vodni lazef neni nutna. Provedte nastaveni
podle Udaju v tabulce.

Bochanky v pare

Pripravte kynuté tésto podle svého receptu bez
vykynuti. Vytvarované kuli¢ky vloZte do vymazané parni
nadoby s otvory, velikost XL, a nechte je vykynout.
Provedte nastaveni podle Udaju v tabulce.
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Doporuéené hodnoty nastaveni

PouZité druhy ohfevu:
u Vareni v pare
. Kynuti

PfisluSenstvi/nadoba

Vyska zasunuti  Druh Teplotave  Doba
ohfevu  °C trvani
v min

Karamelovy krém parni nadoba 1 80 1525

Bochdnky v pére univerzalni vysoky plech 1 100 25-30

Jogurt formicky na 1 porci Dno varného pro- 35-40 300-360
storu

Miécndryze, 1:2,5 univerzalni vysoky plech 1 100 25-35

Kompot univerzalni vysoky plech 1 100 10-20

Uspora energie s druhy ohievu eco

S energeticky uspornymi druhy ohfevu horky vzduch
eco a horni/dolni ohfev eco muiZete pfi peceni pokrm(
usetfit energii.

Pokrmy vkladejte do studené, prazdné trouby. Jen tak
dosdhnete optimalizované spotfeby energie. Béhem
peceni nechte dvitka spotfebice zaviena.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Doséahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
energii.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spotiebic. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitk(im
spotrebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasunte
az nadoraz zkosenim ke dvitkim spotfebice.
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Formy na peéeni a nadoby

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na peceni. Lze
s nimi usetfit az 35 procent energie.

Nadoby z uslechtilé oceli nebo hliniku odréZeji teplo
odolného skla nebo hliniku litého pod tlakem
s povrchovou Upravou, které neodrazeji teplo.

Pfi pouZiti bilych plechovych forem, keramickych forem
nebo sklenénych forem se prodluzuje doba peceni
a kolace nezhnédnou rovnomerné.

Papir na peceni

PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Vzdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Doporucené hodnoty nastaveni

Zde najdete Gdaje pro peceni riznych pokrm( pomoci.
Teplota a doba peceni zavisi na vlastnostech

a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkous$ejte niz8i hodnoty. Pri nizsi
teploté doséhnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$Si hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu pecent.
Kolace nebo pecivo by byly hotové jen zvenku, ale
uvnitf by byly nedopecené.
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Pouzité druhy ohfevu:
] horky vzduch Eco
= [J) horni/dolni ohfev Eco

Prislusenstvi/nadoba Vyska )] Teplotave  Doba
zasunuti ohfevu  °C trvépi
v min
Kolace ve formé
Treny kolac ve formé véncovd/truhlikovd forma 1 140-160 60-80
Dortovy korpus z tfeného tésta dortovd forma 1 &) 140-160 20-40
Piskotovy korpus, 2 vejce dortovd forma 1 150-170 20-30
Piskotovy dort, 3 vejce rozeviraci forma @ 26 cm 1 160-170 25-35
Piskotovy dort, 6 vajec rozeviraci forma @ 28 cm 1 2] 150-160 50-60
Kynuta babovka babovkova forma 1 = 150-160 65-75
Kolace na plechu
Treny kold¢ se suchou horni vrstvou plech na pecenf 1 160-180 20-40
Krehké tésto se suchou horni vrstvou plech na pecenf 1 170-180 25-35
Kynutd vanocka, kynuty vénec plech na pecenf 1 = 150-160 35-45
Kynuty kolac se suchou horni vrstvou plech na pecenf 1 = 150-170 20-35
Drobné pecivo
Muffiny plech na muffiny 2 160-180 1530
Kolacky plech na peceni 1 &) 150-160 25-35
Pecivo z listového tésta plech na peceni 2 170-190 25-50
Pecivo z odpalovaného tésta plech na peceni 1 200-220 35-45
Cukrovi plech na peceni 2 140-160 15-30
Strikané pecivo plech na peceni 2 140-150 25-40
Drobné kynuté pecivo plech na peceni 1 =) 150-160 30-40
Chiéb a housky
Zitno-pSenicny chléb, 1,5 kg truhlikova forma 1 = 200210 35-45
Chlebova placka univerzalni vysoky plech 1 = 240-250 20-25
Housky, sladké, Cerstve plech na peceni 1 = 170-190 1520
Housky, Cerstvé plech na peceni 1 [ 180-200 25-35
Maso
\1/65piové pecené bez klize, napf. krkovice, nepriklopend nadoba 1 (] 180-190 120-140
O Kg
DuSend hovézi peceng, 1,5 kg priklopend nadoba 1 = 200-220 140-160
Teleci pecené, 1,5 kg nepriklopend nadoba 1 [ 170-180 110-130
Ryby
Ryba, dusend, celd 300 g, napf. pstruh pfiklopend nadoba 1 (] 190-210 2535
Ryba, duSend, celd 1,5 kg, napf. losos priklopend nddoba 1 (] 190210 45-55
Rybi filé, pfirodni, duSené priklopend nddoba 1 (] 190210 15-35
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfedevsim pfi zahtati pfipravovanych
obilnych a bramborovych produktl na vysoké teploty,
jako napt. smaZenych brambdrkd, hranolkd, toastd,
housek, chleba nebo jemného peciva (susenky, pernik,
Spekulatius).

Tipy pro pfipravu pokrmi bez akrylamidu

VSeobecné m PouZivejte co nejkratsi doby peceni.
= Opékejte pokrmy dozlatova, ne prili§ dotmava.
m  Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Pecenf Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.
Pomoci horkého vzduchu max. 180 °C.

Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny Zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky pecené v troubé
nebyly vysusené.

Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct minimalné 400 g na jednom plechu, aby hranolky

Mirny ohiev

Mirny ohfev je pomalé peceni pfi nizké teploté. Nazyva
se proto také nizkoteplotni peceni.

Mirny ohtev je idedlni pro vSechny jemné kousky (napft.
kfehké casti hovéziho, teleciho, veprového, jehnéciho
a dribeze), které maji byt upecené dorGzova nebo
domeékka. Maso zlstane hezky $tavnaté, kiehké

a mékke.

Vyhoda: Mate dost ¢asu na planovani menu, protoZze
maso pfipravené pomoci mirného ohfevu lze bez
problém udrZovat teplé. Béhem peceni nemusite maso
obracet. Dvitka spotfebi¢e nechte zaviend, aby bylo
zachovano stejnomérné klima v troubé.

Pouzivejte pouze Cerstvé a hygienicky nezavadné maso
bez kosti. Peclivé odstrarite Slachy a tu¢né okraje. Tuk
zanechava pfi mirném ohfevu silnou pfichut. Mizete
také pouzit okofenéné nebo naloZené maso.
NepouZivejte rozmrazené maso.

Po upeceni pomoci mirného ohfevu mizete maso hned
nakrajet. Neni potfeba ho nechat ulezet. Diky specialni
metodé peceni je maso ruzové, ale neni syrové nebo
malo upecené.

Upozornéni: U mirného ohfevu nelze pouZit odloZeny
start s nastavenym ¢asem konce.

Nadoby

Pouzivejte mélké nadoby, napf. porceldanovy nebo
sklenény servirovaci podnos. Nadobu dejte do trouby
predehrat.

Nepfiklopenou nadobu postavte vzdy na rost ve

vysce 1.

Dalsi informace najdete v ¢asti Tipy pro mirny ohfev na
konci tabulky s nastavenim.

Va$ spotfebi¢ je vybaveny druhem ohfevu mirny ohtev.
Tento druh provozu spoustéjte jen tehdy, kdyz je trouba
UplIné vychladla. Nechte varny prostor s nadobou cca
10 minut prohtat.

Maso zprudka a dostatec¢né dlouho opecte ze vSech
stran na varné zéné pfi vysoké teploté, i na koncich.
Okamzité ho poloZte na pfedehfatou nadobu. Nadobu
s masem vloZte zpét do trouby a pecte pomoci mirného
ohfevu.

Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota mirného ohfevu a doba peceni zavisi na
velikosti, tloustce a kvalité masa. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni.

PouZity druh ohrevu:
n mirny ohfev

Nadoba Vyska Druh Doba opece- Teplotave  Doba
zasunuti  ohfevu ni v min °C trvani
v min
Dribez
Kachniprsa, 400 g nepriklopend nadoba 1 68 85* 90-120
Platky kurecich prsou, po 200 g nepriklopend nadoba 1 57 90* 90-120
Kr(ti prsa, bez kosti, 1 kg nepriklopend nadoba 1 810 90* 150-210
Vepiové maso
Veprova peceng, silnd 5-6 cm, 1,5kg nepriklopena nadoba 1 8-10 85* 210240
Veprova panenka, celd nepriklopend nadoba 1 68 85* 90-120
Veprové medailonky, silné 4 cm nepriklopend nadoba 1 57 85* 90-120

* Pfedehrat.
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Nadoba Vyska Druh Doba opece- Teplotave  Doba
zasunuti  ohfevu ni v min °C trvani
v min
Hovézi maso
Hovezi pecené (Spicka), silna 6-7 cm, nepriklopena nadoba 1 810 85 180240
1,5kg
Hovezi svickova, celd, 1 kg nepriklopena nadoba 1 46 85" 120-180
Roastbeef, silny 5-6 cm nepriklopena nadoba 1 6-8 85" 180-240
Hovezi medailonky / rumpsteak, silné  nepriklopena nadoba 1 57 85" 60-120
4cm
Teleci maso
Teleci pecené, silna4-5cm, 1,5kg  nepriklopend nadoba 1 8-10 85" 180-240
Teleci pecené, silna 10-15 ¢m, nepriklopena nadoba 1 8-10 85" 240-300
1,5kg
Teleci panenka, celd, 800 g nepriklopend nadoba 1 57 85" 120-180
Teleci medailonky, silné 4 cm nepriklopend nadoba 1 57 85" 90-120
Jehnééi maso
Jehnéci hrbet, vykostény, po 200 g nepfiklopena nadoba 1 57 85" 45-75
Jehnéci kyta bez kosti, stredné prope- nepriklopend nadoba 1 6-8 85 180240

¢end, 1 kg svdzana

* Predehrat.

Tipy pro mirny ohfev

Peceni kachnich prsou pomoci mir-

ného ohfevu. do kfupava.

Studend kachni prsa vioZte do panve a opecte nejprve stranu s kiizi. Po mirném ohfevu 3 az 5 minut grilujte

Maso upecené pomoci mirného
ohfevu neni tak horkeé jako normainé
upecené maso.

Aby upecené maso tak rychle nevychladlo, ohfejte talife a podévejte hodné horké omacky.

Suseni

Vas spotrebi¢ je vybaveny druhem ohfevu suseni,
pomoci kterého muzete skvéle susit ovoce, zeleninu
a bylinky. PFi tomto zpUsobu konzervace se diky
zbaveni vody koncentruji aromatické latky.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce, zeleninu a bylinky
a dikladné je umyjte. Na rost polozte pecici nebo
pergamenovy papir. Nechte ovoce fadné okapat
a osuste ho.

Nakrajejte ho na stejné velké kousky nebo tenké platky.
Neoloupané ovoce polozte na misu rozfiznutou stranou
nahoru. Dbejte na to, aby se ovoce ani houby na rostu
neprekryvaly.

Zeleninu nastrouhejte a poté ji blansirujte.
Blansirovanou zeleninu nechte faddné okapat a pak ji
rovnomerné rozprostrete na rost.

Bylinky suste se stonky. Rozprostiete bylinky
rovnomerné a mirné navrsené na rost.

PFi suSeni pouzivejte nasledujici vySku zasunuti:

= 1 rost: vySka 2

m 2 rosty: vySka 3+1

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

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete nastaveni pro suseni riznych
potravin. Teplota a doba trvani zavisi na druhu, vihkosti,
zralosti a tloustce susenych potravin. Cim déle nechate
potraviny susit, tim budou lépe konzervované. Cim tenci
kousky nakrajite, tim rychleji budou potraviny ususené

rozpéti nastaveni.

Pokud chcete susit dalsi potraviny, fidte se podle
podobnych potravin v tabulce.
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PouZity druh ohrevu:

Prislusenstvi

Vyska Teplotave  Doba
zasunuti °C trvani
v hodinéc
]

Jadrové ovoce (pldtky jablek, silné 3 mm,na  rost 80 6-8
jeden rost 200 g)

Peckovité ovoce (Svestky) rost 2 80 8-10
Kofenova zelenina (mrkev), nastrouhand, blan- rost 2 80 69
Sirovand

Houby na platky rost 2 60 6-8
Bylinky, oCisténé 1-2 rosty 60 2-6

Zavaiovani, od$taviovani a sterilizace

Vas spotrebic¢ je vhodny také pro zavarovani,
odstaviiovani a sterilizaci.

Zavarovani
Ve spottebiCi mlzete zavarovat ovoce a zeleninu.

A\ Varovani

Nebezpeci poranéni!

PFi nespravném zavareni mohou zavafovaci sklenice
prasknout. Ridte se pokyny pro zavafovani.

Sklenice

Pouzivejte pouze Cisté a neposkozené zavarovaci
sklenice. PouZivejte pouze tepelné odolng, Cisté

a neposkozené gumicky. Spony a pruziny pfedem
zkontrolujte.

Tip: Pro vycisténi sklenic muZzete pouzit funkci
sterilizace.

PFi zavafovani pouzivejte pouze sklenice stejné velikosti
a s obsahem stejnych potravin. V troubé mdzete
souCasné zavafovat obsah maximalné Sesti
zavarovacich sklenic o objemu 2, 1 nebo 12 I.
NepouZivejte vétsi ani vyssi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarovaci sklenice se nesmi pfi zavarovani v troubé
dotykat.

Priprava ovoce a zeleniny
Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dikladné je
omyjte.

Ovoce, resp. zeleninu podle druhu oloupeite, zbavte
pecek a nakrdjejte a naplite do zavarovacich sklenic
cca 2 cm pod okraj.

Ovoce: Ovoce v zavarovacich sklenicich zalijte horkym
cukrovym roztokem (cca 400 ml na litrovou sklenici), ze
kterého jste sebrali pénu. Na litr vody:
m cca 250 g cukru u sladkého ovoce
m cca 500 g cukru u kyselého ovoce
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Zelenina: Zeleninu v zavarovacich sklenicich zalijte
horkou svafenou vodou.

Okraje sklenic otfete, musi byt Sisté. Na kazdou sklenici
poloZte mokrou gumicku a vicko. Sklenice uzavrete
sponami. Sklenice postavte do parni nadoby s otvory,
velikost XL, tak, aby se navzajem nedotykaly. Do
univeralniho vysokého plechu nalijte 500 ml horké vody
(cca 80 °C). Provedte nastaveni podle udajl v tabulce.
Konec zavarovani

Po uplynuti uvedené doby pfipravy oteviete dvitka
spotfebice. Zavarovaci sklenice vyjméte z trouby az po
Uplném vychladnuti.

Varny prostor potom vytrete.

Odstaviovani

Ovoce dejte pred odstaviiovanim do misy a pridejte
cukr. Nechte stat nejméné hodinu, aby se $tava natahla.

Poté dejte ovoce do parni nadoby s otvory, velikost XL,
a zasunte do vysky 2. Pod ni zasurite univerzalni vysoky
plech, aby se do néj zachytila tava. Provedte nastaveni
podle Udaju v tabulce.

Po uplynuti doby pfipravy dejte ovoce do utérky
a vylisujte zbytek Stavy.

Varny prostor potom vytrete.

Sterilizace

Sterilizovany pfedmét musi byt viditelné Cisty. Postavte
ho na rost.

Zvolte program ,sterilizace kojeneckych lahvi“.
Varny prostor potom vytrete.

Doporucené hodnoty nastaveni

Uvedené Gasy v tabulce s nastavenim jsou orientacni
hodnoty pro zavafovani ovoce a zeleniny a pro
odstaviiovani ovoce. M(Ze na né mit vliv pokojova
teplota, pocet sklenic, mnozstvi, teplota a kvalita
obsahu sklenic. Udaje se vztahuji na jednolitrové oblé
sklenice.
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Pouzity druh ohrevu:
n Vareni v pafe

PrisluSenstvi/nadoba Vyska Druh Teplota ve
°C

zasunuti  ohfevu

Zavarovani

Zelenina, napr. mrkev 1litrové zavarovaci sklenice + parni 1 100 30-120
nadoba XL

Peckovité ovoce, napf. tresné, Svestky 1litrové zavarovacf sklenice + parni 1 100 2530
nadoba XL

Jadrové ovoce, napf. jablka, jahody 1litrové zavarovaci sklenice + parni 1 100 25-30
nadoba XL

Odstaviiovani

Maliny parni nadoba 2 100 30-45

Rybiz parni nddoba 2 100 40-50

Kynuti tésta pomoci druhu ohievu kynuti Kynuti peéiva

VloZte pecivo do vySky zasunuti uvedené v tabulce.

Pomoci druhu ohfevu kynuti kyne tésto vyrazné rychleji " L N .
4 Y y Y g Pred pecenim vytfete z varného prostoru vihkost.

nez pfi pokojové teploté a nevysusi se. Tento druh
provozu spoustéjte jen tehdy, kdyZ je trouba Uplné
vychladla.

Nechte t&sto vykynout vzdy dvakrat. Ridte se udaji

v tabulkéach s nastavenim pro 1. a 2. kynuti (kynuti tésta
a kynuti peciva).

Kynuti tésta PouZzity druh ohfevu:
Pro kynuti tésta postavte misu s téstem na rost. ] Kynuti
Provedte nastaveni podle Udaju v tabulce.

Beéhem kynuti neotevirejte dvitka spotfebice, protoze by

unikl vihky vzduch. Tésto nepfikryvejte.

Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota a doba kynuti zavisi na druhu a mnozstvi
pfisad. Proto jsou Udaje v tabulce s nastavenim
orientaéni hodnoty.

Prislusenstvi/nadoba Vyska Druh Teplotave  Doba
°C

trvani
v min

zasunuti  ohfevu

Kynuté tésto, sladké

Napf. rizné kolacky misa 1 kynutitésta 3540 3045
univerzdlnf vysoky plech 1 kynuti peciva  35-40 1020

Tuéné tésto, napr'. panettone misa 1 kynutitésta ~ 40-45 40-90
forma na rostu 1 kynuti peciva  40-45 30-60

Kynuté tésto, ochucené

Napf. pizza misa 1 = kynutitésta  35-40 20-30
univerzalni vysoky plech 1 kynuti peciva  35-40 10-15

Chlebové tésto

Bily chléb misa 1 kynutitésta 3540 3040
univerzalni vysoky plech 1 kynuti peciva  35-40 1525

Zitno-psenicny chléb misa 1 kynutitésta ~ 35-40 25-40
univerzalni vysoky plech 1 =) kynuti peciva  35-40 10-20

Housky misa 1 kynutitésta ~ 35-40 30-40
univerzalni vysoky plech 1 =) kynuti peciva  35-40 15-25
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Rozmrazovani

Parni funkce rozmrazovani je vhodna pro rozmrazovani
zmrazeného ovoce a zeleniny. Pro rozmrazovani peciva
pouzivejte druh ohfevu 4D horky vzduch. Drdbez, maso
a ryby je nejlepsi nechat rozmrazit v lednici.

Pfed rozmrazovanim vyjméte rozmrazované potraviny
z obalu.

Zmrazené ovoce a zeleninu dejte do parni nadoby

s otvory, velikost XL, a pod ni zasurite univerzaini
vysoky plech. Potraviny tak nezlstanou v rozmrazené
vodé a zachyti se odkapavajici tekutina. Pro zmrazené
potraviny, u kterych ma tekutina zUstat v pokrmu, napft.
zmrazeny smetanovy §penat, pouZijte univerzalni vysoky
plech nebo nadobu na rostu.

Pecivo poloZte na rost.

Prislusenstvi

Doporucené hodnoty nastaveni

Casové Udaje v tabulce jsou orientadni hodnoty. Zavisf
na kvalité, teploté zmrazeni (-18 °C) a vlastnostech
potravin. Jsou zde uvedena ¢asova rozpéti. Nejprve
nastavte kratSi dobu a podle potfeby ji prodiuzte.

Tip: Nizké zmrazené kousky nebo jednotlivé porce se
rozmrazi rychleji nez zmrazené v bloku.

Pouzité druhy ohfevu:
M 4D horky vzduch
N Rozmrazovani

Vyska Druh Teplotave  Doba

zasunuti ohfevu  °C trvani

v min

Chiéb, housky

VSeobecné plech na peceni 1 50 40-70
Kolaé

Koldg, Stavnaty plech na peceni 1 50 7090
Koldg, suchy plech na peceni 1 60 60-75
Ovoce, zelenina

Bobulovité ovoce parni nddoba 2 40-50 1520
Zelenina parni nddoba 2 40-50 1550
Regenerace Doporuéené hodnoty nastaveni

Pomoci druhu ohfevu regenerace muzete Setrné ohfivat
pokrmy s pfidavanim pary. Pokrmy chutnaji a vypadaji
jako Cerstvé pripravené. MiZete také dobre rozpékat
pecivo z predchazejiciho dne.

Pouzivejte pokud mozno mélké, Siroké a tepelné odolné
nadoby. Studené nadoby prodluzuji proces ohfivani.

Ohfivejte pokud mozno pouze pokrmy stejného druhu
a stejné velikosti. Pokud to neni mozné, fidi se doba
podle slozky pokrmu s nejdelSi dobou ohfivani.

Pokrmy pfi ohfivani nepfiklapéijte.
Pokrm postavte v nadobé na rost nebo ho poloZte
pfimo na rost ve vySce 1.

Béhem provozu neotevirejte dvitka spotrebice, protoze
by uniklo hodné pary.
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V tabulce najdete optimalni nastaveni pro rizné
pokrmy. Casové Udaje jsou orienta¢ni hodnoty. Zavisi
na nadobé, kvalité, teploté a vlastnostech potravin. Jsou
zde uvedena Gasova rozpéti. Nejprve nastavte kratsi
dobu a podle potfeby ji prodluzte.

Hodnoty uvedené v tabulkach plati pro viozeni pokrmu
do studené trouby. U nékterych pokrm( je nutné
predehfati, v tom pfipadé je to uvedeno v tabulce.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
energii.



Pouzity druh ohrevu:
. Regenerace

PrisluSenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Vyska Druh
zasunuti

Teplota ve

ohfevu  °C

Zelenina, chlazena

1kg nepriklopend nadoba 1 %] 120-130 15-25
2509 nepriklopend nadoba 1 %] 120-130 515
Pokrmy, chlazené

Pokrm na talifi, 1 porce nepriklopend nadoba 1 & 120-130 1525
Polévka, eintopf, 400 ml nepriklopend nadoba 1 120-130 10-25
Prilohy, napf. téstoviny, knedliky, brambory,  nepfiklopend nddoba 1 120-130 8-25
ryze

Nékypy, napr. lasagne, zapékané brambory ~ nepfiklopend nadoba 1 120-140 10-25
Pizza, pe¢ena rost 1 B) 170-180* 515
Pecivo

Houska, bageta, pecend rost 1 & 150-160 10-20
Pastiky (vol au vents) rost 1 & 180* 410
Pecivo, zmrazené

Pizza, pecend rost 1 ] 170-180* 515
Houska, bageta, pecend rost 1 & 160-170* 10-20

* Predehrat.

Udrzovani teploty

Pomoci druhu ohfevu udrzovani teploty miZete uvarené
pokrmy udrZovat teplé. Diky riznym stupfiim vihkosti
muZete zabranit vysouseni jiz hotovych pokrmd.
Pokrmy nepriklapéjte.

Hotové pokrmy neudrZujte teplé déle nez dvé hodiny.
Méjte na paméti, Ze nékteré pokrmy se pfi udrzovani
teploty dal peCou. Pokrmy nepfiklapéijte.

Rdzné stupné pary jsou vhodné k udrZzovani teploty:
= Stupen 1: kusy pecené a minutky

= Stupen 2: nakypy a pfilohy

= Stupen 3: eintopfy a polévky

ZkusSebni pokrmy

Tyto tabulky byly sestaveny pro zkuSebni instituce, aby
bylo usnadnéno testovani nasich spottebiéu.

Podle EN 60350-1:2013, resp. [EC 60350-1:2011.

Peceni

Soucasné vloZené pecivo na plechach nebo ve formach
nemusfi byt hotové ve stejnou dobu.

Vysky zasunuti pfi pe¢eni na dvou Urovnich:
= univerzalni vysoky plech: vyska 3
plech na peceni: vyska 1

Zakryty jablkovy kolaé
Zakryty jablkovy kola¢ na jedné urovni: Tmavé
rozeviraci formy postavte Uhlopfi¢né vedle sebe.

Kolace v rozeviracich formach z bilého plechu: Pecte
pomoci horniho/dolniho ohfevu na jedné Urovni. Misto
roStu pouzijte univerzalni vysoky plech a postavte na néj
rozeviraci formu.

Upozornéni

= Hodnoty nastaveni plati pro vloZeni do studené
trouby.

= Ridte se pokyny k pfedehfati v tabulkach. Hodnoty
nastaveni plati bez rychloohfevu.

= Nejdfive pouzijte k peceni niz§i z uvedenych teplot.
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cs Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyriském studiu

PouZité druhy ohfevu:
u 4D horky vzduch
= [@ horni/dolni ohfev
n stupef pro pizzu
= [3 Intenzivni ohfev

PrisluSenstvi/nadoba Vyska Druh Teplotave  Doba
zasunuti  ohfevu °C trva'.nl'
v min

Peceni
Strikané pecivo (5 min predehfat) plech na peceni 1 = 150-160* 25-40
Strikané pecivo (5 min predehfat) plech na peceni 1 140-150* 25-35
Strikané pecivo, 2 Urovné (5 min predehfat)  univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 140-150* 30-40
Kolacky (5 min predehrat) plech na peceni 1 = 160* 25-35
Kolacky (5 min predehrat) plech na peceni 1 150* 25-40
Koldcky, 2 drovné (5 min predehrat) univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 150* 25-40
Vodovy piskot rozeviraci forma @ 26 cm 1 = 160-170** 2535
Vodovy piskot rozeviraci forma @ 26 cm 1 160-170** 2535
Zakryty jablkovy kola¢ 2 formy z ¢erného plechu @20 cm 1 (] 180-200 60-70
Zakryty jablkovy kola¢ 2 formy z ¢erného plechu @20 cm 1 =] 170-180 65-80
Zakryty jablkovy kola¢ 2 formy z ¢erného plechu @20 cm 1 170-180 60-70

* Predehrdt.

Vareni v pare

VZzdy zasunte univerzalni vysoky plech pod parni
nadobu s otvory, velikost XL. Odkapavajici tekutina se
zachyti.

Vysky zasunuti pfi vafeni v pare na jedné urovni

(pouZijte maximalné 2,5 kg):
= parni nadoba s otvory, velikost XL: vySka 2

Prislusenstvi

Vys§ky zasunuti pfi vafeni v pare na dvou urovnich
(pouzijte maximalné 1,8 kg):

= parni nadoba s otvory, velikost XL: vySka 3

= parni nadoba s otvory, velikost XL: vySka 2

PouZity druh ohrevu:
n Vareni v pare

Doba
trvani
v min

Vyska Druh
zasunuti

Teplota ve
ohfevu  °C

Vareni v pare

Hrasek, zmrazeny, dvé nadoby, po 1,8 kg 2 parni nddoby XL + univerzdini vysoky plech = 3+2+1 100 315
Brokolice, ¢erstvd, 300 g parni nddoba XL + univerzaini vysoky plech ~ 2+1 100 6-7
Brokolice, ¢erstvd, jedna nadoba parni nddoba XL + univerzaini vysoky plech ~ 2+1 100 6-7

Grilovani

Navic vloZte univerzalni vysoky plech. Zachyti se do néj
kapalina a trouba zlstane Gistsi.

Prislusenstvi

Pouzity druh ohfevu:
= [TIVelkoplosny gril

Vyska Druh
zasunuti  ohfevu

Grilovani
Opecené toasty rost 3 [ 3 36
Hovézi burger, 12 kusi* rost 2 ] 3 20-30

*Po 2/3 celkové doby obratte.
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Montazni navod
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Dulezité pokyny — obrazek 1

u Jen odbornd vestavba podle tohoto montazniho néavodu
zaru€uje bezpecné pouzivani. Za $kody zplisobené chybnou
vestavbou odpovida montazni firma.

u Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. V pfipadé poskozeni béhem
prepravy spotrebi¢ nezapojujte.

m Vestavny nabytek musi byt odolny viéi teploté az do 90 °C,
prilehlé pfedni hrany nébytku az do 70 °C.

u Vyfezy v ndbytku provedte pred zasazenim spotiebice.
Odstrarite piliny, funkce elektrickych soucastek by mohla byt
negativné ovlivnéna.

u Abyste zabranili pofezéni, pouZivejte ochranné rukavice. Casti,
které jsou pfistupné pfi montazi, mohou mit ostré hrany.

u U spotiebict s vyklopnym celnim panelem se spinaci dbejte na
to, aby ¢elni panel se spinaci pfi vysunuti nenarazel do
sousedniho nabytku.

m Zasuvka pro pripojeni spotfebic¢e musi byt umisténa v oblasti
vysrafované plochy A nebo mimo prostor zabudovani
spotiebice.

u Neupevnény nabytek pfipevnéte bézné prodavanym uhelnikem
Bke sténé.

m Rozmeéry na obrézcich jsou v mm.

A\ Nositelé elektronickych implantata!

Spotrebi¢ mlze obsahovat permanentni magnety, které mohou
ovliviiovat elektronické implantaty, napf. kardiostimulatory nebo
inzulinové davkovace. Proto pfi montazi dodrzujte minimaini
vzdalenost 10 cm od elektronickych implantatd.

Spotrebi¢ pod pracovni deskou — obrazek 2

Pro odvétravani spotfebi¢e musi byt v mezidnu odvétravaci vyrez.

Pracovni desku pfipevnéte k vestavnému nébytku.

Je-li spotrebi¢ vestavén pod varnou deskou, musi byt dodrzeny
nasledujici minimalni rozméry (pfipadné véetné nosné
konstrukce):

: X3

) v,
1 Ta
to
j=
Druh varné desky a a b
nasazena  vroviné
Indukéni varna deska 42 mm 44 mm 5mm
Celoplosna 48 mm 53 mm 5mm
indukéni varna deska
Plynova varnd deska 37 mm 47 mm 5mm
28 mm 30 mm 2mm

Elektricka varna des-
ka

Na zakladé potfebné minimalni vzdalenosti b vyplyva minimalni
tloustka pracovni desky a.

Dodrzujte montazni névod pro varnou desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skfifice — obrazek 3

Pro odvétravani spotfebi¢e musi byt v mezidnech vétraci vyrez.
Pokud ma vysoka skfifika kromé zadnich stén pfislusnych prvku
dali zadni sténu, musi se tato zadni sténa odstranit.

Spotrebi¢ umistéte maximéaliné do takové vysky, abyste mohli bez
problému vyjimat piislusenstvi.

Vestavba do rohu — obrazek 4

Aby bylo mozno otevirat dvitka spotiebice, je nutné pfi vestavbé
do rohu dodrZet rozméry C. Rozmér D zavisi na tloustce predni
hrany nabytku pod madlem.

Pfipojeni spotiebice

Spotrebi¢ odpovida stupni ochrany 1 a smi byt pfipojen jen
kabelem s ochrannym vodi¢em.

Pri veskerych montéznich pracich musi byt spotfebi¢ odpojeny od
sité.

Spotrebi¢ smi byt pfipojen pouze pomoci pfivodniho kabelu, ktery
je soucasti dodavky. Zapojte privodni kabel na zadnf strané
spotrebice (zacvaknout!).

Privodni kabel dlouhy 3,0 m Ize obdrzet u zdkaznického servisu.
V ptipadé vymény smi byt pouzit pouze origindlni kabel, ktery Ize
obdrzet u zakaznického servisu.

Ochrana proti dotyku musi byt zajisténa vestavbou.

Privodni kabel se zastrékou s ochrannym kontaktem
Spotiebi¢ se smi zapojovat pouze do predpisové instalované
sifové zasuvky s ochrannym kolikem.

Jestlize zasuvka neni po vestavbé spotiebice pfistupna, musi se
na strané instalace pouzit jistic véech pdlu se vzdalenosti kontaktu
min. 3 mm.

Privodni kabel bez zastréky s ochrannym kontaktem
Elektrické pfipojeni smi provadét pouze koncesovany odbornik.
Plati pro néj ustanoveni regiondlniho dodavatele elektfiny.

Pfi instalaci se musi pouZit jisti¢ vSech poll se vzdélenosti
kontakt( min. 3 mm. Identifikujte 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 $titek. Pfi zapojovani vodicu sitové pﬁ'pojlégdodriujte
barevné rozliseni:zeleno-Zluta = ochranny vodi¢ @, modra =
nulovy vodi¢, hnéda = faze (krajni vodic).

Pouze Velka Britanie a Australie

Pfipojte minimalné pomoci 16A zastrcky nebo pouZzijte jisténi 16 A.
Pouze Svédsko, Finsko a Norsko

Spotrebi¢ Ize pfipojit také pomoci pfilozené zastréky s ochrannym
kontaktem. Zastréka musi byt pfistupnd i po dokonceni vestavby.
Pokud tomu tak nen, je nutné na strané instalace rovnéz pouzit
jistic vSech pdll se vzdalenosti kontaktd min. 3 mm.

Upevnéni spotiebic¢e — obrazek 5

1. Spotiebi¢ zcela zasurite a stfedové vyrovnejte.

2. Spotrebi¢ pfisroubujte.

Mezera mezi pracovni deskou a spotfebi¢em se nesmi zakryvat
zadnymi pfidavnymi listami.

Na postrannich sténach vestavné skfifiky nesmi byt pfipevnéné
tepelnéizolaénf listy.

Demontaz

1. Spotiebi¢ odpojte od sité.

2. Povolte upeviiovaci Srouby.



INFORMACNI LIST

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

Znacka BOSCH

Prodejni oznaceni CSG656RW1
Trida ucinnosti dutého prostoru A (nejvyssi) - G (nejnizsi) A+
Spotreba energie (kWh) - konvenéni ohrev (pfi normalizované zatézi) 0,73
Spotieba energie (kWh) - horky vzduch (pfi normalizované zatézi) 0,61
Uzite¢ny objem dutého prostoru (1) 47

Velikost zafizeni (l):

malé: 121V <35I

stfedni: 351<V <651 L
velké: 65 1<V
Doba potfebna k tepelné upravé normalizované zatéze pfi konvenénim ohfevu 42
(min.)
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pri horkém vzduchu 40,5
(min.)
Hluénost (dB (A) re 1 pW) 50

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

Plocha nejvétsiho plechu na peceni (cm?) 1290

Upozornéni: vyvojové zmény vyhrazeny.
PFipadné technické zmény, tiskové chyby a odliSnosti ve vyobrazeni jsou vyhrazeny bez

upozornéni. Aktualni navod najdete na webovych strankach www.bosch-home.com/cz.
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Zarucni podminky

spolecnosti BSH domaci spotfebice s.r.o.

1. Ziruka

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

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

2. Porizovaci doklad a zaruéni list

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

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

3. Uplatnéni zaruky

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

6. Pozaruéni servis

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

7. Rozsifend zaruka nad ramec zakona

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

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

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

10. Prohlaseni o hygienické nezdvadnosti vyrobku

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

Ujisténi dovozce o vydani prohldseni o shodé

Vazeny zakazniku,

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




B/S/H/

Kontakt na servis domacich spotiebi¢ti BOSCH

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

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

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

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

Aktualni informace o servisu naleznete na internetovych strankach www.bosch-home.com/cz.
Zde mate moznost sjednat opravu pomoci online formulare.
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EYPouzitie podra uréenia

Starostlivo si precitajte tento navod. Iba tak
mozete svoj spotrebi€ spravne a bezpecne
pouzivat. Navod na pouzitie a navod na
montaz uschovajte pre neskorsie pouzitie
alebo pre dalSieho majitela.

Tento spotrebi€ je uréeny iba pre zabudovanie.
Riadte sa Specialnym navodom na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ prekontrolujte.

V pripade poSkodenia behom prepravy
spotrebi¢ nezapajajte.

Spotrebi¢ bez zastréky mbze zapajat iba
opravneny odbornik. Ak je spotrebi¢
nespravne zapojeny, nemate v pripade skody
narok na zaruku.

Tento spotrebi€ je uréeny iba pre pouzitie

v domacnosti a v zodpovedajucom prostredi
domacnosti. Spotrebi¢ pouzivajte iba

na pripravu pokrmov a napojov. Spotrebi¢ majte
behom prevadzky pod dozorom. Spotrebi¢
pouzivajte iba v uzatvorenych priestoroch.

Deti od 8 rokov a osoby s obmedzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi
schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti
a vedomosti mézu tento spotrebi¢ pouzivat iba
pod dozorom alebo ak boli oboznamené

s bezpe¢nym pouzivanim spotrebi¢a a pochopili
nebezpecenstva s tym spojené.

Deti si nesmu so spotrebi¢om hrat. Cistenie

a uzivatelsku udrzbu nesmu vykonavat deti

bez dozoru.

Prislusenstvo vzdy spravne zasurite do rury.
— "PrisluSenstvo" na strane 12



IN\Doélezité bezpeénostné

upozornenia

Vseobecne

/A\Varovanie
Nebezpecenstvo poziaru!

Horlavé predmety ulozené vo varnom
priestore sa mozu vznietit. Do varného
priestoru nikdy neukladajte horfavé

predmety. Nikdy neotvarajte dvierka
spotrebica, ked vo vnutri zaéne vznikat

dym. Spotrebi¢ vypnite a vytiahnite

zastreku elektrickej Snury zo zasuvky alebo
vypnite poistku v poistkovej skrinke.

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a vznikne
prievan. Papier na pe¢enie by sa mohol
dostat’ do kontaktu s vyhrievacimi prvkami

a vznietit sa. Papier na pecenie pri
predhrievani nikdy nedavajte na prislusenstvo
bez upevnenia. Zatazte papier na peCenie
vzdy nadobou alebo formou na pecenie.
Papierom na pecenie vylozte vzdy iba plochu,
ktoru budete potrebovat. Papier na pecenie
nesmie presahovat okraje prisluSenstva.

/A\Varovanie
Nebezpecenstvo popalenia!

Pristroj sa silne zahrieva. Nikdy sa
nedotykajte horucich pléch alebo
vyhrievacich ¢lankov vo vnutornom
priestore. Nechajte pristroj vzdy vychladnut.
Zabrante detom v pristupe k pristroju.
PrisluSenstvo a nadoby su velmi horuce.
Horuce prisluSenstvo a nadoby vytahujte
z varného priestoru vzdy chnapkou.
Alkoholové vypary sa mézu v horicom
varnom priestore vznietit. Nikdy
nepouzivajte na pripravu pokrmov velké
mnozstvo napojov s vysokym percentom
alkoholu. Pouzivajte iba malé mnozZstvo
napojov s vysokym percentom alkoholu.
Opatrne otvorte dvierka spotrebica.

Délezité bezpecnostné upozornenia sk

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

n Pristupné Casti spotrebi¢a su behom
prevadzky horuce. Nikdy sa nedotykajte
horucich Casti spotrebic¢a. Udrzujte deti
mimo dosah spotrebica.

= Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze unikat
horuca para. Paru nemusi byt v zavislosti od
teploty vidiet. Pri otvarani nestojte prilis
blizko u spotrebi¢a. Opatrne otvorte dvierka
spotrebica. Udrzujte deti mimo dosah
spotrebica.

= Z vody v hordcom varnom priestore moze
vzniknut horaca para. Nikdy nelejte do
horucej rury vodu.

/\Varovanie

Nebezpecenstvo Urazu!

= Poskrabané sklo dvierok spotrebica méze
prasknut. Nepouzivajte Skrabku na sklo ani
ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

» Zavesy dvierok spotrebic¢a sa behom
otvarania a zatvarania dvierok pohybuju
a mobzu vas privriet. Nedotykajte sa
v priestore zavesov.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym priadom!

= Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy
spotrebic¢a a vymenu poskodeného
privodného vedenia méze vykonavat
vyhradne technik zakaznickeho servisu
vySkoleny naSou spolo¢nostou. Ak je
spotrebi¢ poSkodeny, vytiahnite zastrCku
elektrickej Snury zo zasuvky alebo vypnite
poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte servis.

= Kontaktom s horucimi ¢astami spotrebica
moze prist’ k roztaveniu kablovej izolacie
elektrickych spotrebicov. Zabrante kontaktu
privodnych kablov elektrickych spotrebiCov
s horucimi ¢astami spotrebica.

= Ak by do spotrebica vnikla vihkost,
moze to mat za nasledok uraz elektrickym
prudom. Nepouzivajte vysokotlakovy ani
parny Cistic.

= Poskodeny spotrebi¢ moze spdsobit’ Uraz
elektrickym pradom. Poskodeny spotrebic
nikdy nezapinajte. Vytiahnite zastréku
elektrickej Snury zo zasuvky alebo vypnite
poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte
servis.



sk Priciny poSkodenia

/\Varovanie

Nebezpecenstvo v dosledku magnetického
pola! V ovladacom paneli alebo ovladacich
prvkoch su vlozené permanentné magnety.
Magnety mézu ovplyvnit elektronickeé
implantaty, napr. kardiostimulatory alebo
inzulinové davkovace. Ak nosite elektronické
implantaty, dodrzujte minimalnu vzdialenost’
10 cm od ovladacieho panela.

Para
/\Varovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

= Voda v nadrzke na vodu sa méze pri dalSej
prevadzke spotrebica silne zohriat. Po
kazdej prevadzke spotrebica s parou
vyprazdnite nadrzku na vodu.

= Vo varnom priestore vznika horuca para.
Behom prevadzky spotrebica s parou sa
nedotykajte varného priestoru.

= Pri vyberani prisluSenstva méze vySplechnut
horuca tekutina. Horuce prislusenstvo
vyberte opatrne vzdy chriapkou.

/\Varovanie

Nebezpecenstvo Urazu a poziaru!

Horlavé tekutiny sa mézu v horicom varnom
priestore vznietit (nebezpecenstvo vybuchu).
Do nadrzky na vodu nenalievajte horuce
tekutiny (napr. alkoholické napoje). Do
nadrzky na vodu plite vyhradne vodu alebo
nami odporuceny roztok s odstranovacom
vodného kamena.

Teplotna sonda

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym priadom!
V pripade pouzitia chybnej teplotnej sondy méze
prist k poSkodeniu izolacie. Pouzivajte iba
teplotné sondy urcené pre tento pristroj.

Cistiace funkcie

/\Varovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

A\ Spotrebi¢ je behom &istiacej funkcie zvonku
velmi horuci. Nikdy sa nedotykajte dvierok
spotrebica. Nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti
sa musia zdrziavat' v dostatoCnej vzdialenosti
od spotrebica.

EJPri¢iny poSkodenia

Vseobecne

Pozor!

Prislusenstvo, folia, papier na pecenie alebo nadoba
na dne rury: Na dno rury nepokladajte Ziadne
prislusenstvo. Na dno rary nepokladajte foliu
akéhokolvek druhu ani papier na pecenie. Ak je
nastavena teplota nad 50 °C, nestavajte na dno rary
Ziadne nadoby. Hrozi hromadenie tepla. Doby
pecenia potom uz nesuhlasia a poskodzuje sa smalt.
Alobal: Alobal nesmie vo varnom priestore prist do
kontaktu so sklenenou tabulou. Na sklenenej tabuli
by mohlo prist ku zmenam farby.

Silikénové formy: Nepouzivajte Ziadne silikobnové
formy ani félie, kryty alebo prisluSenstvo. Snima¢
pecenia by sa mohol poskodit.

Voda v horticom varnom priestore: Nikdy nelejte do
horticeho varného priestoru vodu. Vznikla by para.
Zmenou teploty by mohlo prist k poSkodeniu smaltu.
Vlhkost vo varnom priestore: DIhodobé pdsobenie
vlhkosti vo varnom priestore méze viest ku korézii. Po
pouziti nechajte varny priestor vyschnut'.
Neuchovavaijte vlhké potraviny dihsiu dobu

v uzatvorenom priestore. Neskladujte pokrmy vo
varnom priestore.

Ochladenie s otvorenymi dvierkami spotrebi¢a: Po
skonc&eni prevadzky s vysokymi teplotami nechajte
varny priestor ochladit’ s uzatvorenymi dvierkami.
Neprivierajte ni¢ do dvierok spotrebi¢a. Aj ked
nechate dvierka iba pootvorené, méze prist

k poSkodeniu susednych €asti nabytku.

Iba v pripade prevadzky s velkou vihkostou nechajte
vyschnut varny priestor s otvorenymi dvierkami.
Stava z ovocia: Velmi $tavnaté ovocné kolage
nekladte na plech prili§ husto. Stava z ovocia
kvapkajuca z plechu by spdsobila §kvrny, ktoré sa uz
nedaju odstranit. Ak je to mozné, pouzite univerzalnu
panvicu.

Silne znedistené tesnenie: Ak je tesnenie silne
znecistené, nebudu dvierka spotrebi¢a behom
prevadzky spravne zatvorené. Méze prist’

k poSkodeniu susedného nabytku. Tesnenie vzdy
udrzujte v Cistote.

Dvierka spotrebic¢a ako sedadlo alebo odkladacia
plocha: Na otvorené dvierka spotrebi¢a nestupaijte,
nesadajte, ani sa na ne nevesajte. Na dvierka
spotrebita nestavajte Ziadne nadoby ani
prislusenstvo.

Zasunutie prisluSenstva: V zavislosti od typu
spotrebi¢a mbéze prisluSenstvo pri zatvarani dvierok
spotrebia poskrabat sklenenu tabulu. PrisluSenstvo
vzdy zasurite do varného priestoru az na doraz.
Preprava spotrebi¢a: Spotrebi¢ neprenasajte ani
nedrzte za drzadlo dvierok. Drzadlo dvierok by
nevydrzalo vahu spotrebi¢a a mohlo by sa ulomit’.



Para

Pozor!

m Formy na pecenie: Nadoby musia byt odolné vodi
vysokym teplotam a pare. Silikénové formy na
pecenie nie st vhodné pre kombinovany rezim
S parou.

= Nadoby so znamkami kordzie: Nepouzivajte nadoby
so znamkami korozie. Aj tie najmensie Skvrny mozu
vo varnom priestore spdsobit kordziu.

m Odkvapkavajuca tekutina: Pri vareni v pare vo varnej
nadobe s otvormi zasurite pod fiu vzdy plech na
pecenie, univerzalnu panvicu alebo varnu
nadobu bez otvorov. Odkvapkavajuca tekutina
sa zachyti.

m Horlca voda v nadrzke na vodu: Horuca voda mbze
poskodit ¢erpadlo. Do nadrzky na vodu plrite
vyhradne studenu vodu.

m Nebezpecenstvo posSkodenia smaltu: Nespustajte
prevadzku, ak je na dne varného priestoru voda.
Pred spustenim prevadzky vytrite vodu na dne
varného priestoru.

m Roztok s odstraniovatom vodného kamefia: Roztok
s odstrafiovacom vodného kamena sa nesmie
dostat na ovladaci panel ani na iné chulostivé
povrchy. DoSlo by k poSkodeniu povrchov. Ak by sa
to aj napriek tomu stalo, roztok s odstrariovacom
vodného kamena ihned odstrarte vodou.

u Cistenie nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu negistite
v umyvacke. Nadrzka by sa mohla poskodit.
Nadrzku na vodu &istite makkou handri¢kou
a beznym umyvacim prostriedkom.

Ochrana Zivotného prostredia sk

EYOchrana zivotného
prostredia

Vas novy spotrebi¢ je mimoriadne energeticky usporny.
Tu najdete tipy, ako mézete pri pouzivani spotrebia
usetrit eSte viacej energie a ako spravne spotrebic
zlikvidovat.

Uspora energie

Spotrebi¢ predhrievajte iba vtedy, ak je to uvedené

v recepte alebo v tabulkach navodu

na pouzitie.

Pouzivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované
formy na pecenie. Maju mimoriadne dobru tepelnd
vodivost.

Dvierka spotrebi¢a otvarajte behom prevadzky ¢o mozno
najmenej.

Viacej kolacov pecte najlepsie po sebe. Rura na pecenie
je este tepla. Skracuje sa tak doba pec€enia druhého
kolaca. Mozete tiez vlozit' do rury 2 truhlikové formy
vedla seba.

Pri dIhSej dobe pecenia mdzete spotrebic vypnut

10 minut pred skonéenim doby pecenia a vyuzit pre
dopecenie zvyskové teplo.

Ekologicka likvidacia

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu
Zivotného prostredia.

Tento spotrebic je oznaéeny v sulade
E 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.



sk Oboznamenie sa so spotrebicom

&) Oboznamenie sa so spotrebiéom

V tejto kapitole st popisané rézne ukazovatele
a ovladacie prvky. Dalej sa oboznamite s réznymi
funkciami vasho spotrebica.

Upozornenie: V zavislosti od typu spotrebic¢a su mozné
odchylky vo farbach a jednotlivych detailoch.

Druhy ohrevu

As sist

Para

Tlacidla

Tlacidla vlavo a vpravo od ovladacieho panela sa
daju stlacit. Stlac¢enim tlac¢idla urobte pozadovanu
¢innost.

U spotrebicov, ktoré nemaju prednu ¢ast

z uslachtilej ocele, sa nedaju stlacit’ tlacidla
dotykovych poli.

Dotykové policka

Pod dotykovymi poli¢kami sa nachadzaju snimace.

Klepnutim na prislusny symbol zvolte funkciu.
Otoény voli¢

Otoc¢ny voli¢ je umiestneny tak, aby sa bez
obmedzenia mohol otac¢at vlavo alebo vpravo.
Zl'ahka ho stlacte a prstom nim otacajte

v pozadovanom smere.

Displej

Na displeji méZete sledovat hodnoty nastavenia,
moznosti volieb alebo tiez napovedné texty.
Dotykové displeje

Na dotykovych displejoch vidite aktualne moznosti
volby. Klepnutim na prislu$né textové polic¢ko ich
tu priamo zvolite. Textové policka sa menia

v zavislosti od vyberu.

Hlavné menu

Ovladaci panel

Nad ovladacim panelom mézete pomocou tlacidiel,
dotykovych poli, dotykovych displejov a oto€ného voli¢a
nastavit rézne funkcie spotrebi¢a. Na displeji sa
zobrazuju aktualne nastavenia.

Nahlad zobrazuje ovladaci panel na zapnutom
spotrebici s ukazovatelom menu.

Cistenie
Zakladné
nastavenie

)

stop

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su prispésobené réznym
funkciam vasho spotrebica. Svoj spotrebi¢ mozete
jednoducho a pohodine nastavovat'.

Tlacidla a dotykové policka

Na tomto mieste je v kratkosti vysvetleny vyznam
roznych tlacidiel a dotykovych poli¢ok.

Symbol Vyznam

Tlacidla

(0) on (zapnuté)/off Zapnutie a vypnutie spotrebica
(vypnuté)

D Start/stop Spustit prevadzku a pridrzat alebo

dlhym stlacenim (cca 3 s) prerusit

Dotykové polia

menu Menu Otvorit menu Druhy prevadzky

Budik Zvolit budik

i Informacie Zobrazenie pokynov

C= Detska poistka Aktivacia a deaktivacia detskej poistky

dlhym stlacenim (cca 4 s)

Ay Otvorenie Naplnenie alebo vyprazdnenie
ovladacieho nadrzky na vodu
panela

Otocny voli¢

Oto€nym volicom zmenite hodnoty nastavenia, ktoré su
zobrazené na displeji.

Pre listovanie v ponuke dotykovych displejov pouzivajte
taktiez oto¢ny volic.

Vo vacésine ponuk musite opat tocit spat, ked je
dosiahnuté prvého alebo posledného bodu.



Displej

Displej je usporiadany tak, aby vSetky udaje mohli byt
pohodine sledované v kazdej situacii.

Hodnota, ktorid mézete zmenit, je zvyraznena

a zobrazena bielym pismom. Hodnota na pozadi je
zobrazena sivo.

Zvyraznenie Zvyraznena hodnota sa da zmenit priamo

bez toho, aby musela byt vopred zvolena.

Po spusteni prevadzky je vzdy zvyraznena
teplota a stupen. Biela linia je sucasne liniou
ohrevu a vypliuje sa ¢erveno.

Zvacsenie Hned, ako pomocou oto¢ného voli¢a
zmenite zvyraznenu hodnotu, zobrazi sa

zvacdsena iba tato hodnota.

Prstenec

Na vonkajSom okraji displeja sa nachadza prstenec.

Ak menite hodnotu, prstenec indikuje, v ktorej €asti
menu sa nachadzate. V zavislosti od oblasti nastavenia
a dizky menu je prstenec bud spojity alebo rozdeleny do
segmentov.

Behom prevadzky sa prstenec v sekundovom takte
vyplfiuje €erveno. Po kazdej celej mindte sa segmenty
vyplfiuju opat spredu. Behom doby prevadzky zmizne
kazdu sekundu jeden segment.

Ukazovatel teploty

Po spusteni prevadzky sa na displeji graficky
zobrazi aktualna teplota vo varnom priestore.

Linia ohrevu  Biela linia pod teplotou sa zlava doprava
vypliiuje ¢erveno tym viac, ¢im viac sa varny
priestor zahrieva. Pri predhrievani je
dosiahnuté optimalneho okamziku
pre vloZenie pokrmu hned, ako je cela linia
vyplnena Cerveno.

U nastavovacich stupriov, napr. na stupni
grilovania, je linia ohrevu ihned vyplnena
&erveno.

Ukazovatel Ked je spotrebic vypnuty, indikuje prstenec

zvyskového  zvySkove teplo vo varnom priestore. Cim

tepla mensie je zvySkové teplo, tym tmavsi je
prstenec, az popripade celkom zmizne.

Upozornenie: Na zaklade teplotnej zotrvaénosti sa
zobrazena teplota méze mierne liSit od skutocnej
teploty v rare.

Oboznamenie sa so spotrebicom sk

Dotykové displeje

Dotykové displeje su zaroveri ukazovatele a ovladacie
prvky. Ukazuju vam, aku funkciu moézete zvolit' a ¢o je uz
nastavené. Pre vyber funkcie klepnite jednoducho
priamo na textové poli¢ko.

Aka funkcia je zvolend, poznate na ¢ervenom zvislom
stipci na boku. Prisluna hodnota je na displeji
zvyraznena bielo.

Mala Cervena Sipka na boku textového poli¢ka
oznacuje, na aku funkciu mézete prejst dopredu
alebo dozadu.

Teplota

4D horuci vzduch

Druhy prevadzky

Spotrebi¢ ma k dispozicii rézne druhy prevadzky, ktoré
vam ulah¢&uju prevadzku spotrebica.

Presny popis najdete v prislusnej kapitole.

Pomocou policka menu otvorite menu druhy prevadzky.

Pouzitie

Druh prevadzky

Sposoby ohrevu —
"Obsluha spotrebica"
na strane 16

Pre optimalnu pripravu
pokrmov su k dispozicii rézne
jemne nastavené druhy
prevadzky.

Pre velké mnozstvo pokrmov su
vhodné hodnoty nastavenia uz
naprogramovane.

Assist—> "Pokrmy" na
strane 36

Pre optimalnu pripravu
pokrmov su k dispozicii
rézne, presne prispésobené
druhy prevadzky s parou.

Para— "Para" na
strane 17

Pre Cistenie su k dispozicii
rézne Cistiace funkcie: EcoClean
Direct, odvapnenie a su$enie.

Cistenie — "Cistiace
funkcie" na strane 30

Zakladné nastavenie
—> "Zakladné
nastavenie" na strane
26

Zakladné nastavenie spotrebica
mozete podla potreby upravit.
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Druhy ohrevu

Aby ste vzdy nasli spravny druh ohrevu pre prislusny

Oboznamenie sa so spotrebicom

pokrm, vysvetlime vam teraz rozdiely a oblasti pouzitia.

Druh ohrevu
4D horuci vzduch *

©

Teplota
30-250 °C

Pouzitie

Pre pecenie kolaGov a masa na jednej alebo viacerych urovniach.
Ventilator rozhana teplo z kruhového ohrievacieho telesa na zadnej
stene rovnomerne po celej rure.

Horny/dolny ohrev *

1

30-250 °C

Pre tradi¢né pecenie kolaov a masa na jednej trovni. Obzvlast
vhodny pre kolace so $tavnatou hornou vrstvou.
Teplo sala rovnomerne zhora aj zdola.

Horuci vzduch Eco

@
o

C

30-250 °C

Pre energeticky optimalizované pecenie vybranych pokrmov na jednej
urovni bez predhriatia.

Ventilator energeticky optimalizovanym spésobom rozhana teplo

z kruhového ohrievacieho telesa na zadnej stene rovnomerne v priestore
riiry

Horny/doIny ohrev Eco

11
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30-250 °C

Pre energeticky optimalizované pecenie vybranych pokrmov.
Teplo sala rovhomerne zhora aj zdola.

Gril s cirkulaciou vzduchu *

5<%

30-250 °C

Pre pecenie hydiny, celych ryb a vaésich kusov masa.
Grilovacie ohrievacie teleso a ventilator sa striedavo zapinaju
a vypinaju. Ventilator viri hortci vzduch okolo pokrmu.

Velkoplosny gril

Stupne grilovania:

1 = slaby
2 = stredny
3 =silny

Pre grilovanie nizkych grilovanych pokrmov, napr. steakov, klobas alebo
toastov a pre zapekanie.
Ohrieva sa cela plocha grilovacieho ohrievacieho telesa.

Maloplosny gril

Stupne grilovania:

Pre grilovanie malych mnozstiev, napr. steakov, klobas alebo toastov

Ij] 1 = slaby a pre zapekanie.
2 = stredny Ohrieva sa stredna plocha pod grilovacim ohrievacim telesom.
3 =silny
Stupen pre pizzu 30-250 °C Pre pripravu pizze a pokrmov, ktoré vyzaduiju velké teplo zdola.
Hreje dolné ohrievacie teleso a kruhové ohrievacie teleso na zadnej stene.
E] Intenzivny ohrev 30-250 °C Pre pokrmy s chrumkavym spodkom.
Teplo sala zhora a obzvlast silne zdola.
Mierny ohrev 70-120 °C Pre Setrné a pomalé pecenie opecenych jemnych kiskov masa
v nepriklopenej nadobe.
Teplo sala pri nizkej teplote rovnomerne zhora aj zdola.
I;] Dolny ohrev 30-250 °C Pre varenie vo vodnom kupeli a pre dopekanie.
Teplo sala zdola.
Susenie 30-80 °C Pre su$enie byliniek, ovocia a zeleniny.
s Udrziavanie teploty * 60-100 °C Pre udrziavanie teploty hotovych pokrmov.
@ Predhrievanie riadu 30-70 °C Pre ohrievanie riadu.

U tohto druhu ohrevu je mozné pridavanie pary (prevadzka iba s naplnenou nadrzkou na vodu).

Navrhnuté hodnoty

Ku kazdému druhu prevadzky uvadza spotrebic

navrhnutu teplotu alebo stupen. MézZete ich prevziat

alebo zmenit v prislusnom rozsahu.

10



Para

Aby ste vzdy nasli spravny druh ohrevu s parou pre
prislusny pokrm, vysvetlime vam teraz rozdiely
a oblasti pouZzitia.

Oboznamenie sa so spotrebicom sk

Druh ohrevu Teplota Pouzitie
Varenie v pare 30-100 °C Pre zeleninu, ryby, prilohy, pre od$tavovanie ovocia a blan$irovanie.
D Regeneracia 80-180 °C Pre pokrmy na tanieri a pecivo. Setrné ohrievanie hotovych pokrmov.
Vdaka pare sa pokrmy nevysusuju.
e Kysnutie 30-50 °C Pre kysnuté a kvaskové cesto. Cesto kysne vyrazne rychlejsie ako pri
(=) izbovej teplote. Povrch cesta sa nevysusuje.
30-60 °C Pre zeleninu, méso, ryby a ovocie.

Rozmrazovanie

Vdaka vihkosti posobi teplo na pokrmy Setrne. Pokrmy sa nevysusuju

a nedeformuju sa.

Dalsie informacie

Vo vacsine pripadov spotrebi¢ poskytuje pokyny

a dalSie informacie k prave vykonavanej ¢innosti.
Klepnite na poli¢ko i. Pokyn sa na niekolko sekund
zobrazi na displeji. V pripade dal$ich pokynov mbzete
oto¢nym voli¢om listovat az na koniec.

Niektoré pokyny sa zobrazuju automaticky, napr.
potvrdenie, vyzva alebo varovanie.

Funkcie varného priestoru

Funkcie vo varnom priestore ulahéuju prevadzku
spotrebica. Varny priestor je napr. cely osvetleny
a chladiaci ventilator chrani spotrebi¢ pred prehriatim.

Otvorenie dvierok spotrebica

Ak behom prevadzky otvorite dvierka spotrebica,
prevadzka sa pozastavi. Po zatvoreni dvierok pokracuje
dalej.

Osvetlenie varného priestoru

Ak otvorite dvierka spotrebi¢a, zapne sa osvetlenie
varného priestoru. Ak zostanu dvierka otvorené dihsie
ako cca 15 minut, osvetlenie sa zase vypne.

U vacsiny druhov prevadzky sa osvetlenie varného
priestoru zapne pri spusteni prevadzky. Pri ukonéeni
prevadzky sa vypne.

Upozornenie: V zakladnych nastaveniach mozete
nastavit, aby sa osvetlenie pri prevadzke nezapinalo.
— "Zakladné nastavenie" na strane 26

Ventilator

Ventilator sa zapina a vypina podla potreby. Teply
vzduch unika dvierkami.

Pozor!
Nezakryvajte ventilaéné Strbiny. Inak sa spotrebi¢ bude
prehrievat’.

Aby po skonéeni prevadzky priestor pecenia rychlejSie
vychladol, bezi eSte urcitd dobu chladiaci ventilator.

Upozornenie: Dobu dobehu chladiaceho ventilatora
mdzete zmenit v zakladnych nastaveniach.
— "Zakladné nastavenie" na strane 26

Nadrzka na vodu

Spotrebi¢ ma nadrzku na vodu. Nadrzka na vodu sa
nachadza za ovladacim panelom. Pre prevadzku
s parou naplfite nadrzku vodou. — "Para" na strane 17

-

Veko nadrzky

Otvor pre plnenie

Drzadlo pre vytiahnutie a zasunutie nadrzky na
vodu




sk Prislusenstvo

PrisluSenstvo

K vadmu spotrebicu patria rézne prislusenstva. Ziskate
prehlad o dodavanom prisluSenstve a jeho spravnom
vyuziti.

Dodavané prislusenstvo

Vs spotrebic je vybaveny nasledujucim prisluSenstvom:

Rost

Pre nadoby, kolacové a
zapekacie formy. Pre maso
a grilované pokrmy.

Univerzalna panvica
Pre Stavnaté kolace, pecivo,

zmrazené pokrmy a velké kusy masa.

MbzZete ju pouzivat ako nadobu
pre zachytenie tuku, ked grilujete
na roste. Pri prevadzke s parou ju
tiez m6Zete pouzit ako nadobu pre
zachytenie odkvapkavajucej vody.

Parna nadoba s otvormi, velkost' S
Pre varenie zeleniny v pare, pre
odstavovanie ovocia a pre
rozmrazovanie.

Parna nadoba bez otvorov,
velkost' S

Pre varenie ryze, strukovin a obilnych
pokrmov.

Parna nadoba s otvormi,
velkost’ XL

Teplotna sonda

Umoziiuje presné pecenie.
Pouzitie je popisané

v prislusnej kapitole. —
"Teplotna sonda" na strane 23

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo. Je Specialne
prispdsobené vasmu spotrebicu.

Prislusenstvo mozete zakupit u zakaznickeho
servisu alebo v $pecializovanej predajni.

Upozornenie: Ked sa prisluSenstvo zahreje, méze
sa zdeformovat. Na funkciu to nema ziadny vplyv.
Po vychladnuti deformacia zmizne.

Upozornenie: Parné nadoby mézete pouzivat bez
obmedzenia so vSetkymi druhmi ohrevu s parou. Ak
nastavite iny druh ohrevu s vysokymi teplotami, vyberte
parné nadoby z varného priestoru. Vysoké teploty by
sposobili trvald zmenu farby a deforméaciu parnych
nadob.
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Pre varenie velkého mnozstva v pare.

Zasunutie prisluSenstva
Varny priestor ma 3 vysky zasunutia. Vysky zasunutia
sa pocitaju zdola hore.

i

Do vySok zasunutia 2 a 3 zasuvajte prislusenstvo

vzdy medzi obidvoma vodiacimi liStami prislusnej

vy$ky zasunutia.

Prislusenstvo mézete vytiahnut asi do polovice bez
toho, aby sa preklopilo. Vdaka vysuvnym listam vo
vySke 1 mozete prisluSenstvo vytiahnut dalej.

Dbajte na to, aby prisluSenstvo bolo nasadené za patkou
a vysuvnej listy.

Priklad na obrazku: univerzalna panvica

i

Vysuvné listy zaskocia, ked ich Uplne vytiahnete.
Méozete tak na ne jednoducho vlozit prislusenstvo.

Pre uvolnenie vysuvnych list ich lahko zatlacte spat do
priestoru.

Upozornenie

= Dbajte na to, aby ste prisluSenstvo do rury zasunuli
vzdy spravne.

m Zasurite prisluSenstvo vzdy uplne do rury, aby sa
nedotykalo dvierok spotrebica.



Funkcia zaskoéenia

PrisluSenstvo mozete vytiahnut asi do polovice, potom
zaskodi. Tato funkcia zabrariuje prevrateniu prisluSenstva
pri vytiahnuti. Aby tato ochrana proti prevrateniu fungovala,
musi byt prisluSenstvo zasunuté do rury spravne.

Pri zastvani rostu dbajte na to, aby bol vystupok

a vzadu a smeroval dole. Otvorena strana musi byt
u dvierok spotrebi¢a a zakrivena ¢ast musi smerovat’
dole ~—.

Pri zastvani plechov dbajte na to, aby bol vystupok
a vzadu a smeroval dole. Skosena strana prisluSenstva
b musi byt vpredu u dvierok spotrebi¢a.

Priklad na obrazku: univerzalna panvica

Kombinovanie prislusenstva

Ros$t mbézete zasunut do rury sucasne
s univerzalnou panvicou, aby sa do neho
zachytila odkvapkavajuca tekutina.

Pri vkladani ro$tu dbajte na to, aby boli obidva
vystupky @ na zadnom okraji. Pri zasuvani univerzalnej
panvice musi byt rost nad hornou vodiacou tyou
prislusnej vysky zasunutia.

Prislusenstvo sk

Malé parné nadoby mézete do varného priestoru
umiestnit' iba s roStom. Aby parné nadoby stali, mézete
rohy zahackovat za bezpecnostny oblik b rostu.

i
~—

Zvlastne prisluSenstvo

Zvlastne prisluSenstvo moézete zakupit u zakaznickeho
servisu alebo v Specializovanych predajniach.
Rozsiahlu ponuku pre vas spotrebi¢ najdete

v nasich prospektoch alebo na internete.

Ponuka a moznost objednania on-line sa v jednotlivych
krajinach lisia. Nahliadnite do predajnych podkladov.

Pri ndkupe uvedte presné objednavacie ¢islo
zvlastneho prislusenstva.

Upozornenie: Kazdé zvlastne prislusenstvo sa nehodi
pre kazdy spotrebi¢. Pri nakupe uvedte prosim vzdy
presné Ciselné oznacenie (E-Nr.) svojho spotrebica.
—> "Zakaznicky servis" na strane 35

Zvlastne prislusenstvo Objednavacie ¢islo

Rost HEZ664070
Pre nadoby, kolacové a zapekacie formy
a pre velké pecienky a grilované pokrmy.

Univerzalna panvica HEZ632070
Pre Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené

pokrmy a velké kusy masa.

Mdzete ju pouzivat ako nadobu pre

zachytenie tuku, ked grilujete priamo na roste.

Plech na pecenie HEZ631070

Pre kolace na plechu a drobné pecivo.

Vkladaci rost HEZ324000
Pre méso, hydinu a ryby.

Pre vloZenie do univerzalnej panvice kvoli

zachyteniu odkvapkavajluceho tuku

a Stavy z masa.

Univerzalna panvica, s neprilnavou HEZ632010
vrstvou

Pre tavnaté kolace, pecivo, zmrazené

pokrmy a velké kusy masa.

Pecivo a pecené maso sa k univerzainej

panvici neprichytia.

Plech na pecenie, s neprifnavou vrstvou HEZ631010
Pre kolace na plechu a drobné pecivo. Pecivo

sa k plechu na pecenie neprichyti.

Profesionalny vysoky plech HEZ633070

Pre pripravu velkého mnozstva.




sk Pred prvym pouzitim

Pokrievka pre profesionalny vysoky
plech V/daka pokrievke sa z profesionalneho
vysokého plechu stava profesionalny pekac.

HEZ633001

Plech na pizzu
Pre pizzu a velké gulaté kolace.

HEZ617000

Grilovaci plech

Pre grilovanie miesto rostu alebo pre
zachytenie odkvapkavajliceho tuku.
Pouzivajte iba na univerzalnej panvici.

HEZ625071

Kamen na pecenie pre pecenie chleba
Pre doméci chlieb, Zemle a pizzu, ktoré maju
mat chrumkavy spodok.

Kamen na pecenie musi byt predhriaty na
odporucenu teplotu.

HEZ327000

Skleneny pekac (5,1 1)
Na dusené pokrmy a nakypy.
ObzvIast vhodny pre druh prevadzky ,pokrmy*.

HEZ915001

Sklenena misa

Pre velké kusy masa, Stavnaté kolace a nakypy.

HEZ864000

Parna nadoba, s otvormi, velkost’ XL
Pre varenie velkého mnozstva v pare.

HEZ36D663G

Parna nadoba, s otvormi, velkost' S
Pre varenie zeleniny v pare, pre
odStavovanie ovocia a pre rozmrazovanie.

HEZ36D163G

Parna nadoba, bez otvorov, velkost' S
Pre varenie ryZe, strukovin a obilnych pokrmov.

HEZ36D163

Porcelanova nadoba, bez otvorov,
velkost' S

Pre varenie masa, ryb a zeleniny

Vv pare a servirovanie.

HEZ36D153P

Porcelanova nadoba, bez otvorov,
velkost' L

Pre varenie masa, ryb a zeleniny v pare
a servirovanie.

HEZ36D353P
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ENPred prvym pouzitim

Pred tym, ako budete méct vyuzivat vas novy
spotrebi¢, musite urobit potrebné nastavenie. Vycistite
varny priestor a prislusenstvo.

Pred prvym uvedenim do prevadzky

Pred prvym uvedenim do prevadzky sa informujte
u svojej vodarne na tvrdost vody v potrubi.

Aby vas spotrebi¢ mohol spolahlivo upozornit na
potrebné odvapnenie, musite spravne nastavit
tvrdost' vody.

Pozor!

Nebezpecenstvo poskodenia spotrebica pri pouziti
nevhodnych kvapalin.

Nepouzivajte destilovant vodu, vodu z vodovodu

s vysokym obsahom chloridov (> 40 mg/l) a iné kvapaliny.
Pouzivajte vyhradne ¢erstva studenu vodu

z vodovodu, zmaké&enu vodu alebo mineralnu vodu bez
kyseliny uhlicitej.

Upozornenie

m Ak méate silne vapenatd vodu, odporu¢ame pouzivat
zmakeenu vodu.

m Ak pouzivate vyhradne zmakéenu vodu, mozete
v tomto pripade nastavit tvrdost vody na ,zmék&ena*“.

m Ak pouzivate mineralnu vodu, nastavte tvrdost vody na
,4 velmi tvrda*“.

m Ak pouzivate mineralnu vodu, potom iba mineralnu
vodu bez kyseliny uhlicitej.

Tvrdost' vody Nastavenie

0 00 zmékcena
1(az 1,3 mmolll) 01 makka
2(1,3-2,5 mmol/l) 02 stredna
3(2,5-3,8 mmol/l) 03 tvrda

4 (viac ako 3,8 mmolll) 04 velmi tvrda

Prvé uvedenie do prevadzky

Po pripojeni k elektrickej sieti alebo po vypadku prudu

sa na displeji zobrazi nastavenie pre prvé uvedenie do
prevadzky. Méze trvat niekolko sekind, nez sa vyzva

zobrazi.

Upozornenie: Tieto nastavenia mézete v zakladnych
nastaveniach kedykolvek zmenit.
—> "Zakladné nastavenie" na strane 26

Nastavenie jazyka

Najskor sa objavi jazyk. Prednastaveny jazyk je
,nemcina“.

1. Otoénym volicom nastavte pozadovany jazyk.

2. Nastavenie potvrdte klepnutim na dalSie textové
poli¢ko.
Zobrazi sa dalSie nastavenie.



Nastavenie ¢asu
Cas zadina ,12:00“ hod.

1. Klepnite na textové policko ,Cas".

2. Oto€nym voli¢om nastavte ¢as.

3. Pre potvrdenie klepnite na dalSie textové poli¢ko.
Zobrazi sa dalSie nastavenie.

Nastavenie tvrdosti vody
Prednastavena tvrdost vody je ,velmi tvrda“.

1. Oto€nym volicom nastavte tvrdost vody.

2. Pre potvrdenie klepnite na textové poli¢ko ,ukongit
nastavenie®.

Na displeji sa zobrazi upozornenie, Ze bolo dokon&ené

prvé uvedenie do prevadzky.

Ak spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho tlacidlom on/off

Kalibracia spotrebica a Cistenie varného
priestoru

Teplota varu vody zavisi od tlaku vzduchu. Pri kalibracii
sa spotrebi¢ nastavi podla tlaku v mieste instalacie. To
prebieha automaticky behom prvého varenia v pare.
Vznika pritom velké mnozstvo pary.

Priprava kalibracie

1. Vyberte z varného priestoru prisluSenstvo.

2. Odstrante z varného priestoru zvysky obalov, napr.
polystyrénové gulbcky.

3. Pred kalibraciou utrite hladké plochy vo varnom
priestore makkou vihkou handri¢kou.

Kalibracia spotrebica a ¢istenie varného priestoru

Upozornenie

= Kalibracia sa méze spustit iba vtedy, ked je varny
priestor studeny (izbova teplota).

= Behom kalibracie neotvarajte dvierka spotrebica.
Kalibracia by sa prerusila.

1. Zapnite spotrebi¢ tlagidlom on/off .

2. Naplite nadrzku na vodu.

3. Nastavte uvedeny druh ohrevu, teplotu a dobu trvania
pre kalibraciu a spustite prevadzku.

Druh ohrevu Varenie v pare
100 °C
30 minut

Teplota

Doba trvania

4. Po kalibréacii nechajte spotrebi€ rozohriat'.

Pozor!

Nebezpecenstvo poskodenia smaltu
Nespustajte prevadzku, ak je na dne varného
priestoru voda. Pred spustenim prevadzky vytrite
vodu na dne varného priestoru.

5.
6.

Pred prvy pouzitim sk

Osuste dno varného priestoru.
Nastavte uvedeny druh ohrevu a teplotu pre rozohriatie
a spustite prevadzku.

Druh ohrevu

Horny/dolny ohrev

Teplota

240 °C

Doba trvania

30 minut

7.
8.

9.

Pokial sa spotrebi¢ ohrieva, v kuchyni vetrajte.
Po uvedenej dobe trvania prevadzku ukoncite.
Vypnite spotrebi¢ tlagidlom on/off (.

Pockaijte, dokial varny priestor nevychladne.

10. Vycistite hladké plochy umyvacim roztokom a handri¢kou.
11. Vylejte nadrzku na vodu a osuste varny priestor.

Upozornenie

Aby sa spotrebi¢ po prestahovani prispdsobil novému
miestu instalacie, resetujte spotrebi¢ na nastavenie

z vyroby. Zopakujte prvé uvedenie do prevadzky

a kalibraciu.

Nastavené kalibracie zostanu uloZzené aj po vypadku
prudu alebo po odpojeni zo siete. Kalibracia sa nemusi
opakovat.

Cistenie prislusenstva
Prislusenstvo dokladne vygistite umyvacim
roztokom a handri¢kou alebo mékkou kefkou.
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Obsluha spotrebi¢a

S ovladacimi prvkami a ich funkciou ste sa uz
oboznamili. Teraz Vam vysvetlime, ako spotrebic
nastavit. Dozviete sa, ¢o sa stane po zapnuti a vypnuti
spotrebi¢a a ako nastavit druhy prevadzky.

Zapnutie a vypnutie spotrebica
Aby ste mohli nastavit spotrebi¢, musite ho zapnut.

Upozornenie: Detsku poistku a budik mézZete nastavit aj
pri vypnutom spotrebiéi. Urcité ukazovatele

a upozornenia na displeji, napr. ukazovatel zvy$kového
tepla v rure, zostanu zobrazené aj pri vypnutom spotrebi&i.

Ak spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho. Ak nie je dlhSiu
dobu urobené Ziadne nastavenie, spotrebi¢ sa
automaticky vypne.

Zapnutie spotrebica

Tlagidlom on/off (zapnuté/vypnuté) @O zapnite
spotrebig.

Na displeji sa objavi logo Bosch a potom menu
druhov prevadzky.

Upozornenie: V zakladnych nastaveniach mézete
urcit, ktory druh prevadzky sa ma zobrazovat.
—> "Zakladné nastavenie" na strane 26

Vypnutie spotrebic¢a

Tlagidlom on/off (zapnuté/vypnuté) O vypnite
spotrebi¢.

Pripadne prebiehajuce funkcie sa ukoncia.
Na displeji sa zobrazi ¢as alebo prip.
ukazovatel zvySkového tepla.

Upozornenie: V zakladnych nastaveniach mozete
nastavit, ¢i sa na vypnutom spotrebic¢i ma zobrazovat'
Cas. — "Zakladné nastavenie" na strane 26

Spustenie prevadzky

Kazda prevadzka musi byt spustena tlacidlom Start/stop .

Po spusteni sa na displeji okrem nastavenia objavi
ukazovatel ¢asu. Okrem toho sa objavi prstenec
a linia ohrevu.

Zastavenie prevadzky

Tlacidlom Start/stop O mozete zastavit a znova spustit
prevadzku.

Ak drzite tlacidlo tart/stop D stlatené po dobu cca
3 sekund, prevadzka sa celkom prerusi a vSetky
nastavenia sa vratia na predvolend hodnotu.

Upozornenie: Po preruSeni alebo pozastaveni
prevadzky moéze chladiaci ventilator bezat dalej.
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Nastavenie druhu prevadzky

Po zapnuti spotrebi€a sa zobrazi nastaveny navrhovany
druh prevadzky.

Ak chcete nastavit' iny druh prevadzky, prejdite do
menu. Presny popis k jednotlivym druhom prevadzky
najdete v prisludnej kapitole.

V zasade plati:

1. Klepnite na prislusné textové policko.
Funkcia je zvyraznena.

2. Otoénym voli¢om zmerite zvyraznenu volbu.

3. Ak je to nutné, urobte dalSie nastavenie. Klepnite
na prislusné textové poli¢ko a oto€nym volicom
zmerite hodnotu.

4. Tlacgidlom $tart/stop D spustite spotrebi¢.

Spotrebi¢ zaéne pracovat.

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Ak nie je zvoleny druh prevadzky druhu ohrevu, klepnite
v menu na textové poli¢ko ,druhy ohrevu“. Na
dotykovych displejoch sa zobrazi vyber druhov ohrevu.

Priklad na obrazku: Horuci vzduch Eco na 195 °C.

1. Klepnite na textové poli¢ko s pozadovanym druhom
ohrevu. V pripade potreby listujte oto€nym voli¢om vo
vybere.

Horny/

4D hortci vzduch dolny ohrev Eco

Sposoby
— | ohrievania

Horny/dolny ohrev Gril s cirkulaciou
vzduchu
Velkoplo$ny

Hortci vzduch Eco q
gril

Teplota je zvyraznena bielo.
2. Otoénym volicom nastavte teplotu.

Horuci vzduch Eco 00m 00s

Teplota

3. Tlacidlom $tart/stop [ spustite spotrebic.
Cas na displeji ukazuje, ako dlho uz prevadzka beZi.

00m 00s

Spotrebi¢ zacne hriat.



Ked je pokrm hotovy, vypnite spotrebi¢ tlacidlom on/ off

Upozornenie: Na spotrebi¢i méZete tiez nastavit dobu
trvania a koniec prevadzky.
— "Casové funkcie" na strane 21

Zmenit teplotu a druh ohrevu

Po spusteni je vzdy zvyraznena teplota. Pomocou
oto¢ného volica mdzete teplotu priamo zmenit a ulozit.

Pre zmenu druhu ohrevu najprv tlagidlom $tart/stop D
preruste prevadzku a klepnite na textové policko druhu
ohrevu. Objavi sa menu. Klepnite na pozadovany druh

ohrevu. Na displeji sa objavi prislusna navrhnuta teplota.

Upozornenie: Ak zmenite druh ohrevu, vrati sa na
pdvodnu hodnotu aj ostatné nastavenie.

Rychly ohrev
S rychlym ohrevom mézete u niektorych druhov ohrevu
skratit’ jeho dobu.

Vhodnymi druhmi ohrevu pre rychly ohrev su:
n 4D horuci vzduch

= [© Horny/dolny ohrev

= [= Intenzivny ohrev

Aby ste dosiahli rovnomerného vysledku pecenia,
vlozte pokrm do rary az po skonéeni rychloohrevu.

Nastavenie
Dbajte na vhodny druh ohrevu a nastavenu teplotu
najmenej 100 °C. Inak sa neda rychly ohrev aktivovat.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.

2. Klepnite na textové policko ,Rychly ohrev”.

V textovom policku je uvedené ,zap“. Na displeji sa
zobrazi pokyn pre potvrdenie.

Hned, ako rychly ohrev skon¢i, zaznie signal a na
displeji sa objavi upozornenie. V textovom poli¢ku je
uvedené ,vyp“. VloZte pokrm do rury.

Upozornenie: Casova funkcia Doba trvania sa
spusti su¢asne s rychlym ohrevom. Dobu trvania
nastavte az v okamziku, ked rychly ohrev skongi.

Prerusenie

Pre preruSenie rychleho ohrevu klepnite znova na
textové poli¢ko ,Rychly ohrev”. V textovom poli¢ku je
uvedené ,vyp“.

Para sk

Para

Pokrmy mézZete pripravovat obzvlast Setrne pomocou
pary. U niektorych druhov ohrevu mézete pokrmy
pripravovat s pridavanim pary. Okrem toho mate

k dispozicii druhy ohrevu kysnutia, rozmrazovania

a regeneracie.

AVarovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze unikat horuca
para.

Paru nemusi byt v zavislosti od teploty vidiet. Pri
otvarani nestojte prili§ blizko u spotrebi¢a. Opatrne
otvorte dvierka spotrebi¢a. Udrzujte deti mimo dosah
spotrebica.

Varenie v pare

Pri vareni v pare obklopuje hortica para pokrm a brani
tak strate Zivin z potravin. Tvar, farba a typicka chut
potravin zostanu pri tejto metdéde pripravy zachované.

Upozornenie: Ak sa behom varenia v pare vyprazdni
nadrzka na vodu, prevadzka sa prerusi. Naplrite nadrzku
na vodu.

Spustenie

1. Napliite nadrzku na vodu.

2. Klepnite na policko menu.
Objavi sa vyber druhov prevadzky.

3. Klepnite na textové policko ,para“.

4. Klepnite na textové poli¢ko ,varenie v pare”.
Teplota je zvyraznena.

5. Oto€nym volicom nastavte teplotu.

6. Klepnite na textové policko ,doba trvania“ a nastavte
dobu trvania.
Upozornenie: U druhov ohrevu s parou je vzdy
nutna doba trvania.

7. Tlagidlom Start/stop [ spustite spotrebic.

Spotrebi¢ zac¢ne hriat.

Hned, ako doba trvania uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji je zobrazena
doba trvania 00 m 00 s.

Ked je pokrm hotovy, vypnite spotrebic¢ tlacidlom on/ off

Zmena
Nastavenie mdzZete menit ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo doby trvania klepnite na
prislusné textové poli¢ko a otoénym gombikom zmerite.
Zmena sa hned prevezme.

Pre zmenu druhu ohrevu najprv tlagidlom $tart/ stop D
preruste prevadzku.
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Priprava menu

V pare je mozné sucasne varit kompletné menu bez
toho, aby pri$lo ku zmie$aniu chuti. Pokrm, ktory sa
vari najdlhSie, vlozte do spotrebita ako prvy a ostatné
pokrmy vo vhodnom okamziku pridajte. VSetky pokrmy
tak budu hotové naraz.

Pri priprave menu sa celkova doba varenia prediZuje,
pretoZe pri kazdom otvoreni dvierok spotrebia unikne
trocha pary a spotrebi¢ sa musi znova rozohriat.

PrisluSenstvo zasuvajte v uvedenom poradi:

= VySka 3: rost s parnymi nadobami, velkost S
= VySka 2: parna nadoba, velkost XL

= Vyska 1: univerzélna panvica

Pecenie v pare — pecenie s pridavanim pary

Pri vareni s pridavanim pary sa behom prevadzky
spotrebi¢a v réznych intervaloch a s réznou intenzitou

pridava para. Dosiahnete tak najlepSieho vysledku varenia.

Vas pokrm

m ziska chrumkavu koérku,

m ziska leskly povrch,

= bude vo vnutri $tavnaty a jemny,
= iba minimalne zmenS§i objem.

PoZadovanu kombinaciu druhu ohrevu a intenzity pary
si mézZete nastavit sami. Pre vyber vhodného druhu
ohrevu a vhodnej intenzity pary pouzite udaje

v tabulkach alebo zvolte program.

Intenzita pary
Pre pridavanie pary mate k dispozicii rézne intenzity:

Intenzita Stupen

nizka 01
stredna 02
vysoka 03

Vhodné druhy ohrevu

U tychto druhov ohrevu mbzete zapnut paru:
= 4D horuci vzduch

= Horny/dolny ohrev &

m  Gril s cirkulaciou vzduchu

= Udrziavanie teploty
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Spustenie

1. Naplite nadrzku na vodu.

2. Nastavte druh ohrevu a teplotu.

3. Klepnite na textové policko ,pridavanie pary“.
Na displeji je bielo zvyrazneny stupen pary.

4. Oto¢nym voli¢om nastavte stuperi pary.

5. Tlagidlom $tart/stop D spustite spotrebic.

Spotrebi¢ za¢ne hriat.

Upozornenie: Ak sa nadrzka behom prevadzky

s pridavanim pary vyprazdni, zobrazi sa na displeji
vyzva na naplnenie nadrzky na vodu. Prevadzka
pokracuje bez pridavania pary.

Zmena a prerusenie

Pre zmenu stupria pary klepnite na textové policko
,stupen pary“. Stupen pary je zvyrazneny a da sa
zmenit pomocou oto¢ného voli¢a. Zmena sa hned
prevezme.

Ak chcete pridavanie pary zrusit, nastavte ,pridavanie
pary* na 0

Upozornenie: Prevadzka pokracuje bez pridavania pary.

Regeneracia

Pomocou druhu ohrevu regeneracia mozete
Setrne ohrievat uz uvarené pokrmy alebo rozpiect
pecivo z predchadzajuceho dria. Para sa zapina
automaticky.

Upozornenie: Ak sa po¢as regeneracie vyprazdni
nadrzka na vodu, prevadzka sa preru$i. Naplite nadrzku
na vodu.

Spustenie

1. Naplite nadrzku na vodu.
2. Klepnite na policko menu.
Objavi sa vyber druhov prevadzky.

3. Klepnite na textové policko ,para“.

4. Klepnite na textové polic¢ko ,regeneracia“.
Teplota je zvyraznena.

. Otoénym voli¢om nastavte teplotu.

. Klepnite na textové policko ,doba trvania“ a nastavte
dobu trvania.
Upozornenie: U druhov ohrevu s parou je vzdy
nutna doba trvania.

7. Tlacidlom start/stop D spustite spotrebic.

Spotrebi¢ zacne hriat.

oo,

Hned, ako doba trvania uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji je zobrazena
doba trvania 00 m 00 s.

Ked je pokrm hotovy, vypnite spotrebi¢ tlagidlom on/ off

Zmena
Nastavenie moézete menit ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo doby trvania klepnite na
prislusné textové poli¢ko a otoénym gombikom zmerite.
Zmena sa hned prevezme.

Pre zmenu druhu ohrevu najprv tlacidlom Start/
stop D preruste prevadzku.



Kysnutie
Pomocou druhu ohrevu kysnutie kysne cesto
vyrazne rychlejSie ako pri izbovej teplote a nevysusi sa.

Pre vyber vhodnych nastaveni pouzite udaje
v tabulkach. — "Otestovali sme pre vas v naSom
kuchynskom Studiu” na strane 37

Upozornenie: Ak sa behom kysnutia vyprazdni nadrzka

na vodu, prevadzka sa prerusi. Naplfite nadrzku na vodu.

Spustenie

1. Naplite nadrzku na vodu.
Upozornenie: Kysnutie zapinajte iba pri Uplne
vychladnutom varnom priestore (izbova teplota).
. Klepnite na policko menu.
. Klepnite na textové policko ,para“.
. Klepnite na textoveé policko ,kysnutie®.
Teplota je zvyraznena.
. Oto¢nym voli¢om nastavte teplotu.
. Klepnite na textové policko ,doba trvania“ a nastavte
dobu trvania.
Upozornenie: U druhov ohrevu s parou je vzdy
nutna doba trvania.
7. Tlagidlom &tart/stop D spustite spotrebi¢.
Spotrebi¢ zacne hriat.

HWN

oo,

Hned, ako doba trvania uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji je zobrazena
doba trvania 00 m 00 s.

Ked je pokrm hotovy, vypnite spotrebi¢ tlacidlom on/ off

Zmena
Nastavenie mézete menit’ ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo doby trvania klepnite na
prislusné textové poli¢ko a otoénym gombikom zmerite.
Zmena sa hned prevezme.

Pre zmenu druhu ohrevu najprv tlacidlom Start/
stop D preruste prevadzku.

Rozmrazovanie

Druh ohrevu rozmrazovanie [¢] pouZivajte pre rozmrazovanie
zmrazenych a hlbokozmrazenych potravin.

Upozornenie: Ak sa behom rozmrazovania vyprazdni
nadrzka na vodu, prevadzka sa preru$i. Naplite nadrzku
na vodu.

Spustenie

. Naplite nadrzku na vodu.

. Klepnite na poli¢ko menu.

. Klepnite na textové poli¢ko ,para“.

. Klepnite na textové poli¢ko ,rozmrazovanie®.
Teplota je zvyraznena.

. Oto¢nym voli¢om nastavte teplotu.

. Klepnite na textové poli¢ko ,doba trvania“ a nastavte
dobu trvania.
Upozornenie: U druhov ohrevu s parou je vzdy
nutna doba trvania.

7. Tlagidlom &tart/stop D spustite spotrebic.

Spotrebi¢ zacne hriat.

HOWN =

oo,
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Hned, ako doba trvania uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji je zobrazena
doba trvania 00 m 00 s.

Ked je pokrm hotovy, vypnite spotrebic¢ tlacidlom on/ off

Zmena
Nastavenie mdzZete menit ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo doby trvania klepnite na
prislusné textové policko a oto€énym gombikom zmerite.
Zmena sa hned prevezme.

Pre zmenu druhu ohrevu najprv tlacidlom Start/
stop D preruste prevadzku.

Naplnenie nadrzky na vodu

Nadrzka na vodu sa nachadza za ovladacim
panelom. Pred spustenim prevadzky s parou otvorte
ovladaci panel a naplite do nadrzky vodu.

Prekontrolujte, ¢i ste spravne nastavili tvrdost vody.
— "Zakladné nastavenie" na strane 26

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia a poziaru!

Nadrzku na vodu plite vyhradne vodou alebo nami
odporu¢enym roztokom na odvapnenie. Nadrzku na
vodu neplrite horfavymi kvapalinami (napr. alkoholické
napoje). Vypary z horfavych tekutin by sa vo varnom
priestore mohli pésobenim horuceho povrchu vznietit
(nebezpecenstvo vybuchu). Dvierka spotrebi¢a sa mozu
prudko otvorit. MéZe unikat horuca para a plamene.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Behom prevadzky spotrebi¢a sa méze nadrzka na vodu
zohriat. Po predchadzajucej prevadzke spotrebica
pockajte, dokial nadrzka na vodu nevychladne. Vyberte
nadrzku na vodu z otvoru pre nadrzku.

Pozor!

Nebezpecenstvo poskodenia spotrebica pri pouziti
nevhodnych kvapalin.

Nepouzivajte destilovanu vodu, vodu z vodovodu

s vysokym obsahom chloridov (> 40 mg/l) a iné
kvapaliny.

Pouzivajte vyhradne Cerstva studenu vodu

z vodovodu, zmakéenu vodu alebo mineralnu vodu bez
kyseliny uhlicitej.

Upozornenie

= Ak mate silne vapenatu vodu, odpord¢ame
pouzivat zmakéenu vodu.

m Ak pouzivate vyhradne zméké&enu vodu, mézZete
v tomto pripade nastavit tvrdost vody na
,Zmakcena".

m Ak pouzivate mineralnu vodu, nastavte tvrdost
vody na 4 velmi tvrda*“.

m Ak pouzivate mineralnu vodu, potom iba
mineralnu vodu bez kyseliny uhlicitej.

1. Klepnite na policko &.
Ovladaci panel sa automaticky posunie dopredu.
2. Vytiahnite ovladaci panel obidvoma rukami
dopredu a potom ho posurite hore, az zasko¢i
(obrazok H).
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3. Nadvihnite nadrzku na vodu a vyberte ju z otvoru
pre nadrzku (obrazok H).

4. Naplnite nadrzku ku znacke ,max"“ studenou vodou
(obrazok H).

5. Naplnenu nadrzku na vodu nasadte spat (obrazok
A). Dbajte na to, aby nadrzka na vodu vzadu
zaskocila do obidvoch drziakov a (obrazok H).

==
. Posurite ovladaci panel pomaly dole, zatlacte ho
dozadu, aby bol Uplne zatvoreny.

Nadrzka na vodu je naplnena. MézZete spustit’
prevadzku s parou.

o

Doplnenie vody do nadrzky na vodu
Ak sa nadrzka behom prevadzky s parou vyprazdni, zobrazi
sa na displeji vyzva pre naplnenie nadrzky na vodu.

Upozornenie

m Prevadzky s pridavanim pary pokracuju dalej bez
pridavania pary.

m Ak sa behom varenia v pare, regeneracie, kysnutia
alebo rozmrazovania vyprazdni nadrzka na vodu,
prevadzka sa prerusi. Naplfite nadrzku na vodu.

-

. Otvorte ovladaci panel.

. Vyberte nadrzku na vodu a doplrite do nej vodu.

. Naplnenu nadrzku na vodu nasadte spat a zatvorte
ovladaci panel.

W N
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Po kazdej prevadzke s parou

AVarovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze unikat hortuca
para.

Paru nemusi byt v zavislosti od teploty vidiet. Pri
otvarani nestojte prili$ blizko u spotrebi¢a. Opatrne
otvorte dvierka spotrebi¢a. UdrZujte deti mimo dosah
spotrebica.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi¢ sa pri prevadzke zahrieva. Pred istenim
nechajte spotrebi¢ vychladnut.

Pozor!

Nebezpecenstvo posSkodenia smaltu: Nespustajte
prevadzku, ak je na dne varného priestoru voda.
Pred spustenim prevadzky vytrite vodu na dne
varného priestoru.

Po kazdej prevadzke s parou sa zvysna voda nacerpa
naspat do nadrzky na vodu. Potom vylejte a vysuste
nadrzku na vodu. Vo varnom priestore zostane vihkost.
Pre vysu$enie varného priestoru mézZete bud pouzit
druh prevadzky ,susenie”, alebo varny priestor vysusit
rucne.
Upozornenie
= Po vypnuti spotrebi¢a svieti policko & o nieco dihsie,
aby ste boli upozorneni, Ze mate vyprazdnit nadrzku
na vodu.
= Vapenaté skvrny odstrarite handrickou napustenou
octom, utrite Cistou vodou a utrite dosucha
makkou handri¢kou.

Vyprazdnenie nadrzky na vodu

Pozor!
Nesuste nadrzku na vodu v horucej rure. Nadrzka na
vodu by sa poskodila.

Pozor!
Neumyvajte nadrzku na vodu v umyvacke riadu.
Nadrzka na vodu by sa poskodila.

. Otvorte ovladaci panel.

. Vyberte nadrzku na vodu.

Opatrne dajte dole veko nadrzky na vodu.

. Vylejte a vyplachnite nadrzku na vodu.

VSetky sucasti osuste makkou handri¢kou.

. Nasadte veko na nadrzku na vodu a pritlacte ho.
Nadrzku na vodu nasadte naspéat a zatvorte ovladaci
panel.

NouhrwNn =



Spustenie susenia

Pri suSeni sa varny priestor zahrieva, takze sa vihkost,
ktora v iom je, vypari. Potom otvorte dvierka
spotrebi¢a, aby mohla para zo spotrebi¢a uniknut.

1. Nechajte spotrebi¢ vychladnut.
2. Hrubé nedistoty vo varnom priestore ihned odstrarite
a vytrite vlhkost zo dna varného priestoru.
3. V pripade potreby zapnite spotrebi¢ tlagidlom on/off (.

4. Klepnite na poli¢ko menu.
Objavi sa vyber druhov prevadzky.
. Klepnite na textové poli¢ko ,Cistenie”.
. Klepnite na textové policko ,susenie”.
Zobrazi sa doba trvania. Neda sa zmenit.
7. Tlagidlom &tart/stop D spustite spotrebic.
Spusti sa su$enie a po 10 minutach sa automaticky
vypne.
8. Otvorte dvierka spotrebita a nechajte ich 1 az 2 minaty
otvorené, aby mohla z varného priestoru uniknat

vlhkost'.

Ruéné vysusenie varného priestoru

. Nechaijte spotrebi¢ vychladnut.

. Odstrarite z varného priestoru necistoty.

. Vysuste varny priestor méakkou handrickou.

. Dvierka spotrebi¢a nechajte 1 hodinu otvorené,
aby varny priestor Gplne vyschol.

BWN =

Casové funkcie sk

Casové funkcie

Spotrebi¢ ma rézne ¢asové funkcie.

Casova funkcia  Pouzitie

Doba trvania Po uplynuti nastavenej doby trvania
spotrebi¢ automaticky ukonéi prevadzku.

Koniec Zadajte dobru trvania a pozadovany ¢as
konca. Spotrebi¢ sa automaticky spusti,
aby sa ohrev ukoncil v pozadovanom
Case.

Budik Budik funguje ako minutka. Bezi
nezavisle od prevadzky a inych
¢asovych funkcii. Po uplynuti
nastaveného ¢asu sa spotrebic
automaticky nezapne ani nevypne.

Dobu trvania a koniec mézete po nastaveni prevadzky
vyvolat' pomocou dotykovych displejov. Budik ma
vlastné poli¢ko & a mdzete ho kedykolvek nastavit'.
Po uplynuti doby trvania alebo ¢asu budika zaznie
signal. Signal mézete predéasne ukoncit klepnutim na
poli¢ko alebo dotykovy disple;.

Upozornenie: Dobu trvania signalu mézete zmenit
v zakladnych nastaveniach.
— "Zakladné nastavenie" na strane 26

Nastavenie doby trvania

Na spotrebi¢i mézete nastavit dobu tepelnej Gpravy
pokrmu. Doba tepelnej Upravy tak nebude neumyselne
prekro¢ena a pre ukonéenie prevadzky nemusite
prerusovat inu pracu.

Nastavenie

Podra toho, akym smerom otoény voli¢ najprv otocite,
zacne doba trvania navrhnutou hodnotou: dolava
10 minut, doprava 30 minut.

Do jednej hodiny sa da doba trvania nastavit’
v minutovych krokoch, potom v patminttovych krokoch.

Maximalne sa da nastavit 23 hodin a 59 minut.
Priklad na obrazku: Je 10:00 h, doba trvania 45 minut.

1. Nastavte druh prevadzky a teplotu alebo stupen.
2. Pred‘spustenim klepnite na textové policko ,doba

Na displeji je bielo zvyraznena doba trvania.

3. Oto€nym voli¢om nastavte dobu trvania.
Cas konca sa vypodita automaticky.

Horuci vzduch Eco

§| 45m00s
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sk Casové funkcie

4. Tlacidlom Start/stop D spustite spotrebi¢.
Doba trvania sa zaéne odmeriavat.

44m 53s

Spotrebi¢ zaéne hriat.

Hned, ako doba trvania uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji je zobrazena
doba trvania 00 m 00 s.

Pomocou textového policka ,doba trvania“ mézete
znova nastavit dobu trvania alebo tlac¢idlom Start/stop
D pokracovat v prevadzke bez doby trvania.

Ked je pokrm hotovy, vypnite spotrebi¢ tlagidlom on/ off

Zmenit' a prerusit’

Ak chcete zmenit dobu trvania, klepnite na textové
poli¢ko ,Doba trvania“. Doba trvania je zvyraznena
a mozete ju kedykolvek zmenit pomocou otoéného
voli¢a. Zmena je prevzata priamo.

Ak chcete zrusit dobu trvania, nastavte ju znova na
nulovu hodnotu. Po prevzati zmeny pokracuje prevadzka
bez doby trvania.
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Nastavenie konca

Cas ukon&enia prevadzky mdZete posunuat. MoZete,
napr. rano, vlozit pokrm do rdry a nastavit, aby bol
hotovy na poludnie.

Upozornenie

= Dbaijte na to, aby potraviny neboli v rure prili§ dlho
a nepokazili sa.

m Koniec uz nenastavujte, ak bola prevadzka
zahajena. Vysledok varenia by uz nezodpovedal.

Nastavenie

Koniec doby trvania sa da posunut naspat’ maximalne
0 23 hodin a 59 minut.

Priklad na obrazku: Je 10:00 h, nastavena doba trvania

je 45 minut a pokrm ma byt hotovy o 12:00 h.

1. Nastavte druh prevadzky a teplotu alebo stuperi.

2. Nastavte dobu trvania.

3. Pred spustenim klepnite na textové policko ,koniec”.
Na displeji je vypocitany ¢as konca zvyrazneny bielo.

4. Oto¢nym voli¢om posurite koniec na neskorsiu dobu.

Horuci vzduch Eco 45m 00s

195 Koniec

5. Tla¢idlom $tart/stop [ spustite spotrebic.
Na displeji je zobrazeny ¢€as, kedy sa spotrebi¢ spusti.

45m00s

Spotrebic je vo vyckavacom rezime. Ked sa spotrebi¢
spusti, odmeriava sa na displeji doba trvania.

Hned, ako doba trvania uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji je zobrazena
doba trvania 00 m 00 s.

Pomocou textového policka ,doba trvania“ mézete
znova nastavit dobu trvania alebo tlac¢idlom Start/stop
D pokracovat v prevadzke bez doby trvania.

Ked je pokrm hotovy, vypnite spotrebi¢ tlagidlom on/ off

Zmenit’ a prerusit’
Po spusteni sa uz ¢as konca neda zmenit.

Ak chcete zmazat dobu trvania a koniec, preruste
prevadzku tlacidlom &tart/stop D. V prevadzke mozete
pokracovat bez doby trvania a konca.



Nastavenie budika

Budik bezi subezne s inymi nastaveniami. Budik mézete
nastavit' kedykolvek, aj ked je spotrebi¢ vypnuty. Ma
vlastny signal, takze rozpoznate ¢i uplynula doba
budika, alebo nastavena doba trvania.

Nastavenie
Doba budika zac¢ina vzdy na hodnote nula minut.

Cim vy3sia je hodnota, tym va&sie st dasové kroky pri
nastaveni.

Da sa nastavit maximalne 24 hodin.

1. Klepnite na pole &.

Symbol svieti €erveno. Na displeji je doba budika
zvyraznena bielo.

. Oto€nym voli¢om nastavte ¢as budika.

. Spustite spotrebi¢ klepnutim na policko &.
Upozornenie: Po niekolkych sekundach sa
budik automaticky spusti.

Cas na budiku zagne plynut.

wWnN

Budik zostane zobrazeny na displeji, aj ked je pristroj
vypnuty. Pri beznej prevadzke su nastavenia tejto
prevadzky v popredi. Ak klepnete na pole &, zobrazi sa
na niekolko sekund doba budika.

Hned, ako ¢as uplynie, zaznie signal a na displeji

sa objavi upozornenie. Symbol uz nesvieti.

Tip: Ak sa vztahuje nastavena doba budika na
prevadzku spotrebica, pouzite dobu trvania. Cas je
viditelny v popredi a spotrebi¢ sa automaticky vypne.

Zmenit’ a prerusit’

Ak chcete zmenit as budika, klepnite na pole &. Cas
budika je zvyrazneny bielo a mdzete ho kedykolvek
zmenit pomocou oto¢ného voli¢a.

Ak chcete zrusit budik, vynulujte ¢as budika. Po
prevzati zmeny uz symbol nesvieti.

Teplotna sonda sk

Teplotna sonda

Teplotna sonda vam umozriuje presné pecenie.
Meria teplotu vo vnutri potravin. Hned, ako sa
dosiahne nastavenej teploty, spotrebi¢ sa
automaticky vypne.

Druhy ohrevu

Pre prevadzku s teplotnou sondou nie su
vhodné vSetky druhy ohrevu.

Ak mate v rure zapojenu teplotnd sondu, mézete
pouzit nasledujuce druhy ohrevu.

&

4D horuci vzduch
Horny/dolny ohrev

Hortci vzduch Eco
Horny/dolny ohrev Eco
Gril s cirkulaciou vzduchu
Stupen pre pizzu

Varenie v pare
Regeneracia

11| Ba| [0
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Upozornenie

m Teplotna sonda meria teplotu vo vnutri potravin od
30°C do 99 °C.

m Pouzivajte iba prilozenu teplotnd sondu. MézZete si ju
dokupit ako nahradny diel u zakaznickeho servisu.

= Po pouziti teplotni sondu vzdy z rury vyberte. Nikdy ju
neuchovavajte v rare.

AVarovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom!

V pripade pouZzitia chybnej teplotnej sondy méze prist
k poSkodeniu izolacie. Pouzivajte iba teplotné sondy
uréené pre tento pristroj.

Teplota priestoru na pecenie

Aby neprislo k poskodeniu teplotnej sondy,
nenastavujte vy$Siu teplotu ako 250 °C.

Nastavena teplota v rdre musi byt minimalne o 10 °C
vysSia ako nastavena teplota stredu.
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sk Teplotna sonda

Zapichnutie teplotnej sondy do pec¢eného
pokrmu

Pred tym, ako vlozZite pokrm do priestoru na
pecenie, zapichnite do neho teplotnu sondu.

Teplotna sonda ma tri body merania. Dbajte na to,
aby bol prostredny bod merania vo vnutri pokrmu.

Maso: U velkych kusov uplne zapichnite teplotnu
sondu zhora sikmo do masa.

U niz8ich kusov ju zapichnite zo strany do
najsilnejSieho miesta.

Upozornenie: PrisluSenstvo zasurite vzdy pod
zasuvku pre teplotnu sondu.

Ryba: Cell rybu poloZte chrbtom hore, podoprett
rozpolenym zemiakom, na rost. Teplotnu sondu Uplne
zapichnite za hlavou smerom k stredovym kostiam.

Hydina: Celu hydinu poloZte prsnou stranou hore na
rost. Teplotnu sondu uplne zapichnite do pfs na
zaciatku kridla od jedného kridla k druhému.

Pozor!

Dajte pozor, aby ste kabel teplotnej sondy nepriskripli.
Aby nedoslo k poSkodeniu sondy prili§ velkym Ziarom,
musi byt medzi grilovacim ohrievacim telesom

a teplotnou sondou vzdialenost' niekolko centimetrov.

Maso mbze behom pecenia zvacsit' svoj objem.

Nastavenie teploty stredu
Teplotna sonda musi byt zapojena do
zasuvky vlavo vo varnom priestore.

Druhy ohrevu

1. Klepnite na textové policko s pozadovanym druhom
ohrevu.
Na displeji je bielo zvyraznena navrhnuta hodnota pre
teplotu vo varnom priestore.

2. Oto€nym voli¢om nastavte teplotu vo varnom
priestore.

3. Klepnite na textové policko ,teplota stredu®.
Na displeji je bielo zvyraznena navrhnuta hodnota pre
teplotu stredu.

4. Otocnym voli¢om nastavte teplotu stredu.

5. Tlacidlom Start/stop (> spustite spotrebic.
Cas na displeji ukazuje, ako dlho uz bezi prevadzka.

Spotrebi¢ za¢ne hriat.

Varenie v pare

1. Klepnite na policko menu.

2. Klepnite na textové policko ,para“.

3. Klepnite na textové poli¢ko s poZzadovanym druhom
ohrevu.
Na displeji je bielo zvyraznena navrhnuta hodnota pre
teplotu vo varnom priestore.

4. Oto¢nym voli¢om nastavte teplotu vo varnom
priestore.

5. Klepnite na textové policko ,teplota stredu®.
Na displeji je bielo zvyraznena navrhnutéd hodnota pre
teplotu stredu.

6. Otocnym voli¢om nastavte teplotu stredu.

7. Tlacidlom Start/stop D spustite spotrebi¢.
Cas na displeji ukazuje, ako dlho uz bezi prevadzka.

Spotrebi¢ zacne hriat'.

Assist

1. Klepnite na policko menu.

2. Klepnite na textové policko ,assist".

3. Klepnite na textové poli¢ko s poZzadovanou
kategoriou.

4. Klepnite na textové poli¢ko s pozadovanym jedlom.

5. Klepnite na textové poli¢ko s poZadovanym
pokrmom.

6. V pripade potreby klepnite na textové policko
Lprispdsobenie”.
Oto¢nym voli¢om upravte teplotu vo varnom
priestore.
Alebo
Klepnite na textové policko ,teplota stredu*.
Oto¢nym voli¢om upravte teplotu stredu.

7. Tlacidlom start/stop [ spustite spotrebi¢.
Cas na displeji ukazuje, ako dlho uz bezi prevadzka.

Spotrebi¢ zacne hriat.

Na displeji je bielo zvyraznena teplota stredu, vlavo
aktualna teplota, vpravo nastavena, napr. ,8 15| 80 °C*.
Indika¢na Ciara ohrevu sa taktiez vztahuje k teplote
stredu.

Hned, ako je v pokrme dosiahnuta teplota stredu, zaznie
akusticky signal. Spotrebi¢ prestane hriat. Aktualna
teplota stredu na displeji je zhodna s nastavenou teplotou,
napr. 3, 80 | 80 °C*. Casovy priebeh sa zastavi.

Tlagidlom on/off (O vypnite spotrebi¢ a vytiahnite tepotnu
sondu zo zasuvky.



AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Varny priestor, prisluSenstvo a teplotna sonda su velmi
horuce. Horuce prisluSenstvo a teplotnd sondu vyberte
z varného priestoru vzdy pomocou utierky.

Zmena

Po spusteni je zvyraznena teplota stredu masa.
Pomocou oto¢ného voli¢a sa da teplota stredu masa
priamo zmenit a ulozit.

Ak chcete zmenit teplotu vo varnom priestore, klepnite
vopred na textové policko ,Teplota®“.

Pre zmenu druhu ohrevu najprv tlacidlom $tart/stop D
preruste prevadzku.

Upozornenie: Ak zmenite druh ohrevu, vrati sa na
pdvodnu hodnotu aj ostatné nastavenie.

Prerusit’

Ak chcete postup prerusit, vytiahnite teplotnd
sondu zo zasuvky a masa. Tlacidlom $tart/stop D
mozete pokracovat v prevadzke bez teplotnej
sondy.

Teplotna sonda sk

Teploty stredu réznych potravin

Nepouzivajte zmrazené pokrmy. Udaje v tabulke st
orientacné hodnoty. Zavisia od kvality a vlastnosti
potravin.

Rozsiahle udaje o druhu ohrevu a teploty najdete na

konci navodu na pouzitie. — "Otestovali sme pre vas
v naSom kuchynskom $tudiu” na strane 37

Potraviny Teplota stredu v °C
Hydina

Kur¢a 80-85

Kuracie prsia 75-80

Kacica 80-85

Kacacie prsia, ruzové 55-60

Morka 80-85

Mor¢acie prsia 80-85

Hus 80-90

Bravéové maso

Bravova krkovicka 85-90
Bravcova panenka, ruzova 62-70
Bravéova kotleta, ruzova 72-80

Hovédzie méaso

Hovadzia svieckova alebo roastbeef, anglicka 45-52

Hovadzia svieckova alebo roastbeef, ruzova 55-62

Hovadzia svieckova alebo roastbeef, prepecend  65-75

Telacie maso

Telacie karé alebo pliecko, chudé 75-80
Telacie kare, 3al 75-80
Telacie kolienko 85-90

Jahnacie maso

Jahfiacie stehno, ruzové 60-65
Jahnacie stehno, prepecené 70-80
Jahnaci chrbat, ruzovy 55-60
Ryby

Ryba, celd 65-70
Rybacie filé 60-65
Ostatné

Mleté maso, vietky druhy masa 80-90
Zohrievanie pokrmov, regeneracia 65-75
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sk Detska poistka

) Detska poistka

Aby deti nemohli spotrebi¢ omylom zapnut alebo
zmenit nastavenie, ma spotrebi¢ detsku poistku.

Ovladaci panel je zablokovany a neda sa ni¢ nastavit.
Jedine sa da spotrebi¢ vypnut tlagidlom on/off .

Aktivacia a deaktivacia

Detsku poistku mézZete aktivovat alebo deaktivovat pri
zapnutom aj vypnutom spotrebici.

Policko c= stlacte vzdy po dobu cca 4 sekund.
Na displeji sa zobrazi pokyn pre potvrdenie.

Pri zapnutom spotrebiéi svieti policko c= Eerveno.
Ak je spotrebi¢ vypnuty, policko c= nesvieti.
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Zakladné nastavenie

K dispozicii su rézne nastavenia, aby ste mohli
optimalne a jednoducho obsluhovat spotrebi¢. V pripade
potreby mozete tieto nastavenia zmenit.

Zmena zakladnych nastaveni
Spotrebi¢ musi byt zapnuty.

1. Klepnite na policko menu.
Objavi sa vyber druhov prevadzky.

2. Klepnite na textové policko ,Zakladné nastavenie®.
Na dotykovych displejoch sa objavi nastavenie.

3. Klepnite na textové policko s pozadovanym
nastavenim.
Vybrané nastavenie je zobrazené v ¢ervenom
stlpci na strane textového policka.
Na displeji je uvedena prisluSna hodnota.

4. Hodnotu zmerite podla potreby otoénym voli¢om.
5. Klepnite na textové poli¢ko s dalSim nastavenim.
Na displeji sa zobrazi prislusna hodnota, ktort

mbzete oto€nym volicom zmenit.

6. Prechadzajte nastavenie a podlia potreby ho merite
otoénym voli¢om.
Pre listovanie v nastaveniach klepnite na textové
poli¢ko ,DalSie nastavenie*.

7. Pre potvrdenie klepnite na policko menu.
Objavi sa dotaz, ¢i sa maju zmeny ulozit.

8. Klepnite na textové policko ,Ulozit".

Na displeji sa zobrazi upozornenie, Ze nastavenia

boli ulozené.

Prerusit’

Ak nechcete zmeny ulozit, klepnite na policko menu

a potom na textové policko ,Neulozit“. Na displeji sa
zobrazi upozornenie, Ze nastavenia neboli ulozené. Ak
spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho tlagidlom on/off .



Zoznam zakladnych nastaveni
V zavislosti od vybavenia Vasho spotrebi¢a nemusia byt
niektoré zakladné nastavenia dostupné.

Nastavenie Volba

Jazyk K dispozicii dalSie jazyky
Cas Cas vo forméate 24 h
Tvrdost vody 00 (zmakcend)
01 (mékka) 02
(strednd) 03
(tvrda)
04 (velmi tvrda)*
Vyrobné nastavenie Resetovat
Neresetovat*
Akusticky signal Kratka doba trvania (30 s)
Stredna doba trvania (1 min)*
DIha doba trvania (5 min)
Hlasitost Stupne 01-05
Zvuk tlacidiel Zapnuty
Vypnuty* (zvuk zostava pri on/off )
Jas displeja Stupnica s 5 stupiiami
Zobrazenie hodin Vyp.
Digitalne*
Osvetlenie Pri prevadzke vypnuté
Pri prevadzke zapnuté*
Prevadzka po zapnuti Hlavné menu
Druhy ohrevu*
Para
Assist
Stimenie v noci Vypnuty*
Zapnuty
Logo znacky Ukazovatele*
Nezobrazit
Doba dobehu ventildtora  Odporucena*
Minimalna

Vlystvaci systém Spotrebi¢ nie je dovybaveny*

(u rdmov a jednoduchého vysunutia)
Spotrebi¢ je dovybaveny

(u dvajitého a trojitého vysunutia)
Zapnuty

Vypnuty*

Nastavenie z vyroby (v zvislosti od typu spotrebica sa

Program sabat

nastavenia z vyroby mozu lisit)

Upozornenie: Zmeny nastavenia jazyka, zvuku tlacidiel
a jasu displeja maju okamzity ucinok. VSetky ostatné sa
aktivuju az po ulozeni nastavenia.

Zakladné nastavenie sk

Vypadok elektrického pradu

Vami urobené zmeny nastavenia zostanu zachované aj
po vypadku pradu.

Pri dlh§om preruseni priddu musite znova urobit iba
nastavenie pre prvé uvedenie do prevadzky. Kratke
prerusenie pradu méze spotrebi¢ prekonat.

Zmena ¢asu

Ak chcete zmenit nastavenie ¢asu, napr. z letného
¢asu na zimny, zmente zakladné nastavenie.
Spotrebi¢ musi byt zapnuty.

1. Klepnite na poli¢ko menu.
Na displeji sa objavi vyber druhov prevadzky.
2. Klepnite na textové policko ,Zakladné nastavenie*.
Na dotykovych displejoch sa objavi nastavenie.
3. Klepnite na textové policko ,Cas".
Na displeji sa zobrazi ¢as.
4. Pomocou oto¢ného voli¢a zmerite nastavenie ¢asu.
5. Pre potvrdenie klepnite na policko menu.
Objavi sa dotaz, ¢i maju byt zmeny ulozené.
6. Klepnite na textové poli¢ko ,Ulozit".
Na displeji sa zobrazi upozornenie, Ze nastavenia
boli ulozené.
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Program sabat

Pri programe sabat mézZete nastavit dobu trvania az
74 hodin. Pokrmy v rure zostanu teplé, bez toho aby ste
ju museli zapinat alebo vypinat.

Spustenie programu sabat

Pred pouzitim programu sabat ho musite
aktivovat v zakladnych nastaveniach.
— "Zakladné nastavenie" na strane 26

Ak je zakladné nastavenie prislu$ne upravené, je
program sabat uvedeny v druhoch ohrevu ako posledny.

Spotrebi¢ pouziva horny/dolny ohrev. Teplota sa da
nastavit v rozmedzi 85 °C az 140 °C.

Musi byt zvoleny druh prevadzky Druhy ohrevu. Na
dotykovych displejoch sa objavi menu druhov ohrevu.
1. Klepnite na textové poli¢ko ,Program sabat".
Na displeji je bielo zvyraznena navrhnuta hodnota
pre teplotu.

. Oto¢nym volicom nastavte poZadovanu teplotu.

3. Pred spustenim klepnite na textové poli¢ko ,Doba
trvania“.

Na displeji je bielo zvyraznena navrhnuta hodnota pre
dobu trvania.

4. Oto¢nym volicom nastavte poZadovanu dobu.
Upozornenie: Cas konca sa vypoéita
automaticky, neda sa vSak posunut.

5. Tlagidlom $tart/stop [ spustite spotrebic.

Na displeji sa zobrazuje zvy$na doba.

Spotrebi¢ zacne ohrievat.

N

Hned, ako doba trvania programu sabat uplynie,
zaznie signal. Spotrebi¢ prestane ohrievat. Na displeji
je doba trvania 00m 00s.

Tla¢idlom on/off (zapnuté/vypnuté)  vypnite
spotrebi¢.

Upozornenie: Ak otvorite dvierka spotrebica,
prevadzka sa nezastavi.

Zmenit' a prerusit’

Po spusteni sa uz nastavenie neda zmenit'.

Ak chcete prerusit program sabat, vypnite spotrebi¢
tlagidlom on/off . Tlagidlom $tart/stop D sa uz
prevadzka neda zastavit.
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Cistiace prostriedky

V pripade starostlivej udrzby a Cistenia zostane
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Vysvetlime Vam, ako
spravne udrzovat a Cistit spotrebic.

Vhodné Cistiace prostriedky

Aby rézne povrchy neboli poSkodené nevhodnymi
Cistiacimi prostriedkami, dodrZujte udaje v tabulke.

V zavislosti od typu spotrebia nemusi mat vas spotrebi¢
vSetky povrchy.

Pozor!

Nebezpecenstvo poSkodenia povrchu:
Nepouzivajte

m ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

m Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
= tvrdé drétenky alebo hubky,

= vysokotlakové alebo parné Cistice,

= Specialne prostriedky pre Cistenie za tepla.

Nové hubkové utierky pred pouzitim dokladne
preplachnite.

Tip: Mimoriadne vhodné Cistiace a oSetrovacie
prostriedky sa daju zakupit u zakaznickeho servisu.
Riadte sa pokynmi vyrobcu.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Pristroj sa silne zahrieva. Nikdy sa nedotykajte horucich
pléch alebo ohrievacich €lankov vo vnutornom priestore.
Nechaijte pristroj vzdy vychladnut. Zabrarte detom

v pristupe k pristroju.

Oblast’ [

Vonkajsie plochy spotrebica

Celo Horuci umyvaci roztok:
z uslachtilej ocele Vycistite handrickou a potom ususte makkou
handrickou.

lhned odstrarite vapenaté, tukove, Skrobové
Skvrny a $kvrny od bielka. Pod takymi $kvrnami
sa mbze vytvorit korézia.
U zakaznickeho servisu alebo
v $pecializovanej predajni sa daju zakupit
Specialne oSetrovacie prostriedky na usfachtilu
ocel vhodné na teplé povrchy. OSetrovaci
prostriedok naneste v slabej vrstve mékkou
handrickou.

Plast Hortci umyvaci roztok:
Vygistite handrickou a potom ususte makkou
handrickou.
Nepouzivajte istiaci prostriedok na sklo
alebo $krabku na sklo.

Lakované plochy Hortci umyvaci roztok:

Vygistite handrickou a potom ususte makkou
handrickou.

Hortci umyvaci roztok:

Vycistite handrickou a potom ususte makkou
handrickou.

Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo
alebo Skrabku na sklo.

Ovladaci panel




Sklenené tabule  Hortci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢kou a potom ususte makkou
handrickou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo ani
drétenky z uslachtilej ocele.

Rukovat dvierok Hortci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢kou a potom ususte makkou
handrickou.
Ked sa na rukovét dvierok dostane
prostriedok na odstrafovanie vodného
kamernia, okamZite ho utrite. Tieto Skvrny inak
uz nepdjdu odstranit.

VnutrajSok spotrebica

Smaltované Riadte sa pokynmi pre plochy v priestore na
asamocistiace  pecenie na konci tabulky.

plochy

Skleneny kryt Hortci umyvaci roztok:

osvetlenia Vygistite handrickou a potom osuste makkou
varného handrickou.

priestoru Pri silnom znecisteni pouZite Cistiaci prostriedok

pre ruru na pecenie rury.

Tesnenie dvierok Hortci umyvaci roztok:

Neodstrariujte Vycistite handric¢kou. Nedrhnite.
tesnenie!
Kryt dvierok Cistiaci prostriedok na usfachtili

z uslachtilej ocele ocel: DodrZujte pokyny vyrobcu.
Nepouzivajte oSetrovacie prostriedky na
usfachtilt ocel.

Kryt dvierok pred istenim demontujte.

Ramy Horuci umyvaci roztok:
Namoéte a vycistite handri¢kou alebo kefkou.

Viysuvny systém  Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handrickou alebo kefkou.
Neodstrariujte mazaci tuk z vysuvnych list, ak
mozno Cistite v zasunutom stave. Neumyvajte
v umyvacke riadu.

Prislusenstvo Hortci umyvaci roztok:

Namocte a vygistite handrickou alebo kefkou.
Necistoty na nadobach z usfachtilej ocele
spbsobené potravinami s obsahom Skrobu

(napr. ryzou) vycistite vodou s octom.

Nadrzka na vodu Hordci umyvaci roztok:
Vycistite handrickou a dokladne vyplachnite
Cistou vodou, aby ste odstranili zvysky
umyvacieho prostriedku.
Osuste makkou handrickou. Nechajte
vyschnut s otvorenym vekom. Tesnenie na
veku utrite dosucha.

Neumyvajte v umyvacke riadu.

Teplotnd sonda  Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢kou alebo kefkou.
Neumyvajte v umyvacke riadu.

Cistiace prostriedky sk

Upozornenie

= Nepatrné rozdiely farieb na prednej Gasti spotrebic¢a
su spdsobené ré6znymi materialmi, ako je sklo, plast
alebo kov.

= Tiene na presklenych dvierkach, ktoré pésobia
ako Smuhy, su svetelné odrazy osvetlenia rary na
pecenie.

= Smalt sa vypaluje pri velmi vysokych teplotach. Tym
moézu vzniknut nepatrné farebné rozdiely. To je
normalne a na funkciu to nema Ziadny vplyv.
Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne smaltovat.
Preto mo6zu byt drsné. Antikor6zna ochrana tym nie je
ovplyvnena.

Plochy v priestore na pecenie

Zadna stena, horna stena a bo¢né steny v priestore
na pecenie su samo istiace. Poznate to podla
drsného povrchu.

Dno priestoru na pecenie je smaltované a ma
hladky povrch.

Cistenie smaltovanych pléch

Hladké smaltované plochy vycistite handrickou
a hortcim umyvacim roztokom alebo vodou s octom.
Osuste makkou handrikou.

Pripe¢ené zvysky pokrmov namodte vihkou
handri¢kou a umyvacim roztokom. Pri silnom
znedisteni pouzite nehrdzavejicu drétenku alebo
Cistiaci prostriedok pre rdry na pecenie.

Ruru na pecenie nechajte po cisteni otvorenu vyschnut.

Cistenie samodéistiacich pléch

Samocistiace plochy maju poréznu, matnu keramicku
vrstvu. Ked je spotrebi¢ v prevadzke, tato vrstva
absorbuje a odstranuje necistoty striekajuce pri peceni.

Ak sa samogistiace plochy uz dostatoéne samy necistia
a vznikaju tmavé Skvrny, mézu sa vycistit pomocou
Cistiacej funkcie. Riadte sa pokynmi v prislusnej kapitole.
— "Cistiace funkcie" na strane 26

Pozor!

Na samocdistiace plochy nepouzivajte Cistiace prostriedky
pre rury na pecenie. Povrch by sa poskodil. Ak sa Cistiaci
prostriedok pre rury na pecenie na tieto plochy predsa
len dostane, okamzite ho utrite vodou a hubkovou
utierkou. Nedrhnite a nepouzivajte abrazivne Cistiace
pomocky.

Udrziavanie spotrebica v Cistote
Aby sa nevytvorili trvalo prilepené necistoty, udrzujte
spotrebi€ vzdy Cisty a nedistoty ihned odstranujte.

Tipy

m Priestor na pecenie Cistite po kazdom pouziti.
Necistoty sa nepripecu.

m Vzdy ihned odstrante vapenaté, tukové, Skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka.

n Pre pecenie velmi Stavnatych kolacov
pouzivajte univerzalnu panvicu.

m Pouzivajte vhodnu nadobu na pecenie, napr. pekac.
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I\ Cistiace funkcie

Vas spotrebi¢ ma druhy prevadzky ,EcoClean Direct”
a ,odvapnenie“. Pomocou Cistiacej funkcie ,EcoClean
Direct” sa Cistia samogistiace plochy vo varnom
priestore.

Pomocou druhu prevadzky ,odvapnenie” odstranite

z vyparnika vodny kameri.

EcoClean Direct

Pomocou druhu prevadzky ,Cistiaca funkcia“ sa vycistia
samodistiace plochy v priestore na pecenie.

Samocistiace plochy (zadna stena, horna stena a bo¢né
steny) su opatrené poréznou, matnou keramickou
vrstvou. Ked je rira na pecenie v prevadzke, tato vrstva
absorbuje a odstranuje necistoty striekajuce pri peceni
a grilovani. Ak sa plochy uz dostato¢ne nedistia

a vznikaju tmavé skvrny, da sa povrch vy¢istit pomocou
Cistiacej funkcie.

Upozornenie: Spotrebi¢ registruje pouzivanie.
Spotrebi¢ upozorni, Ze je odporu¢ené vykonat Cistenie.
Odporucenie bude zobrazené tak diho, dokial kompletne
neprebehne Eistiaca funkcia.

Ak sa nebudete touto vyzvou riadit, méze prist’

k poskodeniu samogistiacich pléch.

Ak bol spotrebi¢ uz skorej silne znecisteny, resp. ak
zistite na zadnej stene Skvrny, necakajte

s Cistenim na vyzvu. Cim CastejSie sa vykonava Cistenie,
tym dlhSie je zaru€ena Cistiaca schopnost
samodistiacich ploch. Spotrebi¢ mézete pomocou
Cistiacej funkcie Cistit' podla potreby kedykolvek.

Pred spustenim cistiacej funkcie
Vyberte z riry ramy, vysuvy, prislusenstva a nadoby.

Cistenie dna priestoru na peéenie a vnutrajsku
dvierok spotrebica

Odstrante zo dna priestoru na pecenie, vnutrajSku
dvierok spotrebi¢a a osvetleni priestoru na pecenie
hrubé necistoty. Inak vzniknu Skvrny, ktoré uz
nebude mozné odstranit’.

Pozor!

Na samocdistiace plochy nepouzivajte Cistiace prostriedky
pre rury na pecenie. Povrch by sa poskodil. Ak sa Gistiaci
prostriedok pre rury na pecenie dostane na tieto plochy
omylom, okamzite ho utrite vodou a hubkovou utierkou.
Nedrhnite a nepouzivajte abrazivne &istiace pomocky.

Nastavenie Cistiacej funkcie

Pred nastavenim Ccistiacej funkcie dbajte na to, aby
ste dodrzali vSetky pokyny pre pripravu.

Doba trvania je u Cistiacej funkcie pevne nastavena
na 1 hodinu. Neda sa zmenit.

1. Klepnite na policko menu.
Objavi sa vyber druhov prevadzky.
2. Klepnite na textové policko ,Cistenie®.
3. Klepnite na textové poli¢ko ,EcoClean Direct".
4. Tlacidlom Start/stop [ spustite spotrebic.
Na displeji sa zobrazuje zvy$na doba. U Cistiacej
funkcie sa indika¢na €iara ohrevu nezobrazuje.
Cistiaca funkcia sa spusti.
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V priebehu Cistiacej funkcie vetrajte kuchyriu.

Hned, ako funkcia Cistenia skongi, zaznie signal.
Na displeji je zobrazena doba trvania 00 m 00 s.
Tlagidlom on/off O vypnite spotrebig.

Posunutie ¢asu konca

Cas konca mézete posunt dozadu. Pred spustenim
klepnite na textové poli¢ko ,Koniec" a otoénym voli¢om
posurite koniec na neskorsiu dobu.

Po spusteni sa spotrebic prepne do vyckavacieho
rezimu. Cas konca sa uz neda zmenit.

Prerusit’
Ak chcete funkciu Cistenia prerusit, vypnite spotrebi¢

tlacidlom on/off . Tlagidlom &tart/stop D uz
prevadzku nemdzete zastavit.

Upozornenie: Pocitadlo prevadzkovych hodin sa
nevynuluje. Na displeji sa dalej zobrazi vyzva ku
spusteniu Cistiacej funkcie.

Po skonéeni Cistiacej funkcie

Po vychladnuti priestoru na pecenie ho v pripade
potreby vytrite vihkou handri¢kou.

Upozornenie: Behom prevadzky a Cistiacej funkcie sa
mozu na plochach tvorit ¢ervené Skvrny. Nejde o hrdzu,
ale zvysky potravin. Tieto $kvrny nie su zdraviu $kodlivé
a neobmedzuju istiacu funkciu samodistiacich ploch.

Odvapnenie

Aby vas spotrebi¢ zostal funkény, musite ho pravidelne
odvapnovat.

Odvapnenie sa sklada z niekolkych krokov.

Z hygienickych dévodov musi odvapnenie prebehnut

kompletne, aby bol spotrebi¢ znova pripraveny na

prevadzku. Odvapnenie trva celkom cca 70—-90 minut.

= Odvapnenie (cca 55-70 minut), potom vyprazdnite
nadrzku na vodu a znova ju naplrite.

m Prvé preplachovanie (cca 6-9 minut), potom
vyprazdnite nadrzku na vodu a znova ju naplrite.

m Druhé preplachovanie (cca 6-9 minut), potom
vyprazdnite nadrzku na vodu a vysuste ju.

Ak je odvapnenie prerusené (napr. pri vypadku pradu
alebo vypnuti spotrebica), budete po opatovnom zapnuti
spotrebica vyzvani, aby ste ho dvakrat preplachli.
Ostatné druhy prevadzky spotrebi¢a zostanu az do
konca druhého preplachovania zablokované.

To, ako €asto sa musi spotrebi¢ odvapnovat, zavisi od
tvrdosti pouzivanej vody. Ak sa uz da spotrebi¢ spustit
s parou iba 5krat alebo menej, upozorni spotrebi¢
hlasenim na displeji na nutnost’ odvapnenia. Po zapnuti
sa zobrazi poCet zvySnych prevadzok. Tak mate ¢as
pripravit v€as odvapnenie.



Spustenie

Pozor!

Nebezpecenstvo poskodenia spotrebica: Pre
odvapnenie pouzivajte vyhradne nami odporuceny
tekuty prostriedok na odvapnenie. Iné prostriedky na
odvapnenie mézu spotrebi¢ poskodit.

Obj. ¢. prostriedku na odvapnenie 311 680

Pozor!

Roztok na odvapnenie: Roztok na odvapnenie sa
nesmie dostat na ovladaci panel alebo iné chulostivé
povrchy. Povrchy by sa poskodili. Ak by sa to napriek
tomu stalo, roztok ihned' odstrarite vodou.

Odvapnenie sa da spustit iba vtedy, ked je varny
priestor vychladnuty. Ak je teplota vo varnom priestore
prili§ vysoka, zobrazi sa na displeji hlasenie. Pockajte,
dokial varny priestor nevychladne. Potom spustite
proces znova.

Ak ste pred odvapnenim pouzivali prevadzku s parou,
najprv spotrebi€ vypnite, aby sa z vyparnikového
systému odcerpala zvy$na voda.

1. Z 500 ml vody a 150 ml tekutého prostriedku na
odvapnenie zmie$ajte roztok na odvapnenie.

2. Spustite tlagidlom on/off .

3. Vyberte nadrzku na vodu a naplrite ju roztokom na
odvapnenie.

4. Nadrzku na vodu s roztokom na odvapnenie Uplne
zasurite.

5. Zatvorte ovladaci panel.

6. Klepnite na policko menu.
Objavi sa vyber druhov prevadzky.

7. Klepnite na textové policko ,Cistenie®.

8. Klepnite na textové polic¢ko ,odvapnenie®. Zobrazi
sa doba trvania odvapnenia. Neda sa zmenit.

9. Tlacgidlom &tart/stop [ spustite spotrebié.

Prebieha odvapnenie spotrebica. Na displeji sa

odmeriava doba trvania.

Hned, ako doba trvania uplynie, zaznie signal.

Prvé preplachovanie

1. Otvorte ovladaci panel.

2. Vyberte nadrzku na vodu, dokladne ju vyplachnite,
napliite vodou a znova ju zasurite.

3. Zatvorte ovladaci panel.

4. Tlacgidlom &tart/stop D spustite spotrebic.

Spotrebi¢ sa preplachne.

Hned, ako doba trvania uplynie, zaznie signal.

Druhé preplachovanie

1. Otvorte ovladaci panel.

2. Vyberte nadrzku na vodu, dokladne ju vyplachnite,
napliite vodou a znova ju zasurite.

3. Zatvorte ovladaci panel.

4. Tlacidlom &tart/stop D spustite spotrebic¢.

Spotrebi¢ sa preplachne.

Hned, ako doba trvania uplynie, zaznie signal.

Zaverecné Cistenie

1. Otvorte ovladaci panel.

2. Vylejte a vysuste nadrzku na vodu.
3. Tla¢idlom on/off (D vypnite spotrebic.

Odvapnenie je dokon&ené a spotrebit je opat pripraveny
na prevadzku.

Ramy sk

Ramy

V pripade déslednej udrzby a Cistenia zostane
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu je popisané, ako
mozete vybrat a vycistit ramy.

Vysadenie a zavesenie ramov

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Ramy sa silne zahrievaju. Nikdy sa nedotykajte horucich
ramov. Vzdy nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti sa
musia zdrzovat' v dostato¢nej vzdialenosti od spotrebica.

Vytiahnutie ramov

1. Ram vpredu trocha nadvihnite a a vyveste z hac¢ika
b (obrazok HI).

2. Potom cely ram vytiahnite dopredu a vytiahnite
ho (obrazok H).

1

§‘ A%

Ramy vygistite umyvacim prostriedkom a hubkou. Na
prilepené necistoty pouzite kefku.

Zavesenie ramov

Je potreba rozliSovat pravy a lavy ram. Musia sa dat’
vytiahnut vysuvné listy smerom dopredu.

1. Ram zasurite najprv do stredu do zadného otvoru
a tak, aby ram doliehal k zadnej stene priestoru na
pecenie, a zatlatte ho dozadu b (obrazok ).

2. Potom ho zasurite do predného otvoru ¢ tak, aby ram
aj tu doliehal ku stene priestoru na pecenie,
a zatlacte ho dole d (obrazok H).
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Dvierka spotrebi¢a

V pripade dbslednej udrzby a Cistenia zostane
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu je popisané, ako
mozete vysadit a vydistit dvierka spotrebica.

Vysadenie a zavesenie dvierok spotrebica

Dvierka spotrebi¢a rury na pec¢enie sa mézu za ucelom
Cistenia a demontaze sklenenych tabul vysadit.

Zavesy dvierok spotrebi¢a maju zabezpecovacie
packy. Ked su zabezpecovacie packy zaklopené
(obrazok H), su dvierka spotrebi¢a zabezpecené.
Nedaju sa vysadit. Ked su zabezpeovacie packy
pre vysadenie dvierok spotrebi¢a vyklopené (obrazok
H), st zavesy zabezpecené. Nemdzu zaklapnut.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

m Ak nie su zavesy zabezpecené, mozu velkou silou
zaklapnut. Dbajte na to, aby boli zabezpecovacie
packy vzdy zaklopené, resp. pri vysadzovani dvierok
spotrebi¢a celkom vyklopené.

m Zavesy dvierok spotrebi¢a sa behom otvéarania
a zatvarania dvierok pohybuju a mézu vas
privriet. Nedotykajte sa priestoru zavesov.

Vysadenie dvierok spotrebica

-

. Celkom otvorte dvierka spotrebica.
2. Odklopte obidve zabezpe&ovacie packy vliavo
a vpravo (obrazok ).

3. Uplne zatvorte dvierka spotrebi¢a a. Obidvoma rukami ich
uchopte vlavo a vpravo b a vytiahnite hore (obrazok H).

Zavesenie dvierok spotrebica
Dvierka spotrebi¢a zaveste spat opaénym postupom.

1. Pri zavesovani dvierok spotrebi¢a dbajte na to, aby
ste obidva zavesy zasunuli do otvorov rovno
(obrazok ). PriloZte obidva zavesy dole k vonkajsej
tabuli a pouzite ju ako vodiacu plochu.
Dajte pozor, aby ste zavesy zasunuli do spravneho
otvoru. Musia sa dat' zasunut' zlahka a bez odporu.
Ak ucitite odpor, prekontrolujte, ¢i su zavesy zasunuté
do spravneho otvoru.

2. Celkom otvorte dvierka spotrebi¢a. Znova zaklopte
obidve zabezpecovacie packy (obrazok H).

3. Zatvorte dvierka.

Demontaz krytu dvierok
Vlozka z uslachtilej ocele v kryte dvierok méze zmenit'
farbu. Pre dokladné vycistenie mozete kryt demontovat.

1. Pootvorte dvierka spotrebica.
2. Zatlacte na kryt na lavej a pravej strane (obrazok ).
3. Daijte dole kryt (obrazok H).

Opatrne zatvorte dvierka spotrebica.
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Upozornenie: Vycistite viozku z uslachtilej ocele
v kryte Cistiacim prostriedkom na uslachtilt ocel.
Zvy3né cCasti krytu dvierok vygistite umyvacim
roztokom a makkou handri¢kou.



Dvierka spotrebica sk

4. Znova pootvorte dvierka spotrebi¢a. Nasadte kryt Montaz na spotrebi¢
a pritlacte ho, az podutelne zaskodéi (obrazok H).

1. Prednu tabulu nasadte dole do drZiakov (obréazok H).
2. Zatvorte prednu tabulu natolko, aby boli oba horné
haky proti otvoru (obrazok H).

5. Zatvorte dvierka spotrebica.

DemontaZ a montaz sklenenych tabul 3. Pritlacte prednu tabulu dole tak, aby
Pre lepie Cistenie mdZete sklenené tabule pocutefne zaskoCila (obrazok Hl). »

. ., - , 4. Dvierka spotrebi¢a znova pootvorte a odstrarite
v dvierkach rdry na pecenie demontovat. utierku
5. Znovu naskrutkujte obidve skrutky viavo a vpravo.
6. Nasadte kryt a pritlacte ho, az po¢utelne zaskoci
1. Pootvorte dvierka spotrebica. (obrézok H).
2. Zatlacte na kryt na lavej a pravej strane (obrazok Hl).
3. Daijte dole kryt (obrazok H).

Demontaz zo spotrebica

7. Zatvorte dvierka spotrebica.

Pozor!
Priestor na pe€enie pouZivajte znova az potom, ked' su
tabule riadne namontované.

4. Povolte a vyberte skrutky vlavo a vpravo na dvierkach
spotrebi¢a (obrazok H).

5. Predtym, ako dvierka zase zatvorite, vloZzte medzi ne
niekolkokrat prelozenu utierku ).
Vytiahnite hore prednu tabulu a poloZte ju drzadlom
dole na rovnu plochu.

A

Vycistite skla Cistiacim prostriedkom na sklo a makkou
handri¢kou.

AVarovanie

Nebezpecenstvo trazu!

m PosSkrabané sklo dvierok spotrebi¢a méze prasknut.
Nepouzivajte Skrabku na sklo ani ostré alebo
abrazivne Cistiace prostriedky.

m Zavesy dvierok spotrebi¢a sa behom otvarania
a zatvarania dvierok pohybuju a mézu vas
privriet. Nedotykajte sa zavesov.

33



sk Porucha, ¢o je nutné urobit?

Porucha, €o je nutné

urobit’?

Ak sa vyskytne porucha, €asto ide iba o malic¢kost'.
Predtym, ako kontaktujete servis, pokuste sa sami
odstranit poruchu pomocou tejto tabulky.

Porucha
Spotrebi¢ nefunguie.

Mozna pricina
Pokazena poistka.

Samostatné odstranovanie poruch

Technické poruchy na spotrebici mézete ¢asto
jednoducho odstranit sami.

Ak sa pokrm optimalne nepodari, najdete na konci
navodu na pouzitie mnoho tipov a pokynov pre napravu.
— "Otestovali sme pre vas v naSom kuchynskom
Stadiu™ na strane 37

Odstranenie/pokyny
Prekontrolujte poistku v poistkovej skrinke.

Viypadok elektrického prudu

Prekontrolute, ¢i funguje kuchynskeé svetlo alebo iné kuchynské spotrebice.

Na displeji je ,Sprache Deutsch®.

Vypadok elektrického prudu

Znova nastavte jazyk a Cas.

Ak je spotrebi¢ vypnuty, cas sa neobjavi.

Zakladne nastavenie zmenene.

Zmente zakladne nastavenie ukazovatela hodin.

SpotrebiC sa neohreje, na displeji svieti

symbol [71.

V zakladnych nastaveniach je
aktivovany predvadzaci rezim.

Odpojte spotrebi¢ na kratku dobu z elektrického prudu (vypnite poistku v poistkovej
sk[[nke) a nasledovne do 3 minut deaktivujte v zakladnych nastaveniach predvadzaci

Otoény voli¢ vypadol z uloZenia na
ovladacom paneli.

Otocny voli¢ bol omylom
uvolneny.

Otocny voli¢ je odnimatelny. Jednoducho viozte otocny voli¢ do jeho ulozenia
a pritlacte ho, az zaklapne a mdze sa otacat obvyklym sposobom.

Otocny voli¢ sa otaca tazko.

Necistoty pod otocnym
volicom.

Otocny voli¢ je odnimatelny. Uvolnite otoény voli¢ tym, ze ho jednoducho
vytiahnete z uloZenia. Alebo pritlacte okraj oto¢ného volica, tak ze sa vyklopi
adasa jednoducho chytit.

Otocny voli¢ a jeho ulozenie v spotrebici opatrne vycistite umyvacim roztokom
a handri¢kou. Ususte makkou handrickou. Nepouzivajte ostré alebo brusné
prostriedky. Nenamacajte ich ani nepouZivajte Cistiace prostriedky na riad.

Nevyberajte otocny voli¢ prili§ asto, aby jeho uloZenie zostalo stabilné.

Prevadzka s parou alebo odvapnenie sa

nespusti alebo nepokracuje.

Prazdna nadrzka na vodu.

Naplnte nadrzku na vodu.

Otvoreny ovladaci panel.

Zatvorte ovladaci panel.

Pri odvapneni st zabloko-
vané prevadzky s parou.

Urobte odvapnenie.

Pokazeny senzor.

Zavolajte servis.

SpotrebiC vas vyzve, aby ste urobili
odvapnenie.

Behom odstranovania vodného
kamenia doslo

k preru$eniu napajania alebo
vypnutia spotrebica.

Po opatovnom spusteni spotrebica nechajte proces odvapnenia pokracovat.

SpotrebiC vas vyzve, aby ste urobili
odvapnenie bez toho, aby sa
predtym zobrazilo pocitadlo.

Je nastavena prili§ mala
tvrdost vody.

Urobte odvépnenie.
Prekontrolujte a pripadne prispdsobte nastavenu tvrdost vody.

Tlacidlé blikaju.

Normalny jav v dosledku
kondenzovanej vody za
ovladacim panelom.

Hned), ako sa kondenzovana voda odpari, tiacidla prestanu blikat.

Pokrm je pri pridavani pary prilis
suchy alebo prili§ vihky.

Bola nespravne zvolena
intenzita pary.

Zvolte vyssiu alebo nizsiu intenzitu pary.

Zobrazi sa hlasenie ,prazdna nadrzka

na vodu*, aj ked je nadrzka na vodu
naplnena.

Otvoreny ovladaci panel.

Zatvorte ovladaci panel.

Pokazeny senzor.

Zavolajte servis.

Ovladaci panel sa neotvori pre
vytiahnutie nadrzky.

Zastrcka nie je
zapojena v zasuvke.

Zapojte spotrebi¢ do elektrickej siete.

Vypadok elektrického pridu.

Prekontrolujte, ¢i funguju ostatné kuchynské spotrebice.

Pokazena poistka.

V poistkovej skrinke prekontrolujte, ¢i je poistka pre spotrebi¢ v poriadku.

Pokazeny senzor policka &.

Zavolajte servis.
V pripade potreby vyprazdnite nadrzku na vodu: Otvorte dvierka spotrebica,
siahnite prstami vpravo a viavo pod ovladaci panel a vytiahnite ho.

Pri vareni v pare vznika extrémne
mnoZstvo pary.

Spotrebi¢ sa automaticky
kalibruje.

Normalny proces.

Pri vareni v pare vznika opakovane
extrémne mnozstvo pary.

Spotrebi¢ sa nemoze kvoli prilis
kratkym dobam varenia
automaticky skalibrovat.

Resetujte spotrebi€ na nastavenie z vyroby a zopakuite kalibraciu.

Pri vareni je pocut prskavy zvuk.

Ide o efekt chladného

a teplého objemu

u zmrazenych potravin

v dosledku posobenia pary.

Neda sa.
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AVarovanie

Nebezpecenstvo zasahuu elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpeéné. Opravy spotrebica
a vymenu poskodenych privodnych vedeni méze robit
vyhradne technik zéakaznickeho servisu vyskoleny
nasou spolo¢nostou. Ak je spotrebi¢ pokazeny,
vytiahnite zastrcku elektrickej Snury zo zasuvky alebo
vypnite poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte servis.

Chybové hlasenia na displeji

Ak sa objavi na displeji chybové hlasenie s pismenom
,D" alebo ,E*, napr. D0111 alebo E0111, spotrebi¢
vypnite a znova zapnite tlagidlom on/off .

Ak i$lo o jednorazovu poruchu, identifikacia zmizne. Ak
sa chybové hlasenie objavi znova, kontaktujte servis

a uvedte pritom presnu podobu chybového hlasenia.

Maximalna doba prevadzky

Ak na spotrebici nezmenite nastavenie niekolko hodin,
spotrebi¢ automaticky prestane ohrievat. Zabrani sa tak
neumyselnej trvalej prevadzke.

Kedy je dosiahnutéd maximalna doba prevadzky,
zalezi na aktualnych nastaveniach druhu prevadzky.

Maximalna doba prevadzky dosiahnuta

Na displeji sa objavi upozornenie, Ze je
dosiahnutad maximalna doba prevadzky.

Pre pokracovanie prevadzky klepnite na lubovolné
poli¢ko alebo otocte otoénym volicom.

Ak spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho tlacidlom
on/off .

Tip: Aby nedoslo k neziaducemu vypnutiu spotrebica,
napr. pri dlhej dobe pecenia, nastavte dobu trvania.
Spotrebi¢ bude hriat, dokial neuplynie nastavena doba
trvania.

Osvetlenie varného priestoru

Pre osvetlenie varného priestoru je vas spotrebi¢
vybaveny jednou alebo niekolkymi LED Ziarovkami
s dlhou Zivotnostou.

Ak LED ziarovka alebo skleneny kryt svetla su predsa
len poskodené, zavolajte zakaznicky servis. Kryt
svetla sa nesmie odstrariovat.

Zakaznicky servis sk

Zakaznicky servis

Ak potrebuje vas spotrebi¢ opravu, obratte sa na nas
servis. Vzdy najdeme vhodné rieSenie, aby
nedochadzalo ku zbytoénym vyjazdom servisného
personalu.

Cislo vyrobku a vyrobné ¢islo

Pri telefonovani uvedte uplné ¢iselné oznacenie vyrobku
(E-Nr.) a vyrobné ¢islo (FD-Nr.), aby sme vam mohli
poskytnat kvalifikovani pomoc. Vyrobny $titok

s prislusnymi ¢islami najdete po otvoreni dvierok spotrebica.

@ | E-NF: FD: Z-Nr: |

Type:
Aby ste ich v pripade potreby nemuseli dlho hladat,
mozete si Udaje svojho spotrebica a telefénne Eislo
servisu poznamenat tu.

C. vyrobku
(E-Nr.)

Vyr. €. (FD-Nr.)

Zakaznicky servis ©

Majte na pamati, ze navsteva servisného personalu nie
je v pripade chybnej obsluhy bezplatna ani behom
zarucnej doby.

Kontaktné udaje vSetkych krajin najdete

v priloZenom zozname zakaznickych servisov.

Objednavka opravy a poradenstvo pri poruchach
CZ  251.095.546

Déverujte kompetentnosti vyrobcu. Tym si
zabezpedite, Ze oprava bude urobena vyskolenymi
servisnymi technikmi, ktori maju k dispozicii originalne
nahradné diely pre vas spotrebic.
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sk Pokrmy

EdPokrmy

Pomocou druhu prevadzky ,pokrmy“ mézete pripravovat

najréznejsie pokrmy. Spotrebi¢ zvoli optimalne nastavenie.

Upozornenia na nastavenie

m Vysledok pecenia zavisi od kvality potravin a velkosti
a druhu nadoby. Pre optimalny vysledok pecenia
pouzivajte iba potraviny v bezchybnom stave
a maso s teplotou z chladni¢ky. U zmrazenych
pokrmov pouzivajte iba potraviny priamo z mraznicky.

= U niektorych pokrmov sa zobrazi navrhnuta teplota,
doba trvania a navrhnuty druh ohrevu. Teplotu a dobu
trvania mozete zmenit podla svojich potrieb.

= U ostatnych pokrmov sa zobrazi vyzva pre zadanie
hmotnosti. Vzdy zadajte celkovd hmotnost, okrem
pripadov, kedy sa na spotrebici zobrazi ina vyzva.
Spotrebi¢ za vas urobi nastavenie ¢asu a teploty.
Nastavenie hmotnosti okrem uréenej, hmotnostné
rozmedzie nie je mozné.

m U pecenych pokrmov, u ktorych za vas urobi volbu
teploty spotrebi¢, mdéze byt ulozena teplota az
300 °C. Dbajte preto na to, aby ste pouzili dostatocne
tepelne odolnu nadobu.

m Zobrazia sa vam pokyny, napr. pre nadobu, vySku
zasunutia alebo pridania tekutiny u masa. Niektoré
pokrmy je nutné behom pecenia napr. obratit alebo
zamieSat. To sa vam zobrazi kratko po spusteni na
displeji. V sprdvnom okamziku vas potom upozorni
akusticky signal.

= Informacie o vhodnej nadobe a tipy a triky pre
pripravu najdete na konci navodu na pouZitie.

—> "Otestovali sme pre vas v naSom kuchynskom
Studiu” na strane 37

Para

U niektorych pokrmov sa parna funkcia aktivuje
automaticky. Spotrebi€ vas upozorni na nutnost
naplnenia nadrzky na vodu. V§eobecné pokyny pre
parnu funkciu najdete v prislusnej kapitole.

— "Para" na strane 17

Po spusteni sa zobrazi doba pripravy. Odmeriavat sa
zacne az po dosiahnuti nastavenej teploty.

AVarovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze unikat horuca
para. Paru nemusi byt v zavislosti od teploty vidiet. Pri
otvarani nestojte prili§ blizko u spotrebica. Opatrne
otvorte dvierka spotrebi¢a. UdrZujte deti mimo dosah
spotrebica.

Teplotna sonda

U niektorych pokrmov mézete taktiez pouzit teplotni
sondu. Ked sondu zasuniete do spotrebi¢a, zobrazia sa
vhodné pokrmy. Teplotu vo varnom priestore a teplotu
stredu masa moézete menit.

— "Teplotna sonda" na strane 23

36

Snimac pecenia

Spotrebi¢ ma snimac¢ pecenia. Ten sa automaticky
aktivuje hned, ako z menu zvolite prislusné pecivo.
Kontrolu prevezme spotrebi¢. Spotrebi¢ sa vypne

hned, ako je pecivo hotové. Zaznie signal. Doba

trvania zodpoveda priblizne recepture peciva

a nezobrazuje sa.

Nepouzivajte silikonové formy na pecenie alebo
prisluSenstvo s obsahom silikénu. Snima¢ pecenia by sa
poskodil.

Ak je na displeji zobrazeny text ,Snimac¢ pecenia
aktivny“, nesmiete otvorit' dvierka spotrebi¢a. Nastavenia
by boli vymazané. Spotrebi¢ vam potom ponukne
nastavenie, ktoré musite sami kontrolovat.

Nastavenie pokrmu pomocou funkcie Assist

Prechadzajte uroviiami a sledujte, aké pokrmy mate vo
funkcii Assist k dispozicii a ¢i musite pre pokrm zadat’
hmotnost. Potraviny pre tento ucel vopred odvazte.

Pokrmy su zostavené podla jednotnej Struktury:
= Kategoria
= Pokrm
= Uprava
Pre listovanie v jednotlivych urovniach pouzivajte
otoc¢ny volic.
1. Klepnite na policko menu.
Objavi sa vyber druhov prevadzky.
2. Klepnite na textové policko ,Assist".
Objavi sa kategoria.
3. Klepnite na poZzadovanu kategoriu.
Objavia sa pokrmy prislusnej kategérie.
4. Klepnite na pozadovany pokrm.
Objavia sa jednotlivé Upravy.
5. Klepnite na pozadovanu upravu.
Na displeji sa objavia prislusné nastavenia.
U mnohych tprav pokrmov mbzete nastavenie
prispdsobit’ podla potreby.
U niektorych pokrmov musite namiesto toho
nastavit hmotnost.
6. Tlacidlom Start/stop D spustite spotrebic.
Na displeji sa zobrazuje zvySna doba.
Spotrebi¢ zacne ohrievat.

Hned, ako doba trvania uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane ohrievat.
Ked je spotrebi¢ hotovy, vypnite ho tlagidlom on/off .

Dokoncovanie

Po uplynuti doby trvania mézete niektoré pokrmy
dokondéit, ak nie ste s vysledkom tepelnej Upravy

este spokojni.

Na displeji sa objavi dotaz, ¢i chcete urobit dokoncenie.
Ak chcete urobit dokon&enie, klepnite na textoveé
policko ,Dokonéenie”. Je navrhnuta doba trvania, ktort
mozete zmenit. Tlacidlom $tart/stop D spustite
spotrebic.

Upozornenie: Dokon¢ovanie mézZete robit lubovolne
Casto.

Ak ste s vysledkom pecenia spokojni, klepnite na
textové policko ,Ukongit*.

Tlac¢idlom on/off (zapnuté/vypnuté) O vypnite
spotrebi¢.



Posunutie ¢asu konca

U niektorych pokrmov méZete posunut spat’ ¢as konca.

Pred spustenim klepnite na textové poli¢ko ,Koniec”
a otoénym voli€om posurite koniec na neskorsiu dobu.

Po spusteni sa spotrebi¢ prepne do vyckavacieho
rezimu. Cas konca sa uz neda zmenit.

Zmenit a prerusit’
Po spusteni sa uz nastavenie neda zmenit.

Ak chcete postup prerusit, vypnite spotrebi¢ tlacidlom
on/off . Tlagidlom &tart/stop sa uz prevadzka neda
zastavit.

Otestovali sme pre vas v nasom kuchynskom $tudiu sk

Otestovali sme pre vas
v nasom kuchynskom studiu

Tu najdete vyber pokrmov a pre nich vhodné
nastavenie. UkaZzeme vam, ktory druh ohrevu a aka
teplota su najvhodnejSie pre vas pokrm. Dozviete sa,
ktoré prisluSenstvo mate pouzit a do akej vysky je ho
potrebné zasunut. Dostanete od nas typy pre nadoby
a pripravu pokrmov.

Upozornenie: Pri priprave potravin mbze vo varnom
priestore vzniknat velké mnozZstvo pary.

Vas spotrebic je velmi energeticky Usporny a pri
prevadzke sa von dostane len velmi malo tepla. Na
zaklade vysokych rozdielov medzi teplotou vo vnutri
spotrebita a vonkajsimi astami spotrebi¢a sa moéze na
dvierkach, ovlidadacom paneli a prednych stranach
susedného nabytku zrazat kondenzovana voda. To je
normalny jav, ktory je podmieneny fyzikalne. Tvorba
kondenzatora sa da znizit predhriatim alebo opatrnym
otvorenim dvierok.

Pri vareni v pare alebo priprave s priddvanim pary je
Ziaduce, aby vo varnom priestore vznikalo velké
mnozstvo pary. Po vareni varny priestor po vychladnuti
vytrite.

Nepouzivajte silikonové formy

Pre dosiahnutie optimalneho vysledku pecenia
odporu¢ame tmavé kovové formy na pecenie.

Pozor!

Nepouzivajte silikonové formy na pecenie alebo
prislusenstvo, &i félie s obsahom silikénu.
Snimac¢ pecenia by sa mohol poskodit.

Aj ked sa snimac pecenia nepouziva, mdze byt
poskodeny.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ ma velké mnozstvo druhov ohrevu pre
pecenie kolacov a drobného peciva. V tabulkach

s nastavenim najdete optimalne nastavenie pre velké
mnozstvo pokrmov.

Riadte sa tiez pokynmi v ¢asti tykajucej sa kysnutia
cesta.

Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo pre vas
spotrebi¢. Je optimalne uspdsobené pre priestor na
pecenie a druhy prevadzky.

Pecenie s pridavanim pary

Urcité pecivo (napr. kysnuté pecivo) ziska pri pridavani
pary chrumkavu korku a leskly povrch. Pecivo sa

menej vysusuje.

Pecenie s pridavanim pary je mozné iba na jednej Urovni.
Niektoré pokrmy sa podaria najlepSie, ked ich peciete

v niekolkych krokoch. Tie s uvedené v tabulke.
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sk Otestovali sme pre vas v naSom kuchynskom $tudiu

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej trovni

Pre pecenie na jednej urovni pouzivajte nasledujuce
vysky zasunutia:

= vyska 1

Pecenie na dvoch drovniach
Pouzivajte 4D horuci vzduch. St€asne vliozené pecivo
na plechoch alebo vo formach nemusi byt hotové
v rovnakom Gase.
= univerzalna panvica: vySka 3
plech na pecenie: vySka 1
= formy na roste
prvy rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Ak pripravujete pokrmy sucasne, mozZete usetrit az 45
percent energie. Postavte formy do rary vedla seba
alebo uhloprieéne nad sebou.

PrisluSenstvo

Dbaijte na to, aby ste vzdy pouzili spravne prislusenstvo
a aby ste ho do rury zasunuli spravne.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou smerom k dvierkam
spotrebi¢a a zakrivenim dole.

Univerzalna panvica alebo plech na pe¢enie
Univerzalna panvica alebo plech na pecenie zasurite
az na doraz skosenim ku dvierkam spotrebica.

U Stavnatych kolacov pouzivajte univerzalnu
panvicu, aby v pripade preteenia Stavy

nedoslo ku znecisteniu priestoru na pecenie.

Formy na pecenie

NajvhodnejSie su tmavé kovové formy na pecenie.

Pri pouziti bielych plechovych foriem, keramickych
foriem a sklenenych foriem sa predlZuje doba pecenia
a pecivo nezhnedne rovnomerne.

Pri pe€eni s pridavanim pary musia byt formy na
pecenie odolné voci vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolenu teplotu. Vzdy ustrihnite spravnu velkost
papiera na pecenie.

Odporucené hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kolace a drobné pecivo. Teplota a doba pecenia
zavisia od vlastnosti a mnozstva cesta. Preto su tu
uvedené rozpatia nastavenia. Najskor vyskusajte nizsie
hodnoty. Pri niz8ej teplote dosiahnete
rovnomernejSieho zhnednutia. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: VysSou teplotou sa neda skratit doba
pecenia. Kolace alebo drobné pecivo by bolo hotové iba
zvonku, ale vo vnutri by bolo nedopecené.

Hodnoty nastavenia platia pre vloZenie pokrmu do
studenej rary. Usetrite tak az 20 percent energie. Pri
predhriati sa uvedené doby pecenia skratia o niekolko
minut.

U niektorych pokrmov je predhriatie nutné, v tom
pripade je to uvedené v tabulke.

Ak chcete piect podla vlastného receptu, riadte sa
podra podobného pegiva v tabulke. Dal$ie informéacie
najdete v Casti Tipy pre kolaCe a drobné pecivo na
konci tabulky s nastavenim.

PrisluSenstvo, ktoré nepouzivate, vytiahnite z rury.
Dosiahnete tak optimalneho vysledku pecenia

a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:
L] 4D hortci vzduch

= 3 Horny/dolny ohrev
= [© Intenzivny ohrev

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako &isla.

= 1 =nizka
m 2 = stredna
m 3 =vysoka

Pokrm Prislusenstvo/nadoba Vyska Druh Teplota Intenzita Doba
zasunutia ohrevu v°C pary trvania
v min.
Kolacée vo forme
Treny kolag, jednoduchy vencova/hrantikova forma 1 g 150-170 - 55-70
Treny kolag, jednoduchy vencova/hrantikova forma 1 150-160 1 50-70
Treny kolac, jemny vencova/hrantikova forma 1 =] 150-170 - 60-80
Ovocny kola¢ z treného cesta, jemny  babovkova forma 1 g 160-180 - 45-60
Tortovy korpus z treného cesta tortova forma 1 g 150-170 - 20-40
Tortovy korpus z treného cesta tortova forma 2 150-160 1 20-30
Ovocné alebo tvarohova torta roztvaracia forma @ 26 cm 1 =) 170-180 - 60-80
s korpusom z krehkého cesta
Svajciarsky kola¢ plech na pizzu 1 g 190-210 - 40-50
Francuzsky kolac (tarte) kolacova forma, biely plech 1 = 200-220 - 35-50
Francuzsky kolac (tarte) kolacova forma, biely plech 1 210-220 1 30-40
Kysnuta babovka babovkova forma 1 150-160 - 65-75
Kysnuta babovka babovkova forma 1 150-160 1 60-70

* Predhriat.
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Prislusenstvo/nadoba Vyska Druh Teplota Intenzita Doba
zasunutia ohrevu v°C pary trvania
v min.

Kysnuty kolac v roztvaracej forme roztvaracia forma @ 28 cm 1 150-160 - 25-35
Kysnuty kolag v roztvaracej forme roztvaracia forma @ 28 cm 1 150-160 2 25-35
Pigkotovy korpus, 2 vajcia tortova forma 1 B8 170-180 - 20-30
Piskotovy korpus, 2 vajcia tortova forma 1 150-160 1 15-30
Piskotova torta, 3 vajcia roztvaracia forma @ 26 cm 1 B8 160-170* - 25-35
Piskétova torta, 3 vajcia roztvéracia forma @ 26 cm 1 150-160 1 10

- 15-25
Pigkotova torta, 6 vajec roztvaracia forma @ 28 cm 1 150-170* - 30-50
Piskotova torta, 6 vajec roztvéracia forma @ 28 cm 1 150-160 1 10

- 25-35
Kolace na plechu
Treny kolag s hornou vrstvou plech na pegenie 1 [ 160-180 - 20-40
Treny kolac s hornou vrstvou plech na pecenie 1 160-170 1 30-40
Treny kolag, 2 Grovne univerzalna panvica + plech na 3+1 150-170 - 35-50

pecenie
Krehke cesto so suchou hornou vrstvou plech na pecenie 1 =] 170-190 - 25-40
Krehkeé cesto so suchou hornou vrstvou, univerzalna panvica + plech na 3+1 150-170 - 40-55
2 Grovne pecenie
Krehké cesto so $tavnatou hornou vrstvou  univerzalna panvica 1 ] 160-180 - 60-80
SvajGiarky kola& univerzalna panvica 1 B 190-210 - 40-50
Kysnuty kolac so suchou hornou vrstvou  plech na pecenie 1 B8 160-180 - 15-25
Kysnuty kola¢ so suchou hornou vrstvou  plech na pecenie 1 150-160 1 20-30
Kysnuty kolag so Stavnatou hornou vrstvou  univerzaina panvica 1 B 180-200 - 30-45
Kysnuty kolac so suchou hornou vrstvou,  univerzalna panvica + plech na 3+1 160-170 - 25-35
2 Grovne pecenie
Kysnuty kolag so §tavnatou hornou univerzalna panvica + plech na 3+1 150-160 - 45-60
vrstvou, 2 Grovne pecenie
Kysnuta vianocka, kysnuty veniec plech na pecenie 1 150-160 - 35-45
Kysnuta vianocka, kysnuty veniec plech na pecenie 1 150-160 2 25-35
Piskotova rolada plech na pegenie 1 ] 190-210% - 10-15
Piskotova rolada plech na pecenie 1 180-190* 1 10-15
Stola z 500 g muky univerzalna panvica 1 150-160 - 50-60
Stéla z 500 g miky univerzélna panvica 1 140-150 2 80-90
Sladky zavin univerzalna panvica 1 170-180 - 40-60
Sladky zavin univerzalna panvica 1 180-190 2 50-60
Zavin, zmrazeny plech na pecenie 1 190-210 - 30-45
Zavin, zmrazeny univerzalna panvica 1 180-190 1 35-45
Drobné pecivo
Kolaciky (5 min predhriat) plech na pecenie 1 B 160* - 25-35
Kolaciky (5 min predhriat) plech na pecenie 1 150* - 25-40
Kolaciky, 2 arovne (5 min predhriat) univerzalna panvica + 3+1 150¢ - 25-40
plech na pecenie

Muffiny plech na muffiny 1 [ 170-190 - 15-30
Muffiny plech na muffiny 1 150-160 1 25-30
Muffiny, 2 trovne plech na muffiny 3+1 150-170* - 20-35
Drobné kysnuté pecivo plech na pecenie 1 ] 160-170 - 30-40
Drobné kysnuté pecivo plech na pecenie 1 160-170 2 20-30
Pecivo z listkového cesta plech na pecenie 2 170-190* - 20-45
Pegivo z listkového cesta plech na pecenie 1 200-220* 1 15-25

* Predhriat’
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PrisluSenstvo/nadoba Vyska Druh Teplota Intenzita Doba
zasunutia ohrevu v°C trvania
Vv min.
Pegivo z listkového cesta 2 trovne univerzalna panvica + 3+1 170-190* - 20-45
plech na pecenie
Pecivo z odpalovaného cesta plech na pecenie 1 = 200-220 - 30-45
Pecivo z odpalovaného cesta plech na pecenie 1 200-220* 1 25-35
Plundrové petivo plech na pecenie 1 160-180 - 20-30
Plundrové pecivo plech na pecenie 1 160-170 2 20-30
Cukrovinky
Striekané pecivo (5 min predhriat) plech na pecenie 1 g 150-160* - 25-40
Striekané pecivo (5 min predhriat) plech na pecenie 1 140-150* - 25-35
Striekané pecivo, 2 Grovne (5 min univerzalna panvica + 3+1 140-150* - 30-40
predhriat) plech na pecenie
Cukrovinky plech na pegenie 2 140-160 - 15-30
Cukrovinky, 2 Grovne univerzalna panvica + 3+1 130-150 - 20-35
plech na pecenie
Penové cukrovinky plech na pecenie 2 90-100* - 100-130
Penové cukrovinky, 2 Grovne univerzalna panvica + 3+1 90-100* - 100-150
plech na pecenie
Makronky plech na pecenie 2 90-110 - 20-40
Makroénky, 2 Grovne univerzalna panvica + 3+1 90-110 - 20-40

plech na pecenie

* Predhriat.

Tipy pre kolace a drobné pecivo

Chcete zistit, i je kolac prepeceny.

Pichnite Spajdlou do kolaca v mieste, kde je najvyssi. Ak sa na fiu cesto neprilepi, je kolac hotovy.

Kolac¢ ,spadne*.

Nabuduce pouzite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C nizsiu teplotu a predizte dobu pecenia.
Dodrzujte uvedené prisady a pokyny pre pripravu uvedené v recepte.

Kola¢ vybehol v strede velmi do
vy3ky a na okrajoch je nizsi.

Vymazte iba dno roztvaracej formy. Po upeceni kolac opatrne uvolhite nozom.

Stava z ovocia preteka.

Nabuduce pouzite univerzalnu panvicu.

Drobné pecivo sa pri peceni lepi
k sebe.

Kusky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Maju tak dostatok miesta, aby mohli pekne zvacsit svoj objem
a opiect sa zo vSetkych stran.

Kolac je prilis suchy.

Nastavte 0 10 °C vysSiu teplotu a skratte dobu pecenia.

Kolac je celkovo prili§ svetly.

Ak ste zvolili spravnu vysku zasunutia a spravne prisluSenstvo, v pripade potreby zvyste teplotu alebo predizte dobu
pecenia.

Kolag je hore prilis svetly, ale
zospodu prili§ tmavy.

Nabudtce ho zasurite o jednu troven vyssie.

Kolag je hore prili$ tmavy, ale
zospodu prili svetly.

Nabudice ho zasutite o jednu Grover nizsie. Zvolte nizsiu teplotu a predite dobu pedenia.

Kolac v gulatej alebo

v hrantikovej forme je vzadu prili$ tmavy.

Formu na pecenie nestavajte az k zadnej stene, ale do stredu prisluSenstva.

Kola¢ je celkovo prili§ tmavy.

Nabudtice zvolte nizsiu teplotu a predizte dobu pecenia.

Pecivo hnedne nerovnomerne.

Zvolte o nieco nizsiu teplotu.

Aj precnievajlci papier na pec¢enie moze mat vplyv na cirkuléciu vzduchu. Vzdy ustrihnite sprévnu velkost papiera na
pecenie.

Dbajte na to, aby forma na pecenie nestala priamo pred otvormi v zadnej stene riry.

Pri peceni drobného peciva by jednotlivé kiisky mali mat rovnaku velkost a hrabku.

Piekli ste na viacerych trovniach.

Pecivo na hornom plechu je tmavsie ako

na spodnom.

Pri peceni na viacero Urovniach pouzivajte vzdy 4D hortci vzduch. Sucasne vlozené pecivo na plechoch alebo vo
formach nemusi byt hotové v rovnakom ¢ase.

Kolag vyzera dobre, ale vo vnutri je
nedopeceny.

Pecte o nieco dihSie na nizsiu teplotu a v pripade potreby pridajte menej tekutiny. U kola€ov so $tavnatou hornou
vrstvou najprv predpecte korpus. Posypte ho mandlami alebo strihankou a potom pridajte hornti vrstvu.

Kolac sa neda vyklopit.

Nechajte kola¢ po upeceni este 5 az 10 mindt vychladnut. Ak sa ani potom nedé vyklopit, opatrne ho na okraji
uvolnite nozom. Znova formu obratte a niekolkokrat na fiu polozte student mokri handru. Nabuduce formu

vymazte tukom a vysypte strihankou.
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Chlieb a zemle

Vas spotrebi¢ ma velky pocet druhov ohrevu pre pecenie
chleba a zemli. V tabulkach s nastavenim najdete
optimalne nastavenie pre velké mnozstvo pokrmov.

Riadte sa tieZ pokynmi v Casti tykajucej sa kysnutia cesta.
Pouzivajte iba originalne prislusenstvo pre vas

spotrebi¢. Je optimalne prispdsobené pre priestor na
pecenie a druhy prevadzky.

Pecenie s pridavanim pary

Chlieb a Zemle ziskaju pri pridavani pary chrumkavu
korku a leskly povrch. Pecivo sa menej vysusuje.
Pecenie s pridavanim pary je mozné iba na jednej trovni.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej urovni

Pri pe€eni na jednej Urovni pouzivajte nasledujicu
vysku zasunutia:

= vySka1

Pecenie na dvoch urovniach
Pouzivajte 4D horuci vzduch. St¢asne vlozené pecivo
na plechoch alebo vo formach nemusi byt hotové
v rovnakom case.
= univerzalnya panvica: vyska 3
plech na pecenie: vyska 1
= formy na roste
prvy rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Ak pripravujete pokrmy su¢asne, mozete usetrit az
45 percent energie. Postavte formy do rury vedia seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzili spravne prislusenstvo
a aby ste ho do rury zasunuli spravne.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou smerom k dvierkam
spotrebi¢a a zakrivenim dole.

Univerzalna panvica alebo plech na peéenie
Univerzalna panvica alebo plech na pecenie zasurite
az na doraz skosenim ku dvierkam spotrebica.

Formy na pecenie

NajvhodnejSie su tmavé kovové formy na pecenie.

Pri pouziti bielych plechovych foriem, keramickych
foriem a sklenenych foriem sa predlZuje doba pecenia
a pecivo nezhnedne rovnomerne.

Pri pe€eni s pridavanim pary musia byt formy na
pecenie odolné voci vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolenu teplotu. Vzdy odstrihnite spravnu velkost
papiera na pecenie.

Otestovali sme pre vas v nasom kuchynskom $tudiu sk

Zmrazené potraviny

Nepouzivajte velmi namrazené mrazené potraviny.
Odstrarnte z pokrmu lad.

Zmrazené potraviny mézu byt predpecené
nerovnomerne. Zhnednutie po upeéeni potom bude
tiez nerovnomerné.

Odporucéané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
chleby a Zemle. Teplota a doba pecenia zavisia od
vlastnosti a mnozZstva cesta. Preto su tu uvedené
rozpétia nastavenia. Najskor vyskusajte nizSie hodnoty.
Pri nizSej teplote dosiahnete rovnomernejsieho
zhnednutia. V pripade potreby nabuduce nastavte
vysSiu hodnotu.

pozornenie: VysSou teplotou nie je mozné skratit
dobu pecenia. Chlieb a Zemle by boli hotové iba zvonku,
ale vo vnutri by boli nedopecené.

Hodnoty nastavenia platia pre vioZzenie pokrmu do
studenej rury. USetrite tak az 20 percent energie. Pri
predhriati sa uvedené doby pecenia skratia o niekolko
minut.

U niektorych pokrmov je predhriatie potrebné, v tom
pripade je to uvedené v tabulke. Niektoré pokrmy sa
podaria najlepSie, ked ich peciete v niekolkych krokoch.
Tie su uvedené v tabulke.

Hodnoty nastavenia pre cesto na chlieb platia ako pre
cesto na plechu na pecenie, tak aj pre cesto

v hrantikovej forme.

Ak chcete piect podla vlastného receptu, riadte sa
podla podobného peciva v tabulke.

Prislusenstvo, ktoré nepouzivate, vyberte z rary.
Dosiahnete tak optimalny vysledok pecenia a uSetrite
az 20 percent energie.

Pozor!

Do horucej rary nikdy nenalievajte vodu

a neumiestfiujte nadoby s vodou na dno rary.
Striedanim teplét by sa mohol poskodit smalt.
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Pouzité druhy ohrevu:
] 4D horuci vzduch

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako &isla.

= 3 horny/dolny ohrev = 1=nizka
. gril s cirkulaciou vzduchu m 2= stredna
= [7] velkoplosny gril = 3= vysoka
= 7] maloplo$ny gril
Vyska Druh Teplota Intenzita
zasunutia ohrevu v °C/stupen pary
grilovania
Chlieb
Biely chlieb, 750 g univerzalna panvica alebo 1 190-200 20-30
hrantikova forma
Biely chiieb, 750 g univerzalna panvica alebo 1 210-220 10-15
hrantikova forma 180-190 25-35
Zitno-p8enicny chlieb, 1,5 kg hrantikova forma 1 220 10
180 20-30
Zitno-psenicny chlieb, 1,5 kg univerzalna panvica 1 190-200* 35-45
Zitno-psenicny chlieb, 1,5 kg univerzalna panvica alebo 1 210-220 15-20
hrantikova forma 180-190 4560
Celozrnny chlieb, 1kg univerzalna panvica 1 220* 10
180 40-50
Celozmny chlieb, 1 kg univerzalna panvica 1 210-220 10-15
180-190 45-60
Chlebova placka univerzalna panvica 1 = 220-240 25-35
Chlebova placka univerzalna panvica 2 ] 220-230 25-35
Zemle
Zemle alebo bagety pre rozpecenie, univerzalna panvica 2 =] 200-220 10-20
predpecené
Zemle alebo bagety pre rozpecenie, plech na pecenie 2 =] 200-220 10-15
predpecené
Zemle, sladké, Gerstvé plech na pecenie 1 =] 170-180* 15-25
Zemle, sladké, erstvé plech na pecenie 1 160-170 25-35
Zemle, sladké, cerstvé, 2 Grovne univverlzélna panvica + plech na 341 150-160* 20-30
pedenie
Zemle, Cerstvé plech na pegenie 1 =] 180-200 25-35
Zemle, Gerstvé plech na pecenie 1 200-220 20-25
Bageta, predpecend, chladena univerzalna panvica 2 ] 200-220 10-20
Bageta, predpecena, chladena plech na pecenie 2 = 200-220 10-20
Zemle, zmrazené
Zemle alebo bagety pre rozpecenie, univerzalna panvica 2 ] 200-220 15-25
predpecené
Zemle alebo bagety pre rozpecenie, plech na pecenie 2 =3 180-200 15-25
predpecené
Luhované pegivo, surové polotovary plech na pecenie 1 =] 220-240 15-25
Lhované pegivo, surové polotovary plech na pecenie 2 [ 210-230 18-25
Croissanty, surové polotovary plech na pecenie 1 150-170* 20-35
Croissanty, surové polotovary plech na pecenie 1 180-200 20-25
Toasty
Zapedené toasty, 4 ks rost 2 ] 3 5-15
Zapetené toasty, 12 ks rost 2 250 5-15
Opecené toasty rost 3 ] 3 3-6

* Predhriat.
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Pizza, quiche a pikantné kolace

Vas spotrebi¢ ma vela druhov ohrevu pre pecenie
pizze, quiche a pikantnych kolacov. V tabulkach

s nastavenim najdete optimalne nastavenie pre velké
mnozstvo pokrmov.

Riadte sa tiez pokynmi v Gasti tykajlcej sa kysnutia cesta.

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo pre vas
spotrebi¢. Je optimalne prispdsobené pre priestor na
pecenie a druhy prevadzky.

Pecenie s pridavanim pary

Ur¢ité pecivo (napr. kysnuté pecivo) ziska pri pridavani
pary chrumkavu korku a leskly povrch. Pecivo sa

menej vysusuje.

Pecenie s pridavanim pary je mozné iba na jednej urovni.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej urovni

Pri pe€eni na jednej Urovni pouzivajte nasledujicu
vysku zasunutia:

= vyska1

Pecenie na dvoch drovniach
Pouzivajte 4D horuci vzduch. St¢asne vloZzené pecivo
na plechoch alebo vo formach nemusi byt hotové
v rovnakom Case.
= univerzalna panvica: vySka 3
plech na pecenie: vyska 1
= formy na roste
prvy rost: vysSka 3
druhy rost: vyska 1

Ak pripravujete pokrmy suc¢asne, mézete usetrit az 45
percent energie. Postavte formy do rury vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Dajte pozor na to, aby ste vzdy pouzili spravne
prislusenstvo a aby ste ho do rury zasunuli spravne.
Rost

Rost zasurite otvorenou stranou smerom k dvierkam
spotrebica a zakrivenim dole.

Univerzalna panvica alebo plech na pecenie
Univerzalna panvica alebo plech na pecenie zasurite
aZ na doraz skosenim k dvierkam spotrebica.

Na pizzu s bohatou oblohou pouzivajte
univerzalnu panvicu.

Otestovali sme pre vas v nasom kuchynskom $tudiu sk

Formy na pecenie

NajvhodnejSie su tmavé kovové formy na pecenie.

Pri pouziti bielych plechovych foriem, keramickych
foriem a sklenenych foriem sa prediZuje doba pecenia
a pecivo nezhnedne rovnomerne.

Pri pe€eni s pridavanim pary musia byt formy na
pecenie odolné voci vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolenu teplotu. VZdy odstrihnite spravnu velkost
papiera na pecenie.

Zmrazené potraviny

Nepouzivajte velmi namrazené mrazené potraviny.
Odstrarite z pokrmu l'ad.

Zmrazené potraviny mézu byt predpecené
nerovnomerne. Zhnednutie po upeceni potom bude
tiez nerovnomerné.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
pokrmy. Teplota a doba pecenia zavisia od vlastnosti

a mnozstva cesta. Preto su tu uvedené rozpatia
nastavenia. Najskor vyskusajte nizSie hodnoty. Pri
nizSej teplote dosiahnete rovnomernejsieho zhnednutia.
V pripade potreby nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: VysSou teplotou nie je mozné skratit’
dobu pecenia. Pokrm by bol hotovy iba zvonku, ale vo
vnutri by bol nedopeceny.

Hodnoty nastavenia platia pre vloZenie pokrmu do
studenej rary. USetrite tak az 20 percent energie. Pri
predhriati sa uvedeny ¢as pecenia skrati o niekolko
minut.

U niektorych pokrmov je predhriatie potrebné, v tom
pripade je to uvedené v tabulke.

Ak chcete piect podla vlastného receptu, riadte sa
podla podobného peciva v tabulke.

PrisluSenstvo, ktoré nepouzivate, vyberte z rury.
Dosiahnete tak optimalny vysledok pecenia a uSetrite
az 20 percent energie.
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Pouzité druhy ohrevu:
] 4D horuci vzduch

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako ¢isla.

= 3 horny/dolny ohrev = 1=nizka

" stupefi pre pizzu = 2= stredna

= [ Intenzivny ohrev m 3= vysokd

Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Intenzita Doba
zasunutia ohrevu v°C pary trvania
v min.
Pizza
Pizza, Gerstva plech na pecenie 1 220-240 25-35
Pizza, Cerstva, 2 trovne univerzalna panvica + 3+1 180-200 35-45
plech na pecenie

Pizza, &erstva, tenké cesto plech na pizzu 1 210-230 20-30
Pizza, chladena rost 1 210-230 10-20
Pizza, zmrazena
Pizza, tenké cesto, 1 ks rodt 1 210-230 10-20
Pizza, tenké cesto, 2 ks roét + plech na pecenie 3+1 200-220 15-25
Pizza, siné cesto, 1ks rodt 1 =] 190-210 20-35
Pizza, silné cesto, 2 ks univerzalna panvica + rost 3+1 160-180 25-35
Pizza-bagetka rost 1 200-220 20-30
Minipizza plech na pegenie 1 = 210-230 10-20
Pikantné kolace a quiche
Pikantné kolace vo forme roztvaracia forma @ 28 cm 1 170-190 50-60
Pikantné kolace vo forme roztvaracia forma @ 28 cm 1 170-180 60-70
Quiche kola&ova forma, biely plech 1 =] 190-210 40-60
Alsasky kola¢ univerzalna panvica 1 = 280-300* - 8-18
Alsasky kola¢ univerzalna panvica 1 200-210* 2 15-25
Pirohy zapekacia forma 1 =] 190-200 - 40-50
Empanada univerzalna panvica 1 180-190 - 35-45
Empanada univerzalna panvica 1 170-180 2 25-35
Burek univerzalna panvica 1 =] 200-210 - 30-40

* Predhriat.

Nakyp a suflé

Vs spotrebi¢ ma velké mnozstvo druhov ohrevu pre
pecenie nakypu a suflé. V tabulkach s nastavenim najdete
optimalne nastavenie pre velké mnozstvo pokrmov.
Pouzivajte iba originalne prislusenstvo pre vas

spotrebic. Je optimalne prispdsobené pre priestor na
pecenie a druhy prevadzky.

Vysky zasunutia
Vzdy pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

MozZete piect na jednej urovni vo formach

alebo s univerzalnou panvicou.

m Formy na roste: vyska 1

= Univerzalna panvica: vyska 1

Pre suflé pouzivajte parnu funkciu. Nepotrebujete vodny
kupel. Postavte malé formi¢ky do parnej nadoby

s otvormi, velkost XL, alebo na rost.

Ak pripravujete pokrmy su¢asne, mozete uSetrit az 45
percent energie. Formy postavte do rury vedlia seba.
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Prislusenstvo

Dajte pozor na to, aby ste vzdy pouzili spravne
prisluSenstvo a aby ste ho do rury zasunuli spravne.
Rost

Rost zasunte otvorenou stranou smerom k dvierkam
spotrebi¢a a zakrivenim dole.

univerzalna panvica
Univerzalnu panvicu zasurite opatrne az na doraz
skosenim k dvierkam spotrebica.

Nadoby

Na nakypy a zapekané pokrmy pouzivajte Siroké plytké
nadoby. V uzkych vysokych nadobach budu pokrmy
vyzadovat viac ¢asu a budu na hornej strane tmavsie.

Pri priprave s pridavanim pary musia byt formy odolné
voci vysokym teplotam a pare.



Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
nakypy a suflé. Teplota a doba pecenia zavisia od
mnozZstva a receptu. Prepecenie nakypu zavisi od
velkosti nadoby a vysky nakypu. Preto st tu uvedené
rozpatia nastavenia. Najskor vyskusajte nizsie
hodnoty. Pri nizSej teplote dosiahnete
rovnomernejSieho zhnednutia. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Dobu pecenia nie je mozné skratit
vy$Sou teplotou. Nakyp alebo suflé by boli hotové iba
na povrchu, vo vnutri by ale boli surové.

Hodnoty nastavenia platia pre vloZenie pokrmu do
studenej rary. USetrite tak az 20 percent energie. Pri
predhriati sa uvedené doby pecenia skratia o niekolko
minut.

PrisluSenstvo/nadoba

Otestovali sme pre vas v nasom kuchynskom $tadiu sk

Ak chcete piect podla vlastného receptu, riadte sa
podia podobnych pokrmov v tabulke.

Prislusenstvo, ktoré nepouzivate, vyberte z rury.
Dosiahnete tak optimalny vysledok pecenia a uSetrite
az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

= @ 4D horuci vzduch

& horny/dolny ohrev

[& gril s cirkulaciou vzduchu
stupe pre pizzu

varenie v pare

|
n
|}
|
Stupne intenzity pary st uvedené v tabulke ako €isla.
m 1 =nizka

m 2 =stredna
= 3 =vysoka

Vyska Druh Teplota Intenzita Doba

zasunutia ohrevu v°C pary trvania

Vv min.

Nakyp, pikantny, varené prisady zapekacia forma 1 = 200-220 - 35-55
Nakyp, pikantny, varené prisady zapekacia forma 1 150-170 2 40-45
Nakyp, sladky zapekacia forma 1 = 170-190 - 45-60
Lasagne, Cerstvé, 1 kg zapekacia forma 1 160-180 - 50-60
Lasagne, Cerstvé, 1 kg zapekacia forma 1 170-180 2 35-45
Lasagne, zmrazené, 400 g univerzalna panvica 1 190-210 - 30-40
Lasagne, zmrazené, 400 g nepriklopena nadoba 1 180-190 2 40-50
ZapeGené zemiaky, surové prisady, zapekacia forma 1 170-180 - 50-60
vysoké 4 cm

Zapetené zemiaky, surové prisady, zapekacia forma 1 160-170 2 50-60
vysoké 4 cm

Suflé zapekacia forma 1 160-170* - 40-50
Suflé zapekacia forma 1 170-180 2 30-40
Suflé formicky na 1 porciu 1 100 - 40-45

* Predhriat.

Hydina

Vas spotrebi¢ ma rézne druhy ohrevu pre pecenie
hydiny. V tabulkach s nastavenim najdete
optimalne nastavenie pre niektoré pokrmy.

Pecenie na roste

Pecenie na roste je obzvlast vhodné pre velku hydinu
alebo viac kusov sucasne.

Zasuiite univerzalnu panvicu s vlozenym roStom do
uvedenej vy$ky zasunutia. Dbajte na to, aby bol rost
spravne posadeny na univerzalnej panvici. —
"Prislusenstvo" na strane 12

Podra velkosti a druhu hydiny nalejte do univerzainej
panvice az ' | vody. Zachyti sa odkvapkavajuci tuk.
tohto vypeku mozete pripravit omacku. Navyse
Vznikne menej dymu a rdra zostane Cistejsia.

Pecenie v nadobe

Pouzivajte iba nadoby, ktoré su vhodné pre pouzitie

v rire na pecenie. Prekontrolujte, ¢i sa nadoba vojde do
rary.

Najvhodnejsie su sklenené nadoby. Horucu sklenenu
nadobu postavte na suchu podlozku. Keby bol podklad
mokry alebo studeny, nadoba by mohla prasknut'.

Lesklé pekace z uslachtilej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako zrkadlo, a su preto vhodné len
Ciasto¢ne. Hydina sa pecie pomaly a menej zhnedne.
Pouzite vy$Siu teplotu a/alebo dlhsiu dobu pecenia.

Riadte sa pokynmi vyrobcu nadoby na pecenie.
Nepriklopena nadoba
Pre pecenie hydiny pouzivajte najlepsie hiboku formu na

pecenie. Postavte formu na rost. Ak nemate vhodnu
nadobu, pouzite univerzalnu panvicu.

45



sk Otestovali sme pre vas v naSom kuchynskom studiu

Priklopena nadoba

Pri pe€eni v priklopenej nadobe zostane priestor na
pecenie podstatne Cistejsi. Dajte pozor na to, aby mala
pokrievka spravnu velkost a dobre priliehala. Nadobu
postavte na rost.

Pri odklopeni pokrievky po peceni mdze prudit von
velmi horuca para. Nadvihnite pokrievku vzadu, aby
horutca para unikala smerom od vasho tela.

Aj v priklopenom pekaci mozno hydinu upiect do
chrumkava. Pouzite peka¢ so sklenenou pokrievkou
a nastavte vys$Siu teplotu.

Pecenie s pridavanim pary

Urcité pokrmy budu s pridavanim pary chrumkavejSie.
Budu mat lesklejsi povrch a menej sa vysusia.
Pouzivajte nepriklopent nadobu. Nadoby musia byt
odolné vodi vysokym teplotam a pare.

Pridavanie pary zapnite podla pokynov v tabulke

pre nastavenie. Niektoré pokrmy sa podaria
najlepsSie, ked ich varite v niekolkych krokoch. Tie su
uvedené v tabulke.

Varenie v pare

Na rozdiel od pridavania pary je priprava €asti hydiny
pomocou funkcie varenie v pare SetrnejSia. Zostanu
obzvlast Stavnaté. Ako chutovu variantu mézete Casti
hydiny pred varenim v pare opiect, doba varenia sa
skrati.

Vacsie kusy potrebuju dlhSiu dobu zahrievania a dlhSiu
dobu varenia. Ak pouzijete viac kusov s rovnakou

hmotnostou, prediZi sa doba zahrievania, nie doba varenia.

Casti hydiny sa nemusia obracat.

Pouzite parni nadobu s otvormi, velkost XL, a pod
fiu zasurite univerzalnu panvicu. Mézete pouzit tiez
sklenenu misu a postavit ju na rost.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte s otvorenymi dvierkami spotrebica.

Zasurite univerzalnu panvicu s vlozenym rostom do
uvedenej vy$ky zasunutia. Zachyti sa odkvapkavajuci
tuk. Dbajte na to, aby bol rost spravne posadeny na
univerzalnej panvici.

—> "Prislusenstvo” na strane 12

Upozornenie: V pripade grilovania velmi tu¢nych
kuskov nezasuvaijte univerzalnu panvicu priamo pod
rost, ale do vysky 1.

Grilujte pokial mozno rovnaké kusky s podobnou
hribkou a hmotnostou. Tak sa ope¢u rovhomerne
a zostanu pekne Stavnaté. Grilované kusky polozte
priamo na rost.

Grilované kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti.
Ak maso prepichnete vidlickou, vytecie z neho Stava
a bude suché.

Upozornenie

= Grilovacie ohrievacie teleso sa stale zapina a vypina,
to je normalne. Ako ¢asto k tomu dochadza,
zavisi od nastaveného stupna grilovania.

= Pri grilovani méze vznikat dym.

46

Teplotna sonda

Teplotna sonda umozriuje presné pecenie. Preditajte si
dolezité pokyny pre pouZzitie teplotnej sondy

v prislusnej kapitole. Najdete tu pokyny pre zapojenie
teplotnej sondy, mozné druhy ohrevu a dalSie
informacie. — "Teplotna sonda" na strane 24

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre hydinu.
Teplota a doba pecenia zavisia od mnozstva, vlastnosti
a teploty potravin. Preto su tu uvedené rozpatia
nastavenia. Najskor vyskusajte nizsSie hodnoty.

V pripade potreby nabudice nastavte vy$siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia pre vloZenie hydiny bez
plnky pripravenej na pecenie s teplotou z chladnic¢ky do
studenej rary. USetrite tak az 20 percent energie. Pri
predhrievani sa uvedené doby pecenia skratia

o niekolko minat.

V tabulke najdete udaje pre hydinu s navrhnutou
hmotnostou. Ak chcete piect hydinu s va¢sou
hmotnostou, v kazdom pripade pouzite nizSiu teplotu.

V pripade viacerych kusov sa pri ur€ovani doby pe¢enia
riadte podla hmotnosti najtazsieho kusa. Jednotlivé kusy
by mali byt priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim je hydina v&ésia, tym nizsia
teplota a dlhsia doba pecenia.

Hydinu po uplynuti cca 2 az % uvedenej doby obratte.

Upozornenie: PouzZivajte iba papier na pecenie, ktory je
vhodny pre zvolenu teplotu. Vzdy odstrihnite spravnu
velkost papiera na pecenie.

Tipy

= U kacice alebo husi prepichnite koZzu pod kridlami. Tak
méze vytekat tuk.

= U kacacich pfs narezte kozu. Ka€acie prsia
neobracajte.

m Ak budete hydinu obracat, pecte ju najprv prsnou
stranou, resp. stranou s kozZou dole.

= Hydina bude obzvlast do chrumkava opecena, ak ju ku
koncu pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancovou stavou.

Prislusenstvo, ktoré nepouzivate, vyberte z rary.
Dosiahnete tak optimalny vysledok pecenia a usetrite
az 20 percent energie.



Pouzité druhy ohrevu:

4D horuci vzduch

B horny/dolny ohrev

gril s cirkulaciou vzduchu
[ velkoplosny gril

stupefi pre pizzu

varenie v pare

Otestovali sme pre vas v nasom kuchynskom $tudiu sk

Stupne intenzity pary st uvedené v tabulke ako &isla.

» 1 =nizka
m 2 =stredna
m 3 =vysoka

Prislusenstvo/Nadoba Vyska Druh Teplota Intenzita Doba
zasunutia ohrevu v °C/stupen pary trvania
grilovania Vv min.
Kurca
Kuréa, 1 kg rodt 1 200-220 - 60-70
Kuréa, 1 kg rodt 1 190-200 1 20-25
200-220 - 35-40
Platky kuracich pfs, po 150 g rost 3 ] 3* - 15-20
(grilovanie, 5 min predhriat)
Platky kuracich pfs (varenie v pare) parna nadoba 2+1 100 - 15-25
Malé Gasti kurata, po 250 g rost 2 220-230 - 30-35
Malé Gasti kurata, po 250 g rost 2 200-220 1 30-45
Kuracie kisky, nugetky, zmrazené univerzalna panvica 2 200-220 - 10-20
Brojler, 1,5 kg rost 1 200-220 - 70-90
Brojler, 1,5 kg rost 1 180-190 1 30-35
X 190-210 - 40-45
Kacica a hus
Katica, 2 kg rodt 1 180-200 - 90-110
Katica, 2 kg rodt 1 150-160 1 70-90
180-190 - 30-40
Kagacie prsia, po 300 g rost 2 230-250 - 17-20
Katacie prsia, po 300 g rost 2 210-230 2 15-20
Hus, 3 kg rodt 1 160-180 - 120-150
Hus, 3 kg rost 1 140-150 1 110-120
170-180 1 20-30
170-180 - 30-40
Husacie stehna, po 350 g rost 2 210-230 - 40-50
Husacie stehna, po 350 g rost 2 190-200 1 45-55
Morka
Miada morka, 2,5 kg rost 1 180-200 - 70-100
Mlada morka, 2,5 kg rost 1 140-150 1 110-140
170-180 1 20-30
170-180 - 10-20
Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg priklopena nadoba 1 2 240-250 - 80-110
Morcacie horné stehno, s kostou, 1kg  rost 2 180-200 - 80-100
Mor¢acie homé stehno, s kostou, 1kg  rost 1 170-180 1 80-100

* Predhriat.
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Maso

Vas spotrebi¢ ma rézne druhy ohrevu pre pecenie
mésa. V tabulkach s nastavenim najdete optimalne
nastavenie pre velké mnozZstvo pokrmov.

Pecenie a dusenie

Chudé maso potrite podla chuti tukom alebo ho oblozte
platkami slaniny.

Kozu krizom narezte. Ak budete maso obracat’,
pecte ho najskér kozou dole.

Ked je maso hotové, malo by sa nechat este

10 minat odpocivat vo vypnutej, zatvorene;j rure.
Stava sa tak lepsie rozlozi. Pripadne maso zabalte do
alobalu. Odporuc¢ana doba na odpocinutie nie je
zapocitana v uvedenej dobe pecenia.

Pecenie na roste

Pri pe€eni na roste bude maso zo vSetkych stran
obzvlast chrumkavé.

Do univerzalnej panvice nalejte podla velkosti a druhu
masa az 2 | vody. Zachyti sa odkvapkavajuci tuk

a $tava z masa. Z tohto vypeku mozete pripravit
omacku. Navyse vznikne menej dymu a rura zostane
CistejSia.

Zasuiite univerzalnu panvicu s vlozenym roStom do
uvedenej vy$ky zasunutia. Dajte pozor na to, aby

bol rost spravne posadeny na univerzalnej panvici.
—> "PrisluSenstvo” na strane 12

Pecenie a dusenie v nadobe

Pecenie a dusenie v nadobe je komfortnejsie.
Méso mozno v nadobe lahSie z rary vybrat
a omacku mozete uvarit’ priamo v nadobe.

Pouzivajte iba nadoby, ktoré su vhodné pre pouzitie
Vv rdre na pecenie. Prekontrolujte, ¢i sa nadoba do rury
vojde.

NajvhodnejSie su sklenené nadoby. Horucu sklenenu
nadobu postavte na suchu podlozku. Keby bol podklad
mokry alebo studeny, nadoba by mohla prasknut.

K chudému masu pridajte trocha tekutiny. V sklenenej
nadobe by malo byt dno pokryté do vysky cca 2 cm.
MnozZstvo tekutiny zavisi od druhu méasa a materialu
nadoby a na tom, &i pouzijete pokrievku. Ak peciete
maso v smaltovanom alebo tmavom kovovom pekadi, je
potrebné o nieco viac tekutiny ako v sklenenej nadobe.

Tekutina v nadobe sa pri pe€eni vyparuje. V pripade
potreby opatrne prilejte tekutinu.

Lesklé pekace z uslachtilej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako zrkadlo, a su preto vhodné len Ciastocne.
Maso sa pecie pomaly a menej zhnedne. Pouzite vyssiu
teplotu a/alebo dihsiu dobu pecenia.

Riadte sa pokynmi vyrobcu nadoby na pecenie.

Nepriklopena nadoba

Pre pecenie masa pouzivajte najlepsie hlboku formu na
pecenie. Postavte formu na rost. Ak nemate vhodnu
nadobu, pouzite univerzalnu panvicu.
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Priklopena nadoba

Pri peceni v priklopenej nadobe zostane priestor na
pecenie podstatne CistejSi. Dajte pozor na to, aby mala
pokrievka spravnu velkost a dobre priliehala. Nadobu
postavte na rost.

Vzdialenost medzi méasom a pokrievkou by mala byt
minimalne 3 cm. Maso mbze zvacsit svoj objem.

Pri odklopeni pokrievky po peceni méze prudit von
velmi horuca para. Nadvihnite pokrievku vzadu, aby
hortica para unikala smerom od vasho tela.

Pred dusenim maso podla potreby vopred opecte. Aby
pri duseni vznikla omacka, pridajte vodu, vino, ocot

a podobne. Dno nadoby by malo byt pokryté do vysky
1-2 cm.

Tekutina v nadobe sa pri pe€eni vyparuje. V pripade
potreby opatrne prilejte tekutinu.

Aj v priklopenom pekaci sa da maso upiect do
chrumkava. Pouzite pekac so sklenenou pokrievkou

a nastavte vyssiu teplotu.

Pecenie a dusenie s pridavanim pary

Urc¢ité pokrmy budu s pridavanim pary chrumkavejsie
a menej sa vysusia.

Pouzivajte nepriklopent nadobu. Nadoby musia byt
odolné voci vysokym teplotam a pare.

Maso nemusite obracat.

Pridavanie pary zapnite podla pokynov v tabulke

s nastavenim. Niektoré pokrmy sa podaria najlepsie,
ked ich varite v niekolkych krokoch. Tie su uvedené
v tabulke.

Varenie v pare

Na rozdiel od pridavania pary je priprava masa pomocou
funkcie varenia v pare Setrnej$ia, nevznikne ale korka.
Maso zostane obzvlast Stavnaté. Ako chutovu variantu
mozete kusy méasa pred varenim v pare opiect, doba
varenia sa skrati.

Vacsie kusy potrebuju dihSiu dobu zahrievania a dlhSiu
dobu varenia. Ak pouzijete viac kusov s rovnakou
hmotnostou, predizi sa doba zahrievania, nie doba
varenia.

Kusy mésa nemusite obracat.

Pouzite parnd nadobu s otvormi, velkost XL, a pod fiu
zasufite univerzalnu panvicu. Moézete pouzit tiez
sklenenu misu a postavit ju na rost.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebic¢a
zatvorené. Nikdy negrilujte s otvorenymi dvierkami
spotrebica.

Zasurite univerzalnu panvicu s vlozenym rostom do
uvedenej vysky zasunutia. Zachyti sa odkvapkavajuci
tuk. Dajte pozor na to, aby bol rost spravne posadeny
na univerzalnej panvici. — "PrisluSenstvo”

na strane 12



Upozornenie: V pripade grilovania velmi tu¢nych
kuskov nezasuvajte univerzalnu panvicu priamo pod
rost, ale do vysky 1.

Grilujte, pokial mozno, rovnaké kusky s podobnou
hrubkou a hmotnostou. Tak sa opecl rovhomerne
a zostanu pekne Stavnaté. Grilované kusky polozte
priamo na rost.

Grilované kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti.
Ak maso prepichnete vidli€kou, vytecie z neho Stava
a bude suché.

Upozornenie
= Grilovacie ohrievacie teleso sa stale zapina
a vypina, to je normalne. Ako ¢asto k tomu
dochéadza, zavisi od nastaveného stupna grilovania.
m Pri grilovani méze vznikat dym.

Teplotna sonda

Teplotna sonda umoziuje presné pecenie. Preditajte si
dodlezité pokyny pre pouZzitie teplotnej sondy

v prislusnej kapitole. Najdete tu pokyny pre zapojenie
teplotnej sondy, mozné druhy ohrevu a dalSie
informacie. — "Teplotna sonda" na strane 23

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre mnohé
masové pokrmy. Teplota a doba pecenia zavisi od
mnozstva, vlastnosti a teploty potravin. Preto su tu
uvedené rozpatia nastavenia. Najskor vyskusajte
nizSie hodnoty. V pripade potreby nabudice nastavte
vy$Siu hodnotu.

Prislusenstvo/Nadoba

Otestovali sme pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Hodnoty nastavenia platia pre vloZzenie méasa s teplotou
z chladni¢ky do studenej rury. UsSetrite tak az 20 percent
energie. Pri predhriati sa uvedené doby pecenia skratia
o niekolko minut.

V tabulke najdete Udaje pre kusy masa s navrhnutou
hmotnostou. Ak chcete piect kus mésa s vacSou
hmotnostou, v kazdom pripade pouzite nizsiu teplotu.

V pripade viacerych kusov sa pri uréovani doby pecenia
riadte podla hmotnosti najtazsieho kusa. Jednotlivé kusy
by mali byt priblizne rovnako velké.

Vseobecne plati: Cim je maso vadsie, tym nizsia

teplota a dlhsia doba pecenia.

Maso a grilovany pokrm po uplynuti cca 2 az %
uvedenej doby obratte.

Ak chcete piect podla vlastného receptu, riadte sa
podla podobnych pokrmov. DalSie informacie najdete

v Casti Tipy pre pecenie, dusenie a grilovanie na

konci tabulky s nastavenim.

Prislusenstvo, ktoré nepouzivate, vyberte z rary.
Dosiahnete tak optimalny vysledok pecenia a uSetrite
az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

] 4D horuci vzduch

=[O horny/doiny ohrev

] gril s cirkulaciou vzduchu
= [T velkoplosny gril

] varenie v pare

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako &isla.

m 1 =nizka
n 2 =stredna
m 3 =vysoka

Vyska Druh Teplota Intenzita Doba
zasunutia ohrevu v °C/stupen pary trvania

Bravéové maso

grilovania Vv min.

Bravcoveé maso bez koze, nepriklopena nadoba 2 180-200 - 120-130

napr. krkovicka, 1,5 kg

Bravéové maso bez koze, nepriklopena nadoba 1 180-190 1 130-150

napr. krkovicka, 1,5 kg

Bravéové maso rost 1 L] 190-200 - 130-140

s koZou, napr. pliecko, 2 kg

Bravéové méso nepriklopena nadoba 1 100 - 25-30

s kozou, napr. pliecko, 2 kg 190-200 B 2530
170-180 1 60-70

Bravéové karé, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 220-230 - 70-80

Bravcova karé, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 170-180 1 80-90

Bravéova panenka, 400 g rost 2 220-230 - 20-25

Bravéova panenka, 400 g nepriklopena nadoba 1 210-220* 1 25-30

Bravéova panenka, 400 g parna nadoba 2 100 - 18-20

Udené kotlety s kostou, 1 kg priklopena nadoba 1 210-220 - 60-80

(pridat trocha vody)

* Predhriat.
** Na zadiatku pridajte do nadoby cca 200 ml tekutiny, behom prevadzky sa musi do nadrzky na vodu dopifiat

voda. *** Zasufite pod neho do vysky 1 univerzalnu panvicu.
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Prislusenstvo/Nadoba Vyska Druh Teplota Intenzita Doba
zasunutia ohrevu v °C/stupen pary trvania

grilovania Vv min.

Udené kotlety s kostou, 1 kg nepriklopena nadoba 1 160-170 70-80
Bravové steaky, silné 2 cm rost 3 [} 2 16-20
Bravcové medailonky, silné 3 cm rost 3 ] K 8-12
(5 min predhriat)
Hovédzie méso
Hovédzia svieckova, stredne rost 1 210-220 40-50
prepecena, 1kg
Hovédzia svieckova, stredne nepriklopena nadoba 1 190-200 50-60
prepecend, 1 kg
Dusené hovadzie méso, 1,5 kg priklopena nadoba 1 X 200-220 130-140
Dusené hovadzie méso, 1,5 kg** nepriklopena nadoba 1 150 30

130 120-150
I;{%akstbeef, stredne prepeceny, rost 1 220-230 60-70

2 Kg
;'{%akstbeef, stredne prepeceny, nepriklopena nadoba 1 190-200 65-80
W Kg

Tafelspitz (hovadzia $picka), 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 95 120-150
Steak, silny 3 cm, stredne prepedeny rost 3 [} 3 15-20
Burger, vysoky 3-4 cm rost 2 0 3 20-30
Telacie maso
Telacie maso, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 160-170 100-120
Telacie maso, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 170-180 90-110
Telacie stehno, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 = 200-210 100-110
Telacie stehno, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 170-180 100-120
Jahnacie méso
Jahftacie stehno bez kosti, stredne rost 1 170-190 50-70
prepedené
Jahﬁaf:ie §tehno bez kosti, stredne nepriklopena nadoba 1 170-180 80-90
prepedené
Jahfaci chrbat s kostou rodt 1 180-190 40-50
Jahfaci chrbat s kostou nepriklopena nadoba 1 200-210* 25-30
Jahnacie kotlety*** rost 3 [l 3 12-18
Klobasy
Grilovacie klobasy rodt 2 (] 3 10-20
Viedenské parky parna nadoba 2 80 14-18
Biele klobasy parna nadoba 2 80 12-20
Pokrmy z mésa
Mieté maso, 1 kg nepriklopena nadoba 1 170-180 70-80
Mieté maso, 1 kg nepriklopena nadoba 1 190-200 70-80

* Predhriat.
** Na zagiatku pridajte do nadoby cca 200 ml tekutiny, pocas prevadzky sa musi do nadrzky na vodu dopifiat

voda. *** Zasurite pod neho do vysky 1 univerzalnu panvicu.
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Tipy pre pecenie, dusenie a grilovanie

Otestovali sme pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Varny priestor je silne znecisteny.

Pecte pokrm v priklopenom pekaci alebo pouZite grilovaci plech. Ked pouZijete grilovaci plech, dosiahnete pri peceni

optimalnych vysledkov. Grilovaci plech si mozete dokupit ako zvlastne prislusenstvo.

Maso je velmi tmavé a korka
miestami spalena alebo je méso
vysu$ené.

Prekontrolujte vy$ku zasunutia a teplotu. Nabuduce zvolte nizSiu teplotu a v pripade potreby skratte dobu pecenia.

Korka je velmi slaba.

Zvyste teplotu alebo po skonceni doby pecenia kratko zapnite gril.

Maso vyzera dobre, ale omacka je
spalena.

Nabuduce pouzite mensiu nadobu na pecenie a v pripade potreby pridajte viac tekutiny.

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

Nabuduce pouzite vacsiu nadobu na pecenie a v pripade potreby pridajte menej tekutiny.

Maso sa pri duseni pripaluje.

Pokrievka musi spravne doliehat na nadobu na pecenie a musi byt dobre priklopena.

Znizte teplotu a v pripade potreby prilievajte po¢as dusenia este tekutinu.

Grilovany pokrm je vysuseny.
klieste na grilovanie.

Méso osolte az po grilovani. Sol vytahuje z mésa vodu. Pri obracani do grilovaného pokrmu nepichajte. Pouzivajte

Ryby

Vas spotrebi¢ ma rézne druhy ohrevu pre pecenie ryb.
V tabulkach s nastavenim najdete optimalne nastavenie
pre velké mnozstvo pokrmov.

Celu rybu nemusite obracat. Celu rybu vilozte do rary
v polohe na bruchu, chrbtovou plutvou hore. Aby
dobre drzala, vlozte do otvoru v bruchu rozrezany
zemiak alebo malu Ziaruvzdornu nadobku.

Ak je ryba uz upeéend, spoznate podla toho, Ze sa da
ahko uvolnit chrbtova plutva.

Pecenie a grilovanie na roste

Zasurite univerzalnu panvicu s vlozenym rostom do
uvedenej vysky zasunutia. Dbajte na to, aby bol rost
spravne posadeny na univerzalnej panvici.

—> "PrisluSenstvo” na strane 12

Upozornenie: V pripade grilovania velmi tu¢nych
kuskov nezasuvajte univerzalnu panvicu priamo pod
rost, ale do vysky 1.

Podrla velkosti a druhu ryby nalejte do univerzalnej
panvice az V2 | vody. Odkvapkavajuca tekutina sa
zachyti. Vznikne menej dymu a rdra zostane CistejSia.

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte s otvorenymi dvierkami spotrebica.

Grilujte, pokial' mozno, rovnaké kusky s podobnou
hrubkou a hmotnostou. Tak sa opecl rovhomerne
a zostanu pekne Stavnaté. Grilované kusky polozte
priamo na rost.

Grilované kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti.
Ak rybu prepichnete vidlickou, vytecie z nej Stava
a bude sucha.

Upozornenie

m Grilovacie ohrievacie teleso sa stéle zapina a vypina,
to je normalne. Ako ¢asto k tomu dochadza, zavisi
od nastavenia stupna grilovania.

= Pri grilovani m6ze vznikat dym.

Pecenie a dusenie v nadobe

Pouzivajte iba nadoby, ktoré su vhodné pre pouzitie

v rare na pecenie. Prekontrolujte, ¢i sa nadoba vojde do
rary.

NajvhodnejSie su sklenené nadoby. Horucu sklenenu
nadobu postavte na suchu podlozku. Keby bol podklad
mokry alebo studeny, nadoba by mohla prasknut.

Lesklé pekace z uslachtilej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako zrkadlo, a su preto vhodné len Ciastocne. Ryba
sa pecie pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vysSiu
teplotu alebo dlh$iu dobu pecenia.

Riadte sa pokynmi vyrobcu nadoby na pecenie.

Nepriklopena nadoba

Pre pecenie celej ryby pouzivajte najlepSie hiboku formu
na pecenie. Postavte formu na rost. Ak nemate vhodnu
nadobu, pouzite univerzalnu panvicu.

Priklopena nadoba

Pri pe€eni v priklopenej nadobe zostane priestor na
pecenie podstatne CistejSi. Dajte pozor na to, aby mala
pokrievka spravnu velkost a dobre priliehala. Nadobu
postavte na rost.

Pre dusenie dajte do nadoby dve az tri lyZice
tekutiny a trocha citronovej Stavy alebo octu.

Pri odklopeni pokrievky po pe€eni mdze prudit von
velmi horuca para. Nadvihnite pokrievku vzadu, aby
hortica para unikala smerom od vasho tela.

| v priklopenom pekaci mozno rybu upiect do
chrumkava. Pouzite pekac so sklenenou pokrievkou
a nastavte vys$Siu teplotu.

Pecenie s pridavanim pary

Urcité pokrmy budu s pridavanim pary
chrumkavejSie a menej sa vysusia.

Pouzivajte nepriklopenu nadobu. Nadoby musia byt
odolné voci vysokym teplotam a pare.

Rybu nemusite obracat'.

Pridavanie pary zapnite podla pokynov v tabulke

s nastavenim. Niektoré pokrmy sa podaria najlepsie,

ked ich varite v niekolkych krokoch. Tie su uvedené
v tabulke.
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Varenie v pare

Priprava ryb je pomocou funkcie varenia v pare
SetrnejSia a ryby zostanu obzvlast stavnaté.

Vacsie kusy potrebuju dihSiu dobu zahrievania a dihSiu
dobu varenia. Ak pouzijete viac kusov s rovnakou

hmotnostou, prediii sa doba zahrievania, nie doba varenia.

Rybu nemusite obracat.

Pouzite parnui nadobu s otvormi, velkost XL, a pod
fu zasurte univerzalnu panvicu. MézZete pouzit' tiez
sklenenu misu a postavit ju na rost.

Teplotna sonda

Teplotna sonda umoznuje presné pecenie. Precitajte si
doblezité pokyny na pouzitie teplotnej sondy v prislusnej
kapitole. Najdete tu pokyny na zapojenie teplotnej
sondy, mozné druhy ohrevu a dalSie informacie.

— "Teplotna sonda" na strane 23

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre pokrmy

z ryb. Teplota a doba pecenia zavisi od mnozstva,
vlastnosti a teploty potravin. Preto su tu uvedené
rozpatia nastavenia. Najskor vyskusajte nizSie hodnoty.
V pripade potreby nabuduce nastavte vy$siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia pre vloZenie ryby s teplotou

z chladni¢ky do studenej rury. USetrite tak az 20 percent
energie. Pri predhriati sa uvedené doby pecenia skratia
o niekolko minut.

V tabulke najdete udaje pre ryby s navrhnutou
hmotnostou. Ak chcete piect rybu s va¢Sou
hmotnostou, v kazdom pripade pouzite nizsiu teplotu.
V pripade viac ryb sa pri urovani doby pecenia riadte
podla hmotnosti najtazsej ryby. Jednotlivé ryby by mali
byt priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim je ryba vagsia, tym nizsia
teplota a dlhSia doba pecenia.

Rybu, ktora nie je v polohe na bruchu, po uplynuti cca
2 az s uvedenej doby obratte.

Upozornenie: Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je
vhodny pre zvolenu teplotu. Vzdy odstrihnite spravnu
velkost papiera na pecenie.

Prislusenstvo, ktoré nepouzivate, vyberte z rary.
Dosiahnete tak optimalny vysledok pecenia a uSetrite
az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

" gril s cirkulaciou vzduchu
m [T velkoplodny gril

u stupen pre pizzu

. varenie v pare

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako &isla.

m 1 =nizka
m 2 =stredna
= 3 =vysoka

Prislusenstvo/Nadoba Vyska Druh Teplota Intenzita Doba
zasunutia ohrevu v °C/stupen pary trvania
grilovania Vv min.

Ryby
Ryba, grilovana, cela 300 g, rodt 1 170-190 - 20-30
napr. pstruh
Ryba, pecend, cela 300 g, univerzalna panvica 1 X 170-180 1 15-20
napr. pstruh 160-170 - 510
Ryba, varena v pare, cela 300 g, parn& nadoba 2 80-90 - 15-25
napr. pstruh
Ryba, grilovana, cela 1,5 kg, rost 1 170-190 - 30-40
napr. losos
Ryba, varena v pare, cela 1,5 kg, parna nadoba 2 80-90 - 35-50
napr. treska
Rybie filé
Rybie filé, prirodné, grilované rost 2 (d} 1* - 15-25
Rybie filé, prirodné, varené v pare parna nadoba 2 80-100 - 10-16
Rybie podkovy
Rybia podkova, silng 3 cm** rost 2 (] 3 - 18-22
Ryba, zmrazena
Ryba, cela 300 g, napr. pstruh parna nadoba 2 80-100 - 20-25
Rybie filé, prirodné priklopena nadoba 1 210-230 - 25-40
Rybie filé, zapedené rost 2 X 220-240 - 35-45

* Predhriat.

**Zasunite pod neho do vySky 1 univerzalnu panvicu.
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PrisluSenstvo/Nadoba

Vyska Druh

zasunutia ohrevu v °C/stupen pary

Otestovali sme pre vas v nasom kuchynskom $tudiu sk

Doba
trvania
Vv min.

Teplota Intenzita

grilovania

Rybacie filé, zapetené nepriklopena nadoba 1 200-220 1 35-45
Rybacie prsty (priebezne obracajte) plech na pecenie 1 220-240 - 10-20
Pokrmy z ryb

Rybacia terina forma na terinu 1 70-80 - 45-80

* Predhriat.

** Zasurite pod neho do vysky 1 univerzalnu panvicu.

Zelenina, prilohy a vajcia

Tu najdete informacie na varenie Cerstvej a mrazenej
zeleniny, zemiakov, ryZe, obilnych pokrmov a vajec
v pare. Okrem toho su tu uvedené aj informacie pre
pecenie, napr. mrazenych hranol¢ekov.

Varenie v pare

Pouzivajte len originalne prislusenstvo. Pri vareni
v pare v parnej nadobe s otvormi, velkost XL, pod
fu navyse vzdy zasunte univerzalnu panvicu.
Odkvapkavajuca tekutina sa zachyti.

Varenie v pare na jednej Grovni
Pouzivajte vysky zasunutia uvedené
v tabulkach s nastavenim.

Varenie v pare na dvoch urovniach
Varenie v pare na dvoch urovniach je vyborne vhodné
pre suc¢asné varenie napr. brokolice a zemiakov.
V pripade réznych déb varenia vlozte potraviny, ktoré sa
varia kratSiu dobu, do rury neskor.
= Rost a zavesena parna nadoba, velkost' S,
s otvormi alebo bez otvorov: vyska 3
m Parna nadoba s otvormi, velkost XL: vyska 2

Nadoby

Ak pouzijete nadobu, postavte ju na rost alebo na

parnu nadobu s otvormi, velkost XL.

Nadoby musia byt odolné voé&i vysokym teplotam

a pare. V pripade hrubostennych nadob sa doba varenia
prediZuje.

Doba varenia a mnozstvo

Doby varenia pri vareni v pare zavisia od velkosti
potravin, nie od celkového mnozstva. Pri va¢som
celkovom mnozZstve sa predizi doba zahrievania, nie
doba varenia.

Vacsie kusy potrebuju dlhSiu dobu zahrievania a dlhSiu
dobu varenia. Ak pouZzijete viac kusov s rovhakou

hmotnostou, prediZi sa doba zahrievania, nie doba varenia.

Riadte sa velkostami potravin, ktoré su uvedené

v tabulke s nastavenim. U mensich kusov sa doba
varenia skrati, u vacsich sa predIzi. Na dobu varenia ma
takisto vplyv kvalita a stupen zrelosti. Preto su uvedené
hodnoty nastavenia iba orientacné hodnoty.

Potraviny vzdy rovnomerne rozprestrite v nadobe.

V pripade réznej vySky vrstvy sa uvaria nerovhomerne.
Potraviny, ktoré su chulostivé na stlaenie, nevrstvite vo
varnej nadobe prili§ vysoko. RadS$ej pouzite dve nadoby.

Ryza a obilné pokrmy

Pridajte vodu, resp. tekutinu v uvedenom pomere. Napr.
1:1,5 znamena na kazdych 100 g ryze pridat 150 ml
tekutiny.

Pecenie a grilovanie
Pouzivajte len originalne prislusenstvo.

Pecenie na jednej urovni
Pouzivajte vysky zasunutia uvedené
v tabulkach s nastavenim.

Priprava na dvoch urovniach

Pouzivajte 4D horuci vzduch. Su¢asne vlioZzené plechy
nemusia byt hotové v rovnhakom Case.

= Univerzalna panvica: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

PrisluSenstvo

Dajte pozor na to, aby ste vzdy pouzili spravne
prisluSenstvo a aby ste ho do rury zasunuli spravne.
Rost

Rost zasurite otvorenou stranou smerom k dvierkam
spotrebi€a a zakrivenim dole.

Univerzalna panvica alebo plech na peéenie
Univerzalna panvica alebo plech na pecenie zasurite
az na doraz skosenim k dvierkam spotrebica.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolenu teplotu. VZdy odstrihnite spravnu velkost
papiera na pecenie.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
pokrmy. Teplota a doba pecenia zavisia od mnozstva

a vlastnosti potravin. Preto su tu uvedené rozpatia
nastavenia. Najskor vyskusajte nizSie hodnoty. Pri nizSej
teplote dosiahnete rovnomernejSie zhnednutie.

Hodnoty nastavenia platia pre vloZenie pokrmu do
studenej rury. Pri predhriati sa uvedené doby

pecenia skratia o niekolko minut.

U niektorych pokrmov je nutné predhriatie, v tom pripade
je to uvedené v tabulke.

Ak chcete piect podla vlastného receptu, riadte sa
podla podobnych pokrmov v tabulke.
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Pouzité druhy ohrevu: Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako cisla.
= [@ 4D horuci vzduch )

= [ horny/dolny ohrev = 1=nizka

= [T velkoplogny gril = 2 =stredna

. stupe pre pizzu = 3 =vysoka

n varenie v pare

PrisluSenstvo/Nadoba Vyska Druh Teplota Intenzita Doba
zasunutia ohrevu v °C/stupen pary trvania

grilovania Vv min.

Zelenina, cerstva

Articoky, celé, varenie v pare parna nadoba 2 100 - 30-35
Karfiol, cely, varenie v pare parné nadoba 2 100 - 25-35
Ruzitky brokolice, varenie v pare parna nadoba 2 100 - 6-9
Zelena fazula, varenie v pare parna nadoba 2 100 - 18-25
Mrkva na kolieska, varenie v pare parn& nadoba 2 100 - 10-20
Kalerab na kolieska, varenie v pare parna nadoba 2 100 - 17-20
Por na kolieska, varenie v pare parn& nadoba 2 100 - 6-9
Kukuriény Klas, varenie v pare parna nadoba 2 100 - 30-40
Cervena repa, varenie v pare parna nadoba 2 100 - 43-50
Biela $pargla, cela, varenie v pare parna nadoba 2 100 - 7-15
Spenat, varenie v pare pama nadoba 2 100 - 2-3
Cuketa na pléatky, varenie v pare parna nadoba 2 100 - 3-4
Zelenina, mrazena

Spenat parna nadoba 2 100 - 15-25
Karfiol parna nadoba 2 100 - 5-8
Zelena fazula parna nadoba 2 100 - 6-10
Brokolica parné nadoba 2 100 - 6-10
Hrach parn4 nadoba 2 100 - 3-10
Mrkva parna nadoba 2 100 - 4-6
Ruzickovy kel parna nadoba 2 100 - 5-10
Zeleninova zmes, 1 kg parna nadoba 2 100 - 10-15
Zeleninové pokrmy

Grilovana zelenina univerzalna panvica 3 ] 3 - 10-15
Zeleninovy puding, varenie v pare formicky na 1 porciu 1 100 - 50-70
Zemiaky

Pecené zemiaky, rozpolené univerzalna panvica 1 160-180 - 45-60
Pegené zemiaky, rozpolené univerzalna panvica 2 180-190 1 40-50
Zemiaky varené v $upke, celé para nadoba 2 100 - 35-45
Varené ostipané zemiaky, na Stvrtky parna nadoba 2 100 - 20-25
Knedle parna nadoba 2 95 - 20-25
Vyrobky zo zemiakov, mrazené

Rosti (zemiakové placky) (priebezne univerzalna panvica 2 200-220 - 20-30
obracajte)

Zemiakové tasticky, pinené univerzalna panvica 2 190-210 - 15-25
(priebeZne obracaijte)

Krokety plech na pedenie 1 (=] 200-220 - 15-25
HranolGeky (priebezne obracajte) plech na pecenie 1 190-210 - 20-30
Hranol¢eky, 2 trovne (priebezne univerzalna panvica + plech na 3+1 200-220 - 30-40

obracajte) pecenie
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Prislusenstvo/Nadoba Vyska Druh Teplota Intenzita Doba
zasunutia ohrevu v °C/stupei pary trvania
grilovania Vv min.

Ryza
RyZza basmati, 1: 1,5 plytka nadoba 1 100 - 20-30
Dlhozmna ryza, 1: 1,5 plytka nadoba 1 100 - 20-30
Prirodna ryza, 1:1,5 plytka nadoba 1 100 - 30-40
Ryza parboiled, 1: 1,5 plytka nadoba 1 100 - 15-20
Rizoto, 1:2 plytka nadoba 1 100 - 25-35
Obilné pokrmy
Kuskus, 1: 1 plytka nadoba 1 100 - 6-10
Pseno, nemleté, 1:2,5 plytka nadoba 1 100 - 25-35
Polenta / kukuriéna krupica, 1: 5 plytka nadoba 1 100 - 20-45
Krapy, 1:2,5 plytka nadoba 1 80-100 - 35-45
Velkozrnna $oSovica, 1: 2 plytka nadoba 1 100 - 30-45
Fazula, biela, namocena; 1 : 2 plytka nadoba 1 100 - 65-75
Krupicové halusky parna nadoba 2 95 - 6-10
Vajcia
Vajcova zrazenina z 2 vajec nepriklopena nadoba 1 80 - 14-16
Vajcia, uvarené natvrdo parna nadoba 2 100 - 9-11
Vajcia, uvarené namakko parna nadoba 2 100 - 6-8
Dezerty Kompét

Vo svojom spotrebi¢i mézete celkom jednoducho
pripravovat rézne dezerty.

Priprava jogurtu
Vyberte z rary prisluSenstvo a ramy. Priestor na
pecenie musi byt prazdny.

1. Na varnej doske zahrejte 1 | mlieka (3,5 % tuku) na
90 °C a nechajte ho vychladnut na 40 °C.
Ak pouzijete trvanlivé mlieko, sta¢i ho zahriat
na 40 °C.
. PrimiesSajte 150 g jogurtu (s teplotou z chladnicky).
. Naplrite do $alok alebo malych poharov a zakryte
potravinovou foliou.
4. Salky alebo pohare postavte na dno rury a vykonajte
nastavenie podla tabulky.
5. Ked je jogurt hotovy, nechajte ho vychladnut
v chladnicke.

wWnN

Priprava mlie¢nej ryze

-

. Odvazte ryzu a pridajte 2,5 nasobné mnozstvo mlieka.
2. Ryzu a mlieko naplrite do misy max. do vysky 2,5 cm.
Pre vacésie mnozstvo mbzete pouzit tiez univerzalnu

panvicu.
. Urobte nastavenie podla tdajov v tabulke.
. Po uvareni zamieSajte.

Zvy3$né mlieko sa rychlo vsiakne.

»w

Odvazte ovocie a pridajte cca /4 mnozstvo vody. Podla
chuti pridajte cukor a korenie. Urobte nastavenie podla
udajov v tabulke.

Karamelovy krém

Postavte formi¢ky priamo do parnej nadoby s otvormi,
velkost XL. Vodna kupel nie je nutna. Vykonajte
nastavenie podla udajov v tabulke.

Bochniky v pare

Pripravte kysnuté cesto podla svojho receptu bez
vykysnutia. Vytvarované gulécky viozte do vymastenej
parnej nadoby s otvormi, velkost XL, a nechajte ich
vykysnut'.

Vykonaijte nastavenie podla udajov v tabulke.
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Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

Pouzité druhy ohrevu:
(] Varenie v pare
" Kysnutie

Prislusenstvo/nadoba

Vyska Druh Teplota Doba
zasunutia ohrevu v°C trvania
vV min.

Karamelovy krém parna nadoba 1 80 15-25

Bochniky v pare univerzalna panvica 1 100 25-30

Jogurt formicky na 1 porciu Dno varného 35-40 300-360
priestoru

Miieéna ryza, 1:2,5 univerzalna panvica 1 100 25-35

Kompét univerzalna panvica 1 100 10-20

Uspora energie s druhmi ohrevu eco

S energeticky Uspornymi druhmi ohrevu horuci vzduch
eco a horny/dolny ohrev eco mézete pri pe¢eni pokrmov
usetrit’ energiu.

Pokrmy vkladajte do studenej, prazdnej rary. Len tak
dosiahnete optimalizovanej spotreby energie. Potas
pecenia nechajte dvierka spotrebica zatvorené.

PrisluSenstvo, ktoré nepouzivate, vyberte z rary.
Dosiahnete tak optimalneho vysledku pecenia

a usetrite energiu.

Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo pre vas
spotrebi¢. Je optimalne prispdsobené pre priestor na
pecenie a druhy prevadzky.

Prislusenstvo

Dbaijte na to, aby ste vzdy pouZili spravne prislusenstvo
a aby ste ho do rury zasunuli spravne.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou smerom k dvierkam
spotrebi¢a a zakrivenim dole.

Univerzalna panvica alebo plech na pecenie
Univerzalna panvica alebo plech na pecenie zasurite
az na doraz skosenim k dvierkam spotrebica.
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Formy na pecenie a nadoby
NajvhodnejSie su tmavé kovové formy na pecenie.
Mozno s nimi uSetrit az 35 percent energie.

Nadoby z uslachtilej ocele alebo hlinika odrazaju teplo
ako zrkadlo. Vhodnejsie su nadoby zo smaltu, tepelne
odolného skla alebo hlinika liateho pod tlakom
s povrchovou Upravou, ktoré neodrazaju teplo.

Pri pouziti bielych plechovych foriem, keramickych
foriem alebo sklenenych foriem sa prediZuje doba
pecenia a kolace nezhnednu rovnomerne.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolenu teplotu. Vzdy odstrihnite spravnu velkost
papiera na pecenie.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

Tu najdete Udaje pre pecenie roznych pokrmov.

Teplota a doba pecenia zavisi od vlastnosti

a mnozstva cesta. Preto su tu uvedené rozpatia
nastavenia. Najskor vyskusajte nizSie hodnoty. Pri nizSej
teplote dosiahnete rovnomernejSieho zhnednutia.

V pripade potreby nabuduce nastavte vySSiu hodnotu.

Upozornenie: Vy$Sou teplotou sa neda skratit doba
pecenia. Kolace alebo pecivo by boli hotové len
zvonku, ale vo vnutri by boli nedopecéené.
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Pouzité druhy ohrevu:
" horuci vzduch Eco
=[] horny/dolny ohrev Eco

&’

PrisluSenstvo/nadoba Vyska Druh Teplota

zasunutia ohrevu v°C

Kolace vo forme

Treny kolag vo forme vencovaltruhlikova forma 1 140-160 60-80
Tortovy korpus z treného cesta tortova forma 1 140-160 20-40
Piskétovy korpus, 2 vajcia tortova forma 1 & 150-170 20-30
Piskétova torta, 3 vajcia roztvaracia forma @ 26 cm 1 160-170 25-35
Piskétova torta, 6 vajec roztvaracia forma @ 28 cm 1 150-160 50-60
Kysnuta babovka babovkova forma 1 ] 150-160 65-75
Kolace na plechu

Treny kola¢ so suchou hornou vrstvou plech na pecenie 1 160-180 20-40
Krehké cesto so suchou hornou vrstvou plech na pecenie 1 170-180 25-35
Kysnuta vianocka, kysnuty veniec plech na pecenie 1 = 150-160 35-45
Kysnuty kola¢ so suchou hornou vrstvou plech na pecenie 1 = 150-170 20-35
Drobné pecivo

Muffiny plech na muffiny 2 160-180 15-30
Kolagiky plech na pedenie 1 150-160 25-35
Pegivo z listkového cesta plech na pecenie 2 170-190 25-50
Pegivo z odpalovaného cesta plech na pecenie 1 200-220 35-45
Cukrovinky plech na pedenie 2 140-160 15-30
Striekané pecivo plech na pecenie 2 140-150 25-40
Drobné kysnuté pecivo plech na pecenie 1 =) 150-160 30-40
Chlieb a zemle

Razno-psenicny chlieb, 1,5 kg truhlikova forma 1 = 200-210 35-45
Chlebova placka univerzalna panvica 1 = 240-250 20-25
Zemle, sladké, Gerstve plech na pegenie 1 = 170-190 15-20
Zemle, Gerstve plech na peéenie 1 [ 180-200 25-35
Maso

Bravéové maso bez koze, napr. nepriklopena nadoba 1 = 180-190 120-140
krkovicka, 1,5 kg

Dusené hovédzie méso, 1,5 kg priklopena nadoba 1 = 200-220 140-160
Telacie maso, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 [ 170-180 110-130
Ryby

Ryba, dusend, cela 300 g, napr. pstruh priklopena nadoba 1 = 190-210 25-35
Ryba, dusena, cela 1,5 kg, napr. losos priklopena nadoba 1 = 190-210 45-55
Rybacie filé, prirodné, dusené priklopena nadoba 1 (] 190-210 15-35

8l
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vzniké predovSetkym pri zahriati
pripravovanych obilnych a zemiakovych produktov na
vysoké teploty, ako napr. smazenych zemiakovych
lupienkov, hranol€ekov, toastov, zemli, chleba alebo
jemného peciva (susienky, pernik, Spekulatius).

Tipy pre pripravu pokrmov bez akrylamidu

Veobecne m PouZivajte ¢o najkratSie doby pecenia.
m  Opekajte pokrmy dozlatista, nie prili§ dotmava.
m Velky, husty pokrm obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie Pomocou horného/dolného ohrevu max. 200 °C.
Pomocou horticeho vzduchu max. 180 °C.
Cukrovinky Pomocou horného/dolného ohrevu max. 190 °C.

Pomocou hordiceho vzduchu max. 170 °C.
Vajce alebo vajcovy Zitok obmedzuije tvorbu akrylamidu.

HranolCeky pecené v rire
neboli vysusené.

Rozmiestnit na plechu rovnomerne a v jednej vrstve. Piect minimalne 400 g na jednom plechu, aby hranol¢eky

Mierny ohrev

Mierny ohrev je pomalé pecenie pri nizkej teplote.
Nazyva sa preto tieZ nizkoteplotné pecenie.

Mierny ohrev je idealny pre vSetky jemné kusky (napr.
krehké cCasti hovadzieho, telacieho, bravéového,
jahniacieho a hydiny), ktoré maju byt upecené doruzova
alebo doméakka. Maso zostane pekne Stavnaté, krehké
a makkeé.

Vyhoda: Mate dost ¢asu na planovanie menu, pretoze
maso pripravené pomocou mierneho ohrevu mozno bez
problémov udrziavat teplé. Po¢as pe€enia nemusite
maso obracat. Dvierka spotrebia nechajte zatvorené,
aby bolo zachované rovnomerné klima v rare.

Pouzivajte iba Cerstvé a hygienicky nezavadné maso
bez kosti. Starostlivo odstrarite Sfachy a tu¢né okraje.
Tuk zanechava pri miernom ohreve silnu prichut.
MozZete tiez pouzit okorenené alebo naloZzené maso.
Nepouzivajte rozmrazené maso.

Po upeceni pomocou mierneho ohrevu mézete maso
hned nakrajat. Nie je potrebné ho nechat ulezat. Vdaka
Specialnej metdde pecenia je maso ruzové, ale nie je
surové alebo malo upecené.

Upozornenie: U mierneho ohrevu sa neda pouzit
odloZeny $tart s nastavenym ¢asom konca.

Nadoby

Pouzivajte plytké nadoby, napr. porcelanovy alebo
skleneny servirovaci podnos. Nadobu dajte do rary
predhriat’.

Nepriklopenu nadobu postavte vZzdy na rost vo

vyske 1.

Dalsie informacie najdete v &asti Tipy pre mierny ohrev
na konci tabulky s nastavenim.

Vas spotrebi¢ ma druh ohrevu mierny ohrev. Tento druh
prevadzky spustajte iba vtedy, ked je rura upine
vychladnuta. Nechajte varny priestor s nadobou cca 10
minut prehriat’.

Maso sprudka a dostato¢ne dlho opecte zo vSetkych
stran na varnej zéne pri vysokej teplote, aj na koncoch.
Okamczite ho polozte na predhriatu nadobu. Nadobu

s masom vlozte spat do rury a pecte pomocou mierneho
ohrevu.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

Teplota mierneho ohrevu a doba pecenia zavisia
od velkosti, hrabky a kvality masa. Preto su tu
uvedené rozpatia nastavenia.

Pouzity druh ohrevu:
L] mierny ohrev

Nadoba Vyska Druh Doba opece- Teplotav Doba
zasunutia ohrevu nia v min. °C trvania
Vv min.
Hydina
Kacacie prsia, 400 g nepriklopena nadoba 1 6-8 85* 90-120
Platky kuracich prs, po 200 g nepriklopena nadoba 1 57 90* 90-120
Moréacie prsia, bez kosti, 1kg nepriklopena nadoba 1 8-10 90* 150-210
Bravéové maso
Bravéové maso, silné 5-6 cm,1,5 kg nepriklopena nadoba 1 8-10 85* 210-240
Bravéova panenka, cela nepriklopena nadoba 1 6-8 85* 90-120
Bravéové medailonky, silné 4 cm nepriklopena nadoba 1 57 85* 90-120

* Predhriat.
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Vyska Druh Doba opece- Teplotav Doba
zasunutia ohrevu nia v min. °C trvania

Vv min.

Hovadzie maso

Hovadzie maso ($picka), silné 6-7 cm,  nepriklopena nadoba 1 8-10 85* 180-240
15kg

Hovadzia svieckova, cela, 1 kg nepriklopena nadoba 1 4-6 85* 120-180
Roastbeef, silny 5-6 cm nepriklopena nadoba 1 6-8 85* 180-240
Hovadzie medailonky / rumpsteak, siiné  nepriklopena nadoba 1 57 85* 60-120
4cm

Telacie maso

Telacie maso, silné 4-5 cm, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 8-10 85* 180-240
Telacie maso, silné 10-15cm, 1,5 kg nepriklopena nadoba 1 8-10 85* 240-300
Telacia panenka, cela, 800 g nepriklopena nadoba 1 5-7 85* 120-180
Tefacie medailonky, silné 4 cm nepriklopena nadoba 1 5-7 85* 90-120
Jahnacie méso

Jahnaci chrbat, vykosteny, po 200 g nepriklopena nadoba 1 57 85* 45-75
JahRacie stehno bez kosti, stredne nepriklopena nadoba 1 6-8 85* 180-240

prepecené, 1 kg zviazané

* Predhriat.

Tipy pre mierny ohrev

Pecenie kacacich pfs pomocou Studené kacacie prsia vloZte do panvice a opecte najprv stranu s kozou. Po miernom ohreve 3 az 5 mint grilujte do
mierneho ohrevu. chrumkava.
Méso upecené pomocou miemeho Aby upecené maso tak rychle nevychladlo, ohrejte taniere a podavajte velmi hortice omacky.

ohrevu nie je tak hortice ako norméine
upecené maso.

Susenie Odporaéané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete nastavenia pre suSenie réznych
potravin. Teplota a doba trvania zavisi od druhu,
vlhkosti, zrelosti a hrubky susenych potravin. Cim dlhsie
nechate potraviny susit, tym budu lepsie konzervovane.
Y o . ) ) Cim tenSie kusky nakrajate, tym rychlejSie budu
Pouzivajte iba kvalitné ovocie, zeleninu a bylinky potraviny usu$ené a zostanu aromatickejsie. Preto su tu
a dokladne ich umyte. Na rost polozte papier na uvedené rozpétia nastavenia.

pecenie alebo pergamenovy papier. Nechajte
ovocie riadne odkvapkat' a osuste ho.

Nakrajajte ho na rovnako velké kusky alebo tenké
platky. Neolupané ovocie poloZte na misu rozrezanou
stranou hore. Dbajte na to, aby sa ovocie ani hriby na
ro$te neprekryvali.

Zeleninu nastruhajte a potom ju blanSirujte.
Blansirovanu zeleninu nechajte dokladne odkvapkat
a potom ju rovnomerne rozprestrite na rost.

Bylinky suste so stonkami. Rozprestrite bylinky
rovnomerne a mierne navf$ené na rost.

Vas spotrebi¢ ma druh ohrevu suSenie, pomocou
ktorého mézete vyborne susit ovocie, zeleninu

a bylinky. Pri tomto spdsobe konzervacie sa vdaka
vypareniu vody koncentruju aromatické latky.

Ak chcete susit’ dalSie potraviny, riadte sa podfa
podobnych potravin v tabulke.

Pri suseni pouzivajte nasledujucu vysku zasunutia:
m 1 rost: vyska 2

m 2 rosty: vySka 3+1

Stavnaté ovocie a §tavnatl zeleninu niekolkokrat
obratte. Ihned po ususeni zloZte z papiera.

59



sk Otestovali sme pre vas v naSom kuchynskom studiu

Pouzity druh ohrevu:

PrisluSenstvo

Jadrové ovocie (platky jablk, silné 3 mm, na rost

jeden rost 200 g)

Vyska Druh Teplota Doba
zasunutia ohrevu v°C trvania
v hodinach

2 80 6-8

Kostkovité ovocie (slivky) rost 2 80 8-10
Koreriova zelenina (mrkva), nastrihana, rost 2 80 6-9
blan§irovana

Hriby na platky rost 2 60 6-8
Bylinky, ogistené 1-2 rodty 60 2-6

Zavaranie, ods$t'avovanie a sterilizacia

Vas spotrebi¢ je vhodny tieZ pre zavaranie,
odstavovanie a sterilizaciu.

Zavaranie
V spotrebi¢i mbzete zavarat ovocie a zeleninu.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

Pri nespravnom zavarani mézu zavaracie flfase
prasknut. Riadte sa pokynmi pre zavaranie.

Frase

Pouzivajte iba Cisté a nepoSkodené flase na
zavaranie. Pouzivajte iba tepelne odolné, Cisté

a neposkodené gumicky. Spony a pruziny vopred
prekontrolujte.

Tip: Pre vycistenie flia§ mézete pouzit funkciu
sterilizacia.

Pri zavarani pouzivajte iba flase rovnakej velkosti

a s obsahom rovnakych potravin. V rdre mozete su¢asne
zavarat obsah maximalne $iestich flia§ na zavaranie

s objemom 2, 1 nebo 1% |. Nepouzivajte vacsie ani
vyssie flaSe. VieCka by mohli prasknut.

Flase na zavaranie sa nesmu pri zavarani v rire
dotykat.

Priprava ovocia a zeleniny
Pouzivajte iba kvalitné ovocie a zeleninu. Dokladne ich
umyte.

Ovocie, resp. zeleninu podla druhu o$upte, zbavte
kostok a nakrdjajte a naplrite do flia$ na zavaranie
cca 2 cm pod okraj.

Ovocie: Ovocie vo flasiach na zavaranie zalejte
horucim cukrovym roztokom (cca 400 ml na litrovy
pohar), z ktorého ste zobrali penu. Na liter vody:

m cca 250 g cukru u sladkého ovocia

m cca 500 g cukru u kyslého ovocia
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Zelenina: Zeleninu vo flasiach na zavaranie

zalejte horucou uvarenou vodou.

Okraje poharov utrite, musia byt ¢isté. Na kazdu flasu
polozte mokri gumicku a viecko. Flase uzatvorte
sponami. FlaSe postavte do parnej nadoby s otvormi,
velkost XL, tak, aby sa navzajom nedotykali. Do
univerzalnej panvice nalejte 500 ml horucej vody (cca
80 °C). Vykonaijte nastavenie podla udajov v tabulke.

Koniec zavarania

Po uplynuti uvedenej doby pripravy otvorte dvierka
spotrebi¢a. Flase na zavaranie vyberte z riry az po
uplnom vychladnuti.

Varny priestor potom vytrite.

Odst’avovanie

Ovocie dajte pred odstavovanim do misy a pridajte cukor.
Nechaijte stat najmenej hodinu, aby sa Stava natiahla.
Potom dajte ovocie do parnej nadoby s otvormi, velkost
XL, a zasurnite do vysky 2. Pod fiu zasufite univerzalnu
panvicu, aby sa do nej zachytila Stava. Vykonajte
nastavenie podla udajov v tabulke.

Po uplynuti doby pripravy dajte ovocie do utierky

a vylisujte zvySok Stavy.

Varny priestor potom vytrite.

Sterilizacia

Sterilizovany predmet musi byt viditelne Cisty. Postavte
ho na rost.

Zvolte program ,sterilizacia dojéenskych flias“.
Varny priestor potom vytrite.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

Uvedené ¢Casy v tabulke s nastavenim su orientaéné
hodnoty pre zavaranie ovocia a zeleniny a pre
odstavovanie ovocia. Méze mat na nich vplyv izbova
teplota, pocet flia§, mnozstvo, teplota a kvalita obsahu
flias. Udaje sa vztahuju na litrové okruhle flase.
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Pouzity druh ohrevu:
. Varenie v pare

PrisluSenstvo/nadoba Vyska Druh Teplota Doba
zasunutia ohrevu v°C trvania
Vv min.

Zavaranie

Zelenina, napr. mrkva 1-litrové flase na zavaranie + pamna 1 100 30-120
nadoba XL

Kostkovité ovocie, napr. ceresne, slivky 1-litrové flase na zavaranie + parna 1 100 25-30
nadoba XL

Jadrové ovocie, napr. jablka, jahody 1-litrové flase na zavaranie + pama 1 100 25-30
nadoba XL

Odst'avovanie

Maliny parna nadoba 2 100 30-45

Ribezle parna nadoba 2 100 40-50

Kysnutie cesta pomocou druhu ohrevu kysnutie Kysnutie peciva . )
Vlozte pecCivo do vysky zasunutia uvedenej v tabulke.

P druhu oh k tie k to vy
OImocou GrunU ONTEVU KYSNUTIE kySne cesto vyrazne Pred pecenim vytrite z varného priestoru vihkost.

rychlejSie ako pri izbovej teplote a nevysusi sa. Tento
druh prevadzky spustajte iba vtedy, ked je rdra Uplne
vychladnuta.

Nechajte cesto vykysnut vzdy dvakrat. Riadte sa udajmi
v tabulkach s nastavenim pre 1. a 2. kysnutia (kysnutie
cesta a kysnutie peciva).

Kysnutie cesta Pouzity druh ohrevu:
Pre kysnutie cesta postavte misu s cestom na rost. ] Kysnutie
Vykonajte nastavenie podla udajov v tabulke.

Pocas kysnutia neotvarajte dvierka spotrebica, pretoze
by unikol vlhky vzduch. Cesto neprikryvajte.

Odporucané hodnoty nastavenia

Teplota a doba kysnutia zavisia od druhu a mnozstva
prisad. Preto su Udaje v tabulke s nastavenim
orienta¢né hodnoty.

PrisluSenstvo/nadoba Vyska Druh Teplota Doba
zasunutia ohrevu v°C trvania

Vv min.

Kysnuté cesto, sladké

Napr. rozne kolaciky misa 1 kysnutie cesta  35-40 30-45
univerzalna panvica 1 kysnutie peciva 35-40 10-20

Tuéné cesto, napr. panettone misa 1 kysnutie cesta  40-45 40-90
forma na roste 1 kysnutie peciva 40-45 30-60

Kysnuté cesto, ochutené

Napr. pizza misa 1 = kysnutie cesta  35-40 20-30
univerzalna panvica 1 kysnutie peciva 35-40 10-15

Chlebové cesto

Biely chlieb misa 1 kysnutie cesta  35-40 30-40
univerzélna panvica 1 kysnutie peciva 35-40 15-25

Razno-psenicny chlieb misa 1 kysnutie cesta  35-40 25-40
univerzalna panvica 1 =) kysnutie peciva 35-40 10-20

Zemle misa 1 kysnutie cesta  35-40 30-40
univerzalna panvica 1 =) kysnutie peciva 35-40 15-25
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Rozmrazovanie

Parna funkcia rozmrazovania je vhodna pre rozmrazovanie
mrazeného ovocia a zeleniny. Pre rozmrazovanie peciva
pouzivajte druh ohrevu 4D horuci vzduch. Hydinu, maso

a ryby je najlepSie nechat rozmrazit v chladnicke.

Pred rozmrazovanim vyberte rozmrazované potraviny
z obalu.

Mrazené ovocie a zeleninu dajte do parnej nadoby s
otvormi, velkost XL, a pod fiu zasurite univerzalnu panvicu.
Potraviny tak nezostanu v rozmrazenej vode a zachyti sa
odkvapkavajuca tekutina. Pre mrazené potraviny, u ktorych
ma tekutina zostat' v pokrme, napr. mrazeny smotanovy

$penat, pouzite univerzalnu panvicu alebo nadobu na roste.

Pecivo polozte na rost.

PrisluSenstvo

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

Casové Udaije v tabulke st orientaéné hodnoty. Zavisia
od kvality, teploty zmrazenia (—18 °C) a vlastnosti
potravin. Su tu uvedené Casové rozpétia. Najprv
nastavte krat$iu dobu a podla potreby ju predizte.

Tip: Nizke mrazené kusky alebo jednotlivé porcie sa
rozmrazia rychlejSie ako mrazené v bloku.

Pouzité druhy ohrevu:
L] 4D hortci vzduch
] Rozmrazovanie

Doba
trvania
Vv min.

Vyska

Druh Teplota
zasunutia ohrevu v°C

Chlieb, zemle

Véeobecne plech na pecenie 1 50 40-70
Kolaé

Kolac, stavnaty plech na pecenie 1 50 70-90
Kolac, suchy plech na pecenie 1 60 60-75
Ovocie, zelenina

Bobulovité ovocie parna nadoba 2 40-50 15-20
Zelenina parna nédoba 2 40-50 15-50

Regeneracia

Pomocou druhu ohrevu regeneracia mozete Setrne
ohrievat’ pokrmy s pridavanim pary. Pokrmy chutia

a vyzeraju ako Cerstvo pripravené. MbzZete tiez dobre
rozpekat pecivo z predchadzajuceho dna.

Pouzivajte, ak je to mozné plytké, Siroké a tepelne odolné
nadoby. Studené nadoby predIZuju proces ohrievania.
Ohrievajte, ak je to mozné, iba pokrmy rovnakého druhu
a rovnakej velkosti. Ak to nie je mozné, riadi sa doba
podrla zlozky pokrmu s najdih§ou dobou ohrievania.
Pokrmy pri ohrievani nepriklopuijte.

Pokrm postavte v nadobe na rost alebo ho polozte
priamo na rost vo vyske 1.

Pocas prevadzky neotvarajte dvierka spotrebica,
pretoZe by uniklo vela pary.
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Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalne nastavenie pre rézne
pokrmy. Casové udaje su orientaéné hodnoty. Zavisia od
nadoby, kvality, teploty a vlastnosti potravin. Su tu
uvedené Casové rozpétia. Najprv nastavte kratsiu dobu
a podla potreby ju predizte.

Hodnoty uvedené v tabulkach platia pre vloZenie pokrmu
do studenej rary. U niektorych pokrmov je potrebné
predhriatie, v tom pripade je to uvedené v tabulke.

Prislusenstvo, ktoré nepouzivate, vyberte z rary.
Dosiahnete tak optimalny vysledok pecenia a usetrite
energiu.



Pouzité druhy ohrevu:
n Regeneracia

Zelenina, chladena

Prislusenstvo/nadoba

Otestovali sme pre vas v nasom kuchynskom $tudiu

Vyska Druh
zasunutia ohrevu v °C

Teplota Doba
trvania
vV min.

sk

1kg nepriklopena nadoba 1 B) 120-130 15-25
2509 nepriklopena nadoba 1 B) 120-130 5-15
Pokrmy, chladené

Pokrm na tanieri, 1 porcia nepriklopena nadoba 1 & 120-130 15-25
Polievka, eintopf, 400 ml nepriklopena nadoba 1 120-130 10-25
Prilohy, napr. cestoviny, knedle, zemiaky, nepriklopena nadoba 1 120-130 8-25
ryza

Nakypy, napr. lasagne, zapekané zemiaky nepriklopena nadoba 1 120-140 10-25
Pizza, petena rost 1 ] 170-180* 5-15
Pecivo

Zemla, bageta, pecena rost 1 B) 150-160 10-20
Pastéty (vol au vents) rost 1 & 180* 4-10
Pedivo, zmrazené

Pizza, pecena rost 1 & 170-180* 5-15
Zemla, bageta, pecena rost 1 & 160-170* 10-20

* Predhriat.

Udrziavanie teploty

Pomocou druhu ohrevu udrziavanie teploty mézete
uvarené pokrmy udrziavat teplé. Vdaka r6znym stupriom
vlhkosti m6zete zabranit vysusaniu uz hotovych
pokrmov.

Pokrmy nepriklopujte.

Hotové pokrmy neudrZujte teplé dihSie ako dve hodiny.
Majte na pamati, Ze niektoré pokrmy sa pri udrziavani
teploty dalej pec¢u. Pokrmy neprikryvajte.

Rozne stupne pary su vhodné na udrziavanie teploty:
= Stupefi 1: kusy méasa a minttky

= Stupeni 2: nakypy a prilohy

= Stupen 3: eintopfy a polievky

Skasobné pokrmy

Tieto tabulky boli zostavené pre skuSobné institucie,
aby sa ulahéilo testovanie nasich spotrebicov.
Podla EN 60350-1:2013, resp. IEC 60350-1:2011.

Pecenie
Sucasne viozené pecivo na plechoch alebo vo formach
nemusi byt hotové v rovnakom ¢ase.

Vys$ky zasunutia pri pe€eni na dvoch Urovniach:
= univerzalna panvica: vyska 3
plech na pecenie: vyska 1

Zakryty jablkovy kolaé

Zakryty jablkovy kola€ na jednej urovni: Tmavé
roztvaracie formy postavte uhloprie¢ne vedla seba.
Kolace v roztvaracich formach z bieleho plechu: Pecte
pomocou horného/dolného ohrevu na jednej trovni.
Namiesto rostu pouZzite univerzalnu panvicu

a postavte na nu roztvaraciu formu.

Upozornenie

= Hodnoty nastavenia platia pre vloZenie do studenej
rary.

= Riadte sa pokynmi pre predhriatie v tabulkach. Hodnoty
nastavenia platia bez rychloohrevu.

m Najskor pouzite pre pecenie nizSiu z uvedenych teplot.
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Pouzité druhy ohrevu:
] 4D horuci vzduch
= [ horny/dolny ohrev
" stuperi pre pizzu
= [ intenzivny ohrev

PrisluSenstvo/nadoba Vyska Druh Teplota
zasunutia ohrevu v°C

Pecenie

Striekané pecivo (5 min predhriat) plech na pecenie 1 = 150-160* 25-40
Striekané pecivo (5 min predhriat) plech na pecenie 1 140-150* 25-35
Striekané pecivo, 2 trovne (5 min predhriat) univerzalna panvica + plech na pecenie 3+1 140-150* 30-40
Kolagiky (5 min predhriat) plech na pecenie 1 B 160* 25-35
Kolaciky (5 min predhriat) plech na pecenie 1 150* 25-40
Kolaciky, 2 trovne (5 min predhriat) univerzalna panvica + plech na pecenie 3+1 150* 25-40
Vodova pidkota roztvaracia forma @ 26 cm 1 = 160-170**  25-35
Vodova pidkota roztvaracia forma @ 26 cm 1 160-170**  25-35
Zakryty jablkovy kola¢ 2 formy z ¢ierneho plechu @ 20 cm 1 = 180-200 60-70
Zakryty jablkovy kola¢ 2 formy z ¢ierneho plechu @ 20 cm 1 = 170-180 65-80
Zakryty jablkovy kola¢ 2 formy z ¢ierneho plechu @ 20 cm 1 170-180 60-70

* Predhriat.

Varenie v pare

Vzdy zasurite univerzalnu panvicu pod parnu
nadobu s otvormi, velkost' XL. Odkvapkavajluca
tekutina sa zachyti.

Vysky zasunutia pri vareni v pare na jednej

Urovni (pouzite maximalne 2,5 kg):
m parna nadoba s otvormi, velkost XL: vyska 2

Varenie v pare

VysSky zasunutia pri vareni v pare na dvoch
urovniach (pouzite maximalne 1,8 kg):

= parna nadoba s otvormi, velkost XL: vySka 3
m parna nadoba s otvormi, velkost XL: vySka 2

Pouzity druh ohrevu:
n Varenie v pare

Hrasok, mrazeny, dve nadoby, po 1,8 kg 2 pamné nadoby XL + univerzélna panvica  3+2+1 100 3-15
Brokolica, cerstva, 300 g parna nadoba XL + univerzalna panvica 2+1 100 6-7
Brokolica, erstva, jedna nadoba parna nadoba XL + univerzélna panvica ~ 2+1 100 6-7

Grilovanie
Navy$e vlozte univerzalnu panvicu. Zachyti sa do nej
kvapalina a rura zostane CistejSia.

PrisluSenstvo

Pouzity druh ohrevu:
s [T Velkoplosny gril

Druh
ohrevu

Vyska
zasunutia

Grilovanie
Opecené toasty rost 3 ] 3 36
Hovédzi burger, 12 kusov* rost 2 | 3 20-30

* Po 2/3 celkovej doby obratte.
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Montazny navod
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Dolezité pokyny — obrazok 1

= |ba odborné zabudovanie podla tohto montazneho navodu
zaruCuje bezpeéné pouzivanie. Za Skody spdsobené chybnym
zabudovanim zodpoveda montazna firma.

Po vybaleni spotrebi¢ prekontrolujte. V pripade poskodenia
behom prepravy spotrebi¢ nezapajajte.

prifahlé predné hrany nabytku az do 70 °C.

Vyrezy v nabytku urobte pred zasadenim spotrebica.

QOdstrarite piliny, funkcia elektrickych suciastok by mohla byt

negativne ovplyvnena.

Aby ste zabranili porezaniu sa, pouzivajte ochranné rukavice.

Casti, ktoré su pristupné pri montazi, mézu mat ostré hrany.

U spotrebicov s vyklopnym celnym panelom so spinaémi

dbaijte na to, aby Celny panel so spinacmi pri vysunuti

nenarazal do susedného nabytku.

Zasuvka pre pripojenie spotrebi¢a musi byt umiestnena

v oblasti vy$rafovanej plochy A alebo mimo priestor

zabudovania spotrebica.

= Neupevneny nabytok pripevnite bezne predavanym uholnikom
B ku stene.

m Rozmery na obrazkoch su v mm.

A\ Nositelia elektronickych implantatov!

Spotrebi¢ méze obsahovat permanentné magnety, ktoré mézu

ovplyvnovat elektronické implantaty, napr. kardiostimulatory

alebo inzulinové davkovace. Preto pri montazi dodrzujte

minimalnu vzdialenost 10 cm od elektronickych implantatov.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou — obrazok 2

Pre odvetravanie spotrebi¢a musi byt v medzidne vyrez na

odvetranie. Pracovnu dosku pripevnite k zabudovanému nabytku.

Ak je spotrebi¢ zabudovany pod varnou doskou, musia byt
dodrzané nasledujuce minimalne rozmery (pripadne vratane
nosnej konstrukcie):

ez :

Zabudovany nabytok musi byt odolny voci teplote az do 90 °C,

T n ta
/,A b
=
]
Druh varnej dosky a a b
nasadend  V rovine

Indukéna varna doska 42 mm 44 mm 5mm
Celoplo$na indukéna 48 mm 53 mm 5mm
varna doska

Plynova varna doska 37 mm 47 mm 5mm
Elektricka varna doska 28 mm 30 mm 2mm

Na zaklade potrebnej minimalnej vzdialenosti b vyplyva
minimalna hrabka pracovnej dosky a.
Dodrzujte montazny navod pre varnu dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke — obrazok 3

Pre odvetravanie spotrebi¢a musi byt v medzidnach vyrez na
vetranie.

Ak ma vysoka skrinka okrem zadnych stien prislu§nych prvikov
daliu zadnu stenu, musi sa tato zadné stena odstranit.
Spotrebi¢ umiestnite maximalne do takej vysky, aby ste mohli
bez problémov vyberat prisluSenstvo.

Zabudovanie do rohu — obrazok 4

Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebica, je nutné pri
zabudovani do rohu dodrzat rozmery C. Rozmer D zavisi od
hrabky prednej hrany nabytku pod drzadlom.

Pripojenie spotrebi¢a

Spotrebi¢, ktory zodpoveda stupriu ochrany 1, moze byt
pripojeny iba kablom s ochrannym vodi¢om.

Rritvéetkych montaznych pracach musi byt spotrebi¢ odpojeny od
siete.

Spotrebi¢ mdze byt pripojeny iba pomocou privodného kabla,
ktory je suc¢astou dodavky. Zapojte privodny kabel na zadnej
strane spotrebi¢a (zacvaknut!).

Privodny kéabel dlhy 3,0 m obdrzite u zadkaznickeho servisu.
V pripade vymeny sa méze pouzit iba originalny kabel, ktory
obdrzite u zakaznickeho servisu.

Ochrana proti dotyku musi byt zabezpe&ena zabudovanim.

Privodny kabel so zastrckou s ochrannym kontaktom
Spotrebi¢ méze byt zapojeny iba do predpisovo instalovanej
sietovej zasuvky s ochrannym kolikom.

Ak zasuvka nie je po zabudovani spotrebi€a pristupna, musi sa
na strane instalacie pouzit isti¢ vSetkych pdlov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Privodny kabel bez zastrcky s ochrannym kontaktom
Elektrické pripojenie méze vykonavat iba koncesovany
odbornik.

Pre neho platia ustanovenia regionalneho dodavatela elektriny.
Pri inStalacii sa musi pouzit isti¢ vSetkych pélov so
vzdialenostou kontaktov min. 3 mm. Identifikujte fazové

vodice a nulovy vodi¢ v pripojovacej zasuvke. V pripade
nespravneho pripojenia moze prist k poSkodeniu spotrebica.
Pripojenie robte iba podia schémy pripojenia. Napatie-vid typovy
Stitok. Pri zapojovani vodicov sietovej pripojky dodrzujte farebne
rozliSenie: zeleno-Zlta = ochranny vodi¢ &), modra = nulovy
vodi¢, hneda = faza (krajny vodic).

Iba Velka Britania a Australia

Pripojte minimélne pomocou 16A zastréky alebo pouZite istenie
16 A.

Iba Svédsko, Finsko a Nérsko

Spotrebi¢ moézete pripojit tiez pomocou priloZzenej zastréky

s ochrannym kontaktom. Zastréka musi byt pristupna aj po
dokonceni zabudovania. Ak tomu tak nie je, je nutné na strane
instalacie tiez pouzit isti¢ vSetkych pélov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Upevnenie spotrebi¢a — obrazok 5

1. Spotrebi¢ celkom zasurite a vycentrujte.

2. Spotrebi¢ priskrutkujte.

Medzera medzi pracovnou doskou a spotrebi¢om sa nesmie
zakryvat Ziadnymi pridavnymi liStami.

Na bo¢nych stenach zabudovanej skrinky nesmu byt
pripevnené tepelne izolacné listy.

Demontaz

1. Spotrebi¢ odpojte od siete.

2. Povolte upeviiovacie skrutky.



INFORMACNY LIST

BSH domaci spotiebice, s.r.o., Radlicka 350, 158 00 Praha 5
Obchodna znacka BSH

Predajné oznacenie CSG656RW1
Trieda Ucinnosti dutého priestoru A (najvyssia) - G (najnizsia) A+
Spotreba energie (kWh) - konvenény ohrev (pri normalizovanej zatazi) 0,73
Spotreba energie (kWh) - hortci vzduch (pri normalizovanej zatazi) 0,61
UzZito¢ny objem dutého priestoru (1) 47

Velkost zariadenia (1):

malé: 121V <351

stredné: 351<V <65| L
velké: 65 1<V
Cas potrebny na tepelnti Gpravu normalizovanej zataze pri konvenénom ohreve 42
(min.)
Cas potrebny na tepelnt Gpravu normalizovanej zataze pri horticom vzduchu 40,5
(min.)
Hluénost (dB (A) re 1 pW) 50

Spotreba energie, ak nie je spustena Ziadna funkcia a rara je v rezime s =
najnizSou spotrebou energie

Plocha najvacsieho na pecenie (cm?) 1290

Upozornenie: vyvojové zmeny vyhradené.
Pripadné technické zmeny, tlacové chyby a odliSnosti vo vyobrazeni su vyhradené bez upozornenia.

Aktualny navod najdete na webovych strankach www.bosch-home.com/sk.



Zarucny list
Egggt! firmy BSH domyéci spotrebice s.r.o. Q rO ky

zaruka od vyrobcu
na véetky spotrebice

Dovozca: BSH domaci spotiebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Vyrobok: Produktové ¢islo:
E-Nr.
Poradové Cislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit' vsetky pozadované udaje v zaru¢nom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou stcast'ou tohto zaruc¢ného listu je danovy doklad o predaji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Obcianskeho zakonnika. Je suc¢astou vyrobku
s vyrobnym ¢islom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast' v pripadoch dlhsich
nez zakonom dana zaruc¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-
tela. Je v zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost a Uplnost’ vsetkych uvedenych tdajov,
ako i to, ¢i dostal od predajcu zarucny list so spravnym oznacenim pre uvedeny druh vyrobku.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku.

Monté? a inétalacia spotrebi¢a musi byt vykonana v sulade s vyhlaskou UBP SR ¢. 718/2002 Z. z.
suvisiacich predpisov a noriem v platnom zneni.

Pred montazou vyrobku je nutné, aby boli splnené vsetky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskuto¢nenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokonéenia oprav. listu Strucny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat’ zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja
a oznacenie spotrebica, a sucastou dokladu o kupe tovaru je spravne a Uplne vyplneny zarucny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacny protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaruc¢na lehota 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zaru¢nej lehoty

— pri reklamacii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kupe vyrobku (napr. poklad-
nicny blok, fakturu a pod.)

- ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny tcel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej ¢innosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dia zakupenia,
kedZe spotrebice st urcené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

- za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajlce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spdsobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujici nemdze uzivat' tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
o0soba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

— zaruéné opravy vykonavaju autorizované servisné strediskd podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruc¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotfebice s.r.o., organizacna

zlozka Bratislava, zanika, ak:

- je necitatelny vyrobny stitok alebo na vyrobku chyba,

— udaje na doklade o predaji sa liSia od udajov uvedenych na vyrobnom Stitku spotrebica,

- vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrzany sulad
s platnymi STN alebo s navodom na obsluhu,

- vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlasky UBP SR &. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a spotrebice
s elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebi¢e dodavané bez elektrického kabla, pripad-
ne bez elektrickej koncovky,

- bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

- ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamerna, neodborné-
ho zapojenia, Zivelnou pohromou, vonkaj$imi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neskodnosti vyrobku

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s.r.o., organizatna zlozka
Bratislava, prichadzajuce do styku s potravinami spliaju poziadavky o hygienickej neskodnosti
podla eurépskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky pricha-
dzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku BSH domaci spotrebice s.r.o.,
organizacna zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, ze vyrobok po skonceni
jeho Zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cidlnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
ﬁ Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalsie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
WmmER_ Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zakona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Zze na vsetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrebie s. r. o. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona ¢. 264/1999 Z. z. a prislusnych nariadeni vlady.
Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na vSetky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktudlnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s. r. o.



Kontakt na servis domacich spotrebicov BOSCH

Dodavatel:
BSH domaci spotfebice s.r.o. — organiza¢na zlozka Bratislava

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

Prijem oprav:
Tel.: +421 244 450 808
Email: opravy@bshg.com

Objednavky prislusenstva a nahradnych dielov:
Tel.: +421 244 452 041
Email: dily@bshg.com

Zakaznicke poradenstvo:
Tel.: +421 244 452 041
Email: bosch.spotrebice@bshg.com

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych
strankach www.bosch-home.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat’ opravu pomocou online
formulara.


HUBKOVA
Lístek s poznámkou
Marked nastavil HUBKOVA




