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

Dalsi informace o produktech, pfisluSenstvi, nahradnich dilech a sluzbach naleznete na
internetové strance www.bosch-home.com/cz.



A Bezpecnostni opatreni

Pred montazi

Poskozeni béhem
prepravy

Elektrické pripojeni

Poznamky k
bezpecnosti

Horky pecici prostor

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

lhned po vybaleni zkontrolujte, zda nebyl spotfebic
poskozen. Pokud b&hem pfepravy doslo k poskozeni
spotfebiCe, nezapojujte jej.

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

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

Dospélé osoby a déti nesmi spotiebi¢ obsluhovat bez
dohledu,

m pokud k tomu nejsou télesné nebo dusevné zpusobilé
nebo

m pokud jim k tomu chybi potfebné znalosti a zkuSenosti.

Nikdy nenechavejte déti, aby si se spotifebiCem hraly.

Nebezpeci popaleni!

m Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch a topnych
téles. Dvirka spotiebiCe otvirejte opatrné. Ze spotfebice
muze unikat horka para. Déti udrzujte v bezpecné
vzdalenosti od spotiebice.

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



Horké prisluSenstvi a
nadobi

Neodborné opravy

Nebezpec€i pozaru!

m V pecicim prostoru neskladujte zadné hoflavé predméty.
Nikdy neotvirejte dvitka, pokud ze spotfebite vychazi
kouf. Vypnéte spotrebic. Vytahnéte sitovou zastréku ze
zasuvky, pfipadné vypnéte jisti¢ v pojistkové skfini.

m Pecici papir nepokladejte béhem predehfivani volné
na prisluSenstvi. Pfi otevieni dvifek spotfebice vznika
privan. Papir by se mohl dotknout topnych téles a
vznitit se. Pecici papir by mél byt vzdy zatizen nadobim
nebo formou na peceni. Pecicim papirem vykladejte
jenom nezbytné nutnou plochu. Pedici papir nesmi
pfesahovat pres pouzité prisluSenstvi.

Nebezpeci elektrického zkratu!

Dbejte na to, abyste nikdy neskfipli pfipojny kabel v
horkych dvitkach spotfebice. 1zolace kabelu by se mohla
roztavit.

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

Nebezpeci popaleni!
Nikdy z peciciho prostoru nevyndavejte horké prisluSenstvi
nebo nadobi bez pouziti utérky nebo chiiapky.

Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy smi
provadét jen nami zaskoleny technik servisni sluzby.
Pokud je spotfebi¢ poSkozen, vytahnéte sitovou zastréku
ze zasuvky, pfipadné vypnéte jistiC v pojistkové skfini.
Zavolejte servisni sluzbu.



Priciny poskozeni

Pozor!

PrisluSenstvi, félie, pedici papir nebo nadobi na dné
peciciho prostoru: Na dno pecici trouby nepokladejte
Zadné prislusenstvi. Dno peciciho prostoru nevykladejte
félii ani pecicim papirem. Na dno trouby nestavte

Zadné nadobi, pokud nastavend teplota pfekracuje 50
°C. Dochéazelo by k hromadéni tepla. Casy potfebné
pro peceni by jiz neodpovidaly, dochazelo by také k
poskozeni smaltu.

Voda v horkém pecicim prostoru: Do horkého peciciho
prostoru nikdy nelijte vodu. Tvofi se vodni para. Zménou
teploty se muze poskodit smalt.

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

Ovocna $tava: Pecici plech v pfipadé hodné Stavnatych
ovocnych kolac¢l nepreplniujte. Ovocna Stava, ktera
kape z peciciho plechu, zaneché skvrny, které nelze
odstranit. Pouzivejte radéji hlubSi univerzalni panev.

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

Vyrazné znecisténé tésnéni trouby: Pokud je tésnéni
trouby hodné znecidténé, pfestanou dvifka trouby
bé&hem provozu spravné doléhat. Mohou byt poskozeny
sousedici Celni ¢asti nabytku. Tésnéni trouby udrzujte
vzdy Cisté.

Dvitka pecici trouby nepouZivejte jako sedatko nebo
odkladaci plochu: Nikdy si nestoupejte na oteviena
dvifka trouby ani na né nepokladejte pfedméty.

Na dvifka trouby neodkladejte Zadné nadobi ani
pfisluSenstvi.

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



Vase nova pecici trouba

Ovladaci panel

Zde se seznamite se svou novou pecici troubou.
Vysvétlime Vam ovladaci panel a jednotlivé ovladaci
prvky. Zaroven ziskate informace k varnému prostoru a
pfisluSenstvi.

Zde vidite pfehled ovladaciho panelu. V8echny symboly
se nikdy neobjevuji najednou. Podle modelu spotfebice se
detaily mohou lisit.
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2 Voli¢e ploten

Voli¢ funkci

Ovladaci knofliky

Tlacitka

Tlacgitka a displej
2 Voli¢e ploten

Voli¢ teploty

Otoc¢né voli¢e jsou zapustitelné. Pro zapusténi a uvolnéni
oto€né voliCe stisknéte v nulové poloze.

Pod jednotlivymi tlagitky se nachazeji senzory. Nemusite
na né silné tladit. Staci se dotknout pFislus§ného symbolu.




Tlacitka a displej

Pomoci tlagitek mlzete nastavovat riizné doplrkové
funkce. Hodnoty, které jste nastavili, se zobrazuji na
displeji.

Tlagitko

Pouziti

» %

Rychloohfev

Zahfeje troubu velmi rychle.

®  Casove funkce Nastaveni asovade (), doby vafeni -, asu ukongeni
(Y a hodin (®.
C=  Détska pojistka Zamyka a odemyka ovladaci panel.
- Minus Snizi nastavovanou hodnotu.
+ Plus ZvySi nastavovanou hodnotu.

Voli¢ funkci

Pravé zvolena volba ¢asovych nastaveni je na displeji
vyznacena zavorkami [ ] kolem odpovidajiciho symbolu.
Vyjimkou jsou hodiny, symbol (D sviti, jen kdyz provadite
zmény.

Pomoci voli¢e funkce nastavite druh ohfevu.

Poloha

Pouziti

(e]

Nulova poloha

Pecici trouba je vypnuta.

3D horky vzduch*

Na kolace a pecivo na jedné az tfech urovnich. Ventilator
distribuuje teplo od kruhového topného télesa v zadni
sténé trouby rovnomérné po celém pecicim prostoru.

]

Horni/Spodni ohfev

Na kolace, nakypy a libové kusy masa (napf. hovézi
nebo zvéfinu) na jedné drovni. Teplo pfichazi rovhomérné
seshora i zezdola.

Pizza stupen

Rychla pfiprava mrazenych potravin bez predehfati,
napf. pizza, hranolky nebo pecivo z listového tésta. Hreje
spodni topné téleso a prstencové topné téleso v zadni
sténé.

os

Cirkula¢ni gril

Na peceni masa, dribeZe a celych ryb. Grilovaci topné
téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaiji.
Ventilator umozriuje, aby horky vzduch cirkuloval kolem
pokrmu.

0

VelkoploSny gril

Pro grilovani steaku, uzenin, toastl a kousku ryb.
Zahfiva se cela plocha pod grilovacim télesem.

* Tento typ ohfevu byl pouzit pro stanoveni tfidy energetické ucinnosti v souladu s
normou EN50304.



Poloha Pouziti

(7] Maloplosny gril Grilovani malého mnozstvi steakl, uzenin, toastl a
kouskU ryb. Zahfiva se stfedni ¢ast grilovaciho télesa.

() Spodni ohfev Na zavarfovani a dopékani nebo pripékani. Teplo proudi
ze spodu.

Rozmrazovani Rozmrazovani masa, dribeze, chleba a koladu.
Ventilator umoznuje, aby horky vzduch cirkuloval kolem
pokrmu.

Osvétleni pecici Zapnuti osvétleni peciciho prostoru.

trouby

* Tento typ ohfevu byl pouzit pro stanoveni tfidy energetické Gc¢innosti v souladu s
normou EN50304.

Kdyz provedete nastaveni, svétlo trouby v pecicim prostoru

se rozsviti.
Voli¢ teploty Voli¢ teploty slouZi k nastaveni teploty nebo k nastaveni
grilu.
Poloha Vyznam
° Nulova poloha Pedici trouba nehfeje.
50-270 Teplotni rozsah Teplota v pecicim prostoru ve °C.
1,2,3  Grilovaci stupné Grilovaci stupné pro maloplosny [*] a velkoplosny [7)
gril.

Stupen 1 = nizky
stupen 2 = stfedni

stupen 3 = vysoky

Kdyz se trouba zahtiva, na displeji se rozsviti symbol (8).
Jakmile je zahFivani pferuseno, symbol zhasne. Pfi druhu
ohfevu Rozmrazovani |¢] symbol nesviti.



Varné zény

Pomoci ¢tyf spinacu varnych zon nastavite vykon ohfevu
jednotlivych varnych zén.

Poloha

Vyznam

I Nulova poloha

Varna deska se vypne.

1-9 Nastaveni teploty

Vykonnost varné desky.

9 = nejvySSi vykon

© Pripojeni/zapnuti
zén

PFipojeni/zapnuti velké dvouokruhové varné zény nebo
zo6ny peceni (neni k dispozici u vSech varnych zén).

Varny prostor

Osvétleni pecici trouby

Chladici ventilator

PrisluSenstvi

10

Kdyz zapnete varnou zénu, nad spina¢em varné zony sviti
svetelna kontrolka.

V pecicim prostoru se nachazi osvétleni trouby. Chladici
ventilator chrani pecici troubu proti prehrati.

Bé&hem provozu sviti osvétleni v pecicim prostoru.
Nastaveni [3] voli¢e funkci mizete pouzit k rozsviceni
svétla v situaci, kdy se trouba neohfiva.

Chladici ventilator se podle potfeby zapina a vypina. Teply
vzduch unika nad dvifky pecici trouby. Pozor! Ventilaéni
Stérbinu nezakryvejte. Jinak by se pecici trouba prehrala.

Aby se varny prostor po pouziti rychleji ochladil, chladici
ventilator jesté néjaky ¢as dobiha.

PrisluSenstvi Ize do pedici trouby zasunout ve 5 rliznych
vyskach.



Prislusenstvi muzete vysunout zhruba do poloviny, aniz
by se pfevrhlo. Pokrmy se tak daji snadné&ji vyjmout.
Vysouvaci kolejni¢ky na urovnich 1, 2 a 3 umoznuji
vysunout pfisluSenstvi jesté dale.

V zavislosti na vybaveni spotfebie se vysouvaci kolejni¢ky
zamknou na misté, kdyz je zcela vytahnete. UloZeni
prislusenstvi na kolejnicky tak pro vas bude jednodussi.
Abyste kolejni¢ky opét uvolnili zatlacte kolejni¢ky zpatky do
peciciho prostoru pomoci lehkého tlaku.

Pokud je pfislusenstvi horké, mize se zdeformovat.
Jakmile opét vychladne, deformace zase ustoupi. Nema to
zadny vliv na funk&nost.

PrisluSenstvi si mlzete dokoupit u zakaznického servisu,
ve specializovanych prodejnach. Uvedte prosim &islo HEZ.

Rost
Pro nadoby, kolacové formy, pec€eni, grilované pokrmy a
mrazené pokrmy.

Rost zasunte zakfivenim ~—~ smérem dolu.

Smaltovy pecici plech
Na kolace a cukrovi.

Pecici plech zasurite do pecici trouby skosenou stranou
smérem ke dvirkam.

Univerzalni plech

Na Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a velké
pecené. Grilujete-li pfimo na ro$tu, mizete ji rovnéz
pouzit, jako zachytnou nadobu pro tuk.

Univerzalni plech zasurite do trouby tak, aby jeho
zkosena ¢ast sméfovala ke dvirkam.

11



Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prisluSenstvi si miizete zakoupit u zakaznického
servisu nebo ve specializované prodejné. Rozsahlou
nabidku prisluSenstvi k vasi pec€ici troubé naleznete

v naSich prospektech. Podivejte se prosim do prodejnich
podkladu.

Ne kazdé zvlastni prisluSenstvi se hodi ke vSem
spotfebi¢im. PFi koupi uvedte presné oznaceni (E-Nr.)
vaseho spotrebice.

Zvlastni prislusenstvi

CisloHEZ  Pouziti

Rost

HEZ334000 Pro nadoby, kolacové formy, peceni, grilované
pokrmy a mrazené pokrmy.

Smaltovy pecici plech

HEZ331003 Na kolace a cukrovi.

Pecici plech zasurite do pecici trouby
skosenou stranou smérem ke dvirkam.

Univerzalni plech

HEZ332003 Na Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy
a velké pecené. Grilujete-li pfimo na rostu,
muzete ji rovnéz pouzit, jako zachytnou
nadobu pro tuk.

Univerzalni plech zasurite do trouby tak, aby
jeho zkosena ¢ast smérovala ke dvirkim.

Vkladaci rost

HEZ324000 Na peceni. Rost poloZte vZdy do univerzalniho
plechu. Plech zachyti odkapavajici tuk a Stavu
Z masa.

Grilovaci plech

HEZ325000 Na grilovani misto roStu nebo jako ochrana
pred postfikanim, aby se pecici trouba pfilis
neznegcistila. Grilovaci plech pouzivejte pouze
v univerzalnim plechu.

Grilovani na grilovacim plechu: Pouzivejte
pouze na urovnich 1, 2 a 3.

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

Sklenéna zapékaci
misa

HEZ336000 Hluboka zapékaci misa ze skla. Je velmi
vhodna i jako servirovaci nadoba.

Plech na pizzu

HEZ317000 Idealni na pizzu, mrazené pokrmy nebo velké
kulaté kolace. Plech na pizzu muzete pouzit
misto univerzalniho plechu. Postavte plech na
rost a fidte se udaiji v tabulkach.

12



Zvlastni prislusenstvi

Cislo HEZ

Pouziti

Pecici kamen HEZ327000 Pecici kamen je idealni na pfipravu domaciho
chleba, housek a pizzy, které se maji upéct do
kfupava. Pecici kamen musite vzdy nejprve
predehfat na doporucenou teplotu.

Smaltovany pecici HEZ331011  Kolace a cukrovi se z peciciho plechu snaze

plech s nepfilnavou uvolni. Pecici plech zasurite do pecici trouby

vrstvou skosenou stranou smérem ke dvifkam.

Univerzalni plech s HEZ332011  Stavnaté kolade, pedivo, mrazené pokrmy a

nepfilnavou vrstvou velké pecené se z univerzalniho plechu snaze
uvolni. Univerzaini plech zasunte do trouby
tak, aby jeho zkosena ¢ast smérovala ke
dvirkam.

Profesionalni panev s HEZ333003 Idedlni na pfipravu velkého mnozZstvi pokrmu.

vkladacim roStem

Poklice na HEZ333001 Poklice proméni profesionalni panev v

profesionalni panev profesionalni pekac.

Sklenény pekac HEZ915001  Sklenény pekac je vhodny pro dusené pokrmy
a nakypy, které budete pfipravovat v pecici
troubé. Zvlasté vhodny je pro automatické
programy nebo automatické peceni.

PrisluSenstvi pro HEZ24D300 Pro snadnou pfipravu zeleniny a ryb.

vafeni v pare

13



Produkty zakaznického
servisu

Pro své domaci spotfebiCe si u zakaznického servisu, ve
specializovanych prodejnach muzete dokoupit vhodné
Cistici prostfedky a dalsi prisluSenstvi. Pfi nakupu vzdy
uvedte Cislo pozadovaného zbozi.

Utérky k otirani Cislo produktu Omezuji usazovani negistot. Diky impregnaci

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

Gel k ¢isténi pecici Cislo produktu K &iténi pegiciho prostoru. Gel je bez ving.

trouby a grilu 463582

Utérka z mikrovlakna Cislo produktu Hodi se zvlasté k gisténi choulostivych

s vostinovou strukturou 460770 povrchd, jako je napf. sklo, sklokeramika,
nerez nebo hlinik. Utérka z mikrovldkna
odstrani zbytky vody a mastnoty jednim
otfenim.

Pojistka dvifek Cislo produktu Zabrani détem otevfit dvitka pegici trouby.

612594 ZpUsob pfisroubovani pojistky zavisi na typu

spotrebiCe. Informace naleznete v informaénim
dokumentu, ktery pfilozen k pojistce dvifek.

14



Pfed prvnim pouzitim

Nastaveni ¢asu

Rozehrati pecici
trouby

Cisténi
prislusenstvi

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

Poté, co byl novy spotiebi€ pfipojen, se na displeji zobrazi
symbol (© a étyfi nuly. Nastavte aktualni &as.

1. Stisknéte tlagitko ©.
Na displeji se zobrazi ¢as 12:00.

2. Pomoci tlagitek + nebo - nastavte hodiny.

Za nékolik sekund se nastaveny Cas pfevezme.

Abyste odstranili vini novoty, rozehfejte prazdnou,
zavfenou pecici troubu. Idealni je hodina pfi hornim/
spodnim ohfevu (£ pfi 240 °C. PFitom dejte pozor, aby v
pecici troubé nezustaly zbytky obalu.

1. Volitem funkci nastavte Horni/spodni druh ohfevu Z.
2. Volicem teploty nastavte 240°C.

Asi za hodinu pecici troubu vypnéte. Abyste troubu vypnuli,
otocte voliCem funkci do polohy vypnuto.

Pfed prvnim pouzitim pFislusenstvi peclivé vycistéte
pomoci myciho roztoku a mékkeé utérky.

Nastaveni varné desky

K Vasi varné desce je pfiloZzen vlastni navod k pouZziti.
Najdete tam dulezité pokyny k bezpecnosti, podrobny
navod k nastaveni a mnoho jinych informaci k péci a
cisténi.
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Nastaveni pecici trouby

Existuje nékolik riznych zpusobu, jak muzete troubu
nastavit. V této kapitole se doctete, jak mizete zvolit
pozadovany typ ohfevu a teplotu a jak nastavit gril. Mizete
nastavit dobu vareni a €as, kdy ma byt vafeni dokonceno.
Vice informaci naleznete v ¢asti Nastaveni ¢asovych

funkci.
Druh ohirevu a Pfiklad na obrazku: Horni/spodni ohiev & pfi 190 °C.
teplota . ) 3 ) .
1. Voli¢em funkci nastavte pozadovany druh ohfevu.
2. Nastaveni teploty nebo nastaveni grilu se provadi
pomoci voli¢e teploty.
Pecici trouba za¢ne hrat.
Vypnuti pecici trouby Otocte voli¢ funkce do nulové polohy.
Zména nastaveni Typ ohfevu a teplotu, pfipadné nastaveni grilu mizete

kdykoliv zménit pomoci pfislusného volice.

16



Rychloohiev

Proces rychloohievu byl
dokonéen

Preruseni rychloohievu

Pomoci rychloohfevu dosahne Vade pecici trouba
nastavenou teplotu obzvlasté rychle.

Rychloohfev pouZivejte, pokud je zvolena teplota nad 100
°C. Tato funkce je vhodna pro nasledujici typy ohfevu:

m 3D horky vzduch

m Horni/spodni ohtev &

m Pizza-stupefi

Abyste dosahli rovhomérného vysledku vafeni, vlozte
pokrm do peciciho prostoru, az kdyz je rychloohiev
dokoncen.

1. Nastavte typ ohfevu a teplotu.

2. Stisknéte tlagitko »$.

Na displeji se rozsviti symbol »$%. Pegici trouba za¢ne hrat.

Zazni signal. Symbol »% na displeji zhasne. Vlozte pokrm
do trouby.

Stisknéte tlacitko »%. Symbol »$% na displeji zhasne.
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Nastaveni ¢asovych funkci

Casovaé

Po uplynuti ¢asu

Zména doby ¢asovace

ZruSeni doby ¢asovace

18

Trouba je vybavena riiznymi éasovymi funkcemi. Casové
funkce vyvolate tlagitkem (O, potom muZete prochazet
mezi jednotlivymi funkcemi. Kdyz provadite nastaveni,
rozsviti se vSechny asoveé symboly. Zavorky [ ] kolem
symbolu znazorriuji, ze je dana ¢asova funkce pravé
vybrana. Hodnotu ¢asové funkce, kterou jste jiz nastavili,
muzete zménit pfimo pomoci tlacitek + nebo -, kdyz je
pfislusny ¢asovy symbol v zavorkach.

Casovad& muzete pouzivat jako kuchyriskou minutku.
Casovaé funguje nezavisle na pegici troub&. Casovas ma
vlastni akusticky signal. Diky tomu poznéte, zda vyprsela
doba ¢asovace nebo doba vareni.

1. Stisknéte jednou tlagitko (O.
Na displeji se rozsviti asové symboly a kolem symbolu
[\ se objevi zavorky.

2. Pomoci tlagitek + nebo - nastavte dobu Casovace.
Vychozi hodnota pro tlaitko + = 10 minut
Vychozi hodnota pro tlacitko - = 5 minut

Nastaveni ¢asu bude po nékolika sekundach ulozeno.
Casovaé bude spustén. Na displeji se rozsviti symbol [0\
] a odpocitavani ¢asovace bude zahajeno. Ostatni asové
symboly zhasnou.

Zazni signal. Na displeji se zobrazi ¢as 00:00. Pomoci
tlagitka (© asovaé vypnete.

Dobu ¢asovace zménite pomoci tlacitek + nebo -. Zména
bude po nékolika sekundach ulozena.

Pomoci tlacitka - resetujte dobu casovace na 00:00.
Zména bude po nékolika sekundach uloZzena. Casovac se
vypne.



Kontrola nastaveni ¢asu

Doba vareni

Pokud nastavite nékolik ¢asovych funkci, na displeji se
rozsviti pfislusné symboly. Symbol ¢asoveé funkce, ktera je
zobrazena na displeji, se zobrazi v zavorkach.

Chcete-li vyvolat asovaé (), dobu vafeni .Y, éas ukon&eni
(& nebo hodiny (D, stisknéte opakované tlagitko (®, dokud
se kolem pozadovaného symbolu neobjevi zavorky. Na
displeji se na nékolik sekund objevi pfislusna hodnota.

Na troub& mizete nastavit dobu vareni pokrmu. Jakmile
uplyne doba vareni, trouba se automaticky vypne. To
znamena, ze nemusite pferusovat jinou praci, jen abyste
vypnuli troubu. Nemuze se tak ani stat, ze dobu tepelné
Upravy omylem prekrocite.

PFiklad na obrazku: doba vareni 45 minut.
1. Voli¢em funkci nastavte pozadovany druh ohfevu.

2. Nastaveni teploty nebo nastaveni grilu se provadi
pomoci volice teploty.

3. Stisknéte dvakrat tlagitko (O.
Na displeji se zobrazi ¢as 00:00. Na displeji se rozsviti
Gasové symboly a kolem symbolu -5 se objevi zavorky.

4. Pomoci tlagitek + nebo - nastavte dobu vareni.
Vychozi hodnota pro tla¢itko + = 30 minut
Vychozi hodnota pro tla¢itko - = 10 minut
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Doba vareni uplynula

Zména doby vareni

ZruSeni doby vareni

Kontrola nastaveni ¢asu

20

Trouba se spusti za nékolik sekund. Bude zahajeno
odpocitavani doby vareni a na displeji se rozsviti symbol [
D). Ostatni éasové symboly zhasnou.

Zazni signal. Pecici trouba pfestane hiat. Na displeji se
zobrazi as 00:00. Stisknéte tlagitko (O. Novou dobu vareni
muzete nastavit pomoci tlagitek + nebo -. Pfipadné mizete
dvakrat stisknout tlacitko (D a otogit voli¢ funkci do polohy
vypnuto. Trouba se vypne. Pecici trouba je vypnuta.

Pomoci tlaCitek + nebo - zménte dobu vareni. Zména
bude po nékolika sekundach uloZena. Pokud byl nastaven
casovag, stisknéte nejdfive tlacitko (D.

Pomoci tladitka - resetujete dobu vareni na 00:00. Zména
bude po nékolika sekundach uloZena. Doba varfeni bude
zru8ena. Pokud byl nastaven €asovac, stisknéte nejdfive
tlagitko (©.

Pokud nastavite nékolik ¢asovych funkci, na displeji se
rozsviti pfislusné symboly. Symbol ¢asové funkce, ktera je
zobrazena na displeji, se zobrazi v zavorkach.

Chcete-li vyvolat casovac (), dobu vaieni <Y, éas ukon&eni
(& nebo hodiny (D, stisknéte opakované tlacitko (O, dokud
se kolem poZadovaného symbolu neobjevi zavorky. Na
displeji se na nékolik sekund objevi pfislusna hodnota.



Cas ukonéeni

Muzete zménit €as, kdy chcete mit jidlo hotové. Trouba
se spusti automaticky a vypnete se v poZzadovanou dobu.
Muzete napfiklad do trouby rano vlozit pokrm a nastavit
dobu vareni tak, aby byl pokrm hotov k obé&du.

Dbejte pfitom na to, abyste v pecicim prostoru nenechavali
potraviny pfili§ dlouho, mohly by se zkazit.

Pfiklad na obrazku: e 10:30 rano, doba vareni je 45 minut,
trouba na skoncit ve 12:30.

1. Nastavte voli¢ funkce.

2. Nastavte voli¢ teploty.

3. Stisknéte dvakrat tlagitko (O.

4. Pomoci tladitek + nebo - nastavte dobu vafeni.
5. Stisknéte tlagitko (O.

Zavorky jsou zobrazeny kolem symbolu (4. Je zobrazen
¢as, kdy bude pokrm hotovy.
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Doba vareni uplynula

Zména ¢asu ukonceni

Zrus$eni ¢asu ukonceni

Kontrola nastaveni ¢asu

Hodiny

22

Po nékolika sekundach trouba nastaveni ulozi a prejde

do pohotovostniho rezimu. Na displeji se zobrazi ¢as, kdy
bude pfiprava pokrmu dokond&ena, kolem symbolu (4 se
objevi zavorky. Symboly L) a (® zhasnou. KdyZ se trouba
spusti, na displeji se bude odpocitavat doba vareni a
symbol .Y bude zobrazen v zavorkach. Symbol (4 zhasne.

Zazni signal. Pecici trouba prestane hfat. Na displeji se
zobrazi as 00:00. Stisknéte tlagitko (O. Novou dobu vareni
muzete nastavit pomoci tlaCitek + nebo -. Pfipadné muizete
dvakrat stisknout tlacitko (D a otogit voli¢ funkci do polohy
vypnuto. Pecici trouba je vypnuta.

Pomoci tlacitek + nebo - zménte ¢as ukonceni. Zména
bude po nékolika sekundach ulozena. Pokud byl nastaven
Gasovag, stisknéte nejdfive dvakrat tlacitko (O. Nemérite
¢as ukonceni, pokud jiz doba vafeni za¢ala ubihat. Nebylo
by tak mozné dosahnout pozadovaného vysledku vareni.

Pomoci tladitka - zmeénite ¢as ukon&eni na aktualni ¢as.
Zména bude po nékolika sekundach ulozena. Trouba se
spusti. Pokud byl nastaven ¢asovag, stisknéte nejdfive
dvakrat tlagitko (®.

Pokud nastavite nékolik ¢asovych funkci, na displeji se
rozsviti pfislusné symboly. Symbol ¢asoveé funkce, ktera je
zobrazena na displeji, se zobrazi v zavorkach.

Chcete-li vyvolat asovaé (), dobu vafeni .Y, éas ukon&eni
(& nebo hodiny (D, stisknéte opakované tlagitko (®, dokud
se kolem pozadovaného symbolu neobjevi zavorky. Na
displeji se na nékolik sekund objevi pfislusna hodnota.

Po pfipojeni nového spotiebic¢e nebo po vypadku napajeni
sviti na displeji symbol (® a &tyfi nuly. Nastavte aktualni
Cas.



Zména ¢asu

Skryti hodin

1. Stisknéte tlacitko (O.
Na displeji se zobrazi ¢as 12:00.

2. Pomoci tladitek + nebo - nastavte hodiny.

Cas, ktery jste nastavili, bude po nékolika sekundach

uloZen.

Z4dna jina Sasova funkce by neméla byt nastavena.

1. Stisknéte ctyrikrat tlacitko (O.
Na displeji se rozsviti asové symboly a kolem symbolu
(® se objevi zavorky.

2. Pomoci tladitek + nebo - nastavte hodiny.

Za nékolik sekund se nastaveny €as pfevezme.

Hodiny mGzete skryt. Vice informaci naleznete v ¢asti
Zména zakladnich nastaveni.
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Détska pojistka

Aktivace détské pojistky

Deaktivace détské
pojistky

24

Pecici trouba je vybavena détskou pojistkou, aby ji déti
nemohly nedopatfenim zapnout.

Trouba nebude reagovat na zadna nastaveni. Casovaé a
hodiny Ize nastavit i s aktivovanou détskou pojistkou.

Pokud byl nastaven typ ohfevu a teplota, pfipadné
grilovani, détska pojistka ohfev pferusi.
Neméla by byt nastavena doba vareni ani ¢as ukonceni.

Stisknéte tlacitko C= a pfidrzte je stiSténé po dobu pfibl. 4
sekund.

Na displeji se objevi symbol C=. Détska pojistka byla
aktivovana.

Stisknéte tlacitko C= a pfidrzte je stisténé po dobu pfibl. 4
sekund.

Symbol C= na displeji zhasne. Détska pojistka byla
deaktivovana.



Zmeéna zakladnich nastaveni

Vase trouba ma rlizna zakladni nastaveni. Muzete je
kdykoliv upravit podle vaSich potreb.

Zakladni nastaveni

Volba 1 Volba 2 Volba 3

c1 Zobrazeni hodin

vzdy*

pouze pfi stisknuti -
tlagitka (©

c2 Deélka signalu pfibl. 10 sekund pfibl. 2 minuty* pfibl. 5 minut
pfi uplynuti doby
vafeni nebo
spusténi Casovace

c3 Doba ¢ekani pred pfibl. 2 sekundy pfibl. 5 sekund* pfibl. 10 sekund

ulozenim nastaveni

* Vyrobni nastaveni

Z4dna jina Sasova funkce by neméla byt nastavena.

1.

Stisknéte tlacitko (D a pridrzte je sti§téné po dobu pfibl.
4 sekund.

Na displeji se objevi aktualni zakladni nastaveni pro
nastaveni hodin, napf. ¢c1 1 pro volbu 1.

. Pomoci tlac¢itek + nebo - zménte zakladni nastaveni.

Volbu potvrdte stisknutim tlagitka (©.

Na displeji se objevi dalsi zakladni nastaveni. Mize
prochazet véemi nastavenimi pomoci tlagitka (® a ménit
nastaveni pomoci tlaCitek + nebo -.

Chcete-li nastavovani ukongit, stisknéte tlacitko ® a
pfidrzte je stiSténé po dobu pfibl. 4 sekund.

VSechna zakladni nastaveni budou uloZena.

Zakladni nastaveni mGzete kdykoliv zménit.
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PFi peclivé udrzbé a dukladném ¢isténi zistane Vase pedici
trouba dlouho pékna a funkéni. Zde vam vysvétlime, jak
pecici troubu spravné udrzovat a Cistit.

Upozornéni

m Nepatrné barevné rozdily na €elni strané pecici trouby
vznikaji na zakladé riiznych materiald, jako je sklo, plast
nebo kov.

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

m Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim
mohou vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je
normailni a nema to zadny vliv na funkci. Hrany tenkych

plechu se nedaji uplné smaltovat. Proto mohou byt
drsné. Antikorozni ochrana tim vSak neni narusena.

Cistici prostredky Abyste se vyvarovali poskozeni riiznych povrch
spotfebice pouzitim nespravnych prostfedkt, dbejte udaja
uvedenych v tabulce. Nepouzivejte:

m Zadné agresivni nebo abrazivni Cistici prostifedky,
m Zadné Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,
m Zadné tvrdé draténky ani houbicky,

m Zadné vysokotlaké ani parni CistiCe.

Nové myci utérky pfed prvnim pouzitim fadné vymachejte
ve vodé.
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Oblast

Cistici prostiedky

Celo pesici trouby

Horky myci roztok:

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

Nerezové plochy

Horky myci roztok:

Ocistéte mycim hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Vapenné, tukové, Skrobové skvrny a skvrny od bilku
okamzité odstrarite. Jinak by pod nimi mohl povrch
korodovat.

V zakaznickém servisu nebo specializované prodejné
jsou k dostani specialni Cistici prostfedky ur¢ené na
horké nerezové povrchy. Naneste tenkou vrstvu Cisticiho
prostfedku mékkou utérkou.

Sklo dvirek

Cisti¢ na sklo:
Otrete mékkym hadfikem. NepouzZivejte Skrabku na sklo.

Varny prostor

Horky myci roztok nebo ocet:

Ocistéte mycim hadfikem.

PFi silném zneciSténi pouzijte nerezovou draténku nebo
Cisti¢ na pecici trouby. Pouzijte je jen ve vychladlé pecici
troubé.

Sklenény kryt osvétleni
pecici trouby

Horky myci roztok:
Ocistéte mycim hadfikem.

Tésnéni Neodstranujte!

Horky myci roztok:
Ocistéte mycim hadfikem. Nedrhnéte.

Zavésné rosty

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

Teleskopické vysuvy

Horky myci roztok:
Ocistéte mycim hadfikem nebo kartaem. Nenamacejte
ani nemyjte v mycce nadobi.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Odmocte a vycistéte mycim hadfikem nebo kartacem.
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Vyvééeni K ¢isténi muzete zavésné rosty vyndat. Pecici trouba musi
a zavéseni nejdfive vychladnout.
zavésnych rostu

-

Vyvéseni rosti . Rost vepfedu nadzvednéte

2. avyvéste (obrazek A).

d

Poté cely rost potdhnéte dopfedu

P

a vyndejte (obrazek B).

E

4wy
7=

Zavésneé rosty vycistéte mycim prostfedkem a houbou. Na
silné ulpivajici necistoty pouzijte kartac.

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

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

E

Kazdy zavésny rost se hodi jen doleva nebo doprava.
Vysuvné listy se musi dat vepfedu vysunout. Vyklenuti na
zavésném rostu musi byt vzdy dole.
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Vyvéseni a
zavéseni dvirek
pecici trouby

Vyvéseni dvirek

Pro ¢isténi a pro vyndani tabulky dvifek mizete dvirka
trouby vyvésit.

Zavésy dvifek trouby maji na kazdé strané blokovaci
packu. Pokud jsou blokovaci packy zaviené (obrazek

A), jsou dvitka trouby zajisténa. Nelze je vyvésit. Pokud
je blokovaci packa vyklopena, aby bylo mozné dvirka
trouby vyvésit (obrazek B), jsou zavésy jistény. Nemohou

zapadnout.

A Nebezpeéi poranéni!

Pokud nejsou zavésy jistény, zaskocCi velkou silou. Davejte
pozor na to, aby blokovaci packy byly vzdy zcela zavfeny,
resp. pfi vysazeni dvifek trouby zcela otevieny.

1. Dvifka pecici trouby zcela otevrete.

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

3. Zavrete dvifka trouby az nadoraz. Dvifka uchopte
obé&ma rukama vlevo a vpravo. Jesté trochu zaviete a
vytdhnéte (obrazek B).
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Zavéseni dvirek Dvitka pecici trouby znovu zavéste ale v opacném poradi.

1. Pfi zavéSovani dvifek trouby davejte pozor na to, aby
byly oba zavésy zavedeny rovné do otvoru (obrazek A).

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

o

3. Opét zaklopte obé blokovaci packy (obrazek C). Dvitka
pecici trouby zavrete.

AN Nebezpeci poranéni!
Pokud dvitka trouby nedopatfenim vypadnou nebo zavés
zaskoci, nesahejte do zavésu. Zavolejte servisni sluzbu.
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Demontaz a
montaz sklenénych
tabuli

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

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

2. OdSroubuijte kryt nahofe na dvirkach pecici trouby. K
tomuto ucelu vySroubujte Srouby na levé a pravé strané

(obrazek A).

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

[~ 4

i

Ocistéte tabule Cisticem na sklo a mé&kkou utérkou.
Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky
ani Skrabku na sklo. Mohli byste tak sklo poskodit.

4. Nasadte vrchni tabuli Sikmo dozadu do obou drzakd.
Hladka plocha se musi nachazet na vnéjsi strané
dvifek.

5. Nasadte kryt a pfiSroubuijte.

6. Zavéste dvifka pecici trouby.

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

Tabulka zavad

Zavada, ktera se vyskytne, je ¢asto zplsobena néjakou
malickosti. NeZ zavolate servis, zkuste prosim za pomoci
tabulky zavadu sami odstranit. Mozna, mazete problém
vyresit sami.

Pokud se pokrm nepodafi spravné, podivejte se prosim
do kapitoly Testovali jsme pro Vas v nasem kuchyriském
studiu. Najdete tam mnoho tipl a pokynu, které se tykaji
vareni.

Zavada

Mozna pric¢ina Naprava/pokyny

Pecici trouba nefunguje.

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

Je vadna pojistka.

Zkontrolujte, zda sviti
kuchyriské svétlo nebo
funguji ostatni spotrebice.

Vypadek proudu.

Na displeji sviti © a nuly.

Znovu nastavte aktualni
Cas.

Vypadek proudu.

Pecici trouba nehfeje.

Otocte ovladacimi knofliky
nékolikrat tam a zpatky.

Na kontaktech je prach.

Chybova hlaseni

Pokud se na displeji zobrazi chybové hlaseni zacinajici na
E stisknéte tlagitko (©. HlaSeni tim zmizi. Hodnota ¢asové
funkce, kterou jste méli nastavenou, se vymaze. Pokud
chybové hlaseni nezmizi, zavolejte zakaznicky servis.

PFi nasledujicim chybovém hlaseni mlzete napravu
provést sami.

Chybové hlaseni

Mozna pri¢ina Naprava/pokyny

EQHI

Postupné stisknéte vSechna
tla¢itka. Zkontrolujte, zda
nejsou tlacitka zasekla,
ulepena nebo zaspinéna.

Nékteré tlacitko bylo
stisknuto pfili§ dlouho nebo
zaskocilo.
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Vyména zarovky
na stropé pedcici
trouby

Sklenény kryt

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

Pokud by se osvétleni trouby rozbilo, musi se vymeénit.
Nahradni tepelné odolné Zarovky, 40 wattd, dostanete k
zakoupeni v zakaznickém servisu nebo ve specializované
prodejné. Pouzivejte jen zarovky uvedeného typu.

/\ Nebezpegi zasazeni elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

1. Do studené trouby polozte utérku, aby se zamezilo
Skodam.

2. Sklenény kryt vySroubujte otac¢enim doleva.

3. Zarovku vyméfite za novou stejného typu.
4. Znovu naSroubujte sklenény kryt.

5. Vyndejte utérku a zapnéte pojistku.

Poskozeny sklenény kryt se musi vyménit. Vhodny
sklenény kryt dostanete k zakoupeni v zakaznickém
servisu. Uvedte prosim Cislo E a &islo FD.
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Zakaznicky servis

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

34

V pfipadé opravy Vaseho spotiebice, je zde pro Vas nas
zakaznicky servis. Najdeme vhodné feSeni, a zabranime
zbyte€nym vyjezdim technika.

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

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis &

Dbejte na to, Ze vyjezd technika ze zdkaznického servisu
musite v pfipadé chybné obsluhy spotfebice, uhradit i
b&hem zarucni Ih{ty.

Kontaktni udaje na nejbliZzSi servisni stfedisko naleznete na
konci navodu.

Vé&ite zkuSenostem vyrobce. Zaru€ujeme vam, Ze oprava
vaseho doméaciho spotfebite bude provedena zkusenymi
techniky, ktefi budou pouzivat vyhradné originalni nahradni
dily.



Tipy pro usporu energie a ochranu
zivotniho prostredi

Uspora energie

Ekologicka
likvidace

X

Zde se dostanete tipy, jak mazete pri peceni Setfit energii a
jak Vas spotrebi¢ spravné ekologicky zlikvidovat.

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

m Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované
pecici formy. Pfijimaji teplo zvlast dobre.

m Dvitka pecici trouby otvirejte béhem provozu co
nejmeéne.

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

m V pfipadé del$iho peceni mizete troubu 10 minut pred
koncem doby peceni vypnout a vyuzit zbytkové teplo
pro dokonceni peceni.

Obal zlikvidujte ekologickym zpUsobem.

Tento spotfebic je oznaen v souladu s evropskou smérnici
2002/96/EG tykajici se elektrickych a elektronickych
starych spotfebi¢u (waste electrical and electronic
equipment WEEE). Tato smérnice upravuje zpétny odbér a
recyklaci starych spotrebict v ramci EU.
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Testovali jsme pro Vas v nasem
kuchynském studiu

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

36

Zde naleznete vybér pokrmu a k tomu optimalni nastaveni.
Ukazeme Vam, jaky druh ohfevu a teplota je nejvhodnég;si
pro Vas pokrm. Ziskate tipy tykajici se vhodného
pfisluSenstvi a urovné jeho zasunuti do pecici trouby. Na
zavér zde naleznete tipy k nadobi a pfipravé pokrmd.

Upozornéni

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

Casové Udaje uvedené v tabulkach jsou pouze
orientacni. Doba tepelné Upravy zavisi na kvalité
pouzitych potravin.

Pouzivejte prisluSenstvi, které Vam bylo dodano spolu s
pedici troubou. Dal$i pfislusenstvi si mGzete zakoupit ve
specializované prodejné nebo v zakaznickém servisu.
Pred pouzitim odstrante z peciciho prostoru veSkeré
prislusenstvi, které nepotrebujete.

Pouzivejte vzdy chfiapku, pokud vyndavate horké
prislusenstvi nebo nadobi z prostoru pecici trouby.

S Hornim/spodnim ohfevem [Z] se peceni kolace povede
nejlépe.

Pokud pedete s 3D horkym vzduchem [@] pouZivejte pro
zasunuti pfisluSenstvi nasledujici urovné:

Kolag ve formé: vyska 2

Kola¢ na plechu: vyska 3



Peceni na vice urovnich Pouzijte funkci 3D horky vzduch [@].
Uroveri pouzita pfi peeni na 2 Grovnich:
m Univerzaini panev: vyska 3

m Pecici plech: vySka 1

Uroveri pouZiti pi peéeni na 3 drovnich:
m Pecici plech: vySka 5

m Univerzaini panev: vyska 3

m Pecici plech: vySka 1

Plechy, které do trouby zasunete sou€asné&, nemusi byt
nutné i soucasné hotove.

V tabulkach najdete mnoho navrhd pro vase pokrmy.

Pokud pecete soucasné ve 3 formach na kolac¢/chléb,
poloZte je na rosty tak, jak je to zobrazeno na obrazku.

=

JITTY

Pecici formy Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na peceni.

PFi pouziti svétlych tenkosténnych kovovych forem nebo
sklenénych forem se doba peceni prodluzuje a kola¢
nezhnédne tak rovhomérné.

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se podle
pokynu a receptl vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto
mens$i nez normalni formy. Mnozstvi tésta a pfisad mlze
byt odlisné.
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Tabulky V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro rizné
kolac€e a pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi
a vlastnostech tésta. Z tohoto divodu jsou v tabulkach
uvedena rdzna rozmezi. Nejprve vyzkouSejte nizsi
hodnotu. Nizsi teplota podminuje stejnomérnéjsi hnédnuti.
Pokud je to nutné, pristé nastavte vyssi teplotu.

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

PFidavné informace najdete v kapitole Tipy k peceni v
navaznosti na tabulky.

Kolace ve formé Forma Vyska Druh Teplotav°C Dobav
ohrevu minutach

TFen kolag, jednoduchy véncovita 2 160-180 50-60
truhlikova forma
3 truhlikové 3+1 140-160 60-80
formy

Treny kolag, jemny véncovita 2 = 150-170 65-75
truhlikova forma

Dortovy korpus, tfené tésto  forma na korpus 3 E] 160-180 20-30

Ovocny kolag, jemny, tfené  otviraci/kulata 2 = 160-180 50-60

tésto forma

PiSkotovy korpus, 2 vejce forma na korpus 2 9 160-180 20-30

predehfejte)

Piskotovy korpus, 6 vajec dortova forma 2 = 160-180 40-50

(pfedehfrejte)

Korpus z kfehkého tésta s dortova forma 1 E] 170-190 25-35

okrajem

Ovocny nebo tvarohovy dortova forma 1 2 170-190 70-90

dort, korpus z kiehkého

tésta*

Svycarsky ovocny kolaé Plech na pizzu 1 = 220-240 35-45

Babovka forma na 2 2 150-170 60-70
babovku

Pizza, tenky korpus a malo  Plech na pizzu 1 = 250-270 10-15

oblohy (pfedehfejte)

Pikantni kolace* dortova forma 1 2 180-200 45-55

*

Kola¢ nechte po dokonéeni cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, uzaviené pecici troubé.
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Kolace na plechu PrisluSenstvi Vyska Druh Teplotav°C Dobav
ohfevu minutach
Tfené tésto se suchou pedici plech 2 = 170-190 20-30
oblohou
univerzalni panev  3+1 150-170 35-45
+ pecici plech
Trené tésto se Stavnatou Univerzalni plech 2 = 180-200 25-35
oblohou (ovoce)
univerzalni panev  3+1 140-160 40-50
+ pecici plech
Kynuté tésto se suchou pecici plech 3 = 170-190 25-35
oblohou
univerzalni panev  3+1 150-170 35-45
+ pecici plech
Kynuté tésto se stavnatou Univerzalni plech 3 [ 160-180 40-50
oblohou (ovoce)
univerzaini panev  3+1 150-170 50-60
+ pecici plech
Linecké tésto se suchou pecici plech 2 @ 170-190 20-30
oblohou
Linecké tésto se Stavnatou  Univerzalni plech 2 2 170-190 60-70
oblohou (ovoce)
Svycarsky ovocny kolaé Univerzalni plech 1 = 210-230 40-50
PiSkotova rolada pedici plech 2 (| 170-190 15-20
(pfedehfrejte)
Kynuta vanocka z 500 g pecici plech 2 9 170-190 25-35
mouky
Stola z 500 g mouky pecici plech 3 2 160-180 60-70
Stola z 1 kg mouky pedici plech 3 [ 140-160 90-100
Zavin, sladky Univerzalni plech 2 9 190-210 55-65
Pizza pecici plech 2 [ 210-230 25-35
univerzalni panev = 3+1 180-200 40-50
+ pecici plech
Slany kola¢ (pfedehrejte) Univerzalni plech 2 = 250-270 10-15
Borek Univerzalni plech 2 = 180-200 40-50
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Drobné pecivo PrisluSenstvi Vyska Druh Teplotav°C Dobav
ohrevu minutach

Cukrovi pecici plech 3 140-160 15-25
univerzalni panev  3+1 130-150 25-35
+ pecici plech
2 pecici plechy +  5+3+1 130-150 30-40
univerzalni panev

Strikané pecivo pecici plech 3 2 140-150 30-40

(pfedehrejte)
pecici plech 3 140-150 30-40
univerzalni panev  3+1 140-150 30-45
+ pecici plech
2 pecici plechy +  5+3+1 130-140 40-55
univerzalni panev

Makronky pecici plech 2 = 100-120 30-40
univerzalni panev  3+1 100-120 35-45
+ pedici plech
2 pecici plechy +  5+3+1 100-120 40-50
univerzalni panev

Bezé pecici plech 3 80-100 100-150

Muffiny rost s plechem 2 9 170-190 20-25
na muffiny
2 rosty s plechem  3+1 160-180 25-35
na muffiny

Pecivo z odpalovaného pecici plech 2 = 210-230 30-40

tésta

Pecivo z listového tésta pecici plech 3 180-200 20-30
univerzalni panev  3+1 180-200 25-35
+ pecici plech
2 pecici plechy +  5+3+1 170-190 35-45
univerzalni panev

Pecivo z kynutého tésta pecici plech 2 @ 180-200 20-30
univerzaini panev  3+1 160-180 25-35

+ pecici plech

40



Chléb a housky Pokud neni uvedeno jinak, pecici troubu pfi pe€eni chleba
predehrejte.

Nikdy nelijte vodu do horké trouby.

Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplotav°C Dobav
ohievu minutach

Kynuty chléb, 1,2 kg mouky Univerzalni plech 2 9 270 5
200 30-40

Kvaskovy chléb, 1,2 kg Univerzalni plech 2 = 270 8
mouky 200 35-45
Turecky chléb Univerzalni plech 2 = 270 10-15
Housky (nepredehfivejte) pedici plech 3 = 200-220 20-30
Housky z kynutého tésta, pecici plech 3 2 180-200 15-20

sladké

univerzalni panev  3+1 160-180 20-30

+ pedici plech

Tipy k peceni

Chcete péct podle svého vlastniho
receptu.

Orientujte se podle podobnych druht peciva v tabulkach
peceni.

Jak zjistite, zda je tfeny kolac jiz
propeceny?

PFiblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené
Vv receptu zapichnéte Spejli do kolace v misté, kde je
nejvyssi. Jestlize po vytaZeni $pejle na dfevu neulpiva
Zadné tésto, je kolac hotovy.

Kolac¢ se srazil.

Pristé pouzijte méné tekutiny nebo nastavte o 10 stupn
nizsi teplotu pec€eni. Dodrzujte dobu tfeni uvedenou v
receptu.

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

Okraj otviraci dortové formy nemazte. Po upeceni kolac
opatrné uvolnéte nozem.

Kolag je nahote prili§ tmavy.

Kolac zasurite o Uroven nize a zvolte nizsi teplotu, kola¢
pecte o néco déle.

Kolag je pfilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik malych
otvord. Pokapejte ovocnou s§tavou nebo alkoholem. Pristé
zvolte teplotu o 10 stupniti vy$si a zkratte dobu peceni.

Chléb nebo kola¢ (napf. syrovy kolag)
vypada dobfe, ale uvnitf je mazlavy
(mastny, se zbytky vody).

PFidté pouzivejte trochu méné tekutiny a pecte trochu
déle pfi nizsi teploté. U kolacu se stavnatou horni vrstvou
nejprve pfedpecte korpus. Korpus posypte mandlemi
nebo strouhankou a pak pfidejte oblohu. Dodrzujte
recepty a dobu peceni.
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Pecivo je nerovhomérné propecené. Nastavte o trochu nizsi teplotu; pecivo se tak
rovnomérnéji upece. Choulostivé pecivo pecte na jedné
urovni s Hornim/spodnim ohfevem = Vy¢nivajici pecici
papir maze ovlivnit cirkulaci vzduchu. Pecici papir vzdy
pfizpusobte velikosti peciciho plechu.

Ovocny kolac je zespodu prilis svétly. Kola¢ pristé zasunte o urover nize.

Stava z ovoce pretéka. Pokud ho mate k dispozici, radéji pfisté pouzijte hlubsi
univerzalni plech.

Drobné pecivo z kynutého tésta se Pecivo kladte na plech tak, aby mezi jednotlivymi kousky

béhem peceni slepuje. byly rozestupy minimalné 2 cm. Tak bude mit pecivo
dostatek mista k nakynuti a zezlatne po celém svém
povrchu.

Pekli jste na vice urovnich. Na hornim  P¥i pe€eni na vice urovnich vzdy pouzivejte 3D horky

plechu je pecivo tmavsi nez na vzduch @), Plechy, které do trouby zasunete soucasné,

spodnim plechu. nemusi byt nutné i sou€asné hotové.

Pfi peceni Stavnatych kolacu se tvori PFi peceni se tvofi vodni para. Unika nad dvifkami pecici

kondenzovana voda. trouby. Vodni para se muze srazet na ovladacim panelu

nebo na sousednich pfednich ¢astech nabytku a okapavat
jako kondenzovana voda. Tento jev je fyzikalné podminén.

Maso, dribez, ryby

Nadobi Muzete pouzivat jakékoliv Zaruvzdorné nadoby. Na velké
pecené je vhodna také univerzaini panev. Nejvhodnéjsi
jsou sklenéné nadoby. Viko by mélo byt rozmérové shodné
s pekacem pekac a dobfe pfiléhat.

Pokud pouzivate smaltované pekace, pfidejte trochu vice
tekutiny.

V nerezovych pekacich neni maso opecené tolik dohnéda
a nemusi byt hotové. Prodluzte dobu peceni.

Udaje v tabulkach:

Nadobi bez poklicky = oteviené

Nadobi s poklitkou = uzaviené

Nadobu postavte vzdy doprostied rostu.

Horké sklenéné nadoby odstavte na suchou podloZzku.

Kdyby byl podklad mokry nebo studeny, mohlo by sklo
prasknout.
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Peceni masa

Grilovani

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

K duSenému hovézimu pfidejte dostate¢né mnozstvi
tekutiny. Tekutina by méla dosahovat do vySe cca 1 - 2 cm.

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

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

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

Grilujte vzdy v zaviené pecici troubé.

Ke grilovani pouzivejte pokud mozno kousky stejné
velikosti. Tak se ope€ou rovhomeérné a zistanou hezky
Stavnaté.

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

Steaky solte teprve po grilovani.

Kousky ke grilovani pokladejte pfimo na rost. Kdyz grilujete
jediny kousek, je nejlépe ho polozit do stfedni ¢asti rostu.

Do vysky 1 zasufite je$té univerzalni panev. Stava z masa
se v ni zachyti a pecici trouba zUstane Cistsi.

Pecici plech ani univerzaini plech béhem grilovani
nezasouvejte do urovné 4 nebo 5. V dusledku vysoké
teploty by se mohly zdeformovat a pfi vyndavani by mohly
poskodit pecici prostor.

Grilovaci téleso se stale znovu zapina a vypina. Nejedna

se o0 zavadu. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném grilovacim stupni.

43



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

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

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

U vepiové pecCené s kuzi tuto kizi kfizem nafiznéte a
peceni polozte do nadoby nejprve kizi dolu.

Maso Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota v Doba v
a nadobi ohfevu °C, grilovaci minutach
stupen

Hovézi maso

Hovézi dusena 1.0 kg uzaviené 2 (] 210-230 100
pecené B
1.5 kg 2 = 200-220 120
2.0 kg 2 = 190-210 140
Hovézi filé, medium 1.0 kg oteviené 2 = 210-230 60
1.5 kg 2 = 200-220 80
Rostbif, medium 1.0 kg oteviené 1 T 220-240 60
Steak, medium rost + 5+1 ] 3 15
(tloustka 3 cm) univerzalni
panev
Teleci maso
Teleci pecené 1.0 kg oteviené 2 = 190-210 110
1.5 kg 2 = 180-200 130
2.0 kg 2 = 170-190 150
Teleci noha 1.5kg oteviené 2 = 210-230 140
Veprové maso
Pecené bez kuze 1.0 kg oteviené 1 i 190-210 120
(napf. krkovicka) R —
1.5kg 1 id 180-200 150
2.0 kg 1 170-190 170
Pecené s kuzi (napf. 1.0 kg oteviené 1 N 190-210 130
plec) _
1.5kg 1 BN 180-200 160
2.0 kg 1 K 170-190 190
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Maso Hmotnost PrisluSenstvi a Vyska Druh Teplota v Doba v
nadobi ohfevu °C, grilovaci minutach
stupen
Veprové filé 500 g rost + univerzalni 3+1 i 220-230 30
panev
Veprova peceng, 1.0kg oteviené 2 E] 200-220 120
libova B
1.5 kg 2 = 190-210 140
2.0 kg 2 = 180-200 160
Uzené kotlety s 1.0 kg uzaviené 2 = 200-220 70
kosti
Steak (tloustka rost + univerzaini 5+1 @ 3 20
2.cm) panev
Veprové rost + univerzalni 5+1 | 3 10
medailonky, panev
tloustka 3 cm
Jehnéci maso
Jehné&ci hibet s 1.5kg oteviené 2 T 190 60
kosti
Jehnéci kyta bez 1.5 kg oteviené 1 T 150-170 120
kosti, medium
Zvéfina
Srnéi hibet s 1.5kg oteviené 2 = 200-220 50
kosti
Srnéi stehno bez 1.5 kg uzaviené 2 = 210-230 100
kosti
Pecené z 1.5 kg uzaviené 2 = 180-200 140
divocaka
Pecené z jelena  1.5kg uzaviené 2 = 180-200 130
Kralik 2.0 kg uzaviené 2 = 220-240 60
Sekana
Sekana pe¢ené  z500g otevieneé 1 T 180-200 80
masa
Parky
Parky rost + univerzaini 4+1 ™ 3 15

panev
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Drubez Hmotnostni Udaje v tabulkach se vztahuji na driibez
pfipravenou k pe€eni bez nadivky.

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

Kousky pecené, jako jsou kruti rolky nebo krati prsa,
obratte po uplynuti poloviny uvedené doby tepelné Upravy.
Jednotlivé ¢asti driibeze otocte po uplynuti %5 uvedené
doby tepelné Upravy.

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

Drabez bude obzvlasté kfupava, pokud ji pfed koncem
peceni pomazete maslem, slanou vodou nebo
pomerancovou stavou.

Dribez Hmotnost PrisluSenstvi a Vyska Druh Teplota v Doba v
nadobi ohfevu °C, grilovaci minutach
stupen
Kure, celé 1.2 kg Rost 2 200-220 60-70
Kapoun, cely 1.6 kg Rost 2 T 190-210 80-90
Kure, ptlené po 500 g Rost 2 220-240 40-50
Kureci ¢asti po 150 g Rost 3 N 210-230 30-40
Kureci ¢asti po 300 g Rost 3 i 220-240 35-45
Kufeci prsa po 200 g Rost 2 ] 3 30-40
Kachna, cela 2.0 kg Rost 2 190-210 100-110
Kachni prsa po 300 g Rost 3 240-260 30-40
Husa, cela 3.5-4.0kg Rost 2 i 170-190 120-140
Husi stehno po 400 g Rost 3 NN 220-240 50-60
Mlada krita, celda 3.0 kg Rost 2 i 180-200 80-100
Krati rolovana 1.5kg oteviené 1 T 190-210 110-130
pecené
Kruti prso 1.0 kg uzaviené 2 2 180-200 80-90
Krati horni stehno 1.0 kg Rost 2 180-200 90-100
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Ryby Kousky ryby otacejte po uplynuti % doby tepelné Upravy.

Celou

rybu nemusite obracet. Vlozte celou rybu do pecici

trouby v poloze plavani, hibetni ploutvi nahoru. Do bficha
ryby vlozte polovinu brambory nebo malou Zzaruvzdornou
nadobu, abyste rybu stabilizovali.

Rybi filé duste v nékolika polévkovych Izicich tekutiny, aby
vznikala para.

Ryby Hmotnost  Prislusenstvi a Vyska Druh Teplota v Doba v
nadobi ohfevu °C, grilovaci minutach
stupen

Ryba, cela po 300 g Rost 2 ™ 2 20-25
(pfibl.)
1.0 kg Rost 2 T 210-230 45-55
1.5 kg Rost 2 iy 180-200 60-70
2.0 kg uzaviené 2 2 180-200 70-80

Rybi steak, Rost 3 ) 2 20-25

tloustka 3 cm

Rybi filé uzaviené 2 = 210-230 20-30

Tipy pro peceni a
grilovani

Pro hmotnost peené nejsou v tabulce
zadné udaje.

Zvolte udaje podle nejblizSi nejnizsi hmotnosti a prodluzte
dobu.

Jak zjistite, zda je pe¢ené hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializované
prodejné) nebo udélejte ,zkousku Izickou“. Tlacte Izici na
peceni. Zda-li se byt pevna, je hotova. Pokud se podda,
potfebuije jesté chvilku Casu.

Pecené je pfili§ tmava a krusta misty
spalena.

Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale omacka je
pfipalena.

Zvolte pro pristé mensi pecici nadobu nebo pfidejte vice
tekutiny.

Pecené vypada dobfe, ale omacka je
pfili§ svétla a vodnata.

Zvolte pro pristé vétsi pecici nadobu a pouzijte méné
tekutiny.

Pfi polévani pec¢ené vznika vodni para.

To je podminéno fyzikalné a normalni. Vétsi ¢ast

vodni pary vystupuje otvory pro vystup pary. Mize se
srazet na chladnéj$i ovladaci pfedni ¢asti nebo na
sousednich prednich ¢astech nabytku a odkapavat jako
kondenzovana voda.
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Nakypy, Nadobi polozte vZdy na rost.

gratinované . L } .
k t t Pokud grilujete bez nadobi pfimo na ro&tu, zasurnte
pokrmy, toasty univerzalni plech do urovné 1. Trouba zUstane Cist&jsi.
Stav dopeceni nakypu zavisi na velikosti nadobi a na
vySce nakypu. Udaje v tabulce jsou jen orientacni hodnoty.
Pokrm PrisluSenstvia Vyska Druh Teplota v Doba v
nadobi ohfevu °C, grilovaci minutach
stupen
Nakypy
Nakyp, sladky forma na nakyp 2 2 180-200 50-60
Soufflé forma na nakyp 2 = 170-190 35-45
formicky na 2 = 190-210 25-30
jednotlivé porce
Téstovinovy nakyp forma na nakyp 2 = 200-220 40-50
Lasagne forma na nakyp 2 9 180-200 40-50
Gratinované pokrmy
Gratinované brambory, 1 forma na nakyp 2 i 160-180 60-80
Syrové suroviny, max.
vy$ka 4 cm 2 formy na nakyp 1+3 150-170 60-80
Toasty
4 kusy, zapékané Rost 4 ] 3 7-10
12 kusU, zapékané Rost 4 ] 3 5-8
Hotové produkty Dodrzujte tdaje vyrobce na obalu.

Pokud pfisluSenstvi vylozite pecCicim papirem, davejte
pozor na to, aby byl pecici papir vhodny pro tyto teploty.
Velikost papiru pfizpusobte velikosti pokrmu.

Vysledek peceni zavisi hodné na potravinach. Pfipaleni

a nerovnomeérnosti se mohou vyskytovat jiz u surového
zbozi.
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Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druh Teplotav°C Dobav
ohrevu minutach

Pizza, mrazena

Pizza s tenkym dnem Univerzalni plech 2 [@]/[&] 200-220 15-20
univerzalni panev  3+1 180-200 20-30
+ rost

Pizza s tlustym dnem Univerzalni plech 2 [@]/[&] 170-190 20-30
univerzalni panev  3+1 170-190 25-35
+ rost

Pizza-bagetky Univerzalni plech 3 [@]/[&] 170-190 20-30

Mini pizza Univerzalni plech 3 / 190-210 10-20

Pizza, chlazena

Pizza (pfedehfejte) Univerzalni plech 1 [@]/[&] 180-200 10-15

Bramborové produkty, mrazené

Hranolky Univerzalni plech 3 [@]/[&] 190-210 20-30
univerzalni panev  3+1 180-200 30-40
+ pedici plech

Krokety Univerzalni plech 3 @)/[&] 190-210 20-25

Rosti, pinéné bramborové Univerzalni plech 3 [®]/[&] 200-220 15-25

tasticky

Pekarské vyrobky, mrazené

Housky, bagety Univerzalni plech 3 @)/[&) 180-200 10-20

Precliky (téstové) Univerzalni plech 3 (@]/(&] 200-220 10-20

Pecivo, predpecené

Housky a bagety k Univerzalni plech 3 = 190-210 10-20

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

Predsmazené vyrobky, mrazené

Rybi prsty Univerzalni plech 2 ©)/[&] 220-240 10-20

Kufeci prsty nebo nuggety  Univerzalni plech 3 [@]/[&] 200-220 15-25

Zavin, mrazeny

Zavin Univerzalni plech 3 @)/ 180-200 35-40
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Specialni pokrmy

Priprava jogurtu

Kynuti tésta

P¥i nizSich teplotach se vam s funkci 3D horky vzduch
podafi krémovy jogurt stejné dobfe jako vlacné kynuté

tésto.

Nejprve z pecici trouby vyndejte pfisluSenstvi, zavésné
roSty nebo teleskopické vysuvy.

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

40°C.

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

3. Napliite smési Salky nebo malé Sroubovaci sklenicky a
pfikryjte je folii na potraviny.

4. Pecici troubu predehfejte podle pokynd.

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

1. Kynuté tésto pfipravujte jako obvykle, vlozZte je do

zaruvzdorné keramické nadoby a pfikryjte.

2. Pecici troubu predehfejte podle pokynu.

3. Vypnéte pecici troubu, vlozte tésto do peciciho prostoru
a nechte je vykynout.

Pokrm  Nadobi Druh Teplota Doba
ohrevu
Jogurt Salky nebo polozte na dno predehfejte na 50 °C 5 min.
Sroubovaci peciciho prostoru 50 °C 8 hod.
sklenice
Kynuti zaruvzdorné polozte na dno predehfejte na 50 °C  5-10 min.
tésta nadobi peciciho prostoru Vypnéte spotfebi¢a  20-30 min.

vlozZte kynuté tésto

do pecdiciho prostoru.
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Rozmrazovani Doba rozmrazeni se Fidi podle druhu a mnozstvi potraviny.
Dodrzujte udaje vyrobce na obalu.

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

Drlbez polozte na talif prsni stranou dold.

Mrazené pokrmy Prislusenstvi Vyska Druh Teplota

ohfevu
napf. smetanoveé dorty, dorty s maslovym  Rost 1 Voli¢ teploty
krémem, s ¢okoladovou nebo cukrovou zUstane vypnuty.

polevou, ovoce, dribez, uzeniny a maso,
chléb a housky, kolace a dal$i peCené

pokrmy
Suseni Pomoci funkce 3D horky vzduch [&] mlzete potraviny
skvéle susit.
Pouzivejte jen nezavadné ovoce a zeleninu a vS§e dukladné
umyijte.
Ovoce a zeleninu nechte dobfe okapat a osuste je.
Univerzalni panev a rost vylozte pecicim nebo
pergamenovym papirem.
Hodné Stavnaté ovoce nebo zeleninu nékolikrat otocte.
UsuSené ovoce nebo zeleninu hned po usus$eni uvolnéte z
papiru.
Ovoce a bylinky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohievu
600 g krouzkl z univerzalni panev + rost 3+1 80 °C cca 5 hod.
jablek
800 g kouskll z univerzalni panev + rost 3+1 80 °C cca 8 hod.
hrusek
1,5 kg Svestek nebo  univerzalni panev + rost 3+1 80 °C cca8-10

blum hod.

200 g kuchyriské univerzalni panev + rost 3+1 80 °C cca 1% hod.

bylinky, ogi§téné

&
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Zavarovani

Priprava

Nastaveni

52

K zavafovani musi byt sklenice a gumové krouzky Cisté a
v pofadku. Pokud mozno pouzivejte stejné velké sklenice.
Udaje v tabulkach se vztahuji na jednolitrové kulaté
sklenice.

Pozor!

Nepouzivejte Zadné velké nebo vysoké sklenice. Vika by
mohla prasknout.

Pouzivejte jen nezavadné ovoce a zeleninu. V$e dikladné
umyjte.

Uvedené Casy v tabulkach jsou orientacni hodnoty.
Mohou byt ovlivnény teplotou mistnosti, poctem sklenic,
mnozstvim a teplotou obsahu sklenic. Pfed pfepnutim,
resp. vypnuti se ujistéte, Ze obsah ve sklenicich spravné
perli.

1. Naplnite sklenice, ale je nepfeplriujte.

2. Utfete okraje sklenice, musi byt Cisté.

3. Na kazdou sklenici poloZte jeden mokry gumovy
krouzek a viko.

4. Sklenice uzavrete svorkami.

Do varného prostoru nedavejte vice nez Sest sklenic.

1. Univerzalni plech zasunte do Urovné 2. Sklenice
postavte tak, aby se navzajem nedotykaly.

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

3. Dvifka pecici trouby zavfete.
4. Nastavte spodni ohtev [L.

5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.



Zavarovani

Ovoce

Jakmile to ve sklenicich perli, tedy v kratkych intervalech
vystupuji bublinky, po asi 40 az 50 minutach. Pecici troubu
vypnéte.

Po 25 az 35 minutach zbytkového tepla byste méli sklenice
vyjmout z peciciho prostoru. Pfi delSim ochlazeni v pecicim
prostoru by se mohly vytvofit choroboplodné zarodky a
zvySuje se riziko zkysnuti zavareného ovoce.

Ovoce v jednolitrovych sklenicich Jakmile zacne perlit Zbytkové teplo
Jablka, rybiz, jahody vypnéte cca 25 minut
TresSné, merurky, broskve, angrest vypnéte cca 30 minut
Presnidavka, hrusky, Svestky vypnéte cca 35 minut

Zelenina

Jakmile ve sklenicich vystupuji bublinky, nastavte teplotu
na zhruba 120 az 140 °C. Podle druhu zeleniny cca 35 az
70 minut. Po uplynuti této doby pedici troubu vypnéte a
vyuzijte zbytkove teplo.

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

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

Vyjmuti sklenic

Po zavareni vyndejte sklenice z varného prostoru.

Pozor!
Nestaveéjte horké sklenice na studenou nebo mokrou
podlozku. Mohly by prasknout.
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfi velmi horké upravé obilovin a
bramborovych produktd jako jsou napf. bramborové
lupinky, hranolky, toasty, housky, chléb, jemné pecivo z
tfeného tésta (keksy, pernik, susenky).

Tipy k pfipravé pokrmu bez akrylamidu

Vseobecné m Pouzivejte pokud mozno co nejkratsi ¢as peceni.
m Pecte dozlatova, ne dohnéda.
m Cim je potravina vétsi a siln&jsi, tim méné& akrylamidu
obsahuje.

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

Cukrovi S hornim/spodnim ohfevem, max. 190 °C.
S 3D-horkym vzduchem nebo horky vzduch, max. 170 °C.
Vaji¢ko nebo Zloutek snizuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z trouby Hranolky rozdélte na plech rovhomérné a v jedné vrstvé.
Nejméneé 400 g na plech, aby se nevysusily.
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Zkusebni pokrmy

Peceni kolacu

Tyto tabulky byly vyhotoveny pro zkuSebni institut, aby se
usnadnilo zkou$eni a testovani rdznych spotfebicu.

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

Peceni na 2 urovnich:

Univerzalni plech vzdy vsufite nad pecici plech.
Peceni na 3 urovnich:

Univerzalni plech vsurnite doprostied.

Stfikané pecivo:
Plechy, které do trouby zasunete sou€asné&, nemusi byt
nutné i sou¢asné hotoveé.

Zakryty jablkovy kola€ na 1 urovni:

Tmavé otviraci formy postavte diagonalné na jednu uroven.
Zakryty jable¢ny kola€ na 2 drovnich:

Tmavé otviraci formy postavte vedle sebe (viz obrazek).

Kolace v otviraci formé z bilého plechu:

Pedte s Hornim/spodnim ohfevem I na 1 drovni. Pouzijte
univerzalni plech namisto roStu a postavte na ni otviraci
formy.
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Pokrm Prislusenstvia Vyska Druh Teplotav °C Dobav

formy ohrevu minutach
Strikané pecivo pedici plech 3 = 140-150 30-40
(pfedehrejte*)
pedici plech 3 140-150 30-40
univerzalni panev  3+1 140-150 30-45
+ pecici plech
2 pecici plechy +  5+3+1 130-140 40-55
univerzalni panev
Malé kolacky (pfedehfejte*) pecici plech 3 = 150-170 20-35
pecici plech 3 150-170 20-35
univerzalni panev  3+1 140-160 30-45
+ pecici plech
2 pecici plechy +  5+3+1 130-150 35-55
univerzalni panev
Vodovy piskot otviraci forma na 2 (] 160-170 30-40
(predehfreijte®) rostu
Vodni piskot otviraci forma na 2 160-170 25-40
rostu
Zakryty jable¢ny kolac rost + 2 otviraci 1 = 170-190 80-100
formy @ 20 cm
2 rosty + 2 3+1 170-190 70-100
otviraci formy @
20 cm

* K predehfati nepouzivejte rychloohrev.

56



Grilovani

Pokud potraviny poloZite pfimo na rost, zasurte navic
univerzalni panev do vysky 1. Tekutina se tak zachyti a
pecici trouba zlstane Cistsi.

Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druh gril. stupen  Doba v
ohievu minutach

Toasty Rost 5 | 3 Va2

predehfejte 10 minut

Hovézi hamburgery, 12 rost + univerzalni  4+1 ] 3 25-30

kusd *
nepredehfivejte

panev

*  Po uplynuti % doby grilovani obratte.

57



INFORMACNI LIST

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

Obchodni znacka BSH

Znacka BOSCH
Prodejni oznaceni HEG 33U350
TFida ucinnosti dutého prostoru A (nejvyssi) - G (nejnizsi) A
Spotfeba energie (kWh) - konvenéni ohfev (pfi normalizované zatézi) 0,89
Spotfeba energie (kWh) - horky vzduch (pfi normalizované zatézi) 0,79
Uzite¢ny objem dutého prostoru (1) 67
Velikost zafizeni (1):
malé: 121<V <351
stfedni: 351V <651
velké: 651V -
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pfi konvenénim 47
ohfevu (min.)
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pfi horkém 47
vzduchu (min.)
Hluénost (dB (A) re 1 pW) 50
Spotfeba energie, jestlize neni spusténa zadna funkce a trouba je v -
rezimu s nejnizsi spotfebou energie
Plocha nejvétsiho plechu na pec¢eni (cm?) 1350

Upozornéni: vyvojové zmény vyhrazeny.

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




B/S/H/

Zarucni podminky

spolecnosti BSH domaci spotfebice s.r.o.

1. Ziruka

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

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

2. Porizovaci doklad a zaruéni list

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

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

3. Uplatnéni zaruky

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

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

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

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

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

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

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



B/S/H/

4. Neoprdvnénost reklamace

Reklamace neni opravnéna v pripadech, vznikla-li zdvada nebo poskozeni:
a) prokazatelné nespravnym uzivanim vyrobku (napf. v rozporu s navodem, s pokyny uvedenymi na obalu vyrobku & v zaruénim
listé, uzivanim v rozporu s obecné znamymi pravidly uzivani pfedmétného vyrobku, provozem pfi nesprdvném napajecim napéti,
pfipojovani na nedovolené zdroje proudu, uzivanim zbozi v nevhodnych podminkach — vihko, 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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A Bezpecnostné opatrenia

Tento navod na obsluhu si pozorne prestudujte. Navod na
obsluhu a montaz dobre uschovajte. V pripade predania
dalSej osobe priloZte taktiez obidva navody.

Pred montazou

Poskodenie poc¢as Ihned po vybaleni skontrolujte, ¢i nebol spotrebi¢
prepravy poskodeny. Ak poc€as prepravy do$lo k poSkodeniu
spotrebi€a, nezapajajte ho.

Elektrické pripojenie Spotrebi¢ modze pripajat iba koncesovany odbornik. Ked
doéjde k poskodeniu v désledku chybného pripojenia,
stracate narok na zaruku.

Pokyny k Tento spotrebié je urdeny iba na pouzitie v domacnosti.
bezpeénosti Spotrebi¢ pouzivajte len na pripravu jedla.

Dospelé osoby a deti nesmu spotrebi€ obsluhovat’ bez
dozoru,

m pokial k tomu nie su telesne alebo duSevne spdsobilé
alebo

m ak im k tomu chybaju potrebné vedomosti a skusenosti.

Nikdy nenechavaijte deti, aby sa so spotrebi¢om hrali.

Horuci priestor na Nebezpecenstvo popalenia!

pecenie m Nikdy sa nedotykajte horucich vnutornych pléch a
ohrevnych telies. Dvierka spotrebi¢a otvarajte opatrne.
Zo spotrebi¢a méze unikat’ horica para. Deti drzte od
spotrebia v bezpectnej vzdialenosti.

m Nikdy nepripravujte jedlo s velkym mnozstvom
vysokopercentného alkoholu. Vypary z alkoholu sa
mozu v priestore rdry na pec€enie vznietit. Pouzivajte iba
malé mnozstvo napojov s vysokym percentom alkoholu
a dvierka spotrebica otvarajte opatrne.



Horuce prislusenstvo a
nadoby

Neodborné opravy

Nebezpecenstvo poziaru!

m V priestore na pecenie neskladujte ziadne horfavé
predmety. Nikdy neotvarajte dvierka spotrebi¢a, ked zo
spotrebi¢a vychadza dym. Vypnite spotrebi¢. Vytiahnite
sietovu zastréku zo zasuvky, pripadne vypnite isti¢ v
poistkovej skrini.

m Papier na pecenie nikdy pri predhrievani neukladajte
volne na prisluSenstvo. Pri otvarani dvierok spotrebica
vznika prievan. Papier by sa mohol dotknut vyhrevnych
telies a vznietit sa. Papier na pe€enie by mal byt vzdy
zatazeny nadobou alebo formou na pecenie. Papierom
na pecenie vylozte iba potrebnu plochu. Papier na
pecenie nesmie presahovat cez prislusenstvo.

Nebezpecenstvo elektrického skratu!

Dbaijte na to, aby ste nikdy neprivreli pripojny kabel v
hortcich dvierkach spotrebi€a. I1zolacia kabla by sa mohla
roztavit'.

Nebezpecenstvo oparenia!
Do horuceho varného priestoru nikdy nelejte vodu.
Vytvorila by sa horuca vodna para.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy z priestoru na pecenie nevyberajte hortce
prislusenstvo alebo nadoby bez pouzitia utierky alebo
chiiapky.

Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpeéné. Iba nami vySkoleny
technik zakaznickeho servisu méze vykonavat opravy.

Ak je spotrebi¢ poskodeny, vytiahnite sietovu zastréku zo
zasuvky, pripadne vypnite isti€ v poistkovej skrini. Zavolajte
zakaznicky servis.



Pri¢iny poskodenia

Pozor!

Prislusenstvo, félie, papier na pecenie alebo nadoby
na dne priestoru na pecenie: Na dno rury na pec€enie
neukladajte Ziadne prisluSenstvo. Dno priestoru na
pecenie neobkladajte féliou ani papierom na pecenie.
Na dno rury na pec€enie neukladajte Ziadne nadoby, ak
nastavena teplota prekracuje 50 °C. Dochadzalo by

k hromadeniu tepla. Casy potrebné na pegenie by uz
nezodpovedali, dochadzalo by taktiez k poskodeniu
smaltu.

Voda v horucom priestore na pecenie: Do horuceho
priestoru na pecenie nikdy nelejte vodu. Tvori sa vodna
para. Zmenou teploty sa méze poskodit’ smalt.

Vlhké potraviny: V uzatvorenom varnom priestore
neskladujte na dlhsi ¢as vihké potraviny. Smalt by sa
poskodil.

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

Vychladnutie s otvorenymi dvierkami rdry na pecenie:
Varny priestor nechajte vychladnut’ len s uzatvorenymi
dvierkami. Aj ked su dvierka spotrebica otvorené iba
trochu, mozu byt €asom poSkodené susedné Celné Casti
nabytku.

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

Dvierka rary na pe€enie nepouzivajte ako sedadlo
alebo odkladaciu plochu: Nikdy si nestupajte na
otvorené dvierka rury ani na ne neodkladajte predmety.
Na dvierka rury neodkladajte Ziadne nadoby ani
prisluSenstvo.

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



Vasa nova rura na pecenie

Ovladaci panel

Tu sa zoznamite so svojou novou rurou na pecenie.
Vysvetlime Vam ovladaci panel a jednotlivé ovladacie
prvky. Zaroven ziskate informacie k varnému priestoru a
prisluSenstvu.

Tu vidite prehfad ovladacieho panela. VSetky symboly sa
nikdy neobjavuju naraz. Podla modelu spotrebi¢a sa detaily
mozu lisit.
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2 Voli¢e varnych

zZon

Ovladace

Tlacidla

Voli¢ funkcii

|
Tlacidla a displej 2 Voli¢e varnych
zon

Voli¢ teploty

Otocné voli¢e su zapustitelné. Pre zapustenie a uvolnenie
otocné voli¢e stlacte v nulovej polohe.

Pod jednotlivymi tlacidlami sa nachadzaju senzory.
Nemusite na ne silno tladit. Staci sa dotknut prislusného
symbolu.



Tlacidla a displej

Pomocou tlacidiel mézete nastavovat rézne pridavné
funkcie. Hodnoty, ktoré ste nastavili, sa zobrazuju na
displeji.

Tlacidlo

Pouzitie

»§%  Rychloohrev

Zahreje ruru velmi rychlo.

@®  Casové funkcie

Nastavenie éasovacéa (), asu varenia .Y, &asu
ukonéenia (& a hodin (®.

C=  Detska poistka

Zamyka a odomyka ovladaci panel.

- Minus
+ Plus

Znizi nastavovanu hodnotu.
ZvySi nastavovanu hodnotu.

Voli¢ funkcii

Prave zvolena volba ¢asovych nastaveni je na displeji
vyznacena zatvorkami [ ] okolo zodpovedajuceho symbolu.
Vynimkou st hodiny, symbol (D svieti, iba ked vykonate
zmeny.

Pomocou voli¢a funkcie nastavite druh ohrevu.

Poloha

Pouzitie

o Nulové poloha

Rura na pecenie je vypnuta.

3D-hortci vzduch*

Pre kolace a pecivo na jednej az troch urovniach.
Ventilator rozvadza teplo od kruhového ohrievacieho
telesa v zadnej stene rury rovnhomerne po celom
priestore na pecenie.

[E) Horni/Dolny ohrev

Na kolace, nakypy a chudé kusy masa (napr. hovadzinu
alebo divinu) na jednej Urovni. Teplo prichadza
rovnomerne zhora aj zdola.

Pizza stupen

Rychla priprava mrazenych potravin bez predhriatia,
napr. pizza, hranol¢eky alebo pecivo z listkového cesta.
Hreje dolné vyhrevné teleso a prstencové vyhrevne
teleso v zadnej stene.

T Cirkulacny gril

Pecenie masa, hydiny a celych ryb. Grilovacie teleso a
ventilator sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator
umozriuje, aby horuci vzduch cirkuloval okolo jedla.

[¥]  Velkoplosny gril

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

* Tento typ ohrevu bol pouzity pre stanovenie triedy energetickej u€innosti v sulade s

normou EN50304.



Poloha Pouzitie

(F]  Maloplosny gril Grilovanie malého mnozstva steakov, udenin, toastov a
kuskov ryb. Zahrieva sa stredna Cast grilovacieho telesa.

() Dolny ohrev Na zavaranie a dopekanie alebo pripekanie. Teplo prudi
zdola.

Rozmrazovanie Rozmrazovanie masa, hydiny, chleba a kolacov.
Ventilator umoznuje, aby horuci vzduch cirkuloval okolo
jedla.

Osvetlenie rury na Zapnutie osvetlenia varného priestoru.
pecenie

* Tento typ ohrevu bol pouzity pre stanovenie triedy energetickej u€innosti v sulade s
normou EN50304.

Ked vykonate nastavenie, svetlo rury v priestore na
pecenie sa rozsvieti.

Voli¢ teploty Volié teploty slizi pre nastavenie teploty alebo pre
nastavenie grilu.

Poloha Vyznam
° Nulova poloha Rura na pecenie nehreje.
50-270 Teplotny rozsah Teplota v priestore na pecenie v °C.
1,2,3 Grilovacie stupne Grilovacie stupne pre maloplosny [7] a velkoplo3ny [
gril.

Stupen 1 = nizky
stupen 2 = stredny

stupen 3 = vysoky

Ked sa rura zahrieva, na displeji sa rozsvieti symbol
(8). Akonanhle je zahrievanie prerusené, symbol zhasne. Pri
rozmrazovani ¢ symbol nesvieti.



Varné zény Pomocou Styroch spinacov varnych zén nastavite vykon
ohrevu jednotlivych varnych zén.

Poloha Vyznam

o Nulova poloha Varny panel sa vypne.

1-9 Nastavenie teploty Vykonnost varného panela.

9 = najvyssi vykon

© Pripojenie/zapnutie  Pripojenie/zapnutie velkej 2-okruhovej varnej zény
zén alebo zony pecenia (nie je k dispozicii pri vSetkych
varnych zénach).

Ked zapnete varnu zénu, nad spinacom varnej zony svieti
svetelna kontrolka.

Varny priestor V priestore na pe€enie sa nachadza osvetlenie rary.
Chladiaci ventilator chrani riru na pecenie proti prehriatiu.

Osvetlenie rury na Pocas prevadzky svieti osvetlenie vo varnom priestore.
pecenie Nastavenie [] voli¢a funkcii mdzete pouzit’ na rozsvietenie
svetla v situacii, kedy sa rura neohrieva.

Chladiaci ventilator Chladiaci ventilator sa podla potreby zapina a vypina.
Teply vzduch unika nad dvierkami spotrebic¢a. Pozor!
Ventilaény otvor nezakryvaijte. Inak by sa spotrebi¢ prehrial.

Aby sa priestor na varenie po pouziti rychlejSie ochladil,
chladiaci ventilator este nejaky ¢as dobieha.

Prislusenstvo PrisluSenstvo mézete do rdry zasunut v 5 réznych
urovniach.
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PrisluSenstvo mdzete vysunut zhruba do polovice, bez
toho aby sa prevratilo. Pokrmy sa tak daju jednoduchsie
vybrat. Vysuvacie kofajni¢ky na urovniach 1,2 a 3
umoziuju vysunut prislusenstvo este dale;.

V zavislosti od vybavenia spotrebi¢a sa vysuvacie
kofajni¢ky zamknu na mieste, ked ich Uplne vytiahnete.
UloZenie prisludenstva na kolajnicky tak pre vas bude
jednoduchSie. Aby ste kolajni¢ky opat’ uvolnili zatlacte
kofajni¢ky spat do priestoru na pe€enie pomocou lahkého
tlaku.

Ak je prisluSenstvo horuce, mbéze sa deformovat. Ked opat
vychladne, deformacia ustupi. Nema to Ziadny vplyv na
funkénost.

Prislusenstvo si mézete dokupit v zakaznickom servise,
v Specializovanych predajniach. Uvedte prosim Cislo
HEZ.

Rost
Pre nadoby, kolacové formy, maso, grilované jedlo a
mrazené jedlo.

Rost zasunte zakrivenim ~ smerom dole.

Smaltovy plech na pecenie
Na kolace a cukrovinky.

Plech na pecenie zasurite do rury na pe€enie skosenou
stranou smerom ku dvierkam.

Univerzalny plech

Na Stavnaté kolace, pecivo, mrazené jedlo a velké
maso. Ak grilujete priamo na roste, mdzete ju pouzit, ako
zachytnu nadobu pre tuk.

Univerzalny plech zasurite do rury tak, aby jeho skosena
¢ast smerovala ku dvierkam.
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Specialne prislusenstvo

Specialne prislugenstvo si mdzete zakupit v zakaznickom
centre alebo v Specializovanej predajni. Rozsiahlu ponuku
prisluSenstva k Vasej rure na pecenie najdete v nasich

prospektoch. Pozrite sa prosim do predajnych podkladov.

Nie kazdé Specialne prislusenstvo sa hodi ku vasmu
spotrebicu. Pri kipe uvedte presné oznacenie (E-Nr.)
vasho spotrebica.

Specialne
prislusenstvo

Cislo HEZ

Pouzitie

Rost

HEZ334000

Pre nadoby, kolacové formy, maso, grilované
jedlo a mrazené jedlo.

Smaltovy plech na
pecenie

HEZ331003

Na kolace a cukrovinky.

Plech na pecenie zasurite do rdry na pe€enie
skosenou stranou smerom ku dvierkam.

Univerzalny plech

HEZ332003

Na Stavnaté kolace, pecivo, mrazené jedlo
a velké maso. Ak grilujete priamo na roste,
mozete ju pouzit, ako zachytnd nadobu pre
tuk.

Univerzalny plech zasunte do rury tak, aby
jeho skosena €ast smerovala ku dvierkam.

Vkladaci rost

HEZ324000

Na pecenie. Ro&t polozte vzdy do
univerzalneho plechu. Plech zachyti
odkvapkavajuci tuk a Stavu z masa.

Grilovaci plech

HEZ325000

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako
ochrana pred postriekanim, aby sa rura na
pecenie velmi neznecistila. Grilovaci plech
pouzivajte iba v univerzalnom plechu.

Grilovanie na grilovacom plechu: Pouzivajte
iba na Urovniach 1, 2 a 3.

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

Sklenena misa na
zapekanie

HEZ336000

Hlbok& misa zo skla. Je velmi vhodna aj ako
servirovacia nadoba.

Plech na pizzu

HEZ317000

Idedlny na pizzu, mrazené pokrmy alebo velké
okruhle kolace. Plech na pizzu mdzete pouzit
namiesto univerzalneho plechu. Postavte plech
na rost a drzte sa udajov v tabulkach.
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Specialne
prislusenstvo

Cislo HEZ

Pouzitie

Kamern na pecenie HEZ327000 Kamern na pecenie je idealny na pripravu
domaceho chleba, zemli a pizze, ktoré sa
maju upiect do chrumkava. Kamen na pecenie
musite vzdy najskor predhriat na odpori¢anu
teplotu.

Smaltovany plech na HEZ331011  Kolacge a cukrovinky sa z plechu na pecenie

pecenie s neprilnavou jednoduchSie uvolnia. Plech na pecenie

vrstvou zasunte do rury na pecenie skosenou stranou
smerom ku dvierkam.

Univerzalny plech s HEZ332011  Stavnaté kolade, pedivo, mrazené jedlo

neprilnavou vrstvou a velké maso sa z univerzalneho plechu
jednoduchsie uvolnia. Univerzalny plech
zasunte do rary tak, aby jeho skosena ¢ast
smerovala ku dvierkam.

Profesionalna panvica HEZ333003 Idealna na pripravu velkého mnozstva jedla.

s vkladacim roStom

Pokrievka na HEZ333001 Pokrievka premeni profesionalnu panvicu v

profesionalnu panvicu profesionalny pekac.

Skleneny pekac HEZ915001  Skleneny pekac je vhodny pre dusené pokrmy
a nakypy, ktoré budete pripravovat' v rare.
Velmi vhodny je pre automatické programy
alebo automatické pecenie.

PrisluSenstvo pre HEZ24D300 Pre jednoduchu pripravu zeleniny a ryb.

varenie v pare
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Produkty zakaznickeho
servisu

Pre svoje domace spotrebice si v zakaznickom servise,
v Specializovanych predajniach alebo mézete dokupit’
vhodné Cistiace prostriedky a dalSie prislusenstvo. Pri
nakupe vzdy uvedte Cislo pozadovaného produktu.

Utierky na utieranie Cislo produktu Obmedzuji usadzovanie negistdt. Vdaka

nerezovych pléch 311134 impregnacii Specialnym olejom bude povrch
nerezovych spotrebiCov optimalne oSetreny.

Gél na gistenie riry na  Cislo produktu Na &istenie priestoru na peéenie. Gél je bez

pecenie a grilu 463582 véne.

Utierka z mikrovidkna  Cislo produktu Hodi sa hlavne na gistenie citlivych povrchov,

s vostinovou Strukturou 460770 ako je napr. sklo, sklokeramika, nerez alebo
hlinik. Utieka z mikrovlakna odstrani zvysky
vody a mastnoty jednym utrenim.

Poistka dvierok Cislo produktu Zabrani detom otvorit dvierka rdry na peéenie.

612594 Spdsob priskrutkovania poistky zavisi od typu

spotrebi€a. Informacie najdete v informacnom
dokumente, ktory je prilozeny ku poistke
dvierok.

14



Pred prvym pouzitim

Nastavenie ¢asu

Rozohriatie rary na
pecenie

Cistenie
prislusenstva

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

Potom, €o bol novy spotrebi¢ pripojeny, sa na displeji
zobrazi symbol (®a $tyri nuly. Nastavte aktualny éas.

1. Stlagte tlagidlo O©.
Na displeji sa zobrazi ¢as 12:00.

2. Pomocou tlacidiel + alebo - nastavte hodiny.

Za niekolko sekund sa nastaveny ¢as prevezme.

Aby ste odstranili vériu novoty, rozohrejte prazdnu,
zatvorenu rdru na pecenie. Idealna je hodina pri Hornom/
dolnom ohreve (I pri 240 °C. Pritom dajte pozor, aby v
spotrebi€i nezostali zvySky obalu.

1. Volitom funkcii nastavte Horny/doIny druh ohrevu &
2. Volicom teploty nastavte 240°C.

Asi za hodinu raru na pecenie vypnite. Aby ste raru vypli,
otocte voli¢ funkcii do polohy vypnuté.

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

Nastavenie varného panela

K Vasmu varnému panelu je priloZzeny vlastny navod na
obsluhu. Najdete tam dblezité pokyny k bezpecnosti,
podrobny navod k nastaveniu a mnozstvo inych informacii
k udrzbe a Cisteniu.
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Nastavenie rury na pecenie

Existuje niekolko réznych spdsobov, ako mdzete ruru
nastavit. V tejto kapitole sa docitate, ako mdzete zvolit’
pozadovany typ ohrevu a teplotu a ako nastavit gril.
MéZete nastavit’ Cas varenia a ¢as, kedy ma byt varenie
ukoncené. Viac informacii najdete v kapitole Nastavenie
Casovych funkcii.

Druh ohrevu a Priklad na obrazku: Horny/dolny ohrev = pri 190 °C.
teplota

1. Voli€om funkcii nastavte pozadovany druh ohrevu.

2. Nastavenie teploty alebo nastavenie grilu sa vykonava
pomocou voli¢a teploty.

Rdura zacne hriat.

Vypnutie rary na pecenie Otocte voli¢ funkcie do nulovej polohy.

Zmena nastavenia Typ ohrevu a teplotu, pripadne nastavenie grilu mozete
kedykolvek zmenit pomocou prislusného voli¢a.
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Rychloohrev

Proces rychloohrevu bol
ukonéeny

Prerusenie rychloohrevu

Pomocou rychloohrevu dosiahne Va$a rura nastavenu
teplotu velmi rychlo.

Rychloohrev pouzivajte, pokial je zvolena teplota nad 100
°C. Tato funkcia je vhodna pre nasledujice typy ohrevu:

m 3D-hortci vzduch@
m Horny/Dolny ohrevi—]
m Pizza-stupefi

Aby ste dosiahli rovhomerny vysledok varenia, vlozte jedlo
do priestoru na pecenie, az ked je rychloohrev ukon&eny.

1. Nastavte typ ohrevu a teplotu.
2. Stlacte tlagidlo »$9.

Na displeji sa rozsvieti symbol »%. Rara zac¢ne hriat.

Zaznie signal. Symbol »$% na displeji zhasne. Vlozte jedlo
do rury.

Stlacte tlacidlo »$%. Symbol »% na displeji zhasne.
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Nastavenie €asovych funkcii

Rura je vybavena roznymi ¢asovymi funkciami. Casové
funkcie vyvolate tlagidlom (©, potom méZete prechadzat
medzi jednotlivymi funkciami. Ked vykonavate nastavenie,
rozsvietia sa vSetky Casové symboly. Zatvorky [ ] okolo
symbolu znazornuju, ze je dana ¢asova funkcia prave
zvolena. Hodnotu €asovej funkcie, ktord ste uz nastavili,
mdbZete zmenit priamo pomocou tlacidiel + alebo -, ked je
prislusny ¢asovy symbol v zatvorkach.

Casovaé
Casovaé modzete pouzivat ako kuchynskd minGtku.
Casovad funguje nezavisle od spotrebi¢a. Casovaé ma
vlastny akusticky signal. Vdaka tomu poznate, €i vyprsal
Casovac alebo €as varenia.

1. Stlaéte jedenkrat tlagidlo (O.
Na displeji sa rozsvietia asové symboly a okolo
symbolu () sa objavia zatvorky.

2. Pomocou tlacidiel + alebo - nastavte ¢asovac.
Predvolena hodnota pre tla€idlo + = 10 minut
Predvolena hodnota pre tlacidlo - = 5 minut

Nastavenie ¢asu bude po niekolkych sekundach uloZené.
Casovadé bude spusteny. Na displeji sa rozsvieti symbol [()]
a odpocitavanie ¢asovaca bude spustené. Ostatné ¢asové
symboly zhasnu.

Po uplynuti ¢asu Zaznie signal. Na displeji sa zobrazi ¢as 00:00. Pomocou
tlagidla (© ¢asovad vypnete.

Zmena casovaca Casovaé zmenite pomocou tladidiel + alebo -. Zmena bude
po niekolkych sekundach uloZena.

ZruSenie ¢asovaca Pomocou tlacidla - resetujte Casovac na 00:00. Zmena
bude po niekolkych sekundach ulozena. Casovac sa
vypne.
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Kontrola nastavenia ¢asu

Cas varenia

Ak je nastavenych viac €asovych funkcii, rozsvietia sa na
displeji prislusné symboly. Symbol ¢asovej funkcie, ktora je
zobrazena na displeji, sa zobrazi v zatvorkach.

Ak chcete vyvolat éasovac [), as varenia -b, as
ukongenia (4, alebo hodiny (B, stladte opakovane tlagidlo
(®, pokial sa okolo pozadovaného symbolu neobjavia
zatvorky. Na displeji sa na niekolko sekund objavi prislusna
hodnota.

Na rure mézete nastavit €as varenia jedla. Akonahle
uplynie ¢as varenia, rura sa automaticky vypne. To
znamena, ze nemusite prerusovat inu pracu, len aby ste
vypli raru. Nemdze sa tak stat, ze Cas tepelnej Upravy
omylom prekrocite.

Priklad na obrazku: ¢as varenia 45 minut.
1. Voli¢om funkcii nastavte pozadovany druh ohrevu.

2. Nastavenie teploty alebo nastavenie grilu sa vykonava
pomocou voli¢a teploty.

3. Stladte dvakrat tlagidlo (B.
Na displeji sa zobrazi ¢as 00:00. Na displeji sa
rozsvietia ¢asové symboly a okolo symbolu .5 sa
objavia zatvorky.

4. Pomocou tlacidiel + alebo - nastavte ¢as varenia.
Predvolena hodnota pre tlacidlo + = 30 minut
Predvolena hodnota pre tlacidlo - = 10 minut
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Cas varenia uplynul

Zmena ¢asu varenia

Zrus$enie ¢asu varenia

Kontrola nastavenia ¢asu

20

Rura sa spusti za niekolko sekund. Bude spustené
odpocitavanie ¢asu varenia a na displeji sa rozsvieti
symbol [D]. Ostatné casové symboly zhasnu.

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
¢as 00:00. Stlacte tlacidlo (B. Novy ¢as varenia moZete
nastavit pomocou tlacidiel + alebo -. Pripadne mozete
dvakrat stlacit tlacidlo (® a otoéit voli¢ funkcii do polohy
vypnuté. Rura sa vypne. Rura na pecenie je vypnuta.

Pomocou tlacidiel + alebo - zmente Cas varenia. Zmena
bude po niekolkych sekundach uloZzenda. Ak bol nastaveny
casovag, stlacte najskor tlacidlo (D.

Pomocou tlacidla - resetujete ¢as varenia na 00:00. Zmena
bude po niekolkych sekundach ulozena. Cas varenia bude
zru8eny. Ak bol nastaveny Casovag, stlacte najskor tlacidlo

O.

Ak je nastavenych viac ¢asovych funkcii, rozsvietia sa na
displeji prislusné symboly. Symbol ¢asovej funkcie, ktora je
zobrazend na displeji, sa zobrazi v zatvorkach.

Ak chcete vyvolat ¢asovac (), ¢as varenia ., as
ukongenia (4, alebo hodiny (D, stlacte opakovane tlagidlo
(O, pokial sa okolo pozadovaného symbolu neobjavia
zatvorky. Na displeji sa na niekolko sekund objavi prislusna
hodnota.



Cas ukonéenia

MézZete zmenit' Cas, kedy chcete mat’ jedlo hotové. Rura sa
spusti automaticky a vypne sa v pozadovany ¢as. MézZete
napriklad do rury rano vlozit jedlo a nastavit ¢as varenia
tak, aby bolo jedlo hotové na obed.

Dbaijte pritom na to, aby ste v priestore na pecenie
nenechavali potraviny vefmi dlho, mohli by sa pokazit.

Priklad na obrazku: je 10:30 rano, ¢as varenia je 45 minut,
rara ma skongit' 12:30.

1. Nastavte voli¢ funkcie.

2. Nastavte voli¢ teploty.

3. Stladte dvakrat tlacidlo (®.

4. Pomocou tlacidiel + alebo - nastavte ¢as varenia.
5. Stladte tlagidlo (D.

Zatvorky su zobrazené okolo symbolu (L. Je zobrazeny
€as, kedy bude jedlo hotové.

6. Pomocou tlacidiel + alebo - nastavte neskorsi ¢as
ukonc&enia.
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Cas varenia uplynul

Zmena ¢asu ukoncenia

ZrusSenie ¢asu ukoncenia

Kontrola nastavenia ¢asu

Hodiny
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Po niekolkych sekundach rara nastavenie ulozi a prejde do
pohotovostného rezimu. Na displeji sa zobrazi ¢as, kedy
bude priprava jedla ukon&end, okolo symbolu (L, sa objavia
zatvorky. Symboly L) a (® zhasnu. Ked sa spotrebi¢ spusti,
na displeji sa bude odpocitavat ¢as varenia a symbol .5
bude zobrazeny v zatvorkach. Symbol (& zhasne.

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
¢as 00:00. Stlacte tlacidlo (O. Novy ¢as varenia mdZete
nastavit pomocou tlacidiel + alebo -. Pripadne mézete
dvakrat stlacit tlacidlo (® a otoéit voli¢ funkcii do polohy
vypnuté. Rdra na pecenie je vypnuta.

Pomocou tlacidiel + alebo - zmerite ¢as ukoncenia. Zmena
bude po niekolkych sekundach ulozena. Ak bol nastaveny
Gasovag, stlacte najskor dvakrat tladidlo (. Nemerite ¢as
ukonéenia, ak uz Cas varenia zacal plynut. Nebolo by tak
mozné dosiahnut pozadovany vysledok varenia.

Pomocou tlacidla - zmenite ¢as ukoncenia na aktualny Cas.
Zmena bude po niekolkych sekundach ulozena. Rura sa
spusti. Ak bol nastaveny ¢asovag, stlacte najskor dvakrat
tlacidlo (©.

Ak je nastavenych viac €asovych funkcii, rozsvietia sa na
displeji prislusné symboly. Symbol ¢asovej funkcie, ktora je
zobrazena na displeji, sa zobrazi v zatvorkach.

Ak chcete vyvolat éasovac [), as varenia -b, as
ukongenia (4, alebo hodiny (B, stladte opakovane tlagidlo
(®, pokial sa okolo pozadovaného symbolu neobjavia
zatvorky. Na displeji sa na niekolko sekund objavi prislusna
hodnota.

Po pripojeni nového spotrebic¢a alebo po vypadku
napajania svieti na displeji symbol (Da Styri nuly. Nastavte
aktualny Cas.



Zmena ¢asu

Skrytie hodin

1. Stlaéte tlacidlo (®.
Na displeji sa zobrazi ¢as 12:00.

2. Pomocou tlacidiel + alebo - nastavte hodiny.
Cas, ktory ste nastavili, bude po niekolkych sekundach
ulozeny.
Ziadna ina &asova funkcia by nemala byt nastavena.
1. Stlaéte Styrikrat tlacidlo (©.
Na displeji sa rozsvietia asové symboly a okolo
symbolu (© sa objavia zatvorky.
2. Pomocou tlacidiel + alebo - nastavte hodiny.
Za niekolko sekund sa nastaveny ¢as prevezme.

Hodiny mozZete skryt. Viac informacii najdete v kapitole
Zmena zakladnych nastaveni.
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Detska poistka

Aktivacia detskej poistky

Deaktivacia detskej
poistky

24

Rura na pecenie je vybavena detskou poistkou, aby ju deti
nemohli omylom zapnut.

Rura nebude reagovat na Ziadne nastavenia. Casova¢ a
hodiny mézete nastavit' aj s aktivnou detskou poistkou.

Ak bol nastaveny typ ohrevu a teplota, pripadne grilovanie,
detska poistka ohrev prerusi.
Nemal by byt nastaveny €as varenia ani ¢as ukoncenia.

Stlacte tlacidlo C= a pridrzte ho stlacené pocas asi 4
sekund.

Na displeji sa objavi symbol C=. Detska poistka je aktivna.
Stlacte tlacidlo C= a pridrzte ho stlacené pocas asi 4
sekund.

Symbol C= na displeji zhasne. Detska poistka je
deaktivovana.



Zmena zakladnych nastaveni

Va$a rura ma rézne zakladné nastavenia. M6zete ich
kedykolvek upravit podfa vaSich potrieb.

Zakladné nastavenia Volba 1 Volba 2 Volba 3
c1 Zobrazenie hodin vzdy* iba pri stlaceni -
tlacidla ©
c2 Dizka signalu asi 10 sekund asi 2 minuty* asi 5 minut
pri uplynuti ¢asu
varenia alebo
spustenia ¢asovaca
c¢3 Cas ¢akania asi 2 sekundy asi 5 sekund* asi 10 sekund

pred ulozenim
nastavenia

* Vyrobné nastavenia

Ziadna in& 8asova funkcia by nemala byt nastavena.

1.

Stlacte tlacidlo (© a pridrzte ho stlatené pocas asi 4
sekund.

Na displeji sa objavi aktualne zakladné nastavenie pre
nastavenie hodin, napr. ¢1 1 pre volbu 1.

Pomocou tladidiel + alebo - zmente zakladné
nastavenie.

Volbu potvrdte stlaéenim tlacidla (B.

Na displeji sa objavia dalSie zakladné nastavenia.
Mbzete prechadzat vSetkymi nastaveniami pomocou
tlacidla (® a menit' nastavenie pomocou tlacidiel + alebo

Ak chcete nastavovanie ukongit, stlacte tlacidlo D a
pridrzte ho stlaCené pocas asi 4 sekund.

VSetky zakladné nastavenia budu ulozené.

Zakladné nastavenia mozete kedykolvek zmenit.
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Starostlivost’ a Cistenie

Cistiace
prostriedky

26

Pri starostlivosti a dékladnom Cisteni zostane Vasa rura
na pecenie dlho pekna a funkéna. Tu vam vysvetlime, ako
spravne udrziavat a Cistit' riru na pecenie.

Upozornenie

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

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

Smalt sa vypaluje pri velmi vysokych teplotach. Tym
mozu vzniknut malé farebné rozdiely. To je normalne a
nema to ziadny vplyv na funkciu. Hrany tenkych plechov
sa nedaju Uplne smaltovat. Preto mozu byt drsné.
Antikor6zna ochrana tym v3ak nie je narusena.

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

Ziadne ostré alebo drsné Cistiace prostriedky,

Ziadne Cistiace prostriedky s vysokym obsahom
alkoholu,

Ziadne tvrdé drétenky ani Spongie,

Ziadne vysokotlakové ani parné Cistice.

Nové utierky pred prvym pouzitim poriadne vyplakajte vo
vode.



Oblast’

Cistiace prostriedky

Predny panel rary

Horuci Cistiaci roztok:

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

Nerezové plochy

Horuci Cistiaci roztok:

Ocistite handri¢kou a vysuste makkou utierkou. Vapenné,
tukové, Skrobové sSkvrny a Skvrny od bielka okamzite
odstrante. Inak by pod nimi mohol povrch korodovat.

V zakaznickom servise alebo Specializovanej predajni
si mbzete zakupit Specialne Cistiace prostriedky uréené
na hortce nerezové povrchy. Naneste tenku vrstvu
Cistiaceho prostriedku makkou utierkou.

Sklo dvierok

Cisti¢ na sklo:
Utrite makkou utierkou. Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Varny priestor

Horuci Cistiaci roztok alebo ocot:
Ocistite handri¢kou.

Pri velkom znecisteni pouzite nerezovu drétenku alebo
Cisti¢ na rary na pecenie. Pouzite ich len vo vychladnutej
rure.

Skleneny kryt osvetlenia rary
na pecenie

Horuci Cistiaci roztok:
Ocistite handrickou.

Tesnenie Neodstranujte!

Horuci Cistiaci roztok:
Ocistite handrickou. Nedrhnite.

Zavesné rosty

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

Teleskopické vysuvy

Horuci Cistiaci roztok:
Ocistite handri¢kou alebo kefkou. Nenamacajte ani
neumyvajte v umyvacke riadu.

Prislusenstvo

Horuci &istiaci roztok:
Odmocte a vycistite handrickou alebo kefkou.
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Vyvesenie
a zavesenie
zavesnych rostov

Vyvesenie rostov

Zavesenie rostov

28

Pre Cistenie mdZete zavesné rosty vybrat. Rura na pecenie
musi najskor vychladnut.

1. Rost vpredu nadvihnite
2. avyveste (obrazok A).

3. Potom cely rost potiahnite dopredu

4wy
7=

Zavesneé rosty vycistite Cistiacim prostriedkom a Spongiou.
Na velmi odolné nedistoty pouzite kefku.

4. avyberte (obrazok B).

E

1. Rost najskér zasurite do zadného otvoru, mierne
zatlaCte dozadu (obrazok A)

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

o=

Kazdy zavesny rost sa hodi iba dolava alebo doprava.
Vysuvné listy sa musia dat vpredu vysunut. Vyklenutie na
zavesnom roste musi byt vzdy dole.




Vyvesenie a
zavesenie dvierok
rury na pecenie

Vyvesenie dvierok

Na Cistenie a pre vybranie tabule dvierok mézete dvierka
spotrebita vyvesit.

Zavesy dvierok spotrebi¢a maju na kazdej strane
blokovaciu packu. Pokial su blokovacie packy zatvorené
(obrazok A), su dvierka rary zaistené. Nie je mozné ich
vyvesit. Ked je blokovacia packa vysko€ena, aby bolo
mozné dvierka spotrebica vyvesit (obrazok B), su zavesy
istené. Nemo6zu zapadnut.

\

A Nebezpecfenstvo poranenia!

Ked nie su zavesy istené, zaskocia velkou silou. Dajte
pozor na to, aby blokovacie packy boli vzdy uplne
zaskocené, prip. pri vyveseni dvierok spotrebica Uplne
vyskocené.

1. Dvierka spotrebica uplne otvorte.

2. Vyklopte obidve blokovacie packy vlavo a vpravo
(obrazok A).

3. Zatvorte dvierka spotrebi¢a az nadoraz. Dvierka
uchopte obidvoma rukami vfavo a vpravo. ESte trochu
zatvorte a vytiahnite (obrazok B).

29



Zavesenie dvierok Dvierka spotrebica opat zaveste ale v opacnom poradi.

1. Pri zaveseni dvierok spotrebi¢a dajte pozor na to, aby
boli obidva zavesy zavedené rovno do otvoru (obrazok

A).

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

o

3. Opat zaklopte obidve blokovacie packy (obrazok C).
Dvierka spotrebica zatvorte.

AN Nebezpecenstvo poranenia!
Ak dvierka spotrebi¢a omylom vypadnu alebo zaves
zaskoCi, nesiahajte do zavesu. Zavolajte zakaznicky servis.
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Demontaz a
montaz sklenenych
tabul

Pre lepsie Cistenie mézete sklenené tabule na dvierkach
spotrebita vybrat.

1. Vyveste dvierka spotrebic¢a a poloZte ich rukovatou na
utierku.

2. Odskrutkujte kryt hore na dvierkach spotrebica. Pre
tento Uc€el povolte skrutky na lavej a pravej strane

(obrazok A).

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

[~ 4

i

Odistite tabule CistiCom na sklo a makkou utierkou.
Nepouzivajte agresivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky ani Skrabku na sklo. Mohli by ste tak sklo
poskodit.

4. Nasadte vrchnu tabulu Sikmo dozadu do oboch
drziakov. Hladka plocha sa musi nachadzat na
vonkajsej strane dvierok.

5. Nasadte kryt a priskrutkujte.

6. Zaveste dvierka spotrebica.

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

Tabulka poruch

Porucha, ktora sa vyskytne, je Casto spdsobena nejakou
mali¢kostou. Skér ako zavolate servis, pokuste sa prosim
pomocou tabulky poruchu odstranit sami. Mozno, budete
moct problém vyriesit sami.

Ak sa jedlo nepodari, pozrite sa prosim do kapitoly
Testovali sme pre Vas v naSom kuchynskom $tudiu.
Najdete tam mnoZstvo tipov a pokynov, ktoré sa tykaju
varenia.

Porucha

Mozna pric¢ina Opraval/pokyny

Rura na pecenie nefunguje.

Pozrite sa do poistkovej
skrinky, &i je poistka v

Je poskodena poistka.

poriadku.
Vypadok elektrického Skontrolujte, &i svieti
prudu. kuchynskeé svetlo alebo ¢i
funguju ostatné spotrebice.
Na displeji svieti ® a nuly.  Vypadok elektrického Opat nastavte aktualny Cas.
prudu.

Rura na pecenie nehreje.

Otocte ovladacmi
niekolkokrat tam a spat.

Na kontaktoch je prach.

Chybové hlasenia

Ak sa na displeji zobrazi chybové hlasenie zacinajuce na
E stlate tlagidlo (©. Hlasenie zmizne. Hodnota &asovej
funkcie, ktoru ste mali nastavenu, sa vymaze. Pokial
chybové hlasenie nezmizne, zavolajte zakaznicky servis.

Pri nasledujucom chybovom hlaseni mézete opravu
vykonat sami.

Chybové hlasenie

Mozna pri¢ina Opraval/pokyny

EQHI

Postupne stlacte vSetky
tlac¢idla. Skontrolujte, Ci
nie su tlacidla zaseknuté,
zlepené alebo znecistené.

Niektoré tlacidlo bolo
stlacené velmi dlho alebo
zaskocilo.
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Vymena ziarovky
na strope rury na
pecenie

Skleneny kryt

A Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Iba nami vySkoleny
technik zakaznickeho servisu moze vykonavat opravy.

Ak by sa osvetlenie spotrebica rozbilo, musi sa vymenit.
Nahradné tepelne odolné ziarovky, 40 wattov, si mézete
zakupit' v zakaznickom centre alebo v Specializovane;j
predajni. Pouzivajte iba ziarovky uvedeného typu.

A Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

1. Do studenej rdry na pecenie polozte utierku, aby sa
zamedzilo Skodam.

2. Skleneny kryt vyskrutkujte otacanim dolava.

3. Ziarovku vymefite za novti rovnakého typu.
4. Opat naskrutkujte skleneny kryt.

5. Vyberte utierku a zapnite poistku.

Poskodeny skleneny kryt sa musi vymenit. Vhodny
skleneny kryt si mézete zakupit v zakaznickom centre.
Uvedte prosim Cislo E a €islo FD.
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Zakaznicky servis

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

34

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

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

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis &

Dbajte na to, Ze vyjazd technika zo zédkaznickeho servisu
musite v pripade chybnej obsluhy spotrebica, uhradit’ aj
pocas zaruky.

konci navodu.

Verte skusenostiam vyrobcu. Zaru€ujeme vam, Ze oprava
vasho domaceho spotrebi¢a bude vykonana skusenymi
technikmi, ktori budu pouzivat vyhradne originalne
nahradné diely.



Tipy na usporu energie a ochranu
zivotného prostredia

Uspora energie

Ekologicka
likvidacia

X

Tu dostanete tipy, ako mézete pri peceni Setrit energiu a
ako Vas spotrebi¢ spravne ekologicky zlikvidovat.

m Predhrievajte rdru na pecenie iba vtedy, ked je to
uvedené v recepte alebo v tabulkach navodu na
obsluhu.

m Pouzivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované
formy na pecenie. Velmi dobre prijimaju teplo.

m Dvierka spotrebiCa otvarajte po¢as prevadzky ¢o
najmene;j.

m Viac kolacov pecte najlepSie ihned po sebe. Rura
na pecenie je este tepla. Tym sa skrati ¢as pecenia
druhého kola¢a. Mozete taktiez zasunut 2 truhlikové
formy vedla seba.

m V pripade dIhSieho pecenia mbzete rdru na pecenie 10
minut pred koncom pecenia vypnut a vyuzit zostatkové
teplo na dokoncenie pecenia.

Obal zlikvidujte ekologickym sp&sobom.

Tento spotrebi€ je oznaceny v sulade s eurdpskou
smernicou 2002/96/EG tykajucej sa elektrickych a
elektronickych starych spotrebicov (waste electrical and
electronic equipment WEEE). Tato smernica upravuje
spatny odber a recyklaciu starych spotrebicov v ramci EU.
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Testovali sme pre Vas v nasom
kuchynskom studiu

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni

36

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

Upozornenie

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

Casové Udaje uvedené v tabulkach su len orientaéné.
Cas tepelnej Upravy zavisi od kvality pouZitych potravin.

Pouzivajte prislusenstvo, ktoré Vam bolo dodané spolu
s rarou na peéenie. Dalsie prisluSenstvo si mozete
zakupit' v Specializovanej predajni alebo v zakaznickom
servise. Pred pouzitim odstrante z priestoru na pecenie
prislusenstvo, ktoré nepotrebujete.

Pouzivajte vzdy chfiapku, ak vyberate horuce
prislusenstvo alebo riad z priestoru rury.

S Hornym/Dolnym ohrevom [Z] sa pecenie kolaca podari
najlepsie.

Ak peciete s 3D-horucim vzduchom (&) pouzivajte pre
zasunutie prisluSenstva nasledujuce urovne:

Kola¢ vo forme: vyska 2

Kola¢ na plechu: vyska 3



Pecenie na viac Pouzite funkciu 3D-hortci vzduch [@].
urovniach
Uroveri pouZita pri peeni na 2 Grovniach:
m Univerzalna panvica: vySka 3

m Plech na pecenie: vySka 1

Uroveri pouZitia pri peéeni na 3 trovniach:
m Plech na pecenie: vySka 5

m Univerzalna panvica: vySka 3

m Plech na pecenie: vySka 1

Plechy, ktoré do rury zasuniete suasne, nemusia byt aj
sucasne hotove.

V tabulkach najdete mnoho tipov pre Vade jedlo.

Ak peciete sucasne v 3 formach na kolaé/chlieb, polozte
ich na ro8ty tak, ako je to zobrazené na obrazku.

=

JITTY

Formy na pecenie NajvhodnejSie su tmavé kovové formy na pecenie.

Pri pouziti svetlych tenkostennych kovovych foriem alebo
sklenenych foriem sa Cas pecenia predlzuje a kolac
nezhnedne tak rovhomerne.

Ak chcete pouzit silikénové formy, riadte sa podfa pokynov
a receptov vyrobcu. Silikonové formy su €asto mensie

ako normalne formy. MnoZstvo cesta a prisad méze byt
odlidné.
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Tabulky V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kolace a pecivo. Teplota a €¢as pecenia zavisi od mnozstva
a vlastnosti cesta. Z tohto dévodu je v tabulkach uvedené
rozne rozmedzie. Najskor vyskusajte nizSiu hodnotu. NizSia
teplota podmierfiuje rovnomernejSie hnednutie. Ak je to
potrebné, nabuduce nastavte vysSiu teplotu.

Cas peéenia sa skrati 0 5 az 10 minut, ked riru na peéenie
predhrejete.

Pridavné informacie najdete v kapitole Tipy na peCenie v
navaznosti na tabulky.

Kolace vo forme Forma Vyska Druh Teplotav°C Casv
ohrevu minutach
Treny kolag, jednoduchy vencovita 2 160-180 50-60
hranata forma
3 hranaté formy 3+1 140-160 60-80
Treny kolac, jemny vencovita 2 2 150-170 65-75
hranata forma
Tortovy korpus, trené cesto  forma na korpus 3 = 160-180 20-30
Ovocny kolag, jemny, trené  otvaracia/gulata 2 2 160-180 50-60
cesto forma
PiSkétovy korpus, 2 vajcia forma na korpus 2 = 160-180 20-30
(predhrejte)
Piskétovy korpus, 6 vajec tortova forma 2 = 160-180 40-50
(predhrejte)
Korpus z krehkého cestas  tortova forma 1 = 170-190 25-35
okrajom
Ovocna alebo tvarohova tortova forma 1 = 170-190 70-90
torta, korpus z krehkého
cesta*
Svajéiarsky ovocny kolad Plech na pizzu 1 2 220-240 35-45
Babovka forma na 2 2 150-170 60-70
babovku
Pizza, tenky korpus a malo  Plech na pizzu 1 = 250-270 10-15
oblohy (predhrejte)
Pikantné kolace* tortova forma 1 = 180-200 45-55

*

Kola¢ nechajte po ukon€eni asi 20 minuat vychladnut vo vypnutej, zatvorenej rire na pecenie.
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Kolace na plechu PrisluSenstvo Vyska Druh Teplotav°C Casv
ohrevu minutach
Trené cesto so suchou plech na pecenie 2 = 170-190 20-30
oblohou
univerzalna 3+1 150-170 35-45
panvica + plech
na pecenie
Trené cesto so Stavnatou Univerzalny 2 = 180-200 25-35
oblohou (ovocie) plech
univerzalna 3+1 140-160 40-50
panvica + plech
na pecenie
Kysnuté cesto so suchou plech na pecenie 3 2 170-190 25-35
oblohou
univerzalna 3+1 150-170 35-45
panvica + plech
na pecenie
Kysnuté cesto so Stavnatou Univerzalny 3 = 160-180 40-50
oblohou (ovocie ) plech
univerzalna 3+1 150-170 50-60
panvica + plech
na pecenie
Linecké cesto so suchou plech na pecenie 2 = 170-190 20-30
oblohou
Linecké cesto so Stavnatou Univerzalny 2 = 170-190 60-70
oblohou (ovocie) plech
Svajéiarsky ovocny kolad Univerzalny 1 = 210-230 40-50
plech
Piskétova rolada plech na pecenie 2 = 170-190 15-20
(predhrejte)
Kysnuta viano¢ka z 500 g plech na pecenie 2 9 170-190 25-35
muky
Stéla z 500 g muky plech na pecenie 3 2 160-180 60-70
Stéla z 1 kg muky plech na pecenie 3 = 140-160 90-100
Zavin, sladky Univerzalny 2 = 190-210 55-65
plech
Pizza plech na pecenie 2 = 210-230 25-35
univerzalna 3+1 180-200 40-50
panvica + plech
na pecenie
Slany kola¢ (predhrejte) Univerzalny 2 2 250-270 10-15
plech
Borek Univerzalny 2 = 180-200 40-50
plech
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Drobné pecivo PrisluSsenstvo Vyska Druh Teplotav°C Casv
ohrevu minutach
Cukrovinky plech na pecenie 3 140-160 15-25
univerzalna panvica  3+1 130-150 25-35
+ plech na pecenie
2 plechy na 5+3+1 130-150 30-40
pecenie +
univerzalna panvica
Striekané pecivo plech na pecenie 3 2 140-150 30-40
(predhrejte)
plech na pecenie 3 140-150 30-40
univerzalna panvica  3+1 140-150 30-45
+ plech na pecenie
2 plechy na 5+3+1 130-140 40-55
pecenie +
univerzalna panvica
Makrénky plech na pecenie 2 2 100-120 30-40
univerzalna panvica  3+1 100-120 35-45
+ plech na pecenie
2 plechy na 5+3+1 100-120 40-50
pecenie +
univerzalna panvica
Bezé plech na pecenie 3 80-100 100-150
Muffiny rost s plechom na 2 9 170-190 20-25
muffiny
2 rosty s plechom 3+1 160-180 25-35
na muffiny
Pecivo z odpalovaného plech na pecenie 2 = 210-230 30-40
cesta
Pecivo z listkového cesta plech na pecenie 3 180-200 20-30
univerzalna panvica  3+1 180-200 25-35
+ plech na pecenie
2 plechy na 5+3+1 170-190 35-45
pecenie +
univerzalna panvica
Pecivo z kysnutého cesta plech na pecenie 2 @ 180-200 20-30
univerzalna panvica  3+1 160-180 25-35

+ plech na pecenie
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Chlieb a zemle

Pokial nie je uvedené inak, ruru pri peeni chleba

predhrejte.

Nikdy nelejte vodu do horucej rury.

Chlieb a zemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav°C Casv
ohrevu minutach
Kysnuty chlieb, 1,2 kg Univerzalny 2 9 270 5
muky plech 200 30-40
Kvaskovy chlieb z 1,2 kg Univerzalny 2 = 270 8
muky plech 200 35-45
Turecky chlieb Univerzalny 2 = 270 10-15
plech
Zemle (nepredhrievaite) plech na pecenie 3 2 200-220 20-30
Zemle z kysnutého cesta, plech na pecenie 3 E] 180-200 15-20
sladké
univerzalna 3+1 160-180 20-30

panvica + plech

na pecenie

Tipy na pecenie

Chcete piect podla svojho vlastného
receptu.

Orientujte sa podla podobnych druhov peciva v tabulkach
pecenia.

Ako zistite, ¢i je treny kolac¢ uz
prepeceny?

Priblizne 10 minut pred uplynutim ¢asu pecenia
uvedeného v recepte zapichnite $pajlu do kolaca v
mieste, kde je najvyssi. Ak po vytiahnuti Spajle na dreve
nie je Ziadne cesto, je kola¢ hotovy.

Kola¢ sa zrazil.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10
stupnov nizSiu teplotu pec€enia. Dodrziavajte €as trenia
uvedeny v recepte.

Kola¢ vybehol v strede velmi do vysky
a na okrajoch je nizsi.

Okraj otvaracej tortovej formy nemazte. Po upeceni kolaé
opatrne uvolnite nozom.

Kolag je hore velmi tmavy.

Kola¢ zasurite o uroven nizSie a zvolte nizSiu teplotu,
kolac pecte o nieco dlhsie.

Kolac je velmi suchy.

Do hotového kolaca urobte Sparadlom niekolko malych
otvorov. Pokvapkajte ovocnou Stavou alebo alkoholom.
Nabuduce zvolte teplotu o 10 stupriov vysSiu a skratte
Cas pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr. syrovy kolac)
vyzera dobre, ale vo vnutri je mazlavy
(mastny, so zvySkom vody).

Nabuduce pouzite trochu menej tekutiny a pecte trochu
dihsie pri nizsej teplote. Pri kola€och so Stavnatou hornou
vrstvou najskor predpecte korpus. Korpus posypte
mandlami alebo struhankou a potom pridajte oblohu.
Dodrziavajte recepty a ¢as pecenia.
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Pecivo je nerovhomerne prepecené. Nastavte o trochu niZSiu teplotu; pecivo sa tak
rovnomernejSie upecie. Citlivé pecivo pecte na jednej
urovni s Hornym/dolnym ohrevom = Vy¢nievajuci papier
na pecenie mdze ovplyvnit cirkulaciu vzduchu. Papier na
pecenie vzdy prispdsobte velkosti plechu na pecenie.

Ovocny kolac je zospodu velmi svetly.  Kola¢ nabuduce zasurite o Uroven nizSie.

Stava z ovocia preteka. Nabuduce pouzite hibsi univerzalny plech, ak ho mate k
dispozicii.

Drobné pecivo z kysnutého cesta sa Pecivo ulozte na plech tak, aby medzi jednotlivymi

pocas pecenia zlepuje. kuskami boli medzery minimalne 2 cm. Tak bude mat’
pecivo dostatok miesta na nakysnutie a zozlatne po celom
povrchu.

Piekli ste na viacerych urovniach. Na Pri pe€eni na viacerych urovniach vzdy pouzivajte
hornom plechu je pecivo tmavsie ako 3D-hortci vzduch [@). Plechy, ktoré do rury zasuniete
na spodnom plechu. suc€asne, nemusia byt aj su€asne hotové.

Pri peceni Stavnatych kolacov sa tvori  Pri peCeni sa tvori vodna para. Unika nad dvierkami

kondenzovana voda. spotrebi¢a. Vodna para sa méze zrazat na ovladacom
paneli alebo na susednych prednych €astiach nabytku
a odkvapkavat ako kondenzovana voda. Tento jav je
fyzikalne podmieneny.

Maso, hydina, ryby

Nadoby MézZete pouzivat akékolvek Ziaruvzdorné nadoby. Na velké
maso je vhodna taktiez univerzélna panvica. NajvhodnejSie
su sklenené nadoby. Veko by malo byt rozmerovo zhodné
s pekacom a dobre priliehat.

Ak pouzivate smaltované pekace, pridajte trochu viac
tekutiny.

V nerezovych nadobach nie je maso opecené tak dohneda
a nemusi byt hotové. PrediZte ¢as pecenia.

Udaje v tabulkach:

Nadoba bez pokrievky = otvorena

Nadoba s pokrievkou = zatvorena

Nadobu postavte vzdy do stredu rostu.

Horuce sklenené nadoby odstavte na suchu podloZzku.

Keby bol podklad mokry alebo studeny, mohlo by sklo
prasknut.
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PecCenie masa

Grilovanie

K chudému masu pridajte trochu tekutiny. Dno nadoby by
malo byt pokryté do vys$ky cca % cm.

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

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

Nerezové nadoby su vhodné iba CiastoCne. Maso sa pecie

pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vysSiu teplotu alebo
dihSi ¢as pecenia.

Kym do rary vlozite potraviny uréené na grilovanie,
predhrievajte ju asi 3 minuty.
Grilujte vzdy v zatvorenej rdre na pecenie.

Na grilovanie pouzivajte ak je to mozné, kusky rovnakej
velkosti. Tak sa ope€u rovnomerne a zostanu Stavnaté.

Kusky na grilovanie otoc¢te po uplynuti %5 ¢asu.
Steaky solte az po grilovani.

Kusky na grilovanie ukladajte priamo na rost. Ked grilujete
jeden kusok, je najlepsie ho polozit do strednej Casti rostu.

Do vy$ky 1 zasurite este univerzalnu panvicu. Stava z
masa sa v nej zachyti a rira na pecenie zostane CistejSia.

Plech na pecenie ani univerzalny plech pocas grilovania
nezasuvajte do vysky 4 alebo 5. V désledku vysokej teploty
sa moézu deformovat a pri vyberani by sa mohol poskodit
priestor na pecenie.

Grilovacie teleso sa stale zapina a vypina. Nejedna

sa o poruchu. Ako ¢asto k tomu dochadza, zavisi od
nastaveného grilovacieho stupnia.
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Maso Kusky masa otocte po uplynuti polovice uvedeného Casu
tepelnej € Upravy.

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

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

Pri bravéovom méase s koZou - kozu krizom narezte a maso
polozte do nadoby najskér kozou dole.

Maso Hmotnost’ Prislusenstvo Vyska Druh Teplota v Casv
a nadoba ohrevu °C, grilovaci minutach
stupen

Hovadzie maso

Hovéadzie dusené 1.0 kg zatvorena 2 = 210-230 100
maso -
1.5 kg 2 = 200-220 120
2.0kg 2 2 190-210 140
Hovadzie filé, 1.0 kg otvorena 2 2 210-230 60
médium _
1.5 kg 2 = 200-220 80
Rostbeef, médium 1.0 kg otvorena 1 220-240 60
Steaky, hrubka 3 rost + 5+1 ) 3 15
cm, médium univerzalna
panvica
Telacie maso
Telacie maso 1.0 kg otvorena 2 = 190-210 110
1.5 kg 2 = 180-200 130
2.0kg 2 2 170-190 150
Telacia noha 1.5 kg otvorena 2 2 210-230 140
Bravéové maso
Pecienka bez koze 1.0 kg otvorena 1 T 190-210 120
(napr. krkovicka) ——+——
1.5 kg 1 180-200 150
2.0kg 1 T 170-190 170
Pecienka s kozou 1.0 kg otvorena 1 190-210 130
(napr. plece) -
1.5 kg 1 180-200 160
2.0kg 1 T 170-190 190
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Maso Hmotnost’ PrisluSenstvoa Vyska Druh Teplota v Casv
nadoba ohrevu °C, grilovaci minuatach
stupen
Bravcové filé 500 g rost + univerzalna  3+1 220-230 30
panvica
Brav€ové maso, 1.0 kg otvorena 2 (] 200-220 120
jemné
1.5 kg 2 = 190-210 140
2.0 kg 2 = 180-200 160
Udené karé s 1.0 kg zatvorena 2 = 200-220 70
kostou
Steak (hrubka rost + univerzalna 5+1 @ 3 20
2.cm) panvica
BravCové rost + univerzalna 5+1 | 3 10
medajlonky, panvica
hrubka 3 cm
Jahnacie maso
Jahnaci chrbats 1.5 kg otvorena 2 T 190 60
kostou
Jahnfacie stehno 1.5 kg otvorena 1 T 150-170 120
bez kosti,
médium
Zverina
Srnéi chrbat s 1.5kg otvorena 2 = 200-220 50
kostou
Srncie stehno 1.5kg zatvorena 2 = 210-230 100
bez kosti
Pecienka z 1.5kg zatvorena 2 = 180-200 140
diviaka
Pedienka z jeleria 1.5 kg zatvorena 2 = 180-200 130
Kralik 2.0 kg zatvorena 2 = 220-240 60
Mieté méaso
Fasirka z500g otvorena 1 T 180-200 80
masa
Parky
Parky rost + univerzalna  4+1 ™ 3 15

panvica

45



Hydina Hmotnostné Udaje v tabulkach sa vztahuju na hydinu
pripravenu na pecenie bez pinky.

Celud hydinu polozte na rost najskor prsnou stranou dolu.
Otocte po uplynuti % uvedeného €asu tepelnej Upravy.

Kusky pecienky, ako morcacie rolky alebo morc¢acie prsia,
otoCte po uplynuti polovice uvedeného ¢asu tepelnej
Upravy. Jednotlivé Casti hydiny otoc¢te po uplynuti %
uvedeného Casu tepelnej Upravy.

Kacku alebo hus prepichnite pod kridlami. Aby mohol
vytekat' tuk.

Hydina bude velmi chrumkava, ak ju pred koncom pecenia
potriete maslom, slanou vodou alebo pomarancovou

Stavou.
Hydina Hmotnost’ PrisluSenstvoa Vyska Druh Teplota v Casv

nadoba ohrevu °C, grilovaci minutach

stupen

Kur¢a, celé 1.2 kg Rost 2 200-220 60-70
Sliepka, cela 1.6 kg Rost 2 i 190-210 80-90
Kur¢a, polené po 500 g Rost 2 220-240 40-50
Kuracie Casti po 150 g Rost 3 N 210-230 30-40
Kuracie Casti po 300 g Rost 3 T 220-240 35-45
Kuracie prsia po 200 g Rost 2 ] 3 30-40
Kacka, cela 2.0 kg Rost 2 190-210 100-110
Kacacie prsia po 300 g Rost 3 240-260 30-40
Hus, cela 3.5-4.0kg Rost 2 i 170-190 120-140
Husacie stehno po 400 g Rost 3 NN 220-240 50-60
Mlada morka, celd 3.0 kg Rost 2 i 180-200 80-100
Morcacia rolovana 1.5 kg otvorena 1 T 190-210 110-130
pecienka
Mor¢acie prsia 1.0 kg zatvorena 2 2 180-200 80-90
Morc&acie horné 1.0 kg Rost 2 180-200 90-100
stehno
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Ryby Kusky

ryby otacajte po uplynuti %5 €asu tepelnej Upravy.

Celd rybu obracat nemusite. Celu rybu poloZzte do rury na
pecenie v polohe na bruchu, chrbtovou plutvou smerom
hore. Do brucha ryby vlozte polovicu zemiaku alebo malu
Ziaruvzdornu nadobu, aby ste rybu stabilizovali.

Rybie filé duste v niekolkych polievkovych lyziciach
tekutiny, aby vznikala para.

Ryby Hmotnost PrisluSsenstvoa Vyska Druh Teplota v Casv
nadoba ohrevu °C, grilovaci minatach
stupen

Ryba, cela po 300 g Rost 2 ™ 2 20-25
(asi)
1.0 kg Rost 2 T 210-230 45-55
1.5 kg Rost 2 iy 180-200 60-70
2.0 kg zatvorena 2 2 180-200 70-80

Rybi steak, Rost 3 ) 2 20-25

hrabka 3 cm

Rybie filé zatvorena 2 = 210-230 20-30

Tipy na pecenie a
grilovanie

Pre hmotnost méasa nie su v tabulke
uvedené ziadne udaje.

Zvol'ge Udaje podla najblizSej najniz8ej hmotnosti a
predizte Cas.

Ako zistite, Ci je maso hotoveé.

Pouzite teplomer na maso (moznost zakupenia v
Specializovanej predajni) alebo urobte ,skusku lyzi€kou®.
Zatlacte lyzickou na maso. Ak je maso pevné, je hotove.
Ked sa podda, potrebuje este chvilu ¢asu.

Maso je velmi tmavé a kérka miestami
spalena.

Skontrolujte vysku zasunutia a teplotu.

Maso vyzera dobre, ale omacka je
pripalena.

Zvolte nabudidce mensiu nadobu alebo pridajte viac
tekutiny.

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

Zvolte nabuduce vacsiu nadobu a pouzite menej tekutiny.

Pri polievani masa vznika vodna para.

To je normalne a podmienené fyzikalne. Vacsia ¢ast
vodnej pary vystupuje otvormi pre vystup pary. Méze sa
zrazat na chladnejSej prednej Casti alebo na susednych
prednych ¢astiach nabytku a odkvapkavat ako
kondenzovana voda.
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Nakypy,

Riad polozte vzdy na rost.

gratinované jedlo, N ) , 3 §
t t Pokial grilujete bez nadoby priamo na roste, zasurite
oasty univerzalny plech do Urovne 1. Spotrebi¢ zostane Cistejsi.
Stav dopecenia nakypu zavisi od velkosti nadoby a od
vy8Kky nakypu. Udaje v tabulke su iba orientacné hodnoty.

Jedlo PrisluSenstvoa Vyska Druh Teplota v Casv

nadoba ohrevu °C, grilovaci minutach
stupen

Nakypy

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

Sufflé forma na nakyp 2 = 170-190 35-45
formicky na 2 (] 190-210 25-30
jednotlivé porcie

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

Lasagne forma na nakyp 2 9 180-200 40-50

Gratinované jedlo

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

surové suroviny, max.

vy$ka 4 cm 2 formy na nakyp 1+3 150-170 60-80

Toasty

4 kusy, zapekané Rost 4 ] 3 7-10

12 kusov, zapekané Rost 4 ] 3 5-8

Hotové produkty
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Dodrziavajte udaje vyrobcu na obale.

Ked prislusenstvo oblozite papierom na pecenie, dajte
pozor na to, aby bol papier na pecenie vhodny pre tieto
teploty. Velkost papiera na pecenie prispdsobte velkosti
jedla.

Vysledok pecenia zavisi hlavne na potravinach. Pripalenie
a nerovnomernosti sa mézu vyskytovat' uz pri surovych
potravinach.



Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav°C Casv
ohrevu minutach

Pizza, mrazena

Pizza s tenkym dnom Univerzalny plech 2 BN 200-220 15-20
univerzalna 3+1 180-200 20-30
panvica + rost

Pizza s hrubym dnom Univerzalny plech 2 [@]/[&] 170-190 20-30
univerzalna 3+1 170-190 25-35
panvica + rost

Pizza-bagetky Univerzalny plech 3 [@]/[&] 170-190 20-30

Mini pizza Univerzalny plech 3 / 190-210 10-20

Pizza, chladena

Pizza (predhrejte) Univerzalny plech 1 [®]/[&] 180-200 10-15

Zemiakové produkty, mrazené

HranolCeky Univerzalny plech 3 [©]/[&] 190-210 20-30
univerzalna 3+1 180-200 30-40
panvica + plech na
pecenie

Krokety Univerzalny plech 3 190-210 20-25

Rosti, plnené zemiakové  Univerzalny plech 3 [®)/[&] 200-220 15-25

tasticky

Pekarenské vyrobky, mrazené

Zemle, bagety Univerzalny plech 3 @)/[&) 180-200 10-20

Pracliky (cestoveé) Univerzalny plech 3 @)/ 200-220 10-20

Pecivo, predpecené

Zemle a bagety na Univerzalny plech 3 = 190-210 10-20

dopecenie
univerzalna 3+1 160-180 20-25
panvica + rost

Predvyprazené vyrobky, mrazené

Rybie prsty Univerzalny plech 2 220-240 10-20

Kuracie prsty alebo Univerzalny plech 3 200-220 15-25

nuggety

Zavin, mrazeny

Zavin Univerzalny plech 3 ©)/[&] 180-200 35-40
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Specialna jedlo

Priprava jogurtu

Kysnutie cesta

Pri niz8ich teplotach sa vam s funkciou 3D-hortci vzduch
podari krémovy jogurt rovnako dobre ako viacne

kysnuté cesto.

Najskor z rary vyberte prisluSenstvo, zavesné rosty alebo
teleskopické vysuvy.

1. Prevarte 1 liter mlieka (tuk 3,5 %) a nechajte vychladnut

na 40°C.

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

3. Naplriite zmesou Salky alebo malé skrutkovacie flase a
prikryte ich féliou na potraviny.

4. Rdru na pecenie predhrejte podla pokynov.

5. Salky alebo pohare postavte na dno varného priestoru a
postupujte podla receptu.

1. Kysnuté cesto pripravte ako obvykle, cesto vlozte do

Ziaruvzdornej keramickej nadoby a prikryte.

2. Ruru na pecenie predhrejte podla pokynov.

3. Vypnite rdru, vliozte cesto do priestoru na pe€enie a

nechajte ho vykysnut.

Jedlo Nadoby Druh Teplota Cas
ohrevu
Jogurt Salky alebo polozte na dno predhrejte na 50 °C 5 min.
skrutkovacie priestoru na 50 °C 8 hod.
pohare pecenie
Kysnutie Ziaruvzdorné polozte na dno predhrejte na 50 °C ~ 5-10 min.
cesta nadoby priestoru na Vypnite spotrebic a 20-30 min.

pecenie

dajte kysnuté cesto
do priestoru na
pecenie.
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Rozmrazovanie

Cas rozmrazenia sa riadi podla druhu a mnoZstva
potraviny.

Dodrziavajte udaje vyrobcu na obale.

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

Hydinu polozte na tanier najskdr prsnou stranou hore.

Mrazené jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota
ohrevu
napr. smotanové torty, torty s maslovym Rost 1 Voli¢ teploty

krémom, s ¢okoladovou alebo cukrovou

zostane vypnuty.

polevou, ovocie, hydina, ideniny a maso,
chlieb a Zemle, kolace a dalSie pecené

jedlo

Susenie

Pomocou funkcie 3D-horuci vzduch (& mdZete potraviny
skvelo vysusit.

Pouzivajte iba bezchybné ovocie a zeleninu a vietko
dokladne umyte.

Ovocie a zeleninu nechajte dobre odkvapkat a dokladne
ich osuste.

Univerzalna panvica a rost vyloZte papierom na pecenie
alebo pergamenovym papierom.

Velmi Stavnaté ovocie alebo zeleninu niekolkokrat otocte.

VysuSené ovocie alebo zeleninu ihned po vysuseni
uvolnite z papiera.

Ovocie a bylinky Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu

600 g krizkov z jablk  univerzalna panvica + 3+1 80 °C asi 5 hod.
rost

800 g kuskov z univerzalna panvica + 3+1 80 °C asi 8 hod.

hrusiek rost

1,5 kg sliviek a univerzalna panvica + 3+1 80 °C asi8-10

ringl6t rost hod.

200 g kuchynskych univerzalna panvica + 3+1 80 °C asi 1% hod.

byliniek, vycistené

rost
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Zavaranie

Priprava

Nastavenie
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Na zavaranie musia byt flase a gumoveé krizky Cisté a v
poriadku. Ak je to mozné pouzivajte rovnako velké flase.
Udaje v tabulkach sa vztahuju na 1 litrové gulaté flase.
Pozor!

Nepouzivajte Ziadne velké alebo vysokeé flase. Veka by
mohli prasknut.

PouZivajte iba bezchybné ovocie a zeleninu. VSetko
dokladne umyte.

Uvedené Casy v tabulkach su orientacné hodnoty.

Mo6zu byt ovplyvnené teplotou miestnosti, poctom flias,
mnozstvom a teplotou obsahu flia$. Pred prepnutim, prip.
vypnutim sa uistite, Ze obsah vo flasiach spravne perli.

1. Napliite flade, ale neprepifajte ich.

2. Utrite okraje flia$, musia byt Cisté.

3. Na kazdu flasu polozte jeden mokry gumovy krizok a
veko.

4. FlaSe zatvorte svorkami.

Do varného priestoru nedavajte viac ako Sest flias.

1. Univerzalny plech zasunte do urovne 2. FlasSe
usporiadajte tak, aby sa navzajom nedotykali.

2. Do univerzalneho plechu nalejte % litra hortcej vody
(asi 80 °C).

3. Dvierka spotrebi¢a zatvorte.
4. Nastavte Dolny ohrev .

5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.



Zavaranie

Ovocie
Akonahle to vo flasiach perli, teda v kratkych intervaloch
vystupuju bublinky, po asi 40 az 50 minatach. Spotrebi¢
vypnite.

Po 25 az 35 minutach zostatkového tepla by ste mali flase
vybrat z priestoru na pecenie. Pri dlh§om ochladeni v
priestore na pecenie by sa mohli vytvorit choroboplodné
zarodky.

Ovocie v 1 litrovych ffasiach Akonahle zaéne perlit’ Zostatkové teplo
Jablka, ribezle, jahody vypnite cca 25 minut
Cere$ne, marhule, broskyne, egrese vypnite cca 30 minut
Detska vyziva, hrusky, slivky vypnite cca 35 minut

Zelenina

Akonahle vo flasiach vystupuju bublinky, nastavte teplotu
na zhruba 120 az 140 °C. Podla druhu zeleniny cca 35 az
70 minut. Po uplynuti tohto ¢asu spotrebic vypnite a vyuzite
zostatkové teplo.

Zelenina v studenom naleve v 1 litrovych Akonahle zaéne perlit’ Zostatkové teplo
frasiach

Uhorky - cca 35 minut
Cervena repa cca 35 minut cca 30 minut
Ruzi¢kovy kel cca 45 minut cca 30 minut
Fazula, kalerab, ¢ervena kapusta cca 60 minat cca 30 minut
Hrasok cca 70 minut cca 30 minut

Vybranie flias

Po zavarani vyberte ffaSe z priestoru na varenie.

Pozor!
Nestavajte horuce flaSe na studenu alebo mokru podlozku.
Mohli by prasknut.
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pri velmi horucej uprave obilnin a
zemiakovych produktov ako su napr. zemiakové lupienky,
hranolCeky, toasty, Zemle, chlieb, jemné pecivo z treného
cesta (keksy, pernik, suSienky).

Tipy na pripravu jedla bez akrylamidu

Vseobecne m Pouzivajte ak je to mozné €o najkratsi ¢as pecenia.
m Pecte dozlatista, nie dohneda.
m Cim je potravina vadsia a hrubsia, tym menej akrylamidu
obsahuje.

Pecenie S Hornym/dolnym ohrevom, max. 200 °C.
S 3D-horucim vzduchom alebo Horuci vzduch, max. 180 °C.

Cukrovinky S Hornym/dolnym ohrevom, max. 190 °C.
S 3D-horucim vzduchom alebo Horuci vzduch, max. 170 °C.
Vajiko alebo Zitok zniZuje tvorbu akrylamidu.

HranolCeky z rary HranolCeky rozdelte na plech rovnomerne a v jednej vrstve.
Najmenej 400 g na plech, aby sa nevysusili.
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Skusobné jedla

Tieto tabulky boli vyhotovené pre skudobny institut, aby sa
ulahcilo skusanie a testovanie roznych spotrebicov.

Podla EN 50304/EN 60350 (2009), pripadne IEC 60350.

Pecenie kolacov Pedenie na 2 Urovniach:
Univerzalny plech vZdy vsunite nad plech na pecenie.
Pecenie na 3 urovniach:
Univerzalny plech vsunite do stredu.

Striekané pecivo:
Plechy, ktoré do rury zasuniete su¢asne, nemusia byt aj
sucasne hotove.

Zakryty jablkovy kola€ na 1 urovni:

Tmavé otvaracie formy postavte diagonalne na jednu
uroven.

Zakryty jablkovy kola€ na 2 urovniach:

Tmavé otvaracie formy postavte vedla seba (pozri
obrazok).

Kolace v otvaracej forme z bieleho plechu:

Pecte s Hornym/dolnym ohrevom [Z] na 1 urovni. PouZite
univerzalny plech namiesto roStu a postavte na fiu
otvaracie formy.
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Jedlo Prislusenstvoa Vyska Druh Teplotav°C Casv
formy ohrevu minutach
Striekané pecivo plech na pecenie 3 = 140-150 30-40
(predhrejte™)
plech na pecenie 3 140-150 30-40
univerzalna 3+1 140-150 30-45
panvica + plech
na pecenie
2 plechy na 5+3+1 130-140 40-55
pecenie +
univerzalna
panvica
Malé kolaciky (predhrejte*)  plech na pecenie 3 = 150-170 20-35
plech na pecenie 3 150-170 20-35
univerzalna 3+1 140-160 30-45
panvica + plech
na pecenie
2 plechy na 5+3+1 130-150 35-55
pecenie +
univerzalna
panvica
Vodovy piskot (predhrejte*)  otvaracia forma 2 = 160-170 30-40
na roste
Vodny piskot otvaracia forma 2 160-170 25-40
na roste
Zakryty jablény kolac rost + 2 otvaracie 1 = 170-190 80-100
formy @ 20 cm
2 rosty + 2 3+1 170-190 70-100
otvaracie formy
@20 cm

* Na predhriatie nepouzivajte rychloohrev.
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Grilovanie

Ked potraviny poloZite priamo na rost, zasunte naviac
univerzalnu panvicu do vysky 1. Tekutina sa zachyti a rdra
na pecenie zostane Cistejsia.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh gril. stupen  Casv
ohrevu minutach

Toasty Rost 5 | 3 Va2

predhrejte 10 minut

Hovadzie hamburgery, 12 rost + 4+1 ] 3 25-30

kusov * univerzalna

nepredhrievajte panvica

*  Po uplynuti % ¢asu grilovania obratte.
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INFORMACNY LIST

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

Obchodna znacka BSH

Znacka BOSCH
Predajné oznacenie HEG 33U350
Trieda ucinnosti dutého priestoru A (najvyssia) - G (najnizsia) A
Spotreba energie (kWh) - konvenény ohrev (pri normalizovanej zatazi) 0,89
Spotreba energie (kWh) - horuci vzduch (pri normalizovanej zatazi) 0,79
Uzito¢ny objem dutého priestoru (1) 67
Velkost zariadenia (1):
malé: 12 1<V <351
stredné: 351V <651
velké: 651V <=
Cas potrebny na tepelnt Gpravu normalizovanej zataze pri konvenénom 47
ohreve (min.)
Cas potrebny na tepelnu Gpravu normalizovanej zataze pri horticom 47
vzduchu (min.)
Hluénost (dB (A) re 1 pW) 50
Spotreba energie, ak nie je spustena ziadna funkcia a rura je v rezime s -
najnizSou spotrebou energie
Plocha najvacsieho na pecenie (cm?) 1350

Upozornenie: vyvojové zmeny vyhradené.

Pripadné technické zmeny, tlacové chyby a odliSnosti vo vyobrazeni su vyhradené bez
upozornenia. Aktualny navod najdete na webovych strankach www.bosch-home.com/sk.




Zarucny list
Egggt! firmy BSH domyéci spotrebice s.r.o. Q rO ky

zaruka od vyrobcu
na véetky spotrebice

Dovozca: BSH domaci spotiebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Vyrobok: Produktové ¢islo:
E-Nr.
Poradové Cislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit' vsetky pozadované udaje v zaru¢nom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou stcast'ou tohto zaruc¢ného listu je danovy doklad o predaji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Obcianskeho zakonnika. Je suc¢astou vyrobku
s vyrobnym ¢islom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast' v pripadoch dlhsich
nez zakonom dana zaruc¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-
tela. Je v zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost a Uplnost’ vsetkych uvedenych tdajov,
ako i to, ¢i dostal od predajcu zarucny list so spravnym oznacenim pre uvedeny druh vyrobku.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku.

Monté? a inétalacia spotrebi¢a musi byt vykonana v sulade s vyhlaskou UBP SR ¢. 718/2002 Z. z.
suvisiacich predpisov a noriem v platnom zneni.

Pred montazou vyrobku je nutné, aby boli splnené vsetky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskuto¢nenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokonéenia oprav. listu Strucny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat’ zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja
a oznacenie spotrebica, a sucastou dokladu o kupe tovaru je spravne a Uplne vyplneny zarucny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacny protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaruc¢na lehota 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zaru¢nej lehoty

— pri reklamacii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kupe vyrobku (napr. poklad-
nicny blok, fakturu a pod.)

- ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny tcel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej ¢innosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dia zakupenia,
kedZe spotrebice st urcené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

- za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajlce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spdsobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujici nemdze uzivat' tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
o0soba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

— zaruéné opravy vykonavaju autorizované servisné strediskd podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruc¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotfebice s.r.o., organizacna

zlozka Bratislava, zanika, ak:

- je necitatelny vyrobny stitok alebo na vyrobku chyba,

— udaje na doklade o predaji sa liSia od udajov uvedenych na vyrobnom Stitku spotrebica,

- vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrzany sulad
s platnymi STN alebo s navodom na obsluhu,

- vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlasky UBP SR &. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a spotrebice
s elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebi¢e dodavané bez elektrického kabla, pripad-
ne bez elektrickej koncovky,

- bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

- ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamerna, neodborné-
ho zapojenia, Zivelnou pohromou, vonkaj$imi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neskodnosti vyrobku

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s.r.o., organizatna zlozka
Bratislava, prichadzajuce do styku s potravinami spliaju poziadavky o hygienickej neskodnosti
podla eurépskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky pricha-
dzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku BSH domaci spotrebice s.r.o.,
organizacna zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, ze vyrobok po skonceni
jeho Zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cidlnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
ﬁ Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalsie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
WmmER_ Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zakona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Zze na vsetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrebie s. r. o. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona ¢. 264/1999 Z. z. a prislusnych nariadeni vlady.
Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na vSetky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktudlnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s. r. o.



Kontakt na servis domacich spotrebicov BOSCH

Dodavatel:
BSH domaci spotfebice s.r.o. — organiza¢na zlozka Bratislava

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

Prijem oprav:
Tel.: +421 244 450 808
Email: opravy@bshg.com

Objednavky prislusenstva a nahradnych dielov:
Tel.: +421 244 452 041
Email: dily@bshg.com

Zakaznicke poradenstvo:
Tel.: +421 244 452 041
Email: bosch.spotrebice@bshg.com

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych
strankach www.bosch-home.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat’ opravu pomocou online
formulara.


HUBKOVA
Lístek s poznámkou
Marked nastavil HUBKOVA
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