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Před zahájením čištění trouby pomocí pyrolýzy 
je nezbytně nutné vyjmout teleskopické výsuvy. 
V opačném případě se teleskopické výsuvy 
mohou zničit.
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Před zahájením čištění trouby pomocí pyrolýzy je
nezbytně nutné vyjmout teleskopické výsuvy.
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Tipps

  

    Před zahájením čištění trouby pomocí pyrolýzy je   
     nezbytně nutné vyjmout teleskopické výsuvy. 
     V opačném případě se teleskopické výsuvy mohou 
     zničit.
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INFORMAČNÍ LIST
BSH domácí spotřebiče, s.r.o., Radlická 350, 158 00 Praha 5  

Obchodní značka BSH

Značka SIEMENS

Prodejní označení HB875G8S1

Třída účinnosti dutého prostoru A (nejvyšší) - G (nejnižší) A
Spotřeba energie (kWh) - konvenční ohřev (při normalizované zátěži) 0,9
Spotřeba energie (kWh) - horký vzduch (při normalizované zátěži) 0,74
Užitečný objem dutého prostoru (l) 71
Velikost zařízení (l):

malé: 12 l ≤ V < 35 l
střední: 35 l ≤ V < 65 l

velké: 65 l ≤ V 
Doba potřebná k tepelné úpravě normalizované zátěže při konvenčním ohřevu 
(min.)

43,5

Doba potřebná k tepelné úpravě normalizované zátěže při horkém vzduchu 
(min.)

44,5

Hlučnost (dB (A) re 1 pW) 50
Spotřeba energie, jestliže není spuštěna žádná funkce a trouba je v režimu s 
nejnižší spotřebou energie

─

Plocha největšího plechu na pečení (cm2) 1290

Upozornění: vývojové změny vyhrazeny.

Případné technické změny, tiskové chyby a odlišnosti ve vyobrazení jsou vyhrazeny bez 

upozornění. Aktuální návod najdete na webových stránkách www.siemens-home.bsh-group.com/cz.



Záru ní podmínky
spole nosti BSH domácí spot ebi e s.r.o. 

1. Záruka

2. Po izovací doklad a záru ní list

3. Uplatn ní záruky

www.siemens-home.bsh-group.com/cz.



4. Neoprávn nost reklamace

5. Náhradní díly

6. Pozáru ní servis

7. Rozší ená záruka nad rámec zákona

8. Upozorn ní pro prodejce

9. Ochrana osobních údaj

10. Prohlášení o hygienické nezávadnosti výrobk

Ujišt ní dovozce o vydání prohlášení o shod



 
 

opravy@bshg.com

 
 

dily@bshg.com

 

       

 
 

siemens.spotrebice@bshg.com

www.siemens-home.bsh-group.com/cz.
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Pred zahájením čistenia rúry pomocou pyrolýzy je 
nevyhnutné vytiahnuť teleskopické výsuvy. 
V opačnom prípade sa teleskopické výsuvy môžu 
zničiť.
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Pred zahájením čistenia rúry pomocou pyrolýzy je   
nevyhnutné vytiahnuť teleskopické výsuvy. 
V opačnom prípade sa teleskopické výsuvy môžu          
zničiť.
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   Pred zahájením čistenia rúry pomocou pyrolýzy je   
     nevyhnutné vytiahnuť teleskopické výsuvy. 
     V opačnom prípade sa teleskopické výsuvy môžu     
     zničiť.
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Störungen, was tun?

: 

Tip: 
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1. Do vychladnutého priestoru na pečenie položte
kuchynskú utierku, aby ste predišli škodám.

2. Sklenený kryt vytočte smerom doľava (obrázok  ).
3. Vytiahnite žiarovku – neskrutkujte (obrázok ).

Nasaďte novú žiarovku, pritom dbajte na polohu
kolíkov. Žiarovku pevne zatlačte.

4. Opäť naskrutkujte sklenený kryt.
5. Vytiahnite utierku a zapnite poistky.

Sklenený kryt
Ak sa poškodí sklenený kryt halogénovej žiarovky, 
musí byť vymenený. Nový sklenený kryt zakúpite 
prostredníctvom zákazníckeho servisu.
Udajte číslo výrobku (E-č.) a výrobné číslo (FD-č.) 
Vášho a.

 Zákaznický servis
Kundendienst Náš zákaznícky servis je Vám k dispozícii pre prípad, že 
potrebujete opraviť Váš . Vždy sa najprv 
pokúsime nájsť vhodné riešenie, aby sme sa vyhli 
zbytočným  návštevám servisného technika.

íslo výrobku a výrobné íslo
Pri volaní do nášho servisu vždy uveďte úplné číslo 
výrobku (E-č.) a výrobné číslo (FD-č.), aby sme Vám 
mohli kvalifikovane pomôcť. Typový štítok, na ktorom sú 
tieto čísla uvedené, nájdete, ak otvoríte dvierka 

a.

Aby ste nemuseli v prípade potreby dlho hľadať, 
môžete si údaje o Vašom i a telefónne číslo na 
zákaznícky servis poznačiť tu.

Berte prosím ohľad na to, že za návštevu servisného 
technika pre účely opravy poruchy sa hradí poplatok, 
a to aj keď je  v záručnej dobe. 
Kontaktné informácie pre všetky krajiny nájdete tu,  
poprípade v priloženom zozname zákazníckych centier.

Dôverujte odbornosti výrobcu. Tým zabezpečíte, že 
bude oprava vykonaná preškolenými servisnými 
technikmi, ktorí majú k dispozícii originálne 
náhradné diely pre Váš .

E-Nr. FD-Nr.

Zákaznický servis 
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Pokrmy
Gerichte V prevádzkovom režime "Pokrmy" môžete pripravovať 
rôzne druhy pokrmov.  vyberie 
najoptimálnejšie nastavenie.

 
Výsledok prípravy pokrmu závisí od kvality potravín
a veľkosti a typu riadu. Pre optimálny výsledok
používajte iba kvalitné potraviny a vychladené mäso.

 vyberie optimálny druh a čas ohrevu
a nastavenie teploty. U niektorých budete vyzvaní,
aby ste uviedli hmotnosť potraviny. Nastavenie
hmotnosti nad rámec nastavených hodnôt nie je
možné.

Pri pečení pokrmov, u ktorých  sám
nastaví vhodnú teplotu, môže teplota dosahovať až
300 °C. Dbajte na to, aby ste použili nádoby odolné
voči vysokým teplotám.
Pri príprave mäsa sa na displeji môžu zobraziť
pokyny, napr. týkajúce sa nádob, úrovní vsunutia
plechu alebo doliatia tekutiny. U niektorých potravín je
behom prípravy nutné pokrm zamiešať alebo otočiť.
Táto informácia sa na displeji zobrazí ihneď po
spustení.  Na správny čas otočenia či zamiešania
budete upozornení zaznením signálu.
Pokyny pre použitie vhodnej nádoby a tipy a triky
pre prípravu pokrmov nájdete na konci návodu na
použitie.

Výber a nastavenie pokrmov
1. Stlačte tlačidlo menu.
2. Pomocou otočného voliča vyberte "Pokrmy".
3. Kliknite na šípku  .

Na displeji sa zobrazí prvý pokrm s navrhovanou váhou.
4. Pomocou otočného voliča vyberte požadovaný pokrm.

5. Kliknite na šípku  .

Teraz budete prevedený kompletným procesom 
nastavenia Vášho zvoleného pokrmu. Klikajte vždy na 
šípku  .
Po dokončení všetkých nastavení spustíte  
tlačidlom štart/stop.

Upozornenie:  Vás upozorní, ak je priestor 
na pečenie pre Vami zvolený pokrm príliš horúci.

Program je ukon ený
Zaznie signál. Rúra prestane hriať. Pomocou tlačidla 

 môžete signál predčasne vypnúť.
Ak nie ste s výsledkom pečenia spokojný, môžete dobu 
prípravy predĺžiť. Kliknite na "Dopiecť". Naskočí doba, 
ktorú  navrhuje pre dokončenie prípravy pokrmu, 
túto dobu však môžete zmeniť.
Ak ste s výsledkom prípravy pokrmu spokojný, kliknite na 
"Ukončené".  Na displeji sa objaví "Dobrú chuť".

Prerušenie programu
Stlačte tlačidlo on/off. Všetky nastavenia sú vymazané. 
Môžete vybrať nové nastavenie.

Posunutie doby ukon enia prípravy pokrmu
U niektorých pokrmov môžete posunúť dobu ukončenia 
prípravy pokrmu. Ak chcete dobu prípravy posunúť, 
postupujte podľa návodu v kapitole     

V prípade, že nastavíte dobu ukončenia prípravy 
pokrmu,  sa prepne do "režimu čakanie". 
V stavovom riadku sa zobrazí čas, kedy sa prevádzka 
spustí. V tejto chvíli nemôžete meniť žiadne nastavenia. 
Dbajte prosím na to, aby potraviny, ktoré jednoducho 
podliehajú pokazeniu, neboli príliš dlho v priestore na 
pečenie.
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Testované pre Vás v našom 
kuchynskom štúdiu 

Für Sie in unserem Kochstudio getestet Tu nájdete výber pokrmov a optimálne nastavenie pre ich 
prípravu. Ukážeme Vám, aký druh ohrevu a aká teplota 
sú pre Váš pokrm najvhodnejšie. Nájdete tu informácie, 
aké príslušenstvo máte použiť a do akej úrovne ich máte 
zasunúť. Dostanete tipy ohľadom riadu  a metód príprav.

Upozornenie: Pri príprave pokrmov sa môže v priestore 
na pečenie hromadiť para.
Váš  je energeticky úsporný a behom prevádzky 
odvádza von iba malé množstvo tepla. Na základe 
veľkých teplotných rozdielov sa môže hromadiť medzi 
vnútorným priestorom rúry a vonkajšími časťami rúry 
(na dvierkach, ovládacom paneli alebo susediacom 
nábytku) ná voda. Tento jav je normálny 
a fyzikálne doložený. Predhrievaním rúry alebo 
pomalým otvorením dvierok je možné tomuto javu 
zabrániť.

Silikónové formy
Pre optimálny výsledok pečenia odporúčame používať 
tmavé formy na pečenie z kovu.
Ak chcete napriek tomu použiť silikónové formy, riaďte 
sa údajmi a receptami výrobcu. Silikónové formy sú 
často menšie ako normálne formy. Údaje pre množstvo 
potravín a recepty sa môžu líšiť.

Kolá e a drobné pe ivo
Váš  ponúka mnoho druhov režimov pre 
prípravu koláčov a drobného pečiva. V tabuľke 
nastavenia nájdete tipy na optimálne nastavenie pre 
prípravu mnohých pokrmov.
Dbajte na pokyny výrobcu v odseku, ktorý sa zaoberá 
kysnutím cesta.
Používajte iba originálne príslušenstvo určené pre Váš 

. Toto príslušenstvo je optimálne prispôsobené 
priestoru na pečenie a prevádzkovým režimom.

Úrovne pre vkladanie príslušenstva
Používajte uvedené úrovne vkladania.

Pe enie na jednej úrovni
Pre pečenie na jednej úrovni používajte nasledujúce 
úrovne vkladania:

Vysoké pečivo: Úroveň 2
Nízke pečivo: Úroveň 3

Pe enie vo viacerých úrovniach
Používajte 4D-Hor vzduch. Niekoľko plechov 
alebo foriem s pečivom vložených súčasne nemusia 
byť hotové v rovnakom .
Pečenie na dvoch úrovniach:

Univerzáln  Úroveň 3
lech na pečenie: Úroveň 1

Formy na rošte:
prvý rošt: Úroveň 3
druhý rošt: Úroveň 1

Pečenie na troch úrovniach:
Plech na pečenie: Úroveň 5

niverzáln : Úroveň 3
lech na pečenie: Úroveň 1

Pečenie na štyroch úrovniach:
4 rošty s papierom na pečenie
prvý rošt: Úroveň 5
druhý rošt: Úroveň 3
tretí rošt: Úroveň 2
štvrtý rošt: Úroveň 1

Súčasnou prípravou viacerých pokrmov môžete ušetriť 
až 45 percent energie. Formy vkladajte do priestoru na 

nie vedľa seba alebo nad seba.

Príslušenstvo
Dbajte na to, aby ste vždy používali vhodné príslušenstvo 
a správne ho vkladali do priestoru na nie. 
Rošt
Rošt vkladajte otvorenou stranou smerom k dvierkam 

a a záhybom dole.
Univerzáln  alebo plech na pe enie
Univerzáln  alebo plech na pečenie zasuňte 
opatrne až na doraz, skosením smerom ku dvierkam 

a.
Na šťavnaté koláče používajte univerzáln , 
aby nedošlo ku znečisteniu priestoru na pečenie  
prekypujúcou ovocnou šťavou.

Formy na pe enie 
Najvhodnejšie sú tmavé kovové formy.
Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlžujú 
dobu pečenia a pečivo  rovnomerne. 
Ak pečiete v týchto formách a chcete použiť 
horný/dolný ohrev, posuňte formu na výšku 1
Papier na pe enie
Používajte iba papier na pečenie, ktorý je vhodný pre 
zvolenú teplotu. Papier vždy upravte na správnu 
veľkosť.

Odpor né nastavenia
V tabuľke nájdete optimálne druhy ohrevu pre rôzne 
druhy koláčov a pečiva. Teplota a doba pečenia sú 
závislé od množstva a od vlastností cesta. Z toho 
dôvodu sú uvedené približné nastavenia. Začnite najprv 
s nižšími teplotami. Nižšia teplota zabezpečí 
rovnomerné ie. Ak je to nutné, nabudúce 
nastavte vyššiu teplotu.

Upozornenie: Doby pečenia sa nedajú skrátiť vyššími 
teplotami. Koláč alebo pečivo by boli hotové iba na 
povrchu, ale neboli by prepečené.
Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov 
do studeného priestoru na pečenie. Tak ušetrite až 20 
percent energie. Ak predhrievate, skracujete tým 
uvedené doby pečenia o niekoľko minút.
Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnosťou a je 
uvedené v tabuľke.
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Ak chcete piecť podľa vlastného receptu, orientujte sa 
podľa podobného pečiva v tabuľke. Dodatočné 
informácie nájdete v tabuľke nastavenia.

Nepoužívané príslušenstvo vytiahnite z priestoru na 
pečenie. Tým dosiahnete optimálneho výsledku 
pečenia a ušetríte až 20 percent energie.

Použité druhy ohrevov:
 4D-Horúci vzduch
 Horný/dolný ohrev
 Stupeň pizza

Pokrm Príslušenstvo/Nádoby Úrove
vkladania

Druh      Teplota
ohrevu v °C

Doba prípravy 
v min.

Kolá e vo forme

2

3+1

2

2

3

2

3

3

2

2

3

2

2

Kolá e na plechu

3

1+3

3

1+3

3

3

3

1+3

3

1+3

2

3

2

2

3

Drobné pe ivo

3

3

1+3

5+3+1

*
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Tipy na pe enie kolá ov a drobného pe iva

Zubehör / Geschirr

3 170-190

3+1

3

1+3

3

1+3

5+3+1

5+3+2+1

3

1+3

3

Cukrovinky

3

3

1+3

5+3+1

3

1+3

5+3+1

3

1+3

3

1+3

5+3+1

in °C

*

Pokrm Príslušenstvo/Nádoby Úrove
vkladania

Druh      Teplota
ohrevu v °C

Doba prípravy 
v min.
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Chl eb a žemle
Váš  ponúka veľa programov pre pečenie 
chleba a žemlí. V tabuľke pre nastavenie nájdete 
optimálne nastavenie pre prípravu mnohých pokrmov.
Dbajte na pokyny výrobcu v odseku, ktorý sa zaoberá 
kysnutím cesta.
Používajte iba originálne príslušenstvo určené pre Váš 

. Toto príslušenstvo je optimálne prispôsobené 
priestoru na pečenie a prevádzkovým režimom.

Úrovne pre vkladanie príslušenstva
Používajte uvedené úrovne vkladania.

Pe enie na jednej úrovni
Pre pečenie na jednej úrovni používajte nasledujúce 
úrovne vkladania:

Vysoké pečivo: Úroveň 2
Nízke pečivo: Úroveň 3

Pe enie na dvoch úrovniach:
Používajte 4D-Hor vzduch. Niekoľko plechov 
alebo foriem s pečivom vložených súčasne  
nemusia byť hotové v rovnakom .

Univerzáln  Úroveň 3
Plech na pečenie: Úroveň 1
Formy na rošte

prvý rošt: Úroveň 3
druhý rošt: Úroveň 1

Súčasnou prípravou viacerých pokrmov môžete ušetriť 
až 45 percent energie. Formy vkladajte do priestoru na 

nie vedľa seba alebo nad seba.

Príslušenstvo
Dbajte na to, aby ste vždy používali vhodné 
príslušenstvo a správne ho vkladali do priestoru 
na nie.
Rošt
Rošt vkladajte otvorenou stranou smerom k 
dvierkam a a záhybom dole.
Univerzáln  alebo plech na pe enie
Univerzáln  alebo plech na pečenie zasuňte 
opatrne až na doraz, skosením smerom ku dvierkam 

a.

Formy na pe enie 
Najvhodnejšie sú tmavé kovové formy.
Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlžujú 
dobu pečenia a pečivo nez  rovnomerne. 
Ak pečiete v týchto formách a chcete použiť 
horný/dolný ohrev, posuňte formu na výšku 1.

Papier na pe enie
Používajte iba papier na pečenie, ktorý je vhodný pre 
zvolenú teplotu. Papier vždy upravte na správnu 
veľkosť.

Hlboko zmrazené potraviny
Nepoužívajte potraviny so silnou vrstvou ľadu. Najprv 
ľad odstráňte.
Mrazené potraviny sú čiastočne nerovnomerne 
predpečené. Nerovnomerné z ie zostane aj 
po upečení.

Odpor né nastavenia
V tabuľke nájdete optimálne režimy pre pečenie rôznych 
druhov chlebov a žemlí.  Teplota a doba pečenia sú 
závislé od množstva a vlastností cesta. Preto je 
v tabuľkách uvedená vždy približná doba tepelnej 
úpravy. Začnite najskôr s nižšími hodnotami. Nižšia 
teplota zabezpečí rovnomerné prepečenie. V prípade 
potreby nabudúce nastavte vyššiu teplotu.

Upozornenie: Doby pečenia nie je možné skrátiť 
vyššími teplotami. Chlieb alebo žemle by boli upečené 
iba na povrchu, ale neboli by prepečené.
Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov 
do studeného priestoru na pečenie. Tak ušetríte až 
20 percent energie. Ak predhrievate, skracujete tým 
uvedené doby pečenia o niekoľko minút.
Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnosťou a je 
uvedené v tabuľke. Pre niektoré pokrmy je nutné piecť  
vo viacerých krokoch. Tieto potraviny sú uvedené 
v tabuľke.
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Uvedené hodnoty pre chlebové cesto platí nielen pre 
cesto na plechu, ale aj pre cesto vo forme.
Ak chcete piecť podľa vlastného receptu, orientujte sa 
podľa podobného pečiva uvedeného v tabuľke.
Nepotrebné príslušenstvo pred pečením vytiahnite 
z priestoru na pečenie. Tým dosiahnete optimálneho 
výsledku úpravy pokrmu a ušetríte až 20 percent 
energie.

Pozor!
Nikdy nenalievajte do horúceho priestoru na pečenie  
vodu ani do neho nestavajte nádobu s vodou. 
Zmenou teploty môže sť k poškodeniu smaltu.

Použité druhy ohrevov:
 4D-Horúci vzduch
 Horný/dolný ohrev
 Gril s cikuláciou vzduchu
 Veľkoplošný gril
 funkcia CoolStart

Pizza, quiche a pikantné kolá e
Váš  ponúka mnoho programov pre prípravu 
pizz , quiche a pikantných koláčov. V tabuľke 
nastavenia nájdete optimálne nastavenie pre 
prípravu mnohých pokrmov.
Dbajte na pokyny výrobcu v odseku zaoberajúcom sa 
kysnutím cesta.
Používajte iba originálne príslušenstvo určené pre 
Váš . Toto príslušenstvo je optimálne 
prispôsobené priestoru na pečenie a prevádzkovým 
režimom.

Úrovne pre vkladanie príslušenstva
Používajte uvedené úrovne pre vkladanie.

Pe enie na jednej úrovni
Pre pečenie na jednej úrovni používajte nasledujúce 
úrovne pre vkladanie:

Vysoké pečivo: Úroveň 2
Nízke pečivo: Úroveň 3

Pokrm Príslušenstvo Úrove
vkladania

       
v °C

S upe
grilovania

Doba prípravy
v min.

Chlieb

2

2

2

2

3

Žemle

3

3

1+3

3

3

Žemle, mrazené

3

3

3

Hrianky

3

3

5

*
**
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Pe enie vo viacerých úrovniach
Používajte 4D-Hor vzduch. Niekoľko plechov 
alebo foriem s pečivom vložených súčasne nemusí 
byť hotových v rovnakom .
Pečenie na dvoch úrovniach:

Univerzáln  Úroveň 3
Plech na pečenie: Úroveň 1
Formy na roštu
prvý rošt: Úroveň 3
druhý rošt: Úroveň 1

Pečenie na štyroch úrovniach:
4 rošty s papierom na pečenie
prvý rošt: Úroveň 5 
druhý rošt: Úroveň 3 
tretí rošt: Úroveň 2 
štvrtý rošt: Úroveň 1

Súčasnou prípravou viacerých pokrmov môžete ušetriť 
až 45 percent energie. Formy vkladajte do priestoru na 

nie vedľa seba alebo nad seba.

Príslušenstvo
Dbajte na to, aby ste vždy používali vhodné 
príslušenstvo a správne ho vkladali do priestoru na 

nie.
Rošt
Rošt vkladajte otvorenou stranou smerom 
k dvierkam a a záhybom dole.
Univerzáln  alebo plech na pe enie 
Univerzáln  alebo plech na pečenie zasuňte 
opatrne až na doraz, skosením smerom k dvierkam 

a.
Na  obloženú pizzu používajte univerzáln

Formy na pe enie  
Najvhodnejšie sú tmavé kovové formy.
Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlžujú 
dobu pečenia a pečivo nez  rovnomerne. 
Ak pečiete v týchto formách a chcete použiť 
horný/dolný ohrev, posuňte formu na výšku 1.

Papier na pe enie  
Používajte iba papier na pečenie, ktorý je vhodný pre 
zvolenú teplotu. Papier vždy upravte na správnu 
veľkosť.

Hlboko zmrazené potraviny
Nepoužívajte potraviny so silnou vrstvou ľadu. Najprv 
ľad odstráňte.
Mrazené potraviny sú čiastočne nerovnomerne 
predpečené. Nerovnomerné z ie zostane aj 
po upečení.

Odpor né nastavenia
V tabuľke nájdete optimálne druhy ohrevov pre pečenie 
rôznych druhov pokrmov. Teplota a doba pečenia sú 
závislé od množstva a vlastností cesta. Preto je 
v tabuľkách uvedená vždy približná doba tepelnej 
úpravy. Začnite najskôr s nižšími teplotami. Nižšia 
teplota zabezpečí rovnomerné prepečenie. V prípade 
potreby nabudúce nastavte vyššiu teplotu.

Upozornenie:  Doby pečenia nie je možné skrátiť 
vyššími teplotami. Pokrm by bol hotový iba na povrchu, 
ale nebol by prepečený.
Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov do 
studeného priestoru na pečenie. Tak ušetríte až 
20 percent energie. Ak predhrievate, skracujete tým 
uvedené doby pečenia o niekoľko minút.
Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnosťou a je 
uvedené v tabuľke.
Ak chcete piecť podľa vlastného receptu, orientujte sa 
podľa podobného pečiva uvedeného v tabuľke.
Nepotrebné príslušenstvo vyberte pred pečením 
z priestoru na pečenie. Tým dosiahnete optimálneho 
výsledku úpravy pokrmu a ušetríte až 20 percent 
energie.

Použité druhy ohrevov:
 4D-Horúci vzduch
 Horný/dolný ohrev
 Stupeň pizza
 Funcia coolStart

Pizza

3

3

1+3

2

3

Pizza, mrazená

3

3+1

*
** 

Pokrm Príslušenstvo/Nádoby Úrove
vkladania

Druh      Teplota
ohrevu v °C

Doba prípravy 
v min.
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Nákyp a suflé
Váš  ponúka mnoho druhov ohrevu pre 
prípravu nákypov a suflé. V tabuľke nastavenia 
nájdete optimálne nastavenie pre prípravu mnohých 
pokrmov. Používajte iba originálne príslušenstvo 
určené pre Váš . Toto príslušenstvo je 
optimálne prispôsobené priestoru na pečenie 
a prevádzkovým režimom.
Úrovne pre vkladanie príslušenstva
Používajte vždy uvedené úrovne pre vkladanie  príslušenstva.

Pokrm vo formách alebo na univerzáln  môžete 
pripravovať na jednej úrovni.

Formy na rošte: Úroveň 2
Univerzáln  Úroveň 3

Suflé môžete pripraviť aj vo vodnom kúpeli 
 univerzáln  p . Za týmto účelom zasuňte 

univerzáln  do úrovne 2.
Súčasnou prípravou viacerých pokrmov môžete ušetriť 
až 45 percent energie. Formy vkladajte do priestoru 
na nie vedľa seba alebo nad seba.

Príslušenstvo
Dbajte na to, aby ste vždy používali vhodné 
príslušenstvo a správne ho vkladali do priestoru 
na nie.
Rošt
Rošt vkladajte otvorenou stranou smerom k dvierkam 

a a záhybom dole.
Univerzáln
Univerzáln  alebo plech na pečenie 
zasuňte opatrne až na doraz, skosením smerom 
k dvierkam a.

Nádoby
Na prípravu nákypov a na zapekanie používajte široké 
a nízke nádoby. V úzkych vysokých nádobách by doba 
prípravy pokrmu trvala dlhšie a pokrm by bol zhora 
tmavší.

Odporu ené nastavenia
V tabuľke nájdete optimálny druh ohrevu pre prípravu 
rôznych nákypov a suflé. Teplota a doba pečenia sú 
závislé od množstva a receptu. Výsledok prípravy 
pokrmu je závislý od veľkosti nádoby a výšky nákypu. 
Preto je v tabuľkách uvedená vždy približná doba 
tepelnej úpravy. Začnite najskôr s nižšími teplotami. 
Nižšia teplota zabezpečí rovnomernú zlatú farbu. 
V prípade potreby nabudúce nastavte vyššiu teplotu.

Upozornenie: Doby pečenia sa nedajú skrátiť vyššími 
teplotami. V takom prípade bude nákyp alebo suflé 
hotový iba na povrchu, ale nebude prepečený.
Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov do 
studeného priestoru na pečenie. Tak ušetríte až 
20 percent energie. Ak predhrievate, skracujete tým 
uvedené doby pečenia o niekoľko minút.
Ak chcete piecť podľa vlastného receptu, orientujte sa 
podľa podobného pokrmu uvedeného v tabuľke.
Nepotrebné príslušenstvo vytiahnite pred pečením 
z priestoru na pečenie. Tým dosiahnete optimálneho 
výsledku úpravy pokrmu a ušetríte až 20 percent 
energie.

Gericht

3 - -

3+1

3

3

5+3+2+1

Pikante Kuchen & Quiche
2

3

3

2

3

2

in °C

*
**

Pokrm Príslušenstvo/Nádoby Úrove
vkladania

Druh      Teplota
ohrevu v °C

Doba prípravy 
v min.
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Použité druhy ohrevov:
 4D-Horúcí vzduch
 Horný/dolný ohrev

 Stupeň pizza
 Funkcia coolStart

Hydina
Váš  ponúka mnoho druhov ohrevu pre 
prípravu hydiny. V tabuľke nastavenia nájdete 
optimálne nastavenie pre prípravu mnohých pokrmov.

Pe enie na rošte:
Pečenie na rošte je obzvlášť vhodné pre veľkú hydinu 
alebo viacero kusov mäsa naraz.
Univerzáln  vsuňte s položeným roštom 
do uvedenej úrovne vkladania. Dbajte na to, aby 
rošt správne doliehal na univerzáln .  

 
Podľa druhu a veľkosti mäsa nalejte do univerzálne

 až   litra vody. Tuk bude odkvapkávať do 
p . Z odkvapkanej šťavy z mäsa môžete pripraviť 
omáčku. Tiež sa tvorí aj menej dymu a priestor na 
pečenie zostane čistejší.

Pe enie v nádobe
Používajte iba nádoby, ktoré sú do rúry na pečenie 
vhodné. Vyskúšajte, či sa nádoba vojde do priestoru na 
pečenie.
Najvhodnejšia je nádoba zo skla. Horúce sklenené 
nádoby pokladajte na suchú podložku.
Po položení na mokrú alebo studenú podložku by mohlo 
sklo prasknúť.
Lesklé nádoby na pečenie z ocele alebo hliníka teplo 
odráža  ako zrkadlo, a preto nie sú príliš vhodné. 
Hydina sa v nich pečie pomalšie a bude mať slabšiu 
farbu do zlata. Použite vyššiu teplotu alebo dlhšiu dobu 
pečenia. Dbajte na údaje od výrobcu nádob.
Odkryté nádoby
Pre pečenie hydiny použite najlepšie vysokú formu na 
pečenie. Formu postavte na rošt. Ak nemáte vhodné 
nádoby, použite univerzáln .
Zakryté nádoby
Priestor na pečenie zostane pri pečení v zakrytej nádobe 
podstatne čistejší. Dbajte na to,

aby veľkosť pokrievky zodpovedala danej nádobe 
a dobre doliehala. Nádobu postavte na rošt.
Po upečení pokrmu a zdvihnutí pokrievky môže unikať 
horúca para. Preto najprv odklopte zadnú časť 
pokrievky, aby mohla para uniknúť a nedošlo k opareniu.
Hydina môže byť chrumkavá, aj keď ju pečiete 
v uzatvorenej nádobe. Za týmto účelom použite 
sklenenú pokrievku a nastavte vyššiu teplotu.

Grilovanie
Behom grilovania majte dvierka rúry vždy zatvorené. 
Nikdy negrilujte pri otvorenej rúre.
Univerzáln  vsuňte s položeným roštom do 
uvedenej úrovne vkladania. Tuk bude odkvapkávať 
do p . Dbajte na to, aby rošt správne priliehal na 
univerzáln .  

Upozornenie: U veľmi tučných druhov mäsa vložte 
univerzáln  nie priamo pod rošt, ale na 
úroveň 2. Pre grilovanie použite, ak je to možné, kúsky 
rovnakej  veľkosti. Tak budú mať rovnomernú zlatú 
farbu 
a zostanú pekne šťavnaté. Kúsky pokrmu určené pre 
grilovanie položte priamo na rošt.
Kúsky obracajte pomocou klieští na grilovanie. Ak do 
mäsa pichnete vidličkou, stratí šťavu a bude vysušené.

Upozornenie
Vyhrievacie teleso grilu sa neustále zapína a vypína,
tento jav je normálny. Ako často k tomu dochádza,
závisí od nastaveného stupňa grilovania.
Behom grilovania sa môže tvoriť dym.

Zubehör / Geschirr

2

2

2

2

2

3+1

2

3

*

Príslušenstvo/Nádoby Úrove
vkladania

Druh      Teplota
ohrevu v °C

Doba prípravy 
v min.
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Teplo
Pomocou teplo  môžete pokrmy pripravovať 
pri presnej teplote. Prečítajte si dôležité pokyny pre 
použitie teplo  v príslušnej kapitole. Sú v nej 
uvedené informácie pre zapojenie teplo , 
možné druhy ohrevov a ďalšie informácie. 

Odpor né nastavenia
V tabuľke nájdete optimálne druhy ohrevov pre pečenie 
rôznych druhov hydiny. Teplota a doba pečenia sú 
závislé od množstva, vlastností a teploty potravín. Preto 
je v tabuľkách uvedená vždy približná doba tepelnej 
úpravy. Začnite najskôr s nižšími teplotami. V prípade 
potreby nabudúce nastavte vyššiu teplotu.
Uvedené hodnoty platia pre zasunutie hydiny bez plnky, 
vytiahnutej z chladničky,  pripravenej na pečenie do 
studeného priestoru na pečenie. Tak ušetríte až 
20 percent energie. Ak predhrievate, skracujete tým 
uvedené doby pečenia o niekoľko minút.
V tabuľke sú uvedené hodnoty pre hydinu 
s navrhovanou hmotnosťou. Ak pripravujete hydinu 
s vyššou hmotnosťou ako je uvedená v tabuľke, 
nastavte v každom prípade nižšiu teplotu. Pri pečení 
viacerých kusov mäsa sa orientujte podľa najťažšieho 
kusu. Jednotlivé kúsky mäsa by mali byť zhruba rovnako 
veľké. 

Všeobecne platí: Čím väčší kus hydiny pečiete, tým 
nižšia je teplota a tým dlhšia je doba pečenia.
Po  až  doby pečenia mäso obráťte.

Upozornenie: Používajte iba papier na pečenie, ktorý je 
vhodný pre zvolenú teplotu. Papier na pečenie vždy 
upravte na správnu veľkosť.

Tipy
Ak budete piecť hus alebo kačicu, poprepichujte kožu pod
krídlami, aby mohol vytekať tuk.
U kačacích pŕs kožu narežte. Prsia neotáčajte.
Ak hydinu pri pečení otáčate, dbajte na to, aby prsia
alebo koža boli dole.
Hydina bude mať krásne zlatú farbu a bude
chrumkavá, ak ju pred koncom pečenia potriete
maslom, slanou vodou alebo pomarančovou
šťavou.

Nepotrebné príslušenstvo vyberte pred pečením 
z priestoru na pečenie. Tým dosiahnete optimálneho 
výsledku úpravy pokrmu a ušetríte až 20 percent energie.

Použité druhy ohrevov:
 Horný/dolný ohrev
 Gril s cirkuláciou vzduchu
 Veľkoplošný gril
 Funkcia coolStart

Mäso
Váš  ponúka mnoho programov pre 
prípravu mäsa. V tabuľke nastavenia 
nájdete optimálne nastavenie pre prípravu 
mnohých pokrmov.

Pe enie a dusenie
Chudé mäso potrite podľa potreby tukom alebo ho 
preložte kúskami slaniny.

Kur a

2

4

3

3

2

Ka ica & hus

1

3

2

2

Morka

2

2

2

*

Pokrm Príslušenstvo Úrove
vkladania

       
v °C

S upe
grilovania

Doba prípravy
v min.
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Kožu mäsa mriežkovito narežte. Ak mäso pri pečení 
otáčate, dbajte na to, aby koža bola najprv stranou dole.
Keď je  hotov , mal  by ešte 10 minút po upečení 
odpočívať vo vypnutej a zatvorenej rúre. Tak lepšie 
nasiakne šťavu. Prípadne zabaľte  do 
hliníkovej fólie. Doba uvedená v tabuľke nezahŕňa dobu 
pre "odpočinok" mäsa.

Pe enie na rošte
Vďaka pečeniu na rošte bude  krásne chrumkav  
na všetkých stranách.
Podľa druhu a veľkosti mäsa nalejte do univerzálne

 až 0,5 litra vody. P  zachytí 
odkvapkávajúcu šťavu a tuk. Z odkvapkanej šťavy 
z mäsa môžete pripraviť omáčku. Tiež sa tvorí aj 
menej dymu a priestor na pečenie zostane čistejší. 
Univerzáln  vsuňte s položeným roštom do 
uvedenej úrovne vkladania. Dbajte na to, aby rošt 
správne doliehal na univerzáln .   

Pe enie a dusenie v nádobe

Pečenie a dusenie v nádobe je pohodlnejšie. 
 môžete jednoducho vytiahnuť z rúry a omáčku 

pripraviť priamo v nádobe.
Používajte iba nádoby, ktoré sú vhodné do rúry na 
pečenie. Vyskúšajte, či sa nádoba vojde do priestoru na 
pečenie.
Najvhodnejšia je nádoba zo skla. Horúce sklenené 
nádoby pokladajte na suchú podložku.
Po položení na mokrú alebo studenú podložku by mohlo 
sklo prasknúť.
K chudému mäsu prilejte trocha tekutiny. Dno sklenenej 
varnej nádoby by malo byť pokryté cca
  cm tekutiny.
Množstvo tekutiny závisí od druhu mäsa a od materiálu 
nádob a na tom, či použijete pokrievku. Ak mäso 
pripravujete v smaltovanej alebo tmavej nádobe, prilejte 
viacej tekutiny, ako keď ho pečiete v sklenenej nádobe.
Behom pečenia sa tekutina odparuje. Podľa potreby 
opatrne prilievajte tekutinu.
Lesklé nádoby na pečenie z ocele alebo 
hliníka teplo odrážajú ako zrkadlo, a preto nie sú príliš 
vhodné. Mäso sa v nich pečie pomalšie a menej sa 
zafarbí do zlata. Použite vyššiu teplotu alebo dlhšiu 
dobu pečenia. Dbajte na údaje od výrobcu riadu.

Odkryté nádoby
Pre pečenie mäsa použite najlepšie vysokú formu na 
pečenie. Formu postavte na rošt. Ak nemáte vhodnú 
nádobu, použite univerzáln .

Zakryté nádoby
Priestor na pečenie zostane pri pečení v zakrytej nádobe 
podstatne čistejší. Dbajte na to,

aby veľkosťou pokrievka zodpovedala danej nádobe 
a dobre doliehala. Nádobu postavte na rošt.
Pokrievka by mala mať od mäsa odstup aspoň 3 cm. 
Mäso môže behom pečenia nabrať na objeme.
Po upečení pokrmu a zdvihnutí pokrievky môže unikať 
horúca para. Preto najprv odklopte zadnú časť 
pokrievky, aby mohla para uniknúť a nedošlo k opareniu.
Pred dusením mäso najprv krátko pečte. Prilejte vodu, 
víno, ocot apod. Dno nádoby by malo byť pokryté cca 
1-2 cm tekutinou.
Behom pečenia sa tekutina odparuje. Podľa potreby 
opatrne prilievajte tekutinu.

 môže byť chrumkav , aj keď  pečiete 
v uzatvorenej nádobe. Pre tento účel použite sklenenú 
pokrievku a nastavte vyššiu teplotu.

Grilovanie
Behom grilovania majte dvierka rúry vždy zatvorené. 
Nikdy negrilujte pri otvorenej rúre.
Univerzáln  vsuňte s položeným roštom do 
uvedenej úrovne vkladania. Tuk bude odkvapkávať 
do p . Dbajte na to, aby rošt správne priliehal na 
univerzáln . 
  

Upozornenie: U veľmi tučných druhov mäsa vložte 
univerzáln  nie priamo pod rošt, ale na 
úroveň 2. Grilujte, ak je to možné, kúsky rovnakej 
veľkosti. Tak budú mať rovnomerne zlatú farbu 
a zostanú pekne šťavnaté. Kúsky pokrmu určené pre 
grilovanie položte priamo na rošt.
Kúsky obracajte pomocou klieští na grilovanie. Ak do 
mäsa pichnete vidličkou, stratí šťavu a bude vysušené.

Upozornenie
Vyhrievacie teleso grilu sa neustále zapína a vypína,
tento jav je normálny. Ako často k tomu dochádza,
závisí od nastaveného stupňa grilovania.
Behom grilovania sa môže tvoriť dym.

Teplo
Pomocou teplo  môžete pokrmy pripravovať 
pri presnej teplote. Prečítajte si dôležité pokyny pre 
použitie teplo v príslušnej kapitole. Sú v nej 
uvedené informácie pre zapojenie teplo , 
možné druhy ohrevov a ďalšie informácie.   

Odpor né nastavenia
V tabuľke nájdete optimálne druhy ohrevov pre prípravu 
pokrmov z mäsa. Teplota a doba pečenia sú závislé od 
množstva, vlastností a teploty potravín. Preto je 
v tabuľkách uvedená vždy približná doba tepelnej 
úpravy. Začnite najskôr s nižšími hodnotami. V prípade 
potreby nabudúce nastavte vyššiu teplotu.
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Hodnoty nastavenia platia iba pre pokrmy vytiahnuté 
z chladničky vkladané do studeného priestoru na 
pečenie. Tak ušetríte až 20 percent energie. Ak 
predhrievate, skracujete tým uvedené doby pečenia 
o niekoľko minút.
V tabuľke sú uvedené hodnoty pre jednotlivé druhy mäsa 
s navrhovanou hmotnosťou. Ak pripravujete mäso 
s vyššou hmotnosťou, ako je uvedené v tabuľke, 
nastavte v každom prípade nižšiu teplotu. Pri pečení 
viacerých kusov mäsa sa orientujte podľa najťažšieho 
kusu. Jednotlivé kúsky mäsa by mali byť zhruba rovnako  
veľké.
Všeobecne platí: Čím väčší kus mäsa pečiete, tým nižšia 
je teplota a tým dlhšia je doba pečenia.

Po  až  doby pečenia mäso obráťte.

Ak chcete piecť podľa vlastného receptu, orientujte sa 
podľa podobného pokrmu uvedeného v tabuľke. 
Dodatočné informácie nájdete v kapitole "Tipy na 
pečenie, dusenie a grilovanie" na konci tabuľky 
nastavenia.
Nepotrebné príslušenstvo vytiahnite pred pečením 
z priestoru na pečenie. Tým dosiahnete optimálneho 
výsledku úpravy pokrmu a ušetríte až 20 percent 
energie.
Použité druhy ohrevov:

 Horný/dolný ohrev
 Gril s cirkuláciou vzduchu
 Veľkoplošný gril

Brav ové mäso

2

2

2

3

2

5

5

Hovädzie mäso

2

2

2

5

4

Te acie mäso

2

2

Jah acie mäso

2

2

5

Klobásy

4

Pokrmy z mäsa

2

*
** 

Pokrm Príslušenstvo Úrove
vkladania

       
v °C

S upe
grilovania

ba prípraDo  vy
v min.
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Tipy na pe enie, dusenie a grilovanie

Ryby
Váš  ponúka mnoho programov pre prípravu 
rýb. V tabuľke nastavenia nájdete optimálne 
nastavenie pre prípravu mnohých pokrmov.
Nemusíte obracať celú rybu. Vložte celú rybu do rúry  
chrbtom hore. Do brucha ryby vložte narezaný zemiak 
alebo malú žiaruvzdornú nádobu, aby sa ryba 
neprevrátila na bok.
Ryba je hotová, ak sa dá chrbtová plutva jednoducho 
oddeliť.

Pe enie a grilovanie na rošte
Univerzáln  vsuňte s položeným roštom do 
uvedenej úrovne vkladania. Dbajte na to, aby rošt 
správne doliehal na univerzáln

Upozornenie: U veľmi tučných kúskov ryby vložte 
univerzáln  nie priamo pod rošt, ale na úroveň 2.
Podľa druhu a veľkosti ryby nalejte do univerzálne

 až litra vody. Tuk bude odkvapkávať do 
p . Tiež sa vytvorí aj menej dymu a priestor na 
pečenie zostane čistejší.
Behom grilovania majte dvierka rúry vždy zatvorené. 
Nikdy negrilujte pri otvorenej rúre.
Grilujte, ak je to možné, kúsky ryby rovnakej veľkosti. 
Tak budú mať rovnomerne zlatú farbu a zostanú pekne 
šťavnaté. Kúsky pokrmu určené pre grilovanie položte 
priamo na rošt.
Kúsky obracajte pomocou klieští na grilovanie. Ak do 
ryby pichnete vidličkou, stratí šťavu a bude vysušená.

Upozornenie
Vyhrievacie teleso grilu sa neustále zapína a vypína,
tento jav je normálny. Ako často k tomu dochádza,
závisí od nastaveného stupňa grilovania.
Behom grilovania sa môže tvoriť dym.

Pe enie a dusenie v nádobe
Používajte iba nádoby, ktoré sú vhodné do rúry na 
pečenie. Vyskúšajte, či sa nádoba vojde do priestoru na 
pečenie.
Najvhodnejšia je nádoba zo skla. Horúce sklenené 
nádoby pokladajte na suchú podložku.
Po položení na mokrú alebo studenú podložku by 
mohlo sklo prasknúť.
Lesklé nádoby na pečenie z ocele alebo hliníka teplo 
odrážajú ako zrkadlo, a preto nie sú príliš vhodné. Ryba 
sa v nich pečie pomalšie a bude mať menej zlatú farbu. 
Použite vyššiu teplotu alebo dlhšiu dobu pečenia.
Dbajte na údaje od výrobcu riadu.

Odkryté nádoby
Pre pečenie celej ryby použite najlepšie vysokú formu na  
pečenie. Formu postavte na rošt. Ak nemáte vhodnú 
nádobu, použite univerzáln .

Zakryté nádoby
Priestor na pečenie zostane pri pečení v zakrytej nádobe 
podstatne čistejší. Dbajte na to, aby pokrievka 
zodpovedala veľkosťou danej nádobe a dobre doliehala. 
Nádobu postavte na rošt.
Pri dusení pridajte do nádoby dve až tri polievkové lyžice 
tekutiny a trochu citrónovej šťavy alebo octu.
Po upečení pokrmu a zdvihnutí pokrievky môže unikať 
horúca para. Preto najprv odklopte zadnú časť pokrievky, 
aby mohla para uniknúť a nedošlo k opareniu.
Ryba môže byť chrumkavá, aj keď ju pečiete 
v uzatvorenej nádobe. Pre tento účel použite sklenenú 
pokrievku a nastavte vyššiu teplotu.
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Teplo
Pomocou teplo  môžete pokrmy pripravovať 
pri presnej teplote. Prečítajte si dôležité pokyny pre 
použitie teplo  v príslušnej kapitole. Sú v nej 
uvedené informácie pre zapojenie teplo , 
možné druhy ohrevov a ďalšie informácie.  

Odpor né nastavenia
V tabuľke nájdete optimálne druhy ohrevov pre prípravu 
pokrmov z rýb. Teplota a doba pečenia sú závislé od 
množstva, kvality a teploty potravín. Preto sú v tabuľkách 
uvedené vždy približné hodnoty doby úpravy. Začnite 
najskôr s nižšími teplotami. V prípade potreby nabudúce 
nastavte vyššiu teplotu.
Hodnoty nastavenia platia iba pre ryby vytiahnuté 
z chladničky vložené do studeného priestoru na pečenie. 
Tak ušetríte až 20 percent energie. Ak predhrievate, 
skracujete tým uvedené doby pečenia o niekoľko minút.

V tabuľke sú uvedené hodnoty pre ryby 
s navrhovanou hmotnosťou. Ak pripravujete ryby 
s vyššou hmotnosťou ako je v tabuľke uvedené, 
nastavte v každom prípade nižšiu teplotu. Pri pečení 
viacerých rýb sa orientujte podľa najťažšieho kusa. 
Jednotlivé ryby by mali byť zhruba rovnako veľké.
Všeobecne platí: Čím väčšiu rybu pečiete, tým nižšia 
je teplota a tým dlhšia je doba pečenia.
Rybu, ktorú nepečiete v polohe chrbtom hore, obráťte 
po  až  uvedeného času.

Upozornenie: Používajte iba papier na pečenie, ktorý je 
vhodný pre zvolenú teplotu. Papier vždy upravte na 
správnu veľkosť.
Nepotrebné príslušenstvo vytiahnite pred pečením 
z priestoru na pečenie. Tým dosiahnete optimálneho 
výsledku úpravy pokrmu a ušetríte až 20 percent 
energie.

Použití druhy ohrevov:
 Holný/dolný ohrev
 Gril s cirkuláciou vzduchu
 Veľkoplošný gril

Zelenina a prílohy
Tu nájdete údaje pre prípravu grilovanej zeleniny, 
zemiakov a mrazených produktov zo zemiakov.
Nepotrebné príslušenstvo vytiahnite pred pečením 
z priestoru na pečenie. Tým dosiahnete optimálneho 
výsledku úpravy pokrmu a ušetríte energiu.

Úrovne pre vkladanie príslušenstva
Používajte uvedené úrovne vkladania.
Príprava na jednej úrovni
Dodržujte údaje v tabuľke.
Príprava na dvoch úrovniach
Používajte 4D-Horúci vzduch. Súčasne vložené 
plechy nemusia byť hotové v rovnakom .

Univerzáln  Úroveň 3
Plech na pečenie: Úroveň 1

Príslušenstvo
Dbajte na to, aby ste vždy používali vhodné príslušenstvo 
a správne ho vkladali do priestoru .
Rošt
Rošt vkladajte otvorenou stranou smerom k dvierkam 

a a záhybom dole.
Univerzáln  alebo plech na pe enie 
Univerzáln  alebo plech na pečenie 
zasuňte opatrne až na doraz, skosením 
smerom k dvierkam a.

Ryby

2

2

Rybie filé

4

Rybie kotlety

4

Mrazené ryby

2

2

3

*
** 

Pokrm Príslušenstvo Úrove
vkladania

       
v °C

S upe
grilovania

ba prípraDo  vy
v min.
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Papier na pe enie 
Používajte iba papier na pečenie, ktorý je vhodný pre 
zvolenú teplotu. Papier vždy upravte na správnu 
veľkosť.

Odpor né nastavenia
V tabuľke nájdete optimálne druhy ohrevov pre pečenie 
rôznych druhov pokrmov. Teplota a doba pečenia sú 
závislé od množstva a vlastností potravín. Preto je 
v tabuľkách uvedená vždy približná doba tepelnej 
úpravy. Začnite najskôr s nižšími teplotami. Nižšia 
teplota zabezpečí rovnomerné prepečenie.

V prípade potreby nabudúce nastavte vyššiu teplotu.
Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov do 
studeného priestoru na pečenie. Ak rúru predhrejete, 
uvedené doby prípravy sa tým skrátia o niekoľko minút.
Ak chcete piecť podľa vlastného receptu, orientujte sa 
podľa podobného pokrmu uvedeného v tabuľke.

Použité druhy ohrevov:
 4D-Horúci vzduch
 Veľkoplošný gril
 Funkcia coolStart

Jogurt
Pomocou Vášho a si môžete sami vyrobiť jogurt.

Príprava jogurtu
Z priestoru na pečenie vytiahnite príslušenstvo a rošty. 
Priestor na pečenie musí byť prázdny.

1. 1 liter mlieka (3,5 % tuku) uvarte na 
na 90 °C a potom nechajte vychladnúť na 40 °C.
Trvanlivé mlieko stačí zohriať na 40 °C.

2. Zamiešajte 150 g jogurtu (vytiahnutého z chladničky).
3. Zmesou naplňte hrnčeky alebo malé poháre a prikryte

ich priehľadnou fóliou.
4. Hrnčeky alebo poháre vložte do priestoru na pečenie

a pokračujte podľa pokynov uvedených v tabuľke.
5. Až bude jogurt hotový, nechajte ho vychlad ť

v chladničke.

Použité druhy ohrevov:
 4D-Horúci vzduch

Úspora energie s druhmi ohrevu eco
Vďaka energeticky úsporným režimom hor vzduch eco 
a ný/ ný ohrev eco môžete pri príprave pokrmov 
ušetriť energiu.
Pokrm vložte do prázdneho a studeného priestoru na 
pečenie. Iba tak docielite úspory energie. Behom 
prevádzky majte dvierka rúry vždy zatvorené. Nepotrebné 
príslušenstvo vytiahnite pred pečením 
z priestoru na pečenie. Tým dosiahnete optimálneho 
výsledku úpravy pokrmu a ušetríte energiu.

Používajte iba originálne príslušenstvo určené pre Váš 
. Toto príslušenstvo je optimálne prispôsobené 

priestoru na pečenie a prevádzkovým režimom.
Príslušenstvo
Dbajte na to, aby ste vždy používali vhodné 
príslušenstvo a správne ho vkladali do priestoru

.

Rošt
Rošt vkladajte otvorenou stranou smerom k dvierkam 

a a záhybom dole.

Zeleninové pokrmy

5

Zemiaky

3

Produkty zo zemiakov, mrazené

3

3

3

3

1+3

*

Jogurt 40-45 7-8

Pokrm Príslušenstvo Úrove
vkladania

       
v °C

S upe
grilovania

ba prípraDo  vy
v min.

Pokrm Príslušenstvo Úrove
vkladania

Druh      Teplota
ohrevu

pravy Doba prí
v hod.
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Univerzáln  alebo plech na pe enie 
Univerzáln  alebo plech na pečenie zasuňte 
opatrne až na doraz, skosením smerom k dvierkam 

a.
Formy na pe enie a nádoby
Najvhodnejšie sú tmavé kovové formy. Ich použitím 
ušetríte až 35 percent energie.
Lesklé nádoby na pečenie z ocele alebo hliníka teplo 
odrážajú ako zrkadlo. Matné smaltované nádoby, 
nádoby zo žiaruvzdorného skla alebo hliníkové formy 
sú vhodnejšie.
Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlžujú dobu 
pečenia a pečivo nemá rovnomerne zlatú farbu.   

Papier na pe enie  
Používajte iba papier na pečenie, ktorý je vhodný pre 
zvolenú teplotu. Papier vždy upravte na správnu 
veľkosť.

Odpor né nastavenia
Tu nájdete údaje k rôznym pokrmom. Teplota a doba 
pečenia sú závislé od množstva a vlastností cesta. Preto 
sú v tabuľke uvedené vždy približné doby tepelnej 
úpravy. Začnite najskôr s nižšími teplotami. Nižšia 
teplota zabezpečí rovnomerné prepečenie. V prípade 
potreby nabudúce nastavte vyššiu teplotu.

Upozornenie: Doby pečenia sa nedajú skrátiť použitím 
vyšších teplôt. Koláče alebo pečivo by bolo hotové iba 
na povrchu, ale nebolo by prepečené.

Použité druhy ohrevov:
 Horúci vzduch eco
 Horný/dolný ohrev eco

Kolá e vo forme

2

2

2

2

2

2

Kolá e na plechu

3

3

3

3

3

Drobné pe ivo

2

3

1+3

3

3

3

3

3

Chlieb a žemle

2

3

3

3

Pokrm Príslušenstvo/Nádoby Úrove
vkladania

Druh      Teplota
       v °Cohrevu

pravy Doba prí
v min.
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Acrylamid v potravinách
Acrylamid vzniká predovšetkým u obilných 
a zemiakových produktov, ktoré sú zohrievané na vysokú 

teplotu, napr. zemiakové chipsy, hranolčeky, toasty, 
žemle, chlieb alebo drobné pečivo (sušienky, perníky 
a vianočné cukrovinky).

Mierny ohrev
Mierny ohrev znamená pomalé pečenie pri nízkej 
teplote. Preto býva nazývan  aj ako nízkoteplotná 
príprava.
Tento spôsob je ideálny pre prípravu vysoko akostných 
pokrmov (napr. jemných častí hovädzieho, teľacieho, 
jahňacieho, bravčového mäsa alebo hydiny), ktoré majú 
byť upečené do ružova alebo do iného špecifického 
štádia. Mäso tak zostane veľmi šťavnaté, jemné 
a m k é.
Výhody tohto spôsobu prípravy: Máte dostatok času na 
prípravu celého menu, pretože takto pripravené mäso 
môžete bez problémov udržiavať teplé. Behom prípravy 
nemusíte mäso obracať. Dvierka rúry majte zatvorené, 
aby v nej bolo udržované rovnomerné klíma.
Používajte iba čerstvé a hygienicky nezávadné mäso 
bez kosti. Starostlivo odstráňte šľachy a tučné okraje. 
Tuk behom pomalého pečenia získa silnú vlastnú chuť. 
Môžete použiť aj korenené alebo marinované mäso. 
Nepoužívajte rozmrazené mäso.
Pri tomto spôsobe prípravy môže byť mäso ihneď po 
dohotovení porciované. Mäso nemusí odpočívať. Vďaka 
tejto metóde prípravy je mäso ružové, ale nie je  surové 
alebo málo prepečené.

Upozornenie: Pri tomto spôsobe prípravy nie je možné 
posúvať dobu dohotovenia pokrmu.

Nádoby
Pri tomto spôsobe prípravy používajte ploché nádoby, 
napr. porcelánový alebo sklenený servírovací podnos. 
Nádobu vložte do rúry za účelom predhriatia.
Nádobu položte vždy na rošt do úrovne 2.
Dodatočné informácie nájdete v tipoch pre  prípravu 
pokrmov , ktoré sú uvedené 
na konci tabuľky. Váš  disponuje režimom 
" ". Tento režim zapnite iba vtedy, keď je 
rúra studená. Priestor na pečenie, do ktorého ste vložili 
nádobu, nechajte cca 15 minút dobre rozohriať.
Mäso pri vysokej teplote krátko a sprudka opečte zo 
všetkých strán, tiež na koncoch. Potom ho ihneď položte 
na predhriatu nádobu a vložte do rúry. Pozvoľna pečte.

Odpor né nastavenia
Teplota a doba  závisia od 
veľkosti, hrúbky a kvality mäsa. Preto je v tabuľkách 
uvedená vždy približná doba tepelnej úpravy.

Mäso

2

2

2

Ryby

2

2

2

T py pre prípravu potravín s nízkym obsahom acrylamidov

Pokrm Príslušenstvo/Nádoby Úrove
vkladania

Druh      Teplota
       v °Cohrevu

pravy Doba prí
v min.
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Použitý druh ohrevu:  Mierny ohrev

Tipy pre 

Sušenie
Pomocou 4D-Hor vzduch môžete sušiť potraviny. Pri 
tomto spôsobe konzervácie dôjde vďaka vypareniu 
vody ku koncentrácii aromatických látok.
Sušte iba nepoškodené ovocie, zeleninu a bylinky 
a starostlivo ich pred sušením umyte. Na rošt položte 
papier na pečenie alebo pergamenový papier. Ovocie 
nechajte dobre odkvapkať a usušte ho.
Ovocie poprípade nakrájajte na rovnako veľké kúsky 
alebo slabé plátky. Neolúpané ovocie položte na rošt 
šupou dole. Dbajte na to, aby ovocie alebo hríby na 
rošte neležali cez seba.

Nastrúhajte zeleninu a blan írujte ju. Blan írovanú 
zeleninu nechajte dobre odkvapkať a rovnomerne ju 
rozložte na rošte.
Bylinky sušte aj so stopkou. Na rošt ich rozložte 
rovnomerne v malých trsoch.
Pre sušenie použite nasledujúce úrovne pre vloženie 
príslušenstva:

1 rošt: Úroveň 3
2 rošty: Úroveň 3+1

Veľmi šťavnaté ovocie a zeleninu niekoľkokrát obráťte. 
Usušené potraviny ihneď po sušení dajte dole z papiera.

Pokrm Nádob Úrove
vkladania

Druh        D žka pe enia
ohrevu v min.

Teplota
v°C

Doba prípravy
v min.

Hydina

2 6-8

2 5-7

2 8-10

Brav ové mäso

2 8-10

2 6-8

2 5-7

Hovädzie mäso

2 8-10

2 4-6

2 6-8

2 5-7

Te acie mäso

2 8-10

2 8-10

2 5-7

2 5-7

Jah acie mäso

2 5-7

2 6-8

*
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Odpor né nastavenia
V tabuľke sú uvedené hodnoty pre sušenie rôznych 
druhov potravín. Teplota a doba sušenia závisia od 
druhu, vlhkosti, zrelosti a hrúbky sušenej potraviny. Čím 
dlhšie potravinu sušíte, tým lepšie je konzervovaná. Čím 
sú plátky tenšie, tým je sušenie rýchlejšie a potravina

zostane aromatickejšia. Preto je v tabuľkách uvedená 
vždy približná doba sušenia.
Ak chcete sušiť iné potraviny, orientujte sa podľa 
podobných potravín uvedených v tabuľke.

Použitý druh ohrevu:
 4D-Horúci vzduch

 
, 1  1  . 

Ovocie, zelenina a bylinky Príslušenstvo Druh       Teplota
ohrevu v  °C

Doba prípravy
v hod.
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 4D- rúci vzduch

 

rúci

-
 

1 160-170
.

: 30-40

120 : 30-40
- : 30

              1 160-170 : 30-40
- : 30

              1 160-170 : 30-40
- : 35

 1 160-170 : 30-40
- : 25

.
2

 

 

2

2

2
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 4D- úci

 4D- rúci vzduch
 
 

-
.

2 50 40-70

2 50 70-90

2 60 60-75

.

3

3

1+3

5+3+1

3

3

1+3

5+3+1

2

*
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2

3+1

2

2

3+1

*

* 5

4







9001027666

*9001027666*

4

1

2

3



INFORMAČNÝ LIST
BSH domácí spotřebiče s.r.o., Radlická 350, 158 00 Praha 5  

Obchodná značka BSH

Značka SIEMENS

Predajné označenie HB875G8S1

Trieda účinnosti dutého priestoru   A (najvyššia) - G (najnižšia) A
Spotreba energie (kWh) - konvenčný ohrev  (pri normalizovanej záťaži) 0,9
Spotreba energie (kWh) - horúci vzduch  (pri normalizovanej záťaži) 0,74
Užitočný objem dutého priestoru (l) 71
Veľkosť zariadenia (l):

malé: 12 l ≤ V < 35 l
stredné: 35 l ≤ V < 65 l

veľké: 65 l ≤ V 
Čas potrebný na tepelnú úpravu normalizovanej záťaže pri konvenčnom ohreve
(min.)

43,5

Čas potrebný na tepelnú úpravu normalizovanej záťaže pri horúcom vzduchu
(min.)

44,5

Hlučnosť (dB (A) re 1 pW) 50
Spotreba energie, ak nie je spustená žiadna funkcia a rúra je v režime s
najnižšou spotrebou energie

─

Plocha najväčšieho na pečenie (cm2) 1290

Upozornenie: vývojové zmeny vyhradené.

Prípadné technické zmeny, tlačové chyby a odlišnosti vo vyobrazení sú vyhradené bez upozornenia. 

Aktuálny návod nájdete na webových stránkach www.siemens-home.bsh-group.com/sk.



Záručný list

Dovozca:  BSH domácí spotřebiče s.r.o.

Výrobok: Produktové číslo:
E-Nr.

Poradové číslo:
FD

Dátum predaja, pečiatka, podpis Dátum montáže, pečiatka, podpis

Predajca je povinný úplne a čitateľne vyplniť všetky požadované údaje v záručnom liste v deň preda-
ja spotrebiča. Neoddeliteľnou súčasťou tohto záručného listu je daňový doklad o predaji výrobku.

Záručný list je dokladom práv spotrebiteľa v zmysle Občianskeho zákonníka. Je súčasťou výrobku 
s výrobným číslom uvedeným na prednej strane tohto záručného listu, zvlášť v prípadoch dlhších 
než zákonom daná záručná lehota je záručný list jedným z dokázateľných prostriedkov práv užíva-
teľa. Je v záujme spotrebiteľa, aby si skontroloval správnosť a úplnosť všetkých uvedených údajov, 
ako i to, či dostal od predajcu záručný list so správnym označením pre uvedený druh výrobku.

Odporúča sa, aby výrobky montoval a uviedol do prevádzky autorizovaný servis, ktorý poskytuje 
záruku odbornej montáže, predvedenie a preskúšanie výrobku.
Montáž a inštalácia spotrebiča musí byť vykonaná v súlade s vyhláškou ÚBP SR č. 718/2002 Z. z. 
súvisiacich predpisov a noriem v platnom znení.
Pred montážou výrobku je nutné, aby boli splnené všetky podmienky pre pripojenie na inžinierske 
siete podľa platných noriem a podľa návodu na použitie.

Zápisy o uskutočnených opravách:

Dátum objed.
opravy

Dátum
dokončenia

Číslo
oprav. listu Stručný opis poruchy

roky záruka 
na všetky 
spotrebiče



Upozornenie pre predajcov
Predajca je povinný dať zákazníkovi platný doklad o predaji, kde bude uvedený dátum predaja 
a označenie spotrebiča, a súčasťou dokladu o kúpe tovaru je správne a úplne vyplnený záručný 
list v deň predaja výrobku. V prípade predpredajnej reklamácie je potrebné predložiť riadne 
vyplnený reklamačný protokol.

Záručné podmienky
–  na výrobok sa poskytuje záručná lehota 24 mesiacov odo dňa zakúpenia výrobku kupujúcim
–  spotrebiteľ je oprávnený chybu vytknúť do šiestich mesiacov od jej zistenia, najneskôr však do

uplynutia záručnej lehoty
–  pri reklamácii je podmienkou predložiť platný daňový doklad o kúpe výrobku (napr. poklad-

ničný blok, faktúru a pod.)
–  ak je výrobok používaný na iný než výrobcom stanovený účel alebo je výrobok používaný v rám-

ci predmetu obchodnej činnosti, poskytuje sa záručná lehota 6 mesiacov odo dňa zakúpenia,
keďže spotrebiče sú určené výhradne na použitie v domácnosti

–  za chybu výrobku sa nepovažuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplývajúce absencie
niektorých pôvodných vlastností, ktoré boli spôsobené napr. zanedbaním bežnej údržby, čis-
tenia, nadmerným používaním výrobku

–  záručná lehota neplynie počas obdobia, keď kupujúci nemôže užívať tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpovedá predávajúci

–  ak nebude zistená žiadna porucha, na ktorú sa vzťahuje bezplatná záručná oprava, alebo bude
zistená porucha nezavinená výrobcom, hradí náklady spojené s vyslaním servisného technika
osoba, ktorá uplatnila nárok na túto opravu

–  záručné opravy vykonávajú autorizované servisné strediská podľa zoznamu uvedeného v tomto 
záručnom liste

Právo na bezplatnú opravu výrobku na náklady BSH domácí spotřebiče s.r.o., organizačná 
zložka Bratislava, zaniká, ak:
–  je nečitateľný výrobný štítok alebo na výrobku chýba,
–  údaje na doklade o predaji sa líšia od údajov uvedených na výrobnom štítku spotrebiča,
–  výrobok bol namontovaný v rozpore s návodom na montáž, prípadne nebol dodržaný súlad

s platnými STN alebo s návodom na obsluhu,
–  výrobok bol neodborne namontovaný alebo nebol uvedený do prevádzky organizáciou opráv-

nenou v zmysle vyhlášky ÚBP SR č. 718/2002 Z. z., platí pre plynové spotrebiče a spotrebiče
s elektrickým napájaním 400 V, ako i pre spotrebiče dodávané bez elektrického kábla, prípad-
ne bez elektrickej koncovky,

–  bola vykonaná konštrukčná zmena alebo zásah do výrobku neoprávnenou osobou,
–  porucha na výrobku vznikla použitím neoriginálnych náhradných dielov alebo príslušenstva,
–  ide o poškodenie: mechanické, nadmernou záťažou, v dôsledku vodného kameňa, neodborné-

ho zapojenia, živelnou pohromou, vonkajšími vplyvmi a pod.

Vyhlásenie o hygienickej neškodnosti výrobku
Všetky výrobky distribuované spoločnosťou BSH domácí spotřebiče s.r.o., organizačná zložka 
Bratislava, prichádzajúce do styku s potravinami spĺňajú požiadavky o hygienickej neškodnosti 
podľa európskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlásenie sa vzťahuje na všetky výrobky prichá-
dzajúce do styku s potravinami uvedené v aktuálnom cenníku BSH domácí spotřebiče s.r.o., 
organizačná zložka Bratislava.

Symbol uvedený na výrobku alebo jeho obale upozorňuje na to, že výrobok po skončení 
jeho životnosti nepatrí k bežnému domácemu odpadu, ale ho treba odovzdať do špe-
ciálnej zberne odpadu na recyklovanie elektrických alebo elektronických spotrebičov. 
Vašou podporou správnej likvidácie pomáhate opäť získať cenné suroviny a chrániť tak 
životné prostredie. Ďalšie informácie o recyklovaní tohto výrobku získate na miestnom 
úrade, v zberni odpadu alebo v združení Envidom, ktoré zabezpečuje zber, prepravu, 
spracovanie, recykláciu a ekologické zneškodňovanie elektroodpadu v zmysle zákona.

H
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