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Pouziti podle uréeni

Peclivé si prectéte tento navod k pouziti. Pouze
tak budete schopni Vas pfistroj pouzivat
spravné a bezpecné. Tento navod k obsluze
a navod na montaz peclivé uschovejte pro dalsi
potfebu ¢i dalSiho uzivatele.

Tento pfistroj je ur€en pouze pro ucely
vestavéni. Dodrzujte zvlastni pokyny pro
instalaci.

Po vybaleni zkontrolujte, zda neni pfistroj
posSkozen. Pokud doSlo b&éhem pFepravy
pristroje k jeho poskozeni, nepfipojuijte jej.
Pristroje bez zastréky maze zapojit

pouze opravnény odbornik. V pfipadé $kod
vzniklych v dasledku Spatného zapojeni
nemate narok na zaruku.

PFistroj uréen pouze pro domaci pouziti

v soukromé domacnosti nebo domacnosti
podobném prostiedi. Pouzivejte jej pouze pro
pripravu jidel a napoju. PFi pouzivani
nenechavejte pristroj bez dozoru. Pfistroj je
ur€en vyhradné pro pouziti v uzavienych
prostorach.

Déti mladsSi 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo mentalnimi
schopnostmi smi pfistroj pouzivat pouze pod
dohledem zodpovédné osoby, ktera je pouci,
jak pristroj bezpe¢né pouzivat, a v pfipade, ze
pochopily rizika, ktera z pouzivani vyplyvaji.
Déti si s pfistrojem nesmi hrat. Déti do 8 let
véku a bez dohledu zodpovédné osoby nesmi
pristroj Cistit a ani provadét jeho udrzbu.

Déti mladsi 8 let véku by se mély zdrzovat

v bezpecné vzdalenosti od pfistroje

a napajeciho vedeni.

Prislusenstvi vzdy vsunujte do peciciho prostoru

spravnym zpusobem. — "Prislusenstvi” na
strané 11



Dulezité
bezpeénostni pokyny
VSeobecné pokyny

/A\Varovani

Nebezpeci pozaru!

= Hoflavé pfedméty umisténé v pecicim
prostoru se mohou vznitit. Nikdy
neuchovavejte v pecicim prostoru hoflavé
predméty. Pokud se v pecicim prostoru
vyskytuje kouf, nikdy neotvirejte dvirka
pristroje. Vypnéte pfistroj a vytahnéte
sitovou zastrCku nebo vypnéte pojistky.

= Pokud dvifka pfistroje otevrete, vytvofite tah
vzduchu. Pecici papir maze pfijit do
kontaktu s topnym télesem a mlze se
vznitit. V prdbéhu pfedehfivani nikdy
neumistujte pecici papir na prislusenstvi.
Pecici papir musi byt vzdy zatizen nadobim
nebo pecici formou. Pecicim papirem
pokryjte vzdy jen pozadovanou plochu.
Pecici papir nesmi nikdy prfesahovat pres
pFislusenstvi.

/A\Varovani

Nebezpeci popaleni!

= Pristroj bude dosahovat velmi vysokych
teplot. Nikdy se nedotykejte
horkych vnitfnich ploch nebo topného télesa.
PFistroj vzdy nechejte vychladnout. Déti se
musi zdrzovat v bezpe¢né vzdalenosti.

n PFisluSenstvi nebo nadobi bude velmi horké.
PFi vyjmuti pfisluSenstvi nebo nadobi z trouby
vzdy pouzijte kuchynskeé rukavice.

= Alkoholické vypary se mohou v rozpalené
troubé vznitit. Nikdy nepfipravujte pokrmy
s velkym mnozstvim vysokoprocentniho
alkoholu. Pokud pouZzijete napoj s vysokym
procentem alkoholu, pak jen v malém
mnozstvi. Dvifka trouby otvirejte opatrné.

/A\Varovani

Nebezpeci opareni!

= Pristupné vnéjsi €asti jsou pfi pe€eni
horké. Téchto ¢asti se nikdy nedotykejte. Déti
se musi zdrzovat v bezpecné vzdalenosti.

= Pfi otevieni dvifek pFistroje muze ven
uniknout mnozstvi horké pary. Para nemusi
byt viditelna, zalezi na teploté. Pfi otevirani
dvifek nestujte pfili§ blizko u pfistroje.
Dvifka trouby otvirejte opatrné. Déti se musi
zdrzovat v bezpecné vzdalenosti.

= Voda v horkém pecicim prostoru mize
vytvaret mnozstvi horké pary. Do horkého
peciciho prostoru niky nenalévejte vodu.

Dulezité bezpecnostni pokyny  cz

/A\Varovani
Nebezpeci poranéni!
» Poskrabané sklo dvitek pfistroje maze
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo,
ostré nebo brusné Cistici prostfedky.
= Klouby dvifek se pfi otvirani a zavirani pohybuji
a mohou Vas pfiskfipnout. Nesahejte do prostoru
kloubtl dvitek.

/A\Varovani

Nebezpeci zasahu

elektrickym proudem!

= Neodborne opravy jsou nebezpecné.
Opravy a vyménu poskozeného
pripojovaciho kabelu smi provadét pouze
nami vyskoleny technik servisni sluzby.
Pokud je pfistroj poskozen, odpojte jej od
elektrické sité nebo vypnéte pojistky. Poté
zavolejte servisni sluzbu.

= |zolace kabelu se mize pfi kontaktu
s horkymi ¢astmi pfistroje roztavit. Vzdy
davejte pozor, aby se kabely nedostaly do
kontaktu s horkymi ¢astmi pfistroje.

= Pronikajici vihkost muiize zpusobit zasah
elektrickym proudem. Nepouzivejte zadné
vysokotlakeé CistiCe ani parni Cisticky.

= Poskozeni pfistroj mlize zplsobit zasah
elektrickym proudem. Vadny pfistroj nikdy
nezapojujte. Odpojte pfistroj od elektrické
sité nebo vypnéte pojistky. Volejte
servisni sluzbu.

/\Varovani

Nebezpeci zptisobené magnetismem!

V oblasti ovladaciho panelu nebo ovladacich
prvku jsou vloZzeny permanentni magnety. Ty
mohou ovliviiovat elektronické implantaty,
napf. srde¢ni kardiostimulatory nebo inzulinové
pumpy. Pokud mate elektronicky implantat,
dodrzujte minimalni vzdalenost 10 cm od
obsluznych prvku.

Halogenova Zzarovka

/\Varovani

Nebezpeci zasahu

elektrickym proudem!

PFi vyméné osvétleni v pecicim prostoru jsou
kontakty objimek svétel pod proudem.

PFfed vymeénou vypnéte pristroj a vytahnéte
sitovou zastréku nebo vypnéte pojistky.



cz PFiciny poSkozeni

Teplotni sonda

/A\Varovani

Nebezpeci zasahu

elektrickym proudem!

U Spatné teplotni sondy muze byt poSkozena
izolace.

Pouzivejte pouze teplotni sondu uréenou pro
tento pfistroj.

Funkce cisténi
/\ Varovani
Nebezpeci pozaru!

s Uvolnéné zbytky pokrm(, tuk a Stava
z pe€eného masa se mohou

bé&hem spusténé funkce Cisténi vznitit. Pred

kazdym spusténim funkce Cisténi odstrarite
hruba znecisténi z peciciho prostoru
a z prislusenstvi.

= V/ngjSi Casti pfistroje jsou béhem funkce
¢isténi velmi horké. Na madlo dvefi nikdy
nezavésujte hoflavé predméty, jako jsou

napf. utérky na nadobi. Pfedni ¢ast pristroje

ni¢im nezakryvejte. Déti se musi zdrZzovat
v bezpecné vzdalenosti.

/A\Varovani
Nebezpeci tézkého ublizeni na zdravi!

VngjSi ¢asti pristroje jsou b&éhem funkce cisténi

velmi horké. Antiadhezni povrch plecht

a forem se narusi a uvolniuji se jedovaté plyny.
Nikdy necistéte plechy a formy s antiadheznim
povrchem pomoci funkce Cisténi. PFi spusténé

funkci Cisténi mazete Cistit jen smaltované
prisluSenstvi.

/\Varovani
Nebezpeci popaleni!

» Pedici prostor je b&éhem funkce cisténi velmi

horky.Nikdy neotvirejte dvifka spotfebice
nebo neodjistujte zajiStovaci hacek rukou.
Nechte pfistroj vychladnout.

Déti se musi zdrzovat v bezpecné
vzdalenosti.

s /\ Vngjsi asti pristroje jsou béhem funkce
¢Cisténi velmi horké. Nikdy se nedotykejte

dvitek pristroje. Nechte pfistroj vychladnout.

Déti se musi zdrzovat v bezpecné
vzdalenosti.

Pfiéiny poskozeni

VSeobecné pokyny

Pozor!

Prislusenstvi, folie, pecici papir nebo nadobi na dné
peciciho prostoru: Na dno peciciho prostoru
nepokladejte zadné prislusenstvi. Dno peciciho
prostoru nevykladejte Zadnou félii jakéhokoliv druhu
nebo pecicim papirem. Na dno peciciho prostoru
nepokladejte zadné nadobi, kdyz je teplota
nastavena na vice nez 50 °C. Dochazi k hromadéni
tepla. Doba tepelné Upravy pak nesouhlasi a dojde
k poskozeni smaltu.

Hlinikova folie: Hlinikova félie nesmi v pecicim
prostoru pfijit do kontaktu s vyplIni dvifek pfistroje.
Mohlo by dojit k trvalému zbarveni okna dvefi.

Voda v horkém pecicim prostoru: Do horkého
peciciho prostoru nikdy nenalévejte vodu. Tvofi se
vodni para. Zménami teploty mize dojit k poSkozeni
smaltu.

Vlhkost v pecicim prostoru: Dlouhodobéjsi vihkost

v pecicim prostoru mize zplsobovat korozi. Po
pouziti nechte pecici prostor vyschnout.
Neuchovavejte delsi dobu vihké potraviny

v uzavieném pecicim prostoru. V pecicim prostoru
neskladujte zadné pokrmy.

Vychladnuti s otevienymi dvifky: Pfi pouZiti pfi
vysokych teplotach nechavejte pecici prostor
vychladnout pouze s uzavienymi dvifky. Do dvifek
trouby nic nezasunuijte. | pokud jsou dvitka oteviena
jen minimalné, mize ¢asem dojit k poskozeni nabytku
¢i jinych objektl v blizkosti.

Pouze pfi vysoké vihkosti nechavejte pecici prostor
vyschnout s otevienymi dvirky.

Ovocné stavy: Pecete-li ovocny kolag ze Stavnatého
ovoce, pecici plech ovocem nepreplfiujte. Ovocna
Stava, ktera kape z peciciho plechu, zanechava
skvrny, které jiz nelze odstranit. Je-li to mozné,
pouzijte hlub$i univerzalni panev.

Silné znecisténé tésnéni trouby: Je-li tésnéni silné
znedisténo, dvitka pfistroje pfi pouziti nedoléhaji.
Muize dojit k poskozeni ¢elnich ¢asti nabytku v okoli.
Tésnéni vzdy udrzujte Cisté.

Dvitka pfistroje jako sedatko nebo odkladaci plocha:
Na dvitka pfistroje nic nestavte, nepokladejte ani
nevéste, rovnéz na nich nesedte. Na dvirka
neodkladejte zadné nadobi ani pfislusenstvi.
Vkladani prisluenstvi: Podle typu pfistroje mize
pfisluSenstvi pfi zavirani poskrabat sklo dvifek.
PFislusenstvi vzdy vlozte do peciciho prostoru az
nadoraz.

Preprava pfistroje: PFistroj nepfenasejte ani neberte
za Uchyt dvifek. Uchyt dvifek neudrzi hmotnost
pristroje a mlze se zlomit.



Ochrana zivotniho

prostredi

Vas novy pfistroj je obzvlasté energeticky usporny.
V této kapitole naleznete rady, jak pfi jeho pouzivani
usetfit jeSté vice energie a jak pfistroj spravné
likvidovat.

Tipy pro usporu energie

Predehfivejte pfistroj jen tehdy, je-li to uvedeno

v receptu nebo v tabulce navodu k pouziti.

Pouzivejte tmavé, €erné lakované nebo smaltované
formy. Dobfe pojimaji teplo.

Otevirejte dvitka pfistroje béhem provozu co nejméné.
Vice kolacu pecte postupné za sebou. Pecici prostor je
jesté vyhraty. Tim se zkrati doba peceni druhého kolace.
V pecicim prostoru mizete také polozZit 2 hranaté formy na
peceni vedle sebe.

Pfi delSich dobach ohfevu mulzete pfistroj 10 minut pred
koncem vypnout a k dopeceni vyuzit zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace vyrobku

Obeal likvidujte v souladu s pfedpisy ochrany Zivotniho prostfedi.

zafizenich (waste electrical and electronic -

Tento pfistroj je oznacen dle evropské smérnice
E 2012/19/EU o elektrickych a elektronickych
—_—

equipment - WEEE).

Smérnice udava ramec pro zpétny odbér

a likvidaci starych zafizeni, platny pro celou
Evropu.

Ochrana Zivotniho prostredi

cz



cz Seznameni se s pfistrojem

Seznameni se s pristrojem

V této kapitole Vam vysvétlime zobrazeni na displeji
a ovladaci prvky. Dale se seznamite s rliznymi
funkcemi Vaseho pfistroje.

Upozornéni: V zavislosti na typu pfistroje jsou mozné
odchylky v barvé a detailech.

4D H

orky
vzduch

Ovladaci panel

Na ovladacim panelu nastavite pomoci tlacitek,
dotykovych poli a otoéného volice rtzné funkce
Vaseho pfistroje. Na displeji je zobrazeno aktualni
nastaveni.

160 °C

Tlacitka
Tlagitka vlevo a vpravo od oto¢ného voli¢e maji
tlakovy bod. Pro ovladani stisknéte tlacitko.

Otoény volié¢
Otoc¢ny voli¢ mizete otacet doleva nebo
doprava.
Displej
Na displeji se zobrazuji aktualni nastavené hodnoty,
moznosti volby nebo také texty s upozornénim.
Dotykova pole
Pod dotykovymi polemi nalevo <a napravo> od
displeje jsou senzory. Pro vybér funkce se lehce
dotknéte pfislusné Sipky.

Ovladaci prvky

Jednotlivé ovladaci prvky jsou sladény s riznymi
funkcemi Vaseho pfistroje. Tak muzete Vas pfistroj
ovladat jednoduse a pfimo.

Tlacitka a dotykova pole
Zde naleznete stru¢né vysvétleni k riznym tlagitklim
a dotykovym polim.

Tlacitka Vyznam

on/off Vlypnuti a zapnuti pfistroje
menu Menu Nabidka programt
[il=e Informace Zobrazit upozornéni

Détska pojistka  Aktivovat a deaktivovat
détskou pojistku

® Casové funkce Otevfit menu ¢asovych funkci

» 55 Rychloohfev Rychloohfev
zapnout a vypnout
start/stop Spusténi, zastaveni nebo

pferudeni provozu
Dotykova pole

< Pole nalevo od Navigace doleva
displeje

> Pole napravo od  Navigace doprava
displeje

Otocny voli¢

Oto¢nym volicem ménite druhy provozu a nastavené
hodnoty, které jsou zobrazeny na displeji.

U vétsiny funkci, napf. druhd ohfevu, zacina po
poslednim bodé opét prvni. Nap¥. u teploty musite
oto¢nym voli¢em otacet zpét, jakmile je dosazeno
minimalni nebo maximaini teploty.

Displej

Displej je strukturovan tak, aby bylo mozné udaje
precist na prvni pohled.

Hodnota, kterou pravé muZzete nastavit, je zostfena.
Je znazornéna bilym pismem na tmavém pozadi.

Stavovy rfadek

Stavovy fadek se nachazi hofe na displeji. Zobrazeny
jsou Cas a nastavené ¢asové funkce.




Casova linie

Casova linie se nachazi pod stavovym fadkem. Na
zakladé casové linie vidite napf. uplynuly ¢as ohfevu.
Rovna pfimka pod nastavenou hodnotou ubiha zleva
doprava v zavislosti na délce prabéhu.

Casovy pribéh

Pokud jste spustili Vas pristroj bez zadani ¢asu, vidite
vpravo nahofe ve stavovém fadku, jak dlouho jiz
trouba bézi.

Kontrola teploty

Kontrolka teploty ukazuje faze ohfevu v pecicim
prostoru.

Kontrola ohfevu  Kontrola ohfevu ukazuje vzestup teploty
v pecicim prostoru. Pokud se zcela rozsviti
vechny kontrolky ohfevu, je vhodny ¢as pro
vsunuti pokrmu do trouby.
Pfi grilovani a ¢isténi se kontrolky nerozsvécuiji.

Ukazatel Kdyz je pfistroj vypnuty, rozsviti se pod
zbytkového stavovym fadkem Cara, ktera ukazuje zbytkové
tepla teplo v pecicim prostoru. Ukazatel zhasne, kdyz

teplota klesne pfiblizné na 60 °C.

Druhy ohievi

Nize Vam vysvétlime rozdily a pouziti jednotlivych
druht ohfevu, abyste si vzdy zvolili ten spravny.

Druhy ohievu Teplota Pouziti

Seznameni se s pfistrojem cz

Upozornéni: Na zakladé termické setrva¢nosti se muze
zobrazena teplota liSit od skute¢né teploty v pecicim
prostoru. BEhem zahfivani mizete tlacitkem zobrazit
aktualni teplotu zahfivani.

Nabidka druhu rezimu

Nabidka je rozdélena do rliznych druht rezimu. Tak
mate rychly pfistup k pozadovanym funkcim.

Druh rezimu Pouziti

Druhy ohfevu Pro pfipravu Vaseho pokrmu
existuje mnoho vyladénych
druht ohfevu.

Pokrmy — "Pokrmy" Zde naleznete jiz

na strané 28 naprogramované vhodné hodnoty
nastaveni pro mnoho pokrmd.

Samogisténi Samogisténi samovolné vycisti

— "Funkce ¢isténi" Vasi pecici troubu.

na strané 20

Nastaveni Zékladni nastaveni VaSeho

—> "Zékladni nastaveni" pristroje muzete pfizpUsobit

na strané 17 Vasim zvyklostem.

PFi velmi vysokych teplotach snizi pfistroj po delSi
dobé trochu teplotu.

4D-Horky vzduch 30-275 °C Pro peceni na jedné nebo vicero Urovnich.
Ventilator rozvadi teplo prstencovych topnych téles v zadni sténé rovnomérné po
celém pecicim prostoru.
EI Horni/dolni ohfev 30-300 °C Na tradiéni peceni na jedné trovni. Obzvlasté vhodné na
kolae se Stavnatym obloZenim.
Teplo pfichazi rovnomémé svrchu i zespodu.

Horky vzduch eco 30-275 °C Pro energeticky Ucinny ohfev vybranych pokrmd na jedné trovni bez
predehfati.

Ventilator rozvadi energeticky Ucinné teplo prstencovych topnych téles v zadni
sténé rovnomérné po celém pecicim prostoru.

Horni/dolni ohfev eco 30-300 °C Pro energeticky U¢inny ohfev vybranych pokrma.
Teplo pfichdzi rovnomémé svrchu i zespodu.
Gril s cirkulaci vzduchu ~ 30-300 °C Na peceni dribeze, celych ryb a vétsich kouskd masa.
Grilovaci téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji. Ventilator rozfoukava

teplo rovnomémé kolem pokrmu.

El Velkoplosny gril Stupné grilovani:  Ke grilovani steak, klobas nebo toastt a k zapékani.
1 =slabe Cela plocha grilovaciho télesa se ohfeje.
2 = stfedni
3 =silné
El Maloplogny gril Stupné grilovani:  Ke grilovani malého mnoZstvi, jako jsou steaky, klobasy nebo toasty
1= slabé a k zapékani. Teplo proudi od stfedni ¢asti pod grilovacim télesem.
2 = stfedni
3 =silné
Stupei pizza 30-275°C Pro pfipravu pizzy a pokrmdl, které potfebuji hodné tepla zespoda.
Teplo proudi od spodniho topného télesa a prstencového topného télesa na zadni
sténé.



cz Seznameni se s pfistrojem

Mirny ohfev 70-120 °C
Dolni ohfev 30-250 °C
Udrzovan teploty 60-100 °C
Predehfivani nadobi 30-70 °C
Funkce coolStart 30-275 °C

Pro Setrné a pomalé dopékani osmazenych kfehkych kouski masa
v otevieném nadobi.

Teplo proudi u niz8ich teplot rovnomérné svrchu i zespodu.

Pro ohfivani ve vodni lazni a dopékani.

Teplo proudi zespodu.

Pro udrZovani teploty hotovych pokrma.

Pro ohfivani nadobi.

Pro rychlou pfipravu hluboce zamrazenych produktt na stuperi 3. Teplota se Fidi
podle Udajli od vyrobce. Pouzivejte nejvyssi teplotu, ktera je uvedena na obalu.
Doba ohfevu odpovida uvedené dobé nebo mize byt i krat$i. Predehfivani neni

nutné.

Navrhované hodnoty

Ke kazdému druhu ohfevu pfistroj navrhne teplotu nebo
stupeni. Tuto teplotu muzete bud pouzit, nebo zménit.

Dalsi informace

Ve vétsiné pfipadt Vam pfistroj nabizi pokyny a dalsi
informace k pravé provadéné ¢innosti. Stisknéte tlacitko
[il. Na par vtefin se zobrazi pfislugny pokyn.

Neékteré pokyny se zobrazuji automaticky,
napf. pokyny k potvrzeni nebo vyzva ¢i
varovani.

Funkce peciciho prostoru

Nékteré funkce zjednodusuji provoz Vaseho
pfistroje. Napfiklad pecici prostor je velkoplosné
osvétlen

a chladici ventilator chrani pfistroj pfed prehratim.
Otevirani dvifek trouby

Otevrete-li dvitka trouby béhem provozu, provoz se
zastavi. Po zavfeni dvifek se opét spusti.

Osvétleni peciciho prostoru

Kdyz otevrete dvitka pfistroje, zapne se osvétleni
peciciho prostoru. Zustanou-li dvitka oteviena déle nez
15 minut, osvétleni se opét vypne.

U vétsiny programu se osvétleni peciciho prostoru
zapne, jakmile se dany program spusti. Po ukonceni se
osvétleni opét vypne.

Upozornéni: V zakladnim nastaveni muzete nastavit,
aby se osvétleni peciciho prostoru pfi provozu
nezapinalo.

Chladici ventilator
Chladici ventilator se zapina a vypina dle potfeby. Teply
vzduch unika dvirky.

Pozor!
Ventilator nezakryvejte. Trouba by se mohla
prehfivat.
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Aby se po ukonéeni provozu pecici prostor rychleji
vychladil, bézi chladici ventilator jesté urcitou dobu
po ukongeni ohfevu.

Upozornéni: Dobu dobéhu ventilatoru muzete nastavit
v zékladnim nastaveni. — "Zakladni nastaveni” na
strané 17



PrisluSenstvi

K pfistroji pafi rGzné pfisluSenstvi. Zde ziskate prehled
o dodaném pfisluSenstvi a jeho spravném pouziti.

Dodané prislusenstvi
V&8s pfistroj je vybaven timto pfisluSenstvim:

Rost

Na nadobi, formy na kolace
a nakypy.

Na peceni a grilovani.

Univerzalni plech
Na $tavnaté kolace, pecivo, zamrazené
pokrmy a velké kousky pecené.

Lze ho pouzit jako nadobu na
zachycovani odkapavajiciho tuku,
pokud grilujete pfimo na rostu.

Pecici plech

Q Na kolade a drobné pecivo.

Plech na pizzu

@ Na pizzu a velké kulaté kolace.
Teplotni sonda

UmoZiiuje peceni na presnou teplotu.

Informace k pouZiti naleznete

v piislusné kapitole.

— "Teplotni sonda"na strané 19
Pouzivejte pouze originaini pfisluSenstvi. Je uréeno
specialné pro Vas pristroj.
PrisluSenstvi je mozné dokoupit pfes zakaznicky servis,
ve specializovaném obchodé nebo na internetu.
Upozornéni: KdyzZ se pfisluSenstvi ohfeje na vysoké
teploty, mGze se deformovat. To v§ak nema zadny

vliv na jeho funkénost. Jakmile se opét ochladi,
deformace zmizi.

Vkladani prislusenstvi
Pecici prostor ma 5 Urovni vkladani. Tyto urovné se
pocitaji zespodu nahoru.

DA

PrisluSenstvi cz

Na urovnich 4 a 5 zasouvejte prislusenstvi vzdy mezi dvé
vodici drazky dané urovné.

PFislusenstvi je mozné vysunout az do poloviny, aniz by
se prevrhlo. Diky teleskopickym vysuvim na drovni
1, 2 nebo 3 Ize prisluSenstvi vysunout jesté vice.

Davejte pozor, aby pfisluSenstvi dosedlo za zarazku

a na konci teleskopického vysuvu.
Pfiklad: Univerzalni plech

i

Teleskopické vysuvy ze zacvaknou, kdyz jsou zcela
vysunuty. Diky tomu je mozné pfisluSenstvi snadno
vloZit. Pro odblokovani zasunte teleskopické vysuvy
lehkym zatla¢enim zpét do peciciho prostoru.

Pied zahajenim cisténi trouby pomoci pyrolyzy
je nezbytné nutné vyjmout teleskopické vysuvy.
V opacéném pripadé se teleskopické vysuvy
mohou znicit.

Upozornéni

m Dbejte na to, abyste pfisluSenstvi do peciciho prostoru
vkladali vzdy ve spravné poloze.

m Vzdy ho vlozte do peciciho prostoru tak, aby se
nedotykalo dvifek trouby.

Funkce zacvaknuti

Prislusenstvi mGze byt vysunuto az do poloviny, dokud
nezacvakne. Tato funkce zacvaknuti zabrariuje
prevrhnuti pfislusenstvi pfi vysouvani. Aby tato ochrana
prevrhnuti fungovala, musi byt pfislu§enstvi vkladano
do peciciho prostoru ve spravné poloze.

PFi vkladani rostu dbejte na to, aby byl vyfez vzadu

a ukazoval smérem dol(l @. Oteviena strana musi
ukazovat smérem k dvitktim trouby a zakfiveni smérem
doll ~—.

P¥i vkladani plechu dbejte na to, aby byl vyfez vzadu
a ukazoval smérem dold @. Zkoseni pfislugenstvi b
musi byt vpfedu smérem ke dvitkiim trouby.

-
-



cz Prislusenstvi

Priklad: Univerzaini plech

b.

Kombinovani pfislusenstvi

Ros$t mlzete vlozit zaroven s univerzalnim plechem,
abyste mohli zachycovat odkapavajici tekutiny.

Dbejte pfi vkladani rostu na to, aby oba distanéni drzaky
a byly na zadnim okraji. Pfi vsouvani univerzalniho
plechu je rost nad vrchni vodici listou v dané drovni
vkladani.

Priklad: Univerzalni plech

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni pfisluSenstvi je mozné dokoupit pfes zakaznicky
servis, ve specializovaném obchodé nebo na internetu.
V nasich katalozich a na internetu najdete Sirokou
nabidku pfisluSenstvi pro Vasi troubu.

Dostupnost a moznosti online objednani jsou
v jednotlivych zemich rizné. Nahlédnéte do Vasich
dokumentd, které jste obdrZeli pfi nakupu.

Upozornéni: Ne vSechna zvlastni pFisluSenstvi jsou
vhodna pro vS8echny pristroje. Pfi nakupu vzdy uvadéjte
pfesné oznaceni Vaseho pfistroje (E-Cislo).

— "Zakaznicky servis" na strané 27
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Zvlastni prislusenstvi

Rost

Na pokladani nadobi, plecht a forem na peceni
a nakypy a na peceni a grilovani pfimo na rostu.

Univerzalni plech

K pfipravé Stavnatych kolact, peciva, hluboko
zamrazenych potravin a peCeni masa v celku.
Plech Ize pouzit jako nadobu na zachycovani
odkapavajiciho tuku, pokud grilujete pfimo na
rostu.

Pecici plech

K pfipravé fezli na plechu

a drobné pecivo.

Vkladaci rost

Uréeny na maso, dribez a ryby.

K vloZeni univerzalniho plechu, aby zachytil
odkapavajici tuk a $tavu z masa.
Profi-plech

Pro pfipravu velkého mnozstvi jidla.

Viko na profi-plech

Diky viku se profi-plech stava profi-pekadem

Plech za pizzu
Na pizzu a velké kulaté kolace.

Grilovaci plech

Slouzi ke grilovani misto rostu nebo jako
ochrana pfed stfikanim. Pouzivejte pouze
spole¢né s univerzalinim plechem.

Kamenna deska na peéeni chleba
Ur&ena pro pfipravu domaciho chleba, housek
a pizzy s kfupavou kurkou.

Deska musi byt predehrata na doporuc¢enou
teplotu.

Sklenéna zapékaci misa (5,1 litrt)
Urena pro dudené pokrmy a nakypy. Obzviasté
vhodné pro provozni rezim "Pokrmy".

Sklenéna misa

Urcena pro velké kusy masa, $tavnaté kolace
a nakypy.

Sklenéna panev

Na nakypy, zeleninové pokrmy a pecivo.
Vysuvny systém 1-nasobny

S vysuvnym systémem v Urovni 2 mizete
vysunout pfislusenstvi jesté vice, aniz by se
prevrhlo.

Vysuvny systém 2-nasobny

S vysuvnym systémem v drovni 2 a 3 muzete
vysunout pfisluSenstvi jesté vice, aniz by se
prevrhlo.

Vysuvny systém 3-nasobny

S vysuvnym systémem v Urovni 1, 2 a 3 mizete
vysunout pfisluSenstvi jesté vice, aniz by se
prevrhlo.



Pfed prvnim pouzitim
trouby

PFed prvnim pouzitim Vaseho nového pristroje musite
provést urcita opatreni. Vycistéte pecici prostor
a prislusenstvi.

Prvni uvedeni do provozu

Po pfipojeni do sité nebo po vypadku proudu se na
displeji zobrazi nastaveni pro prvni uvedeni do
provozu.

Upozornéni: Toto nastaveni muzete kdykoliv zménit.
— "Zéakladni nastaveni” na strané 17

Nastaveni jazyka

Pfednastavenym jazykem je némcina.

1. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte pozadovany
jazyk.

2. Kliknéte na Sipku >.
Objevi se dalsi nastaveni.

Nastaveni ¢asu
Nastaveni ¢asu zac¢ina na 12:00.

1. Pomoci otoéného volic¢e nastavte aktualni ¢as.
2. Kliknéte na Sipku > .

Nastaveni data
Pfednastavenym datem je “01.01.2014".

1. Oto¢nym volic¢em nastavte aktualni den, mésic a rok.
2. Pro potvrzeni kliknéte na Sipku >.

Na displeji se zobrazi upozornéni, ze prvni

uvedeni do provozu bylo dokonéeno.

Cisténi pediciho prostoru a prislusenstvi

Pfedtim, nez pfistroj poprvé pouzijete k pfipravé pokrmu,
vycistéte pecici prostor a pfisluSenstvi.

Cisténi peéiciho prostoru

Pro odstranéni zapachu novoty préazdny uzavieny
pedici prostor zahfejte.

Dbejte na to, aby v pecicim prostoru nezlstaly zadné
zbytky oballi, jako napf. polystyrenové kulicky. Pred
ohrevem otfete hladké stény v pecicim prostoru jemnym
vlhkym hadfikem. Béhem ohfevu trouby vétrejte kuchyn.

Provedte nastaveni dle uvedenych udaja.

Nastaveni

Druh ohfevu Horni/dolni ohfev (=)
240 °C

1 hodina

Teplota
Doba pfipravy

V dal$i kapitole se dozvite, jak nastavit druh ohfevu
a teplotu.

PFed prvnim pouzitim trouby

Troubu po uvedené dobé ohfevu vypnéte tlacitkem
on/off.
Pockejte, dokud se pecici prostor neochladi a poté

ocistéte hladké povrchy hadfikem a mydlovou vodou.

Cisténi prislusenstvi
PFisluSenstvi fadné ocistéte mydlovym roztokem
a hadfikem nebo mékkym kartacem.

cz
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cz Obsluha pfistroje

Obsluha pristroje

JiZ jste se seznamili s ovladacimi prvky a funkcemi
pristroje. Nyni Vam vysvétlime, jak Vas pfistroj
nastavite. Dozvite se, co se stane pfi zapnuti

a vypnuti a jak nastavite jednotlivé provozni rezimy.

Vypnuti a zapnuti pfistroje

Predtim, nez za¢nete cokoliv nastavovat na Vasem
pristroji, ho musite zapnout.

Vyjimka: Détskou pojistku a budik mizete nastavit, i kdyz
je pfistroj vypnuty.

Udaje na displeji nebo upozornéni, napf. udaj

0 zbytkovém teplu v pecicim prostoru, jsou viditelné,

i kdyz je pfistroj vypnuty.

Pokud pfistroj nepouzivate, vypnéte ho. Pokud delSi
dobu neprovedete Zzadné nastaveni, pfistroj se
automaticky vypne.

Zapnuti pristroje

Pomoci tlagitka on/off pfistroj zapnete. Napis
on/off nad tlacitkem bude svitit modre.

Na displeji se zobrazi logo Siemens a poté druh
ohfevu a teplota.

Upozornéni: Druh provozniho rezimu, ktery se objevi
po zapnuti pfistroje, muzete zménit v zakladnim
nastaveni.

Vypnuti pristroje

Pomoci tlacitka on/off pfistroj vypnete.
Svétylko nad tlacitkem zhasne.

Nastavena funkce se prerusi. Na displeji se
zobrazi ¢as.

Upozornéni: V zakladnim nastaveni muzete nastavit,
zda chcete, aby se na displeji vypnutého pfistroje ¢as
ukazoval, nebo ne.

Spusténi nebo preruseni provozu

Pro spusténi nebo pferuseni probihajiciho provozu
stisknéte tlacitko start/stop. Po pferus$eni provozu muze
dal bézet chladici ventilator.

Pro smazani vSech nastaveni stisknéte tlacitko on/off.
Pokud béhem provozu otevrete dvifka trouby, provoz se
prerusi. Po zavfeni dvifek se provoz znovu obnovi.

Nastaveni provozniho rezimu
Pokud chcete nastavit provozni rezim, musi byt pfistroj
zapnuty.

1. Stisknéte tlacitko menu.
Zobrazi se menu s provoznimi rezimy.
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2. Pomoci oto¢ného volice zvolte pozadovany provozni
rezim.
Pro rlizné provozni rezimy jsou Vam k dispozici rdzné
moznosti volby.

3. Stisknutim Sipky > se dostanete do zvoleného
provozniho rezimu.

4. Oto€nym voli¢em volbu zménite. Podle volby
provedte dal$i nastaveni.

5. Provoz zahdjite stisknutim tlacitka start/stop.

Nastaveni druhu ohievu a teploty

Po zapnuti pfistroje se na displeji zobrazi navrhovany
druh ohfevu s teplotou. Tento rezim mGzete okamzité
spustit stisknutim tlacitka start/stop.

Pokud chcete nastavit jiny rezim, postupujte dle
obrazka.

Priklad: Horni/dolni ohiev 180 °C

1. Pomoci otoéného voli¢e zmérite druh ohfevu.

160 °C >

@ Horni/dolni
ohrev

2. Pomoci Sipky > prejdete na zménu teploty.
3. Pomoci otoéného voli¢e zmérite druh ohfevu.

Horni/dolni
ohrev

4. Stisknéte tlacitko start/stop.

0 min 10s

Horni/dolni
ohrev

180 °C

Na displeji se zobrazi nastaveny druh ohfevu a teplota.

Rychloohiev

Tlacitkem »$% muZete troubu velmi rychle zahfat.
Rychloohtev trouby neni mozny u v8ech druhl ohfevu.

Vhodné druhy ohfevu:
4D-Horky vzduch
©  Horni/dolni ohfev

Aby byl pokrm upecen rovnomérné, vlozte jej do
trouby az po ukoné&eni rychlého ohfevu.



Nastaveni

Dbejte na zvoleni vhodného druhu ohfevu. Teplota musi
byt nastavena na vice nez 100 °C, jinak se rychloohfev
nespusti.

1. Nastaveni druhu ohfevu a teploty.
2. Stisknéte tlacitko »$%.

Omin 15s

Horni/dolni
ohrev

180 °C

Nalevo vedle teploty se objevi symbol »5. Za¢ne
bézet ¢asova linie.

Jakmile je rychloohfev ukon¢en, zazni signal. Symbol
»§% zmizi. Nyni maZete vlozit pokrm do trouby.

Upozornéni

= Nastavena doba bé&zZi nezavisle na rychloohfevu hned
od spusténi.

= Béhem rychloohfevu mlzZete stisknutim
tlacitka [i] zjistit aktualni teplotu v troubé.

Preruseni
Stisknéte tlacitko »$% Symbol »%§ na displeji zmizi.

Casové funkce ¢z

Casové funkce
Vas$ pfistroj disponuje riznymi ¢asovymi funkcemi.

Casova funkce Pouziti

[\ Budik Budik funguje jako Casovaé vareni.
Po uplynuti nastaveného ¢asu zazni

signal.

Po uplynuti nastaveného ¢asu zazni

signal. Trouba se automaticky vypne.

[2]  Doba pripravy

S Cas ukonceni Nastavte dobu a konec peéeni. Trouba
(Konec) se automaticky vypne, takze provoz
bude ukoncen ve VVami zvolenou dobu.

Upozornéni
m Dobu do jedné hodiny muzete nastavit na minutu pfesné.

Dobu del$i nez jedna hodina mlzete nastavit po
5 minutovych usecich.

m Podle toho, kterym smérem otacite otocnym volicem, se
zobrazuje navrhovana hodnota: vievo 10 minut,
vpravo 30 minut.

m  Po uplynuti kazdé funkce ¢asovace zazni signal.
= Tlagitkem [i] mlzZete mezitim zjistit informace, které se
kratce zobrazi na displeji.

Budik

Budik mGzete nastavit kdykoli, a to i kdyz je pfistroj
vypnuty. Budik bézi paralelné s ostatnim nastavenim
Easu a ma vlastni signal. Uslysite tedy, zda zvoni budik
nebo ubéhla uplynula doba peceni.

MuzZete nastavit max. 24 hodin.

1. Stisknéte tlagitko .
Otevfe se menu budiku.

2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte ¢as. Budik se spusti po
nékolika vtefinach.

Symbol L) a ubihajici &as se zobrazi vlevo na

stavovém fadku.

Po uplynuti nastaveného ¢asu

Zazni signal. Na displeji se zobrazi upozornéni "Budik
uplynul". Pomoci tlagitka (® mizete signal predéasné
vypnout.

Preruseni budiku

Tlagitkem (© oteviete menu gasovace a vratite ¢as
zpét. Menu zaviete opétovnym stisknutim tladitka (.

Zména nastaveni budiku

Tlagitkem (O oteviete menu asovade a pomoci
oto€ného voli¢e zménite b&éhem nékolika vtefin
nastaveni hodnot. Stisknutim tlacitka ® budik
spustite.

15



cz  Casové funkce

Doba upravy pokrmu

Pokud nastavite dobu trvani upravy pokrmu, po uplynuti
této doby se provoz automaticky ukonéi. Trouba se jiz
nezahfiva.

Predpoklad: Je nastaven druh ohfevu a teplota.

1. Stisknéte tlagitko .
Oteviete menu ¢asovace.

Priklad: Nastaveni rezimu 4D-Horky vzduch, teplota
L Budik

180 °C, doba upravy 45 minut.
--min --s j|

2. Pomoci otoéného voli¢e nastavte dobu Gpravy pokrmu.

ABudk . >
--min --s

|->| Doba
45min 00 s

3. Provoz zahgjite stisknutim tlacitka start/stop.
Ubihajici dobu Upravy pokrmu - vidite na
stavovém Fadku.

Doba upravy pokrmu uplynula

Zazni signal. Trouba pfestane hrat. Pomoci tlacitka
®© muizete signal pred&asné vypnout.

Preruseni doby upravy pokrmu

Tlagitkem (© oteviete menu dasovaée. Nastavenou
dobu vratite zpét. Udaje se zméni na nové nastaveny
druh ohfevu a teplotu.

Zména doby upravy pokrmu

Tlagitkem (© oteviete menu asovade. Pomoci
oto€ného voli¢e zménite dobu Upravy pokrmu.

Cas ukonéeni Gpravy pokrmu

PFi posunovani €asu ukonéeni Upravy pokrmu dbejte na
to, aby se pokrm pfi delSim skladovani v troubé nezkazil.

Predpoklad: Nastaveny provozni rezim neni zahajen. Je
nastavena doba Upravy pokrmu. Je otevieno menu
gasovace (O.

Priklad na obrazku: V 9:30 vlozite pokrm do trouby.
PFiprava pokrmu trva 45 minut, pokrm tedy bude hotov
v 10:15. Vy ale chcete, aby byl pokrm pfipraven v 12:45.

1. Pomoci ipky > prejdéte na “~>l konec”.
2. Pomoci oto¢ného volice nastavte dobu ukonéeni Upravy
pokrmu.
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3. Provoz zahédjite stisknutim tlacitka start/stop.
-] 12:45

Horni/dolni
ohrev

180 °C

Trouba je v rezimu €ekani. Ve stavovém fadku se
zobrazi symbol —>| a ¢as, kdy bude provoz ukonéen.
Provoz se spusti ve spravnou dobu. Ubihajici dobu
Upravy pokrmu vidite na stavovém fadku.

Uplynuti doby tpravy pokrmu
Zazni signal. Trouba pfestane hfat. Pomoci tlacitka
® muzete signal predéasné vypnout.

Zména doby upravy pokrmu

Provést zménu doby Upravy pokrmu je mozné, pokud je
pecici trouba v rezimu ¢ekani.

1. Stisknéte tlacitko start/stop.

2. Stisknéte tlagitko O.
Otevie se menu Casovace.

3. Pomoci Sipky > prejdéte na “—l konec” a oto&nym
voli€¢em upravte ¢as ukon&eni Upravy pokrmu.

4. Stisknéte tlagitko O.

5. Stisknéte tlacCitko start/stop.
Trouba je opét v rezimu ¢ekani.

Preruseni doby ukonéeni
Provést zménu doby Upravy pokrmu je mozné, pokud je
pecici trouba v rezimu ¢ekani.

1. Stisknéte tlacitko start/stop.

2. Stisknste tlagitko ©.
Otevfe se menu ¢asovace.

3. Pomoci Sipky > prejdéte na “—>l konec” a otognym
voli¢em vratite dobu ukonceni pfipravy pokrmu zpét.

4. Stisknéte tlagitko (.

5. Provoz zahdgjite stisknutim tlacitka start/stop. Doba
okamzité za¢ne plynout.



) Détska pojistka

Ptistroj je vybaven détskou pojistkou, ktera zajisti, aby
nedoslo k jejimu nahodnému zapnuti nebo zméné
nastaveni.

Aktivace a deaktivace

Détskou pojistku miiZete aktivovat a deaktivovat na
zapnutém i vypnutém pfistroji.

Stisknéte a podrzte pfiblizné po dobu 4 sekund
tla¢itko =. Na displeji se objevi upozornéni o zapnuti
pojistky a na stavovém Fadku se objevi symbol <.

Zajisténi dvirek pristroje
V zékladnim nastaveni muzete nastaveni zménit tak, Ze
se v ovladacim panelu také zajisti dvitka pfistroje.

Dvitka pfistroje se zajisti, kdyz teplota v pecicim prostoru
dosahne pfiblizné 50 °C. Na stavovém fadku se objevi
symbol . Pokud je pegici trouba vypnuta, zajisti se
dvitka pfistroje okamzité s aktivaci détské pojistky.

Détska pojistka cz

Zakladni nastaveni

Abyste mohli Vas pfistroj jednodus$e a optimainé
pouzivat, mate k dispozici rizna nastaveni. Tato
nastaveni mizete ménit dle potieby.

Zména nastaveni

1. Stisknéte tlacitko on/off.

Stisknéte tlacitko menu.

Zobrazi se menu s provoznimi rezimy.

Pomoci otoéného voli¢e vyberte "Nastaveni".
Kliknéte na Sipku >.

Pomoci oto¢ného volice zmérite hodnoty.

Pomoci Sipky > se dostanete do dal$iho nastaveni

a zménite ho dle potreby.
Pro uloZeni stisknéte tlacitko menu.

Na displeji se zobrazi odmitnout nebo uloZit.

N

oohw

N

Seznam nastaveni

V seznamu naleznete vSechna zakladni nastaveni
a moznosti jejich zmény. Podle vybaveni Vaseho
pfistroje se na displeji zobrazi pouze ta nastaveni,
kterymi Vas pfistroj disponuje.

Mulzete ménit nasledujici nastaveni:

Nastaveni Volba

Jazyk Mozné dalsi jazyky

Cas Nastaveni aktualniho ¢asu

Datum Nastaveni aktualniho data

Ton signalu Kratky (30 s)
Stfedni (1 min)
Dlouhy (5 min)

Tén tlacitek Viypnuty (ton pfi zapnuti a vypnuti
pomoci tlacitka on/off zustava aktivovan)
Zapnuty

Jas displeje 5 stupnit jasu

Casovy (daj Digitalni
Vypnuty

Osvétleni Béhem provozu zapnuté
Béhem provozu vypnuté

Détska pojistka Zaijisténi dvifek + Zablokovani tlacitek
Pouze zablokovani tlacitek

Rezim pro zapnuti Hlavni menu
Druhy ohfevu
Pokrmy*

Noc¢ni ztlumeni jasu Vypnuté

displeje Zapnuté (jas displeje je ztlumen mezi
22:00 a 5:59 hod)

Logo znacky Zobrazovat
Nezobrazovat
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cz Rezim Sabat

Doba dobéhu chladiciho  Doporucena
ventilatoru Minimalni
Viysuvny systém Je dovybaven
Neni dovybaven
Rezim Sabat Zapnuté
Vypnuté
Pdvodni nastaveni Obnovit
Neobnovova

Pozor!

U zavésnych rostl a 1-nasobnych teleskopickych
vysuvu: Nastaveni "neni dovybaveno".

U 2-nasobnych a 3-nasobnych teleskopickych vysuvi:
Nastaveni "dovybaveno".

Upozornéni: Zmény nastaveni jazyka, ténu tlacitek
a jasu displeje jsou Uc¢inné okamzité. VSechna ostatni
nastaveni az po jejich ulozeni.

Zména ¢asu
Cas zménite v zakladnim nastaveni Ptiklad: Zména
na zimni nebo letni ¢as.

1. Stisknéte tlagitko on/off.
2. Stisknéte tlacitko menu.
3. Pomoci oto¢ného voli¢e vyberte "Nastaveni".
4. Pomoci §ipky > prejdéte na &as.
5. Pomoci oto¢ného volice zmérite ¢as.
6. Stisknéte tlacitko menu.
Na displeji se zobrazi ulozit nebo odmitnout.

Vypadek proudu

Po delS$im vypadku proudu se na displeji zobrazi
nastaveni pro prvni uvedeni do provozu.
Nastavte jazyk, ¢as a datum.
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Rezim Sabat

Nastaveni Sabat mizZete nastavit na dobu trvani az
74 hodin. Pokrmy uvnitf trouby zustanou teplé, aniz
byste troubu museli zapinat nebo vypinat.

Spusténi rezimu Sabat
Pfedpoklad: V zakladnim nastaveni mate aktivovano
"Nastaveni rezimu Sabat zapnuto".

—

"Zakladni nastaveni” na strané 17

Pedici prostor se zahfeje pfi hornim a dolnim ohfevu
a teploté mezi 85 °C a 140 °C.

1.

Stisknéte tlacitko on/off.

Na displeji se zobrazi navrhovany druh ohfevu
a teplota.

Otocnym voli¢em otocte doleva a zvolte reZim
“Rezim Sabat".

Pomoci $ipky > a oto&ného volie nastavte teplotu.
Tlagitkem (® otevfete menu dasovace.
NavrZena doba ma 25 hodin.

Pomoci oto€ného voli¢e nastavte pozadovanou
dobu trvani.

Rezim zahgjite stisknutim tlacitka start/stop.
Na stavovém fadku se za¢ne odpocitavat
doba.

Zvolena doba uplynula
Zazni signal. Trouba pfestane hrat.

Posunuti doby ukonéeni rezimu
Posunuti doby ukon&eni neni mozné.

Pferuseni nastaveni rezimu Sabat
Stisknéte tlacitko on/off. V8echna nastaveni jsou
vymazana. MlzZete vybrat nové nastaveni.



Teplotni sonda

Teplotni sonda Vam umozriuje ohfivat pokrm na
presnou teplotu. Méfi teplotu uvnitf potravin. Jakmile je
dosazeno nastavené teploty, pfistroj se automaticky
vypne.

Druhy ohievi

Pokud jste do ohfivaciho prostoru zasunuli teplomér na
peceni, mate k dispozici tyto druhy ohfevd.

4D-Horky vzduch
Horky vzduch eco
Horni/dolni ohfev
Horni/dolni ohfev eco
Stuper pizza

& @ [ 1 @ @

Gril s cirkulaci vzduchu

Upozornéni
m  Teplotni sonda méfi teplotu uvnitf potravin, a to mezi
30°Ca 99 °C.

m Pouzivejte pouze priloZzenou teplotni sondu. Je mozné ji
dokoupit jako nahradni dil v nasem zakaznickém
servisu.

= Po pouziti sondu vzdy vyndejte z peciciho prostoru.
Nikdy ji neuchovavejte v pecicim prostoru.

Teplota peciciho prostoru
Nenastavuijte teplotu vyssi nez 250 °C, jinak
se teplotni sonda pos$kodi.

Nastavena teplota peciciho prostoru musi byt
minimalné o 10 °C vys$si nez nastavena teplota
potravin.

Zasunuti teplotni sondy do potravin

Pfedtim, nez viozite Vas pokrm do peciciho
prostoru, zasurite do né&j teplotni sondu.

Teplotni sonda ma tfi méfici body. Dbejte na to, aby
byl prostfedni bod vzdy zasunut v méfené potraviné.

Maso: U vétsich kusl zasurite teplotni sondu
smérem ze shora $ikmo do masa az nadoraz.

U slab$ich kusu ji zasurite ze strany na nejsilngjSim
misté.

Teplotni sonda cz

Upozornéni: Prislusenstvi vkladejte vzdy
pod zastrékou na teplotni sondu.

Ryby:Celou rybu s pomoci plilky brambory poloZte
hfbetem nahoru na rost. Sondu zasurite az nadoraz
vzadu za hlavu smérem ke stfedu.

Drubez: Celou driibez poloZte na rost prsy nahoru.
Sondu zasunte v oblasti prsou od jednoho kridla
k druhému az nadoraz.

Pozor!

Dejte pozor, abyste neskfipli kabel sondy.

Aby nedoslo k poskozeni sondy pfili§ vysokymi
teplotami, musi byt mezi grilovacim topnym télesem
a sondou odstup nékolika centimetrd. Maso mlze
bé&hem peceni zvétsit objem.

Nastaveni teploty uvnitf pokrmu

1. Teplotni sondu zasurite do zdifky vlevo v ohfivacim
prostoru.

2. Otoénym voli¢em zvolte druh ohfevu nebo
rezim“Pokrmy”.

3. Pomoci $ipky > prejdéte na teplotu a otognym volicem
nastavte teplotu.

4. Pomoci 8ipky > prejdéte na vnitini teplotu pokrmu
a nastavte ji oto€nym volicem.

5. Stisknéte tlacitko start/stop. Provoz se spusti.

Bylo dosazeno nastavené teploty uvnitf pokrmu
Zazni signal. Trouba pfestane hfat. Muzete
vytahnout sondu ze zasuvky. Symbol /* prestane
svitit.

Zména teploty uvnitf pokrmu

Vnitfni teplotu potravin mizZete kdykoliv zménit.

Ukonéeni
Vytahnéte sondu ze zasuvky.

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Pecici prostor a pokrmy samotné dosahuiji vysokych
teplot.

Teplotni sondu zasunujte a vytahujte za pouziti
kuchynskych rukavic.
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cz Funkce cisténi

AVarovéni

Nebezpeci zasahu elektrickym proudem!

V ptipadé pouziti $patného snimace teploty uvniti
pokrmu muze dojit k poSkozeni izolace. Pouzivejte pouze
snimac teploty uréeny pro tento pfistroj.

Vnitfni teplota riiznych potravin

Nepouzivejte zamrazené pokrmy. Udaje v tabulce jsou
pouze orientacni. Jsou zavislé na kvalité a vlastnostech
dané potraviny.

Podrobné informace k druhu ohfevu a teplotam
naleznete na konci tohoto navodu k pouziti. —
"Testovano pro Vas v nasem kuchyriském studiu” na
strané 29

Potraviny Vnitini teplota v °C

Driibez

Kufe 80-85
Kufeci prsa 75-80
Kufeci prsa 80-85
Kachni prsa, rizova 55-60
Krita 80-85
Kriti prsa 80-85
Husa 80-90
Veprové maso

Vepfovy bok 85-90
Vepfova svickova, rizova 62-70
Vepfovy hibet, propeceny 72-80

Hovézi maso

Hoveézi svickova nebo rostbif po anglicku ~ 45-52
Hovézi svickova nebo rostbif, rizovy 55-62
Hovézi svickova nebo rostbif, propeceny 65-75

Teleci maso

Teleci pecené nebo predek, libové 75-80
Teleci pecené, plecko 75-80
Teleci kyta 85-90
Jehnéci maso

Jehnédi kyta, rizova 60-65
Jehnégi kyta, propecena 70-80
Jehnédi zadni, rizové 55-60
Ryby

Ryba, cela 65-70
Rybi filet 60-65
Ostatni

Sekana pecené, vSechny druhy masa 80-90

E}Funkce &isténi

Pomoci provozniho rezimu "Samogisténi" mizete vycistit
pedici prostor bez namahy. Pecici prostor se vyhreje na
velmi vysokou teplotu. Zbytky po peceni a grilovani shofi.
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MuzZete volit mezi tfemi stupni ¢isténi.

Doba trvani

Stupen cisténi

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

Cim vétsi a star$i je znegisténi, tim vy38i mize byt
stupen ¢isténi. Postaci, kdyz pedici prostor vycistite
kazdé dva az tfi mésice. V pfipadé potfeby mizete
Cistit Castéji. Jedno €isténi znamena spotfebu asi
2,5-4,7 kilowatthodin.

Upozornéni: K zajisténi Vasi bezpecnosti se
automaticky zajisti dvirka pfistroje. Lze je otevfit teprve
tehdy, kdyz ve stavovém radku zhasne symbol @, ktery
znamena zajisténi. Béhem c¢isténi nesviti osvétleni

v pecicim prostoru.

AVarovéni

Nebezpeéi popaleni! L ) ’

m Pecici prostor je béhem funkce ¢isténi velmi horky.
Nikdy neotvirejte dvifka pfistroje nebo neodjistujte
zajistovaci hacek rukou. Nechte pfistroj vychladnout.
Déti se musi zdrzovat v bezpe€né vzdalenosti.

= A\ Vngjsi sasti pristroje jsou béhem funkce &isténi velmi
horké. Nikdy se nedotykejte dvifek pfistroje. Nechte
pristroj vychladnout. Déti se musi zdrZzovat v bezpecné
vzdalenosti.

Pred spusténim funkce cisténi

Béhem cisténi mizete umyt také pfislusenstvi,
napf. univerzalni plech nebo pecici plech. Pfed
¢isténim odstrante hruba znecisténi. PFisluSenstvi
zasufite do druhé Grovné.

Ocistéte vnitfek dvifek pfistroje a okraj peciciho
prostoru v oblasti tésnéni. Tésnéni nedrhnéte.

Upozornéni: Pomoci funkce ¢isténi mazete Cistit
smaltované pfislusenstvi, které je soucasti dodavky.
Pred Cisténim vyjméte veskeré rosty. Rosty nelze Cistit
pomoci funkce €isténi, zabarvily by se. Dalsi
pfisluSenstvi, které je vhodné &istit pomoci funkce
¢isténi, naleznete v tabulce zvlastniho pfisluSenstvi.
— "Prislusenstvi" na strané 11

Pted zahajenim cisténi trouby pomoci pyrolyzy je
nezbytné nutné vyjmout teleskopické vysuvy.

V opaéném pfipadé se teleskopické vysuvy mohou
znicit.

AVarova’ni

Nebezpeci pozaru! . o L

» Uvolnéne zbytky pokrma, tuk a $tava z peceného
masa se mohou béhem spusténé funkce ¢isténi vznitit.
Pred kazdym spusténim funkce ¢isténi odstrarite hruba
znecisténi z peciciho prostoru a z pfisluSenstvi.



= Vnéjsi ¢asti pfistroje jsou béhem funkce &isténi
velmi horké. Nikdy nezavésujte na madlo dvifek
pfistroje napf. hoflavé pfedméty, jako jsou utérky
na nadobi. Pfedni ¢ast dvifek ni¢im nezakryvejte.
Déti se musi zdrzovat v bezpe€né vzdalenosti.

AVarovéni

Nebezpeci tézkého ublizeni na zdravi!

PFistroj je béhem funkce &isténi velmi horky. Antiadhezni

povrch plechu a forem se naru$i a uvolfiuji se jedovaté

plyny. Nikdy necistéte plechy a formy s antiadheznim

povrchem pomoci funkce Cisténi. Pfi spusténé funkci

¢isténi muzete Cistit jen smaltované pfislusenstvi.

Nastaveni samocisténi

1. Stisknéte tlacitko menu.

Zobrazi se menu s provoznimi rezimy.

2. Pomoci oto¢ného voli¢e vyberte "Samocisténi".

3. Kliknéte na $ipku >. Automaticky je navrZen stupefi
¢isténi 3. Pomoci tladitka start/stop muZete cisténi
okamzité spustit.

4. Nebo pomoci otoéného voli¢e zvolit jiny stupen
cisteni.

5. Stisknéte tlacitko start/stop.

Na displeji se zobrazi pokyny k cisténi.
6. Cisténi spustite stisknutim tlacitka start/stop.

Pecici prostor se zajisti kratce po spusténi. V stavovém
fadku vpravo vedle ubihajici doby ¢isténi se rozsviti
symbol (&, ktery znamena zajisténi.

Dvitka pfistroje Ize otevfit teprve tehdy, kdyz

symbol & ve stavovém fadku zhasne.

Po uplynuti ¢isténi

Zazni signal. Trouba prestane hrat. Signal muzete
vypnout pomoci tlagitka (©. Na displeji se objevi
upozornéni "Pfistroj se ochlazuje".

Preruseni cisténi
Pomoci tlagitka on/off vypnéte pedici troubu.

Dvitka pristroje Ize otevfit teprve tehdy, kdyz
symbol & ve stavovém fadku zhasne.

Oprava stupné cisténi
Po spousténi programu jiz nelze stuperi ¢isténi zménit.

Cisténi mhzete spustit pres noc

V kapitole "Nastaveni ¢asu" si muzete precist, jak
posunout ¢as ukonéeni programu. Tak mUzete pecici
troubu vyuZit kdykoliv béhem celého dne. — "Casové
funkce" na strané 15

Po ukon¢eni funkce cisténi

Kdyz pecici prostor vychladne, utfete zbyly popel
v pecicim prostoru, na pfisluSenstvi, na zavésnych
rostech a v oblasti dvifek pfistroje vihkym hadfikem.

Po ¢isténi se mohou teleskopické vysuvy zbarvit. To vSak
nema zadny vliv na jejich funkénost. Otfete teleskopické
vysuvy vihkym hadfikem. Poté vSechny teleskopické
vysuvy nékolikrat zasurite a vysurite.

Cistici prostfedky ¢z

Cistici prostredky

Vas$e trouba zUstane dlouho zafiva a funkéni, pokud ji
budete spravné Cistit a pecovat o ni. Zde Vam
vysvétlime, jak o Vasi troubu spravné pecovat a Cistit ji.

Vhodné cistici prostredky

Abyste se vyvarovali po§kozeni riiznych povrcht
pouzitim nespravnych ¢isticich prostfedku, dbejte udaji
uvedenych v tabulce. Nékteré oblasti nemusi byt
soucasti Vaseho pfistroje, zalezi na modelu pfistroje.

Pozor!

Poskozeni povrcht

Nepouzivejte zadné

m ostré ani drhnouci Cistici prostfedky,

m agresivni prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,
m draténky ani ostré Cistici houbicky,

m Vvysokotlaké nebo parni Cistice,

m specidlni Cistice k horkému &isténi.

Nové pénoveé utérky pred prvnim pouzitim fadné
vyperte.

Tip: Specialni doporu¢ené Cistici prostiedky Ize
zakoupit pres zakaznicky servis. Dbejte vzdy Gdaj,
které uvadi vyrobce.

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Pristroj bude dosahovat velmi vysokych teplot. Nikdy
se nedotykejte horkych vnitfnich ploch nebo topného
télesa. Pristroj nechejte vzdy vychladnout. Déti se
musi zdrzovat v bezpeéné vzdalenosti.

Cast pristroje  Cisténi

Pristroj z vnéjsi ¢asti

Celo znerezové  Horka mydlova voda:

oceli Ocistéte hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Ihned odstrante skvrny od vody, tuku, $krobu

a bilkovin. Pod takovymi skvrnami se mize
tvofit koroze.

2Zvl&3tni prostfedky pro péci o nerezovou ocel,
které jsou vhodné pro horké povrchy, zakoupite
pfes zékaznicky servis nebo ve
specializovanych prodejnach. K aplikaci ¢isticich
prostfedkd pouzivejte velmi jemny hadfik.

Plast Horka mydlova voda:
Ocistéte hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Nepouzivejte zadny Cistici prostfedek nebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Horka mydlova voda:
Ocistéte hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
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cz Cistici prostredky

Ovladaci panel

Dvitka trouby

Madlo dvifek

Horka mydlova voda:

Ocistéte hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
NepouZivejte zadny Cistici prostiedek nebo
Skrabku na sklo.

Horka mydlova voda:

Ocistéte hadrikem a vysuste mékkou utérkou.
Nepouzivejte Skrabku na sklo nebo ocelovou
draténku.

Horka mydlova voda:

Ocistéte hadrikem a vysuste mékkou utérkou.
Pokud se na madlo dostanou prostfedky na
odvapnéni, okamZité je odstrarite. Tyto skvrny
jinak nepUjdou odstranit.

Vnitini ¢asti pristroje

Smaltované
plochy

Sklenény kryt
osvétleni v
pecicim prostoru

Kryt dvifek
z oceli

Zavésné rosty

Vysuvny systém

PrisluSenstvi

Teplomér na
peceni
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Horka mydlova nebo octova voda:

Ocistéte hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Pripecené zbytky pokrmd otfete vihkym hadfikem
a mydlovou vodou. Pfi silném znecisténi pouzijte
ocelovou draténku nebo ¢istici prostfedek na
pecici trouby. Pegici prostor nechejte po
vycisténi otevieny vyschnout dosucha.

Nejlépe spustte funkci isténi. — "Funkce
Cisténi" na strané 20

Horka mydlova voda:

Ocistéte hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Pfi silném znecisténi pouzijte Cistici prostfedek
na pecici trouby.

Pouzijte Cistici prostredky na nerezovou ocel:
Dbejte pokyni vyrobce. Nepouzivejte
prostfedky pro udrzbu ocele.

Kryt dvifek pfi ¢isténi sundejte.

Horka mydlova voda:

Zavésné rodty navihcete a ocistéte hadfikem
nebo kartackem.

Horka mydlova voda:

Vlysuvny systém ogistéte hadfikem nebo
kartackem. Neodstrariujte mazivo na
teleskopickych vysuvech, v3e Cistéte nejlépe

zasunuté. Neumyvejte systém v myéce na nadobi.

Horka mydlova voda:

Navih¢ete a ocistéte hadfikem nebo
kartackem. Pfi silném znegisténi pouZijte
ocelovou draténku.

Horka mydlova voda:

Teplomér ogistéte hadfikem nebo kartackem.
Neumyvejte teplomér v mycce na nadobi.

Upozornéni
m Drobné barevné rozdily na Celni sténé trouby jsou

napf. sklo, uméla hmota nebo kov.

m Stiny na sklenéné vyplni dvifek, které plsobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni v pecicim
prostoru.

» Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje. To mize vést
ke vzniku rozdild zabarveni. To je zcela normaini
a nema to zadny vliv na funk&nost trouby.
Hrany tenkych plechd se nedaji zcela potahnout
smaltem. Proto mohou byt ponékud drsné. Tim ale
neni nijak naruSena antikorozni ochrana.

= Pred zahgjenim ¢isténi trouby pomoci pyrolyzy je
nezbytné nutné vyjmout teleskopické vysuvy.
V opaéném pfipadé se teleskopické vysuvy mohou
znicit.

Udrzovani pristroje v Cistoté
Udrzuijte pfistroj vzdy v &istoté a ihned odstrarite hrubé
necistoty, zabranite tim vzniku nevratnych znecisténi.

Tipps

m  Pecici prostor vycCistéte po kazdém pouziti. Tim
zabranite vypaleni nedistot.

= |hned odstrarite pfipadné skvrny od vody, tuku, $krobu
nebo bilkovin.

= Pro peceni velmi $tavnatych kolacu pouzivejte
univerzalni plech.

®  Pro peceni pouZivejte vhodné nadobi, napf. pekad.



Blzavésné rosty

Vase trouba zlstane dlouho zafiva a funkéni, pokud ji
budete spravné Cistit a pe€ovat o ni. Zde Vam
vysvétlime, jak spravné vysadite zavésné rosty, abyste
je mohli vygistit.

Vysazeni a nasazeni zavésnych rosta

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Zavésné rosty jsou po pouziti velmi horké. Nikdy
se nedotykejte horkych rostu. Pfistroj nechejte
vzdy vychladnout. Déti se musi zdrzovat v
bezpecné vzdalenosti.

Vysazeni zavésnych rosti

1. Rosty trochu nadzdvihnéte smérem dopredu a,
a vysadte b (obrazek H).

2. Poté posurite celé zavésné rosty
smérem dopfedu a vysadte je (obrazek H).

‘
/
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Rosty vycistéte mycim pFipravkem a houbickou.
V pfipadé silného znecisténi pouzijte kartacek.

Nasazeni zavésnych rosti

Zavésné rosty Ize zavésit pouze vpravo nebo vlevo. nebo
napravo. Teleskopické vysuvy musi byt stale vysunuty
smérem dopredu.

1. Rosty nejprve zasurite vycentrované do zadniho
otvoru @, az rosty dolehnou na zadni sténu peciciho
prostoru a zatlaéte je smérem dozadu b (obrazek H).

2. Poté rosty zasurite do pfedniho otvoru €, az rosty
rosty opét dolehnou na zadni sténu peciciho
prostoru a zatladte je smérem doli d (obrazek H).

Zavésné rosty cz

ElDvirka pristroje

Vase trouba zlstane dlouho zafiva a funkéni, pokud ji
budete spravné Cistit a pecovat o ni. Zde Vam
vysvétlime, jak spravné vysadit a vy¢istit dvitka
pfistroje.

Vysazeni a nasazeni dvirek pfistroje

Za Ucelem vycisténi a demontaze skla dvifek mizete
dvitka pfistroje vysadit.

Klouby dvifek jsou opatfené zajistovacimi pakami.
Kdyz jsou zajistovaci paky zaklapnuté (obrazek H), tak
jsou dvirka pfistroje zajiSténé. Proto je nelze vysadit.
Kdyz odjistite zajiStovaci paky, abyste mohli vysadit
dvitka pfistroje (obrazek Hl), tak jsou klouby zajisténé.
Nemohou zapadnout.

!
A

AVarovéni
Nebezpeci poranéni!

Kdyz jsou klouby odjisténé, mohou zapadnout vétsi silou.
Davejte pozor na to, aby byly zajistovaci paky vzdy zcela
zajisténé, popf. pfi vysazovani dvifek pfistroje zcela
odjisténé.

Klouby dvifek se pfi otvirani a zavirani pohybuji a mohou
Vas pfiskfipnout. Nesahejte do prostoru kloubl dvifek.

Vysazeni dvifek pfistroje

1.
2.
3.

Dvitka pfistroje zcela otevrete.
Odijistéte obé& paky nalevo a napravo (obrazek Hl).

Zavrete dvitka pfistroje az k zarazce a. Uchopte dvirka
vlevo a vpravo ob&ma rukama b a vysadte je
smérem nahoru (obrazek H).

Nasazeni dvirek pfistroje
Dvitka pfistroje nasadte v opaéném poradi (viz
vysazeni dvifek).



cz Dvitka pfistroje

1. P¥i nasazovani dvifek davejte pozor na to, aby oba
klouby byly nasazeny pfesné do otvort (obrazek H).
Prilozte oba klouby dolt na vnéjsi sklo dvifek
a pouzijte ho jako vedeni. Davejte pozor na to, aby
byly klouby nasazeny do spravnych otvord. Nasazeni
musi jit lehce a bez odporu. Pokud narazite na odpor,
zkontrolujte, zda jsou klouby nasazeny do spravnych
otvor(.

2. Dvirka pfistroje zcela oteviete. Zajistéte obé
zajistovaci paky (obrazek H).

3. Zavrete dvifka peciciho prostoru.

Demontaz krytu dvirek

Ocelova vkladaci drazka krytu dvifek se mize zbarvit.
Pro dukladné vycisténi je mozné tento kryt sundat.

1. Dvitka pfistroje trochu oteviete.
2. Zatladte na kryt vlevo a vpravo (obrazek H).

3. Sejméte kryt (obrazek H). Opatrné zaviete
dvirka pfistroje.

Upozornéni: Ocelovou vkladaci drazku v krytu
dvifek vycistéte pfipravkem na ocel. Ostatni ¢asti
krytu dvifek ocistéte jemnym hadfikem a mydlovym
roztokem.
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4. Opét trochu pootevrete dvifka pfistroje. Nasadte kryt
a pritlacte ho, az uslysite zacvaknuti (obrazek H).

5. Zaviete dvitka pfistroje.

Demontaz a montaz skla dvirek

Pro dikladnéjsi vycisténi mzete vysadit sklo dvifek
pristroje.

Demontaz skla na pristroji

1. Dvitka pfistroje trochu otevrete.
2. Zatlaéte na kryt vlevo a vpravo (obrazek H).
3. Sejmeéte kryt (obrazek H).

4. Uvolnéte a vyjméte Srouby na dvifkach pfistroje
vlevo a vpravo (obrazek H).

5. Predtim, nez dvitka opét zaviete, pfiviete do nich
nékolikrat prelozenou utérku (obrazek).
Vyjméte predni sklo smérem nahoru a poloZte ho na
rovnou plochu madlem smérem dold.




6. Na meziskle nahore zatlacte oba drzaky smérem
nahoru, nevyjimejte ho. Sklo drzte pevné obéma
rukama. Vyjméte sklo. (obrazek B).

Sklo vycistéte Cisticim prostfedkem na sklo a jemnym
hadfikem.

AVarovéni

Nebezpeci poranéni!

m Poskrabané sklo dvitek muze prasknout. Nepouzivejte
Skrabky na sklo, ostré nebo brusné distici prostredky.

= Klouby dvifek se pfi otvirani a zavirani pohybuiji
a mohou Vas pfiskfipnout. Nesahejte do prostoru
kloubt dvifek.

Nasazeni skla na pristroji

PFi nasazovani vnitfniho sklad dbejte na to, aby byla
Sipka vpravo na skle smérem nahoru a shodovala se
s Sipkou na plechu.

1. Mezisklo nasadte dolt do drzaku (obrazek H)
a zatlacte smérem nahoru.

2. Oba drzaky zatlate smérem dolu (obrazek H).

Ve

3. Sklo zasuiite dolt do drzaku (obrazek H).

4. Celni sklo zavirejte, dokud se oba vrchni hacky
nebudou nachazet proti otvoriim (obrazek ).

C L

5. Predni sklo pfitlacte smérem dolG, dokud neuslysite
zacvaknuti (obrazek H).

Dvirka pfistroje  cz

6. Trochu otevfete dvitka pfistroje a odstrarite utérku.
7. Opét zasroubujte oba Srouby vlevo a vpravo.

8. Nasadte kryt a pfitlacte ho, az uslySite zacvaknuti
(obrazek @).

//

9. Zavfete dvifka pfistroje.
Pozor!

Pecici prostor pouzijte az poté, co budete mit jistotu, Ze
jsou dvirka spravné nasazena.
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cz Co délat v pfipadé poruchy?

EICo délat v pripadé poruchy?

Pokud dojde k néjaké zavadé, zpusobuje ji asto jen
mali¢kost. Pfedtim, nez zavolate zakaznicky servis,
zkuste zavadu odstranit pomoci nasleduijici tabulky.

Upozornéni: Pokud se Vam nepodafi pokrm optimalné
pfipravit, podivejte se na konec tohoto navodu k pouZziti.
Tam najdete mnoho tipt @ upozornéni.

Tabulka zavad

Pokud se na panelu displeje objevi hlaSeni chyb E,
napf. E0111, tak pfistroj vypnéte a znovu zapnéte.
Pokud se hlaSeni objevi znovu, volejte zakaznicky
servis.

Zavada
Pistroj nefunguje.

Mozna pfi€ina
Vadna pojistka

Vypadek proudu

Dvifka pfistroje nelze otevrit, na
displeji se zobrazuje Symbol (3 . prostor nevychladne.

Zapnuty pfistroj neni mozné Je aktivovana détska pojistka.
obsluhovat, na displeji se zobrazuje
symbol=0 .

Pecici prostor se nezahfiva a na
displeji je napsano "rezim Demo".

Prekroc¢eni maximalni doby provozu

Vas pfistroj automaticky ukoné&i provoz, dokud
nenastavite dobu pfipravy a pokud po del$i dobu
nedoslo k Zddné zméné nastaveni.

Pristroj se poté Fidi dle nastavené teploty nebo stupné
grilu.

Na displeji se zobrazi hlaSeni, ze provoz bude
automaticky ukonéen. Poté se provoz prerusi.

Abyste mohli pfistroj znovu pouzit, nejprve ho vypnéte.
Poté ho znovu zapnéte a nastavte pozadovany druh
rezimu.

Tip: Aby se pristroj automaticky nevypnul,

napf. pfi velmi dlouhé dobé pfipravy pokrmu, nastavte
dobu pfipravy. Pfistroj bude hrat, dokud tato doba
neuplyne.
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Dvitka pfistroje jsou zajistény, dokud pecici

Pristroj se nachazi v rezimu Demo.

— "Testovano pro Vas v nasem kuchyriském
studiu" na strané 29

AVarovéni

Nebezpeci zasahu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpectné. Pouze

nami proskoleny technik mize provadét opravy

a vyménu poskozeného pfipojovaciho kabelu. Pokud je
pristroj poskozen, odpojte jej od elektrické sité nebo
vypnéte pojistky. Volejte servisni sluzbu.

Resenilrada

Zkontrolujte, zda je pojistka v pojistkové skfini
v poradku.

Zkontrolujte, zda funguji ostatni kuchyriské pfistroje.

Pockejte, dokud nezhasne symbol &.

Tladitko < podrZte stisknuté, dokud symbol <o
nezmizi.

Vlypnéte pojistky v pojistné skfini
a po cca 10 sekundach je opét zapnéte. Zapnéte
pfistroj a v nastaveni zvolte "reZim Demo vypnuty".

Vyména osvétleni v pe€icim prostoru

Pokud se poroucha osvétleni v pecicim prostoru, musi
byt vyménéno. Teplotné stabilni 230V halogenové
zarovky, 40 Wattu si muZete zakoupit pres zakaznicky
servis nebo ve specializovaném obchodé.

Uchopte halogenovou zarovku suchym hadfikem. Tim se
prodlouzi Zivotnost Zarovky. Pouzivejte pouze tyto
zarovky.

AVarovéni

Nebezpeci zasahu elektrickym proudem!

PFi vymeéné osvétleni v pecicim prostoru jsou kontakty
objimek svétel pod proudem.

PFfed vyménou vypnéte pfistroj a vytahnéte sitovou
zastréku nebo vypnéte pojistky.

AVarova’ni

Nebezpeci popaleni!

Ptistroj bude dosahovat velmi vysokych teplot. Nikdy
se nedotykejte horkych vnitfnich ploch nebo topného
télesa. Pristroj nechejte vzdy vychladnout. Déti se
musi zdrZzovat v bezpe¢né vzdalenosti.



1. Do vychladlého peciciho prostoru polozte kuchyriskou
utérku, abyste predesli Skodam.

2. Sklenény kryt vytocte smérem doleva (obrazek H).

3. Vytahnéte zarovku - nesroubujte (obrazek H).
Nasadte novou zarovku, pfitom dbejte na polohu
kolikll. Zarovku pevné zatlacte.

4. Opét nasroubujte sklenény kryt.
5. Vyjméte utérku a zapnéte pojistky.

Sklenény kryt

Pokud se poskodi sklenény kryt halogenové Zarovky,
musi byt vyménén. Novy sklenény kryt zakoupite pres
zékaznicky servis.

Udejte &islo vyrobku (E-¢.) a vyrobni €islo (FD-¢.)
Vaseho pfistroje.

Zakaznicky servis cz

Zakaznicky servis

Nas zakaznicky servis je Vam k dispozici pro pfipad, ze
potfebujete opravit Vas pristroj. Vzdy se nejprve
pokusime nalézt vhodné feSeni, abychom se vyhnuli
zbyte€nym navstévam servisniho technika.

Cislo vyrobku a vyrobni éislo

P¥i volani do naSeho servisu vzdy uvedte Gplné ¢islo
vyrobku (E-€.) a vyrobni &islo (FD-¢.), abychom Vam
mohli kvalifikované pomoci. Typovy §titek, na kterém
jsou tato Cisla uvedena, naleznete, kdyz otevrete dvitka
pfistroje.

Abyste nemuseli v pfipadé potfeby dlouho hledat,
muzZete si Udaje o Vasem pfistroji a telefonni ¢islo na
zakaznicky servis poznamenat zde:

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis T

Berte prosim ohled na to, Ze za navstévu servisniho
technika pro Ucely opravy zavady se hradi poplatek, a to
i kdyz je pfistroj v zaruéni dobé.

Kontaktni informace pro vSechny zemé naleznete zde
popfipadé v pfilozeném seznamu zakaznickych center.

Duvéfujte odbornosti vyrobce. Tim zajistite, Ze bude
oprava provedena proskolenymi servisnimi techniky,
ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily pro Vas
pristroj.
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cz Pokrmy

EgPokrmy

V provoznim rezimu "Pokrmy" m(zZete pfipravovat rizné
druhy pokrmu. Pristroj vybere nejoptimalnéjsi nastaveni.

Upozornéni k programim

m Vysledek pfipravy pokrmu zavisi na kvalité potraviny
a velikosti a typu nadobi. Pro optimalni vysledek
pouzivejte pouze nezavadné potraviny a vychlazené
maso.

m P¥Fistroj vybere optimalni druh a ¢as ohfevu
a nastaveni teploty. U nékterych budete vyzvani,
abyste uvedli hmotnost potraviny. Nastaveni
hmotnosti mimo ramec nastavenych hodnot neni
mozné.

m Pfi pe€eni pokrmu, u kterych pfistroj sam nastavi
vhodnou teplotu, mdze teplota dosahovat az 300 °C.
Dbejte na to, abyste pouzili nAdobi odolné vici
vysokym teplotam.

m P¥i pfipravé masa se na displeji mohou zobrazit
pokyny, napf. k nadobi, drovni vsunuti plechu nebo
doliti tekutiny. U nékterych potravin je béhem pfipravy
nutné pokrm zamichat nebo otocit. Tato informace se
na displeji zobrazi ihned po spusténi. Na spravny ¢as
otoceni ¢i zamichani budete upozornéni zaznénim
signalu.

m Pokyny pro pouziti vhodného nadobi a tipy a triky pro
pfipravu pokrm0 naleznete na konci navodu k pouziti.

Vybér a nastaveni pokrm

1. Stisknéte tlacitko menu.

2. Pomoci otoéného voli¢e vyberte "Pokrmy".

3. Kliknéte na Sipku >. Na displeji se zobrazi prvni
pokrm s navrhovanou vahou.

4. Pomoci oto&ného voli¢e vyberte pozadovany pokrm.

5. Kliknéte na Sipku >.

Nyni budete provedeni kompletnim procesem

nastaveni Vaseho zvoleného pokrmu. Klikejte vzdy na

Sipku >.

Po dokonéeni vSech nastaveni spustite pfistroj tlacitkem

start/stop.

Upozornéni: Pfistroj Vas upozorni, pokud je pecici
prostor pro Vami zvoleny pokrm pfilis horky.

Program je ukonéen

Zazni signal. Trouba prestane hFat. Pomoci tlagitka O
muzete signal pfed¢asné vypnout.

Pokud nejste s vysledkem peceni spokojeni, muzete
dobu pfipravy prodlouzit. Kliknéte na "Dopéct". Naskoci
doba, kterou pfistroj navrhuje pro dokonceni pfipravy
pokrmu, tuto dobu ov§em muzete zménit.

Pokud jste s vysledkem pfipravy pokrmu spokojeni,
kliknéte na "Ukonceno". Na displeji se objevi "Dobrou
chut™.
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Preruseni programu

Stisknéte tlacitko on/off. V8echna nastaveni jsou
vymazana. Mizete vybrat nové nastaveni.

Posunuti doby ukonéeni pfipravy pokrmu

U nékterych pokrm0 mizete posunout dobu ukonéeni
pfipravy pokrmu. Pokud chcete dobu pfipravy posunout,
postupuijte dle navodu v kapitole — "Casové funkce"
na strané 15

V pripadé, Ze nastavite dobu ukon&eni pfipravy pokrmu,
pristroj se pfepne do "rezimu ¢ekani". Ve stavovém
fadku se zobrazi ¢as, kdy se provoz spusti. V tuto chvili
nemUzete ménit Zadna nastaveni. Dbejte prosim na to,
aby potraviny, které snadno podléhaji zkaze, nebyly
pfili§ dlouho v pecicim prostoru.



Testovano pro Vas
v nasem kuchyrniském studiu

Zde naleznete vybér pokrm(i a optimalni nastaveni pro
jejich pfipravu. UkdZeme Vam, jaky druh ohfevu a jaka
teplota jsou pro Vas pokrm nejvhodnéjsi. Naleznete zde
informace, jaké pfisluSenstvi mate pouzit a do jaké
urovné je mate zasunout. Dostanete tipy ohledné nadobi
a metod pfiprav.

Upozornéni: Pfi pfipravé pokrm( se mize v pecicim
prostoru hromadit para.

Vas pfistroj je energeticky Usporny a béhem provozu
odvadi ven jen malé mnozstvi tepla. Na zakladé velkych
teplotnich rozdild se mize hromadit mezi vnitinim
prostorem trouby a vnéj$imi ¢astmi trouby (na dvitkach,
ovladacim panelu nebo sousedicim nabytku) srazena
voda. Tento jev je normalni a fyzikalné dolozeny.
Pfedehfivanim trouby nebo pomalym otevienim dvifek
Ize tomuto jevu zabranit.

Silikonové formy

Pro optimalni vysledek pec¢eni doporuujeme
pouzivat tmavé pecici formy z kovu.

Pokud chcete pfesto pouzit silikonové formy, Fidte se
udaiji a recepty vyrobce. Silikonoveé formy jsou ¢asto
mensi nez normalni formy. Udaje k mnozZstvi potravin
a recepty se mohou liit.

Kolace a drobné pecivo

Vas pfistroj nabizi mnoho druht rezimu pro pfipravu
kolacu a drobného peciva. V tabulce nastaveni najdete
tipy na optimalni nastaveni pro pfipravu mnoha pokrm0.

Dbejte pokyn( vyrobce v odstavci zabyvajicim se
kynutim tésta.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi uréené pro
Vas$ pfistroj. Toto pfisluSenstvi je optimalné
pfizplisobeno pecicimu prostoru a provoznim rezimdm.

Urovné pro vlozeni pfislusenstvi
Pouzivejte uvedené urovné vkladani.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouzivejte nasledujici
urovné vkladani:

= Vysoké pecivo: Uroven 2

m  Nizké pecivo: Uroven 3

Peceni ve vice Urovnich
Pouzivejte 4D-Horky vzduch. Nékolik plechi nebo forem
s pecivem vloZenych sou€asné nemusi byt hotovych ve
stejny okamzik.
Peceni na dvou urovnich:
= Univerzalini plech: Uroven 3
pecici plech: Uroven 1
s Formy na rostu
prvni roét: Uroven 3
druhy rost: Uroven 1
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Peceni na tfech drovnich:

= Pecici plech: Uroveri 5
Univerzalni plech: Urover 3
Pecici plech: Uroven 1

Peceni na ¢tyfech urovnich:

m 4 rosty s peCicim papirem
Prvni roét: Uroven 5
Druhy rost: Uroven 3
Treti rost: Uroveri 2
Ctvrty rost: Urovei 1

Soucasnou pfipravou vice pokrm( muzete usetfit az
45 procent energie. Formy vkladejte do ohfivaciho
prostoru vedle sebe nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné pfislusenstvi
a spravné ho vkladali do ohfivaciho prostoru.

Rost
Rost vkladeijte otevienou stranou smérem k dvitkiim
pfistroje a zahybem dold.

Univerzalni nebo pecici plech
Univerzalni nebo pecici plech zasurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvitktim pfistroje.

Na $tavnaté kolace pouzivejte univerzalni plech, aby
nedoslo ke znecisténi peciciho prostoru prekypujici
ovocnou Stavou.

Pecici formy

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy.

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji dobu
peceni a pecivo se nezbarvi rovhomérné. Pokud pecete
v téchto formach a chcete pouzit horni/dolni ohfev,
posurite formu na vysku 1.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy upravte na spravnou
velikost.

Doporucéena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevu pro rizné
druhy kolacu a peciva. Teplota a doba peceni jsou
zavislé na mnozstvi a vlastnostech tésta. Z toho divodu
jsou uvedena pfiblizna nastaveni. Zaénéte nejdfive

s niz8imi teplotami. NiZSi teplota zajisti rovnomérné
zbarveni. Pokud je to nutné, pfisté nastavte vyssi
teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy$Simi
teplotami. Kola¢ nebo pecivo by byly hotové pouze na
povrchu, ale nebyly by propecené.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrm( do
studeného peciciho prostoru. Tak uSetfite az 20 procent
energie. Pokud pfedehfivate, zkracujete tim uvedené
doby peceni o nékolik minut.

Pro vybrané pokrmy je pfedehfivani nutnosti a je
uvedeno v tabulce.
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Pokud chcete péct podle viastniho receptu, orientujte se Nepouzivané pfisluSenstvi vyjméte z peciciho
podle podobného peciva v tabulce. Dodate¢né prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku peceni
informace naleznete v tabulce nastaveni. a uSetfite az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfeva:

M 4D-Horky vzduch
= [Z Horni/dolni ohrev
" Stupef pizza

Prislusenstvi / Nadobi Urovei Druh Teplota Doba pfipravy

vkladani ohfevu vy °C v min.

Kolace ve formé

Treny kol&g, jednoduchy Forma ve tvaru vénce/hranaté 2 B 150-170 50-70
Treny kol&g, jednoduchy, 2 vrstvy Forma ve tvaru vénce/hranaté 3+1 140-160 50-70
Treny kola¢, jemny Forma ve tvaru vénce/hranata 2 B 150-170 60-80
Ovocny kola¢ z tfeného tésta, jemny Forma na babovku 2 B 160-180 40-60
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 3 B 160-180 20-30
Ovocny nebo tvarohovy dort z kiehkého tésta  Kulata forma @26 cm 2 B 170-190 60-80
Svycarsky kolag Plech za pizzu 3 B 220-240 35-45
Obréaceny kola¢ Dortova forma 3 190-210 30-45
Kynuta babovka Forma na babovku 2 = 150-170 50-70
Kynuty kola¢ v otviraci dortové formé Kulata forma @28 cm 2 B 160-170 20-30
Dortovy korpus, 2 vejce Dortova forma 8] B3 150-170* 20-30
Dortovy korpus, 3 vejce Kulata forma @26 cm 2 160-170* 25-35
Dortovy korpus, 6 vajec Kulata forma @28 cm 2 150-170* 30-50

Kolace na plechu

Tteny kola¢ s napini Pegici plech 3 B 160-180 20-40
Tteny kolag, jednoduchy, 2 vrstvy Pegici + univerzaini plech 143 140-160 30-50
Krehky kola¢ se suchou naplini Pegici plech 3 170-190 20-30
Kiehky kola¢ se suchou naplni, Pegici + univerzaini plech 143 160-170 35-45
2 Grovné

Krehké kolace se Stavnatou napini Univerzaini plech 8 =3 160-180 55-65
Svycarsky kolad Univerzaini plech 8 8 200-210 40-50
Kynuty kola¢ se suchou naplni Univerzaini plech 8 8 160-180 15-20
Kynuty kola¢ se suchou néplni, 2 trovné Univerzaini plech 143 150-170 20-30
Kynuté kolace se Stavnatou naplini Univerzaini plech 8 8 180-200 30-40
Kynuté kolace se Stavnatou naplni, 2 Grovné  Pecici + univerzaini plech 143 150-170 45-60
Kynuty cop, kynuty vénec Pecici plech 2 8 160-170 25-35
Piskotova rolada Pecici plech 8 180-200* 8-15
Stola z 500 g mouky Pecici plech 2 8 150-170 45-60
Zavin, sladky Univerzaini plech 2 8 190-210 55-65
Zavin, zmrazeny Univerzaini plech 8 200-220 35-45
Drobné pecivo

Stiikané pecivo Pecici plech 3 B 150* 25-35
Stiikané pecivo Pecici plech 8] 150* 25-35
Stiikané pecivo, 2 Urovné Pecici + univerzaini plech 143 150* 30-40
Stiikané pecivo, 3 Urovné Pecici + univerzalni plech 5+3+1 140* 35-55

* predehfivat
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Druh
ohievu

Urove
vkladani

Prislusenstvi / Nadobi

Teplota
v °C

Muffiny

Muffiny, 2 Grovné

Drobné pecivo z kynutého tésta
Drobné kynuté pecivo, 2 trovné
Pegivo z listového tésta

Pecivo z listového tésta, 2 Urovné
Pecivo z listového tésta, 3 irovné

Pecivo z listového tésta, nizké, 4 Grovné

Pecivo z odpalovaného tésta

Pecivo z odpalovaného tésta, 2 irovné

Plundrové pecivo

Cukrovi

Strikané pecivo

Strikané pecivo

Stfikané pecivo, 2 trovné
Stfikané pecivo, 3 trovné
Cukrovi

Cukrovi, 2 Grovné
Cukrovi, 3 Grovné
Pusinky

Pusinky, 2 urovné
Makrénky

Makrénky, 2 Grovné
Makrénky, 3 Grovné

Plech na muffiny 3 B3 170-190

Plech na muffiny 3+1 160-180* 15-40
Pecici plech 8] B 160-180 25-35
Pecici + univerzalni plech 143 150-170 25-40
Pecici plech 8] 170-190* 20-35
Pecici + univerzalni plech 1+3 170-190* 20-45
Pecici + univerzalni plech 5+3+1 170-190* 20-45
4 rodt 5+3+2+1 180-200* 20-35
Pegici plech 3 B 200-220 30-40
Pecici + univerzalni plech 1+3 190-210 35-45
Pecici plech 3 160-180 20-30
Pecici plech 3 B 140-150* 25-40
Pecici plech 3 140-150* 25-40
Pegici + univerzalni plech 143 140-150* 30-40
Pecici + univerzalni plech 5+3+1 130-140* 35-55
Pecici plech 3 140-160 15-30
Pegici + univerzalni plech 143 140-160 15-30
Pegici + univerzalni plech 5+3+1 140-160 15-30
Pecici plech 3 80-90* 120-150
Pegici + univerzalni plech 143 80-90* 120-180
Pecici plech 3 90-110 20-40
Pecici + univerzalni plech 143 90-110 25-45
Pegici + univerzalni plech 5+3+1 90-110 30-45

* pedehfivat

Tipy na peceni kolacu a drobného peciva

Chcete-li Zjistit, zda je Va$
kola¢ propeceny.
Kol nevykynul.

Kola¢ vybéhl uprostfed do vysky,
ale na okrajich je nizsi.
Ovocné $tava z kolace pretéka.

Drobné pecivo se pfi peceni slepuje.

Kolag je vysuseny.

Kola¢ je celkové prili§ svétly.
Kolag je ze shora pfilis svétly,
ale zespoda prilis tmavy.

Kolag je ze shora pfili§ tmavy, ale
zespoda piili§ svétly.

Kolac¢ upeceny ve formé je vzadu
piili§ tmavy.

Kolag je celkové pili§ tmavy.

Zapichnéte drevénou Spejli do mista, kde je kola¢ nejvyssi. Jestlize po vytazeni na 3pejli neulpiva zadné
tésto, kolac je hotovy.

PFisté pouzijte méné tekutiny. Nebo nastavte o 10 °C nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni. Zohlednéte
pouzité suroviny a pokyny v receptu.

Tukem pomazte pouze dno pecici formy. Po upeceni kola¢ opatrné vyjméte z formy nozem.
PFisté pouzijte hlub$i univerzaini plech.

Mezi jednotlivymi kousky dodrZujte rozestupy cca 2 cm. Tak bude mit peivo dostatek mista na
nakynuti a zezlatne ze vSech stran.

Nastavte 0 10 °C niZsi teplotu a zkratte dobu peceni.
Pokud jsou Uroven vlozZeni a pouzité pfisluSenstvi spravné, tak pristé pfipadné zvyste teplotu nebo

prodluzte dobu peceni.
PFisté vioZte pfislusenstvi o Uroveri vys.
PFisté viozte prislusenstvi o Uroven niz. Zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.

Nestavte formu az k zadni sténé, ale doprostred peciciho prostoru.

Pristé zvolte nizsi teplotu a pripadné prodluzte dobu peceni.
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Pecivo zhnédlo
nerovnomeéme.

Pegivo jste pekli na vice trovnich.
Na hornim plechu je pe¢ivo tmavsi
nez na spodnim.

Kola¢ vypada dobre, ale uvnitf
neni propeceny.

Kola¢ nejde vyklopit z formy.

Zvolte nizsi teplotu.

Takeé pecici papir, ktery presahuje formu, mize ovliviiovat cirkulaci vzduchu. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Dbejte na to, aby forma nebyla umisténa tplné u zadni stény trouby. Pi peceni drobného peciva by pecivo
mélo mit pokud mozno stejnou velikost a tloustku.

Pro pegeni na vice Urovnich vzdy pouzivejte rezim 4D-Horkovzduch. Ackoliv je mozné péct vice plechu
soucasné, nemusi byt vSechny plechy hotové ve stejny okamzik.

Pecte déle pfi nizsi teploté a piidavejte méné tekutiny. U kolacl se Stavnatou naplni nejprve predpecte
korpus. Posypte ho posekanymi mandlemi nebo strouhankou a teprve poté pfidejte horni Stavnatou
vrstvu.

Po upeceni nechejte kola¢ 5 az 10 minut vychladnout. Pokud ani poté nejde z formy vyklopit, uvolnéte ho
opatrné pomoci noze. Otodte formu znovu dnem vzhru a nékolikrat ji otfete vinkym studenym hadiikem.
Pfi dalSim pouZiti formu vytfete tukem a vysypte strouhankou.

Chléb a housky

Va$ pristroj nabizi mnoho programui pro peceni chleba
a housek. V tabulce nastaveni najdete optimalni
nastaveni pro pfipravu mnoha pokrmu.

Dbejte pokynli vyrobce v odstavci zabyvajicim se
kynutim tésta.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi ur¢ené pro
Vas pfistroj. Toto pfisluSenstvi je optimalné
pfizplisobeno pecicimu prostoru a provoznim rezimdm.

Urovné pro vlozeni pfislugenstvi
Pouzivejte uvedené Urovné vkladani.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouzivejte nasledujici
Urovné vkladani:

= Vysoké pecivo: Uroven 2

m Nizké pecivo: Uroveri 3

Peceni na dvou Urovnich:
Pouzivejte 4D-Horky vzduch. Nékolik plechli nebo
forem s pecivem vloZenych sou¢asné nemusi byt
hotovych ve stejny okamzik.
= Univerzaini plech: Uroven 3

pedici plech: Uroveri 1
= Formy na rostu

prvni rost: Uroven 3

druhy rost: Uroven 1

Soucasnou pfipravou vice pokrml mizete uSetfit az
45 procent energie. Formy vkladejte do ohfivaciho
prostoru vedle sebe nebo nad sebe.

PrisluSenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné pfislusenstvi
a spravné ho vkladali do ohfivaciho prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem k dviftkim
pfistroje a zahybem dold.

Univerzalni nebo pecici plech

Univerzalni nebo pecici plech zasurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvitkiim pfistroje.
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Pegici formy

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy.

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji dobu
peceni a pecivo se nezbarvi rovhomérné. Pokud pecete
v téchto formach a chcete pouzit horni/dolni ohfev,
posurite formu na vysku 1.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pedici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy upravte na spravnou
velikost.

Hluboce zmrazené potraviny

Nepouzivejte potraviny se silnou vrstvou ledu. Nejprve
led odstrarite.

MrazZené potraviny jsou ¢aste¢né nerovnomérné
predpecené. Nerovnomérné zabarveni zlistane i po
upeceni.

Doporucena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni rezimy pro peceni
ruznych druhd chlebl a housek. Teplota a doba peceni
jsou zavislé na mnozstvi a vlastnostech tésta. Proto je

v tabulkach uvedena vzdy pfiblizna doba tepelné upravy.
Zacnéte nejdfive s nizSimi hodnotami. Nizsi teplota
zajisti rovnomérné propeceni. V pripadé potieby pristé
nastavte vyssi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy$Simi
teplotami. Chléb nebo housky by byly upe¢ené pouze
na povrchu, ale nebyly by propecené.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrmt do
studeného peciciho prostoru. Tak uSetfite az 20 procent
energie. Pokud predehfivate, zkracujete tim uvedené
doby peceni o nékolik minut.

Pro vybrané pokrmy je pfedehfivani nutnosti a je

uvedeno v tabulce. Pro nékteré pokrmy je nutné péct je
ve vice krocich. Tyto potraviny jsou uvedeny v tabulce.



Uvedené hodnoty pro chlebové tésto plati jak pro tésto
na plechu, tak pro tésto ve formé.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, orientujte
se podle podobného peciva uvedeného v tabulce.
Nepotiebné pfislusenstvi vyjméte pied pecenim

z peciciho prostoru. Tim dosahnete optimalniho
vysledku Upravy pokrmu a uSetfite az 20 procent
energie.

Prislusenstvi
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Pozor!

Nikdy nenalévejte do horkého peciciho prostoru vodu
ani do néj nestavte nadobu s vodou. Zménou teploty
muze dojit k poSkozeni smaltu.

Pouzité druhy ohfev(:

. 4D-Horky vzduch
=[O Horni/dolni ohfev

M Gril s cirkulaci vzduchu
= 7] Velkoplosny gril

. Funkce coolStart

Stupeil Doba pfipravyj
v min.

Uroveii  Druh
vkladani

Teplota

ohfevu v °C grilu

Chléb

Bily chléb, 750 g
Smiseny chléb, 1,5 kg Hranata forma
Smideny chiéb, 1,5 kg Univerzalni plech

Celozrnny chiéb, 1 kg Univerzaini plech

Chlebova placka Univerzalni plech
Housky

Housky nebo bagety k dopékani, Univerzaini plech
predpecené*™*

Univerzaini plech nebo hranata forma 2

Housky sladké, Cerstvé

Housky sladké, Cerstvé, 2 urovné
Housky, Cerstvé

Bagety pfedpecené, mrazené*™*

Housky, mrazené

Housky nebo bagety k dopékani,
predpecené**

Louhované pegivo, syrové tésto**
Croissant, syrové tésto**

Toasty

Zapékani toastt, 4 kusy

Zapékani toast, 12 kust
Opeceni toastl (bez predehfivani)
* pfedehfivat

** Ridte se pokyny na obalu.

Pecici plech

Pecici + univerzalni plech
Pecici plech

Univerzalni plech

Univerzalni plech
Univerzalni plech

Univerzalni plech

Rost
Rost
Rost

180-200* - 25-40
2 220* = 10
180 = 20-30
2 =] 200210 - 40-50
2 B 200210 - 40-50
3 B 250-270 = 20-25
3 %] 2 = B
3 B 1704190 - 15-20
143 150170 - 20-30
3 B 180-200 = 20-30
3 5] a - -
3 %] = = i
3 - - -
3 - - -
3 190-210 = 10-15
3 230-250 = 10-15
5 (] - 3 46

Pizza, quiche a pikantni kolace

Va$ pfistroj nabizi mnoho programu pro pfipravu pizzy,
quiche a pikantnich kola¢l. V tabulce nastaveni najdete
optimalni nastaveni pro pfipravu mnoha pokrm(.

Dbejte pokyn( vyrobce v odstavci zabyvajicim se
kynutim tésta.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi uréené pro
Vas$ pfistroj. Toto pfislusenstvi je optimalné
pfizplisobeno pecicimu prostoru a provoznim rezimdm.

Urovné pro vlozeni prislugenstvi
Pouzivejte uvedené Urovné vkladani.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouzivejte nasledujici
Urovné vkladani:

= Vysoké pecivo:; Uroven 2

m Nizké pecivo: Uroveri 3
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Peceni ve vice urovnich
Pouzivejte 4D-Horkovzduch. Nékolik plecht nebo forem
s pecivem vloZenych sou¢asné nemusi byt hotovych ve
stejny okamzik.
Peceni na dvou urovnich:
= Univerzalni plech: Uroven 3
Pedici plech: Uroven 1
= Formy na rostu
prvni rost: Uroven 3
druhy rost: Uroven 1

Peceni na ¢tyfech urovnich:
m 4 rosty s pecicim papirem
prvni rost: Uroven 5
druhy rost; Uroveri 3
tfeti rost: Uroven 2
Ctvrty rost: Uroveri 1

Soucasnou pfipravou vice pokrml muzete usetfit az
45 procent energie. Formy vkladejte do ohfivaciho
prostoru vedle sebe nebo nad sebe.

PrislusSenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné pfislusenstvi
a spravné ho vkladali do ohfivaciho prostoru.

Rost

Rost vkladeijte otevienou stranou smérem k dvitkim
pfistroje a zahybem dold.

Univerzalni nebo pecici plech

Univerzalni nebo pecici plech zasurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvitkim pfistroje.

Na hodné obloZenou pizzu pouzivejte univerzalni plech.

Pecici formy

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy.

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji dobu
peceni a pecivo se nezbarvi rovhomérné. Pokud
pecete v téchto formach a chcete pouzit Horni/doIni
ohfev, posurite formu na vysku 1.

Prislusenstvi

Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy upravte na spravnou
velikost.

Hluboce zmrazené potraviny

Nepouzivejte potraviny se silnou vrstvou ledu. Nejprve
led odstrarite.

Mrazené potraviny jsou ¢astecné nerovhomérné
predpecené. Nerovnomérné zabarveni zlistane i po
upeceni.

Doporuéena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevll pro peceni
rdznych druht pokrm(. Teplota a doba peceni jsou
zavislé na mnozstvi a vlastnostech tésta. Proto je

v tabulkach uvedena vzdy pfiblizna doba tepelné upravy.
Zacnéte nejdfive s niz§imi teplotami. Niz$i teplota zajisti
rovnomeérné propeceni. V pfipadé potfeby pFisté
nastavte vysSi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vySSimi
teplotami. Pokrm by byl hotovy pouze na povrchu, ale
nebyl by propeceny.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrmi do
studeného peciciho prostoru. Tak usSetfite az 20 procent
energie. Pokud predehfivate, zkracujete tim uvedené
doby peceni o nékolik minut.

Pro vybrané pokrmy je pfedehfivani nutnosti a je
uvedeno v tabulce.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, orientujte

se podle podobného peciva uvedeného v tabulce.
Nepotiebné prisluSenstvi vyjméte pred pecenim

z pediciho prostoru. Tim dosahnete optimalniho
vysledku Upravy pokrmu a u$etfite az 20 procent
energie.

Pouzité druhy ohrevu:

" 4D-Horky vzduch
=[O Horni/dolni ohfev
" Stupen pizza

" Funkce coolStart

Uroveii  Druh

Teplota v Doba pfipravy

Pizza
Pizza, &erstva Pecici plech
Pizza, Cerstva Pecici plech

Pizza Eerstva, 2 urovné

Pizza Cerstva, tenky korpus Pegici plech
Pizza, chlazena** Rost
Pizza, mrazena

Pizza, tenky korpus, 1 kus** Rost

Pizza, tenky korpus, 2 kusy**

34

Pegici + univerzaini plech

Univerzalni plech + rost

* predehfivat
** Ridte se pokyny na obalu.

vkladani  ohfevu  °C v min.

3 ] 200220 2535
3 200220 2535
143 180200 3545
2 220230  20-30
3 : -

3 5 : :

341 190210 20-25




Prislusenstvi

Testovano pro Vas v nasem kuchyriském studiu  cz

Pizza, silny korpus, 1 kus** Rost

Pizza, silny korpus, 2 kusy** Univerzalni plech + rost
Pizza-bageta* Rost

Mini-pizza** Univerzalni plech

Mini-Pizza, @7 cm, 4 Grovné 4 rosty

Pikantni kolace & quiche
Pikantni kolac ve formé Kulata forma @28 cm
Quiche

Flambovany kola¢ Univerzaini plech
Pirohy Forma na nakyp
Empanada (Spanélsky pokrm) Univerzalni plech
Turecky Borek (Burek)

* pfedehfivat

Univerzalni plech

Forma na quiche z bilého plechu

Urovei Teplota v Doba pfipravy
vkladani °C v min.

3 - -

3+1 190-210 20-30
3 -

3 - -
5+3+2+1 180-200* 20-30
2 3 170-190 65-75
3 190-210 35-45
3 3 260-280* 10-15
2 170-190 50-70
3 180-190 30-45
2 B 180-200 35-45

** Ridte se pokyny na obalu.

Nakyp a soufflé

Vas$ pfistroj nabizi mnoho druht ohfevu pro pfipravu
nakypl a soufflé. V tabulce nastaveni najdete optimalni
nastaveni pro pfipravu mnoha pokrmu.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi uréené pro
Vas pfistroj. Toto pfislusenstvi je optimalné
prizplsobeno pecicimu prostoru a provoznim rezimdm.

Urovné pro vlozeni pfislusenstvi
Pouzivejte vzdy uvedené urovné pro vliozZeni pfisluSenstvi.

Pokrm ve formach nebo na univerzalnim plechu muzete
pfipravovat na jedné urovni.

= Formy na rostu: Uroveri 2

= Univerzaini plech: Uroveri 3

Soufflé muzete pfipravit i ve vodni lazni v univerzalnim
plechu. Za timto u¢elem zasurite univerzalni plech do
urovneé 2.

Soucasnou pfipravou vice pokrmt mizete usettit az
45 procent energie. Formy vkladejte do ohfivaciho
prostoru vedle sebe nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné pfisluSenstvi
a spravné ho vkladali do ohfivaciho prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem k dvirkim
pfistroje a zahybem dold.

Univerzalni plech
Univerzalni nebo pecici plech zasurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvifkiim pfistroje.

Nadobi

Na pfipravu nakypl a na zapékani pouzivejte Siroké

a nizké nadoby. V uzkych vysokych nadobach by doba
pripravy pokrmu trvala déle a pokrm by byl ze shora
tmavsi.

Doporuc¢ena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druh ohfevu pro pfipravu
riznych nakypl a soufflé. Teplota a doba peceni jsou
zavislé na mnozstvi a receptu. Vysledek pfipravy pokrmu
je zavisly na velikosti nadoby a vySce nakypu. Proto je

v tabulkach uvedena vzdy pfiblizna doba tepelné upravy.
Zacnéte nejdfive s niz8imi teplotami. NizSi teplota zajisti
rovnomeérné zezlatnuti. V pfipadé potreby pfisté nastavte
vysSi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy$Simi
teplotami. V takovém pfipadé bude nakyp nebo soufflé
hotovy pouze na povrchu, ale nebude propeceny.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrmt do
studeného peciciho prostoru. Tak uSetfite az 20 procent
energie. Pokud pfedehfivate, zkracujete tim uvedené
doby peceni o nékolik minut.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, orientujte
se podle podobného pokrmu uvedeného v tabulce.
Nepotfebné pfislusenstvi vyjméte pfed peCenim

z peciciho prostoru. Tim dosahnete optimalniho

vysledku Upravy pokrmu a usetfite az 20 procent
energie.
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Pouzité druhy ohfev:
. 4D-Horky vzduch
= [Z Horni/dolni ohfev

Nakypy & soufflé

Prislusenstvi / Nadobi

= (&) Stupeti pizza
¥ Funkce coolStart

Nakyp, pikantni, z uvafenych pfisad Forma na nakyp

Nékyp, sladky Forma na nakyp
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma na nakyp
Lasagne, mrazené, 400 g Rost
Gratinované brambory, ze syrovych Forma na nakyp
surovin, Uroven 4 cm

Gratinované brambory, ze syrovych
surovin, vy$ka 4 cm, 2 irovné

Soufflé Forma na nakyp

Forma na nakyp

Soufflé Formy na jednotlivé porce

*Ridte se pokyny na obalu.

Dribez

Vas pfistroj nabizi mnoho druhid ohfevu pro pFipravu
driibeZe. V tabulce nastaveni najdete optimalni
nastaveni pro pfipravu mnoha pokrmu.

Peceni na rostu

Peceni na rostu je obzvlasté vhodné pro velkou
driibeZ nebo vice kust masa najednou.

Univerzalni plech vsurite s poloZzenym rostem do
uvedené urovné vkladani. Dbejte na to, aby rost spravné
doléhal na univerzalni plech. — "Prislusenstvi" na
strané 11

Podle druhu a velikosti masa nalijte do

univerzalniho plechu az 2 litru vody. Tuk bude
odkapavat do plechu. Z odkapané $tavy z masa muzete
pripravit omacku. Rovnéz se tvofi i méné koure a pecici
prostor zlistane Cistsi.

Peceni v nadobé

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné do pedici
trouby. VyzkouSejte, zda se nadobi vejde do peciciho
prostoru.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Horké sklenéné nadobi
pokladejte na suchou podlozku.

Po polozeni na mokrou nebo studenou podlozku by
mohlo sklo prasknout.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo odrazi
jako zrcadlo, a proto nejsou pfili§ vhodné. Drubez se
v nich pec¢e pomaleji a méné zezlatne. Pouzijte vyssi
teplotu nebo del$i dobu peceni.

Dbejte Udaju od vyrobce nadobi.

Odkryté nadoby

Pro peceni dribeze pouzijte nejlépe vysokou pedici
formu. Formu postavte na rost. Pokud nemate vhodné
nadobi, pouzijte univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zustane pfi peceni v zakryté nadobé
podstatné CistSi. Dbejte na to, aby poklicka
velikosti odpovidala dané nadobé a dobfe
doléhala. Nadobu postavte na rost.
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Uroveii  Druh Teplota

vkladani  ohievu v °C

2 B 200-220 30-50
2 [ 170-190 40-60
2 160-180 50-60
2 - .

2 160-190 50-70
3+ 150-170 60-80
2 170-190 35-45
8] 190-210 25-30

Po upeceni pokrmu a zvednuti poklicky mize unikat
horka para. Proto nejprve odklopte zadni ¢ast poklice,
aby mohla para uniknout a nedo$lo k opareni.

Driibez mize byt kfupava, i kdyZ ji peCete v uzaviené
nadobé. Za timto ucelem pouzijte sklenénou poklicku
a nastavte vys$Si teplotu.

Grilovani

Béhem grilovani méjte dvitka trouby vzdy
zaviena. Nikdy negrilujte pfi oteviené troubé.
Univerzalni plech vsurite s polozenym ro$tem do
uvedené Urovné vkladani. Tuk bude odkapavat do
plechu. Dbejte na to, aby rost spravné pfiléhal na
univerzalni plech. — "Prislusenstvi” na strané 11

Upozornéni: U velmi tuénych druht masa viozte
univerzalni plech ne pfimo pod rost, nybrz na drover 2.

Ke grilovani pouzijte pokud mozno kousky stejné
velikosti. Tak zezlatnou rovnomérné a zustanu pékné

Stavnaté. Kousky pokrmu uréené ke grilovani polozte
pfimo na rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud do
masa pichnete vidlickou, ztrati $tavu a bude vysusené.

Upozornéni

m Topné téleso grilu se neustale zapina a vypina, tento
jev je normalni. jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m Béhem grilovani se mize tvofit koufr.
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Teplotni sonda Obecné plati: Cim v&t$i kus dribeze pecete, tim nizéi je
Pomoci teplotni sondy miizete pokrmy pfipravovat pfi teplota a tim delSi je doba peceni.

presné teploté. Prectéte si dulezZité pokyny k pouziti Po 2 az %3 doby peéeni maso obratte.

teplotni sondy v pfislusné kapitole. Jsou v ni uvedeny

informace k zapojeni teplotni sondy, mozné druhy

ohfevi a dal$i informace. — "Teplotni sonda” na Upozornéni: Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je
strané 19 vhodny pro zvolenou teplotu. Pecici papir vzdy upravte
na spravnou velikost.
Tipy

Doporuéena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevt pro peceni
rznych druhu dribezZe. Teplota a doba peceni jsou
z4avislé na mnozstvi, vlastnostech a teploté potraviny.

m Pokud budete péct husu nebo kachnu, propichnéte kizi
pod kfidly, aby mohl vytékat tuk.
m U kachnich prsou kizi nafiznéte. Prsa neotacejte.

Proto je v tabulkach uvedena vzdy pfiblizna doba m Pokud dribez pfi pe€eni otacite, dbejte na to, aby prsa
tepelné Upravy. Za¢néte nejdfive s niz§imi teplotami. nebo kuze byly dole. B

V pripadé potfeby pfité nastavte vyssi teplotu. m Drlbez kré§né’zezlvé1tne albude kfupava, pokud ji pfed
Uvedené hodnoty plati pro zasunuti z chladni¢ky koncem peceni Pqtrete maslem, slanou vodou nebo
vyjmuté dribeze bez nadivky pfipravené k peceni do pomerancovou Stavou.

studeného peciciho prostoru. Tak uSetfite aZ 20 procent o L L

energie. Pokud pfedehfivate, zkracujete tim uvedené Nepotiebné pfislusenstvi vyjméte pfed pecenim

doby peceni o nékolik minut. z peciciho prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro dribez upravy pokrmu a usetfite az 20 procent energie.

s navrhovanou hmotnosti. Pokud pfipravujete dribez Pouzité druhy ohfevu:
s vy$S8i hmotnosti, nez je v tabulce uvedeno, nastavte =[5 Horni/dolni ohfev
v kazdém pfipadé nizsi teplotu. PFi peceni vice kusl Gril s cirkulaci vzduchu

kousky masa by mél byt zhruba stejné velké.

n
n [7] Velkoplogny gril
M Funkce coolStart

Prislusenstvi / Nadobi Urovei Druh Teplota Stupen
vkladani ohfevu v °C grilu
Kure
Kufe, 1kg Rost 2 200-220 - 60-70
Kufeci prsni filet, po 150 g (gril.) Rost 4 ] - 3* 15-20
Kufeci kousky, po 250 g Rost 3 220-230 - 30-35
Kufeci kousky, nugety, mrazené Univerzalni plech 3 - - -
Pulard, 1,5 kg Rost 2 200-220 - 70-90
Kachna & husa
Kachna, 2 kg Rost 1 180-200 - 90-110
Kachni prsa, po 300 g Rost 3 230-250 - 17-20
Husa, 3 kg Rost 2 160-180 - 120-150
Husi stehno, po 350 g Rost 2 210-230 - 40-50
Krita
Mlada krita, 2,5 g Rost 180-200 - 70-90
Krlti prsa, bez kosti, 1 kg Uzaviena nadoba 2 B2 240-260 - 80-100
Krati horni stehno, s kosti, 1 kg Rost 2 180-200 - 80-100
Maso Peceni a duseni
V4 pfistroj nabizi mnoho program pro pfipravu masa. Libové r:naso potfete dle potfeby tukem nebo ho prolozte
kousky Speku.

V tabulce nastaveni najdete optimalni nastaveni pro
pfipravu mnoha pokrmu.
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KuZe masa mfizkovité nafiznéte. Pokud maso pfi pe¢eni
otacite, dbejte na to, aby kiiZze byla nejprve stranou dolu.

Kdyz je pe¢ené hotova, méla by jesté 10 minut po
upeceni odpocivat ve vypnuté a zaviené troubé. Tak Iépe
nasakne stavu. Popfipadé peceni zabalte do hlinikové
félie. Doba uvedena v tabulce nezahrnuje dobu pro
"odpocinek" masa.

Peceni na rostu

Diky peceni na ro$tu bude pec¢ené krasné kfupava na
v8ech stranach.

Podle druhu a velikosti masa nalijte do

univerzalniho plechu az "2 litru vody. Plech zachyti
odkapavajici Stavu a tuk. Z odkapané $tavy z masa
mUzete pfipravit omacku. Rovnéz se tvofi i méné koure
a pedici prostor zlstane Cistsi.

Univerzalni plech vsurite s poloZzenym ro$tem do
uvedené urovné vkladani. Dbejte na to, aby rost spravné
doléhal na univerzalni plech. — "Pfislusenstvi" na
strané 11

Peceni a duseni v nadobé

Peceni a duseni v nadobé je pohodIngjsi. Peceni
mizZete jednoduse vytahnout z trouby a pfimo v nadobé
pfipravit omacku.

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné do pedici
trouby. VyzkousSejte, zda se nadobi vejde do peciciho
prostoru.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Horké sklenéné nadobi
pokladejte na suchou podlozku.

Po polozeni na mokrou nebo studenou podlozku by
mohlo sklo prasknout.

K libovému masu pfilijte trochu tekutiny. Dno sklenéné
varné nadoby by mélo byt pokryto cca 2 cm tekutiny.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadobi a na tom, zda pouZijete poklici. Pokud maso
pripravujete ve smaltované nebo tmavé nadobé, prilijte
vice tekutiny, nez kdyz jej pe€ete ve sklenéné nadobé.

Béhem peceni se tekutina odpafuje. Dle potfeby opatrné
prilévejte tekutinu.

Lesklé pedici nadoby z oceli nebo hliniku teplo odrazi
jako zrcadlo, a proto nejsou pfili§ vhodné. Maso se

v nich peCe pomaleji a méné zezlatne. Pouzijte vyssi
teplotu nebo delsi dobu peceni.

Dbejte Udaju od vyrobce nadobi.

Odkryté nadoby

Pro pec¢eni masa pouZijte nejlépe vysokou pecici formu.
Formu postavte na rost. Pokud nemate vhodné nadobi,
pouzijte univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zustane pfi pe€eni v zakryté nadobé

podstatné CistSi. Dbejte na to, aby pokli¢ka velikosti
odpovidala dané nadobé a dobfe doléhala. Nadobu
postavte na rost.
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Viko by mélo mit od masa odstup alespori 3 cm. Maso
muze béhem peceni nabyt na objemu.

Po upeceni pokrmu a zvednuti poklicky mGze unikat
horka para. Proto nejprve odklopte zadni ¢ast poklice,
aby mohla para uniknout a nedoslo k opareni.

PFfed duSenim maso pfedem kratce pecte. Prilijte vodu,
vino, ocet apod. Dno nadoby by mélo byt pokryto cca
1-2 cm tekutiny.

Béhem peceni se tekutina odparuje. Dle potreby
opatrné pfilévejte tekutinu.

Pecené mulze byt kiupava, i kdyz ji peCete v uzaviené
nadobé. Za timto Ucelem pouzijte sklenénou poklicku
a nastavte vys$Si teplotu.

Grilovani

Béhem grilovani méjte dvitka trouby vzdy
zaviena. Nikdy negrilujte pfi oteviené troubé.
Univerzalni plech vsurite s poloZzenym ro$tem do
uvedené urovné vkladani. Tuk bude odkapavat do
plechu. Dbejte na to, aby rost spravné pfiléhal na
univerzalni plech. — "Prislusenstvi" na strané 11

Upozornéni: U velmi tu¢nych druhti masa vlozte
univerzalni plech ne pfimo pod rost, nybrz na drover 2.

Grilujte pokud mozno kousky stejné velikosti. Tak
zezlatnou rovnomérné a zUstanu pékné stavnaté.
Kousky pokrmu uréené ke grilovani polozte pfimo na
rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud do
masa pichnete vidlickou, ztrati $tavu a bude vysusené.

Upozornéni

m Topné téleso grilu se neustale zapina a vypina, tento
jev je normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m Béhem grilovani se mize tvofit koufr.

Teplotni sonda

Pomoci teplotni sondy mazete pokrmy pfipravovat pfi
presné teploté. Prectéte si dllezité pokyny k pouziti
teplotni sondy v pfislusné kapitole. Jsou v ni uvedeny
informace k zapojeni teplotni sondy, mozné druhy
ohfevu a dalsi informace. — "Teplotni sonda" na
strané 19

Doporucena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohtevl pro pfipravu
pokrmU z masa. Teplota a doba peceni jsou zavislé na
mnozstvi, vlastnostech a teploté potraviny. Proto je

v tabulkach uvedena vzdy pfiblizna doba tepelné
Upravy. Za¢néte nejdfive s niz§imi hodnotami.

V pfipadé potfeby pFisté nastavte vyssi teplotu.



Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani z chladnicky
vyjmutych pokrm( do studeného peciciho prostoru. Tak
uSetfite az 20 procent energie. Pokud pfedehfivate,
zkracujete tim uvedené doby peceni o nékolik minut.

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro jednotlivé druhy
masa s navrhovanou hmotnosti. Pokud pfipravujete maso
s vy$Si hmotnosti, nez je v tabulce uvedeno, nastavte

v kazdém piipadé nizsi teplotu. Pfi peceni vice kusu

teplota a tim delSi je doba peceni.

Prislusenstvi / Nadobi

Testovano pro Vas v nasem kuchyrnském studiu cz

Po /2 aZ %5 doby peceni maso obratte.

Pokud chcete péct podle viastniho receptu, orientujte se
podle podobného pokrmu uvedeného v tabulce.
Dodatec¢né informace naleznete v kapitole "Tipy na
peceni, duseni a grilovani" na konci tabulky nastaveni.
Nepotfebné pfislusenstvi vyjméte pfed pe€enim

z peciciho prostoru. Tim dosahnete optimalniho
vysledku Upravy pokrmu a uSetfite az 20 procent
energie.

Pouzité druhy ohfev(:

» [ Horni/dolni ohfev

m [&] Gril s cirkulaci vzduchu
=[] Velkoplosny gril

Uroveii Druh Teplota Stupen

Vepiové maso

Vepfova pecené bez kize, napf.
krk, 1,5 kg

Vepfova pecené s kizi, napf. plec, 2 kg Rost

Oteviend nadoba

Vepfova svickova, 1,5 kg Oteviena nadoba
Vepfovy filet, 400 g Rost

Uzené vepiové Zebro s kosti, 1 kg
(s piilitim vody)

Vepfovy steak, 2 cm silny Rost

Uzaviena nadoba

Vepfové medailonky, 3 cm silné Rost

Hovézi maso

Hovézi filet, medium, 1 kg Rost
Hovézi dusena pecené, 1,5 kg Uzaviena nadoba
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost
Steak, 3 cm silny, medium Rost
Burger, 3-4 cm vysoky Rost

Teleci maso
Teleci pecené, 1,5 kg Oteviena nadoba

Teleci nohy, 1,5 kg Oteviena nadoba

Jehnéci maso

Jehné¢i kyta bez kosti, medium Oteviend nadoba

Jehné¢i hibet s kosti (odstranéné Rost
Slachy, nafiznuté na platky podél kosti,
bez otaceni)

Jehné&¢i kotleta ** Rost
Klobasy
Grilovaci klobasy Rost

Pokrmy z masa

Sekana, 1 kg Oteviena nadoba

* pfedehfivat

vkladani ohfevu Vv °C grilu

2 180-190 . 110-130
2 190-200 = 130-140
2 220-230 . 70-80

3 220-230 . 20-25

2 210-230 . 70-90

5 | . 2 16-20

5 | . GE 812

2 210-220 . 40-50

2 200-220 . 130-160
2 220-230 . 60-70

5 ] . 3 15-20

4 ] . 3 25-30

2 160-170 2 100-120
2 B 200-210 - 100-120
2 170-190 . 50-80
2 180-190 . 40-50
5 ] . 3 12-16

4 [l - 3 10-15
2 170-180 . 60-70

**pod to vsunout univerzalni plech na troven 2
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Tipy na peceni, duseni a grilovani

Pegici prostor je silné znecistén.

Pripravujte pe€eni v uzaviené nadobé nebo pouZijte grilovaci plech. Pokud pouZijete grilovaci plech,

dosahnete optimalniho vysledku peceni. Grilovaci plech miZete dokoupit jako zviastni pfislusenstvi.

Pecené je prilis tmava a krusta
misty spalend nebo je pecené peceni.
vysu$ena.

Krusta je pfili$ slaba.

Pecené vypada dobre, ale §tava
je pripalena.

Pecené vypada dobre, ale Stava
je pfilis svétla a vodnata.

Pii duseni se maso pfipaluje.

Zkontrolujte teplotu a Uroven vloZeni pfisluSenstvi. Pristé zvolte nizsi teplotu a pfipadné zkratte dobu
Zvyste teplotu nebo po dokonéeni peceni kratce zapnéte gril.

Pristé zvolte mensi nadobu nebo prilijte vice tekutiny.

Pristé zvolte vé&tsi nadobu nebo prilijte méné tekutiny.

Nadoba na peceni a poklice musi mit spravnou velikost a musi doléhat.

Snizte teplotu a béhem duseni pfilévejte tekutinu.

Grilované maso je piili§ vysusené.
grilovaci klesté.

Ryby

Vas$ pfistroj nabizi mnoho programt pro pfipravu ryb.

V tabulce nastaveni najdete optimalni nastaveni pro
pfipravu mnoha pokrmu.

Nemusite obracet celou rybu. VioZte celou rybu do
trouby v poloze plavani hibetem nahoru. Do bficha ryby
vloZte nafiznutou bramboru nebo malou Zaruvzdornou
nadobu, aby se ryba neprevratila na bok.

Ryba je hotova, pokud Ize hibetni ploutev snadno
oddélit.

Peceni a grilovani na rostu

Univerzalni plech vsurite s polozenym ro$tem do
uvedené urovné vkladani. Dbejte na to, aby rost spravné
doléhal na univerzalni plech. — "Prislusenstvi" na
strané 11

Upozornéni: U velmi tuénych kouskl ryby viozte
univerzalni plech ne pfimo pod rost, nybrz na uroven 2.

Podle druhu a velikosti ryby nalijte do univerzalniho
plechu az "2 litru vody. Tuk bude odkapavat do plechu.
Rovnéz se vytvori i méné koure a pecici prostor zUstane
Cistsi.

Béhem grilovani méjte dvirka trouby vzdy

zavfena. Nikdy negrilujte pfi oteviené troubé.

Grilujte pokud mozno kousky ryby stejné velikosti. Tak
zezlatnou rovnomérné a zlstanu pékné stavnaté.
Kousky pokrmu uréené ke grilovani polozte pfimo na
rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud do
ryby pichnete vidlickou, ztrati Stavu a bude vysuSena.

Upozornéni

m Topné téleso grilu se neustale zapina a vypina, tento
jev je normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m Béhem grilovani se mlize tvofit kouf.
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Maso osolte az po grilovani. Sul totiz z masa vytahuje vodu. Pfi obraceni do masa nepichejte. PouZijte

Peceni a duseni v nadobé

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné do pedici
trouby. Vyzkou$ejte, zda se nadobi vejde do peciciho
prostoru.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Horké sklenéné nadobi
pokladejte na suchou podlozku.

Po poloZeni na mokrou nebo studenou podlozku by
mohlo sklo prasknout.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo odrazi
jako zrcadlo, a proto nejsou pfili§ vhodné. Ryba se

v nich pe¢e pomaleji a méné zezlatne. Pouzijte vyssi
teplotu nebo delSi dobu peceni.

Dbejte Gidaji od vyrobce nadobi.

Odkryté nadoby

Pro peceni celé ryby pouzijte nejlépe vysokou pecici
formu. Formu postavte na rost. Pokud nemate vhodné
nadobi, pouzijte univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zUstane pfi pe¢eni v zakryté nadobé
podstatné cistSi. Dbejte na to, aby poklicka velikosti
odpovidala dané nadobé a dobfe doléhala. Nadobu
postavte na rost.

Pfi duseni pfidejte do nadoby dvé az tfi polévkové Izice
tekutiny a trochu citronové Stavy nebo octa.

Po upeceni pokrmu a zvednuti poklicky mGze unikat
horka para. Proto nejprve odklopte zadni ¢ast poklice,
aby mohla para uniknout a nedoslo k opareni.

Ryba muze byt kiupava, i kdyz ji pecete v uzaviené
nadobé. Za timto ucelem pouzijte sklenénou poklicku
a nastavte vyssi teplotu.



Teplotni sonda

Pomoci teplotni sondy muzete pokrmy pfipravovat pfi
presné teploté. Prectéte si dulezité pokyny k pouziti
teplotni sondy v pfislusné kapitole. Jsou v ni uvedeny
informace k zapojeni teplotni sondy, mozné druhy
ohrevu a dal$i informace. — "Teplotni sonda" na
strané 19

Doporuéena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevu pro pfipravu
pokrm( z ryb. Teplota a doba peceni jsou zavislé na
mnozstvi, kvalité a teploté potraviny. Proto jsou

v tabulkach uvedeny vzdy pfiblizné hodnoty doby Upravy.

Zacnéte nejdrive s nizSimi teplotami. V pfipadé potfeby
pristé nastavte vyssi teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani z chladnic¢ky
vyndanych ryb do studeného peciciho prostoru. Tak
usetfite az 20 procent energie. Pokud pfedehfivate,
zkracujete tim uvedené doby peceni o nékolik minut.

Prislusenstvi / Nadobi

Testovano pro Vas v nasem kuchynském studiu  cz

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro ryby s navrhovanou
hmotnosti. Pokud pfipravujete ryby s vy$8i hmotnosti, nez
je v tabulce uvedeno, nastavte v kazdém pfipadé nizsi

teplota a tim delSi je doba peceni.

Rybu, kterou nepecete v poloze hibetem nahoru,
obratte po /2 az %3 uvedeného ¢asu.

Upozornéni: Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je
vhodny pro zvolenou teplotu. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Nepotrebné prislusenstvi vyjméte pred pecenim
z peciciho prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku
Upravy pokrmu a uSetfite az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:

» [Z Horni/dolIni ohfev

" Gril s cirkulaci vzduchu
= [T Velkoplogny gril

Uroveri Druh Teplotav Stuperi Doba pripravy|

Ryby
Ryba, grilovana, cela, 300 g, napf. Rost
Ryba, grilovana, cela, 1,5 kg, napf. losos Rost

Rybi filety
Rybi filet, pfirodni, grilovany Rost
Rybi kotlety

Rybi kotleta, 3 cm silng** Rost

Mrazené ryby
Rybi filet, pfirodni Uzaviena nadoba
Rybi filet, zapeceny Rost

Rybi prsty (ob¢as obracet)
* pfedehfivat

Univerzaini plech

vkladani  ohfevu °C grilu v min.

2 170490 - 20-30
2 170490 - 30-40
4 il - 1525
4 | : 3 10-20
2 = 210230 - 20-30
2 200220 - 45-60
3 = 200220 - 20-30

** pod to vsunout univerzalni plech na uroveri 2

Zelenina a prilohy

Zde najdete udaje pro pfipravu grilované zeleniny,
brambor a mrazenych produktd z brambor.
Nepotfebné pfislusenstvi vyjméte pfed pecenim

z peciciho prostoru. Tim dosahnete optimalniho
vysledku Upravy pokrmu a uSetfite energii.

Urovné pro vlozeni prislu$enstvi
Pouzivejte uvedené urovné vkladani.

Pfiprava na jedné drovni
Dodrzujte udaje v tabulce.

Priprava na dvou urovnich
Pouzivejte 4D-Horky vzduch. Sou¢asné vlozené
plechy nemusi byt hotové ve stejny okamzik.

= Univerzalni plech: Uroveri 3
m Pecici plech: Uroveri 1

PrisluSenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné pfislusenstvi
a spravné ho vkladali do ohfivaciho prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem k dvitkim
pfistroje a zahybem dold.

Univerzalni nebo pecici plech
Univerzalni nebo pecici plech zasunte opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvitkGm pfistroje.
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Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy upravte na spravnou
velikost.

Doporuc¢ena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevu pro peceni
riznych druhd pokrm0. Teplota a doba peceni jsou
zavislé na mnoZstvi a vlastnostech potravin. Proto je

v tabulkach uvedena vzdy pfiblizna doba tepelné upravy.
Zacnéte nejdfive s nizsimi teplotami. NizSi teplota zajisti
rovnomeérné propeceni.

Prislusenstvi

V pripadé potreby pristé nastavte vyssi teplotu.
Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrmt do
studeného peciciho prostoru. Pokud troubu
predehrejete, uvedené doby pfipravy se tim zkrati

o nékolik minut.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, orientujte
se podle podobného pokrmu uvedeného v tabulce.

Pouzité druhy ohfeva:
M 4D-Horky vzduch
= [T Velkoplo$ny gril
" Funkce coolStart

Uroveri Druh  Teplotav °C Stupeii Doba pfipravy|
vkladani  ohfevu gril v min,

Zeleninové pokrmy

Grilovana zelenina Univerzalni plech

Brambory

Pecené brambory, plilené Univerzaini plech

Produkty z brambor, mrazené
Bramborové Rosti* Univerzalni plech
Bramborové tasticky, pinéné* Univerzalni plech
Krokety* Univerzalni plech
Hranolky* Univerzalni plech

Hranolky, 2 Grovné Pecici + univerzaini plech

* Ridte se pokyny na obalu.

Jogurt
Pomoci Vaseho pfistroje si mGzete sami vyrobit jogurt.
Priprava jogurtu

Z peciciho prostoru vyjméte pfisluSenstvi a rosty. Pecici
prostor musi byt prazdny.
1. 11 litrd mléka (3,5 % tuku) svafte na plotynce

na 90 °C a poté nechte vychladnout na 40 °C.
Trvanlivé mléko staci zahfat na 40 °C.

Prislusenstvi

5 (i = 3 10-15

160-180 - 45-60

w
©

3
3
3
3
1 190-210 - 30-40

BEHEE

+3

. Vmichejte 150 g jogurtu (vyndaného z chladnicky).

. Smési naplrite hrnecky nebo malé sklenice a pfikryjte
je prahlednou folii.

4. Hrnecky nebo sklenice vlozte do peciciho prostoru

a pokracujte dle pokynl uvedenych v tabulce.

5. AZ bude jogurt hotovy, nechte ho zchladit v chladni¢ce.

wWnN

Pouzité druhy ohfeva:
" 4D-Horky vzduch

Urover vkladani  Druh Teplota

ohievu v °C

Jogurt Formicky na jednotlivé porce

Uspora energie s druhy ohfevu eco

Diky energeticky Uspornym rezimdm horkovzduch eco
a horni/dolni ohfev eco mizete pfi pfipravé pokrmu
usetfit energii.

Pokrm vloZte do prazdného a studeného peciciho
prostoru. Jen tak docilite Uspory energie. B€éhem
provozu méjte dvirka trouby vzdy zaviena.
Nepotiebné prislusenstvi vyjméte pred peéenim

z peciciho prostoru. Tim dosahnete optimalniho
vysledku Upravy pokrmu a uSetfite energii.
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Dno pegiciho prostoru 40-45 7-8

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi uréené pro
Vas pfistroj. Toto pfisluSenstvi je optimainé
pfizplsobeno pecicimu prostoru a provoznim rezimim.

Prislusenstvi

Dbeijte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné pfisluSenstvi
a spravné ho vkladali do ohfivaciho prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem k dvirkim
pfistroje a zahybem dolu.



Univerzalni nebo pecici plech

Univerzalni nebo pecici plech zasurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvifrkim pfistroje.

Peéici formy a nadobi

uSetfite az 35 procent energie.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo odrazi
jako zrcadlo. Matné smaltované nadoby, nadoby
z zaruvzdorného skla nebo hlinikové formy jsou

vhodnégjsi.

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji dobu
peceni a pecivo se nezezlatne rovhomeérné.

Pfislusenstvi / Nadobi

Testovano pro Vas v nasem kuchyrniském studiu ¢z

Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vZdy upravte na spravnou
velikost.

Doporuc¢ena nastaveni

Zde naleznete udaje k rdznym pokrmum. Teplota a doba
peceni jsou zavislé na mnozstvi a vlastnostech tésta.
Proto jsou v tabulce uvedeny vzdy pfiblizné doby tepelné
Upravy. Zacnéte nejdfive s nizSimi teplotami. Niz$i
teplota zajisti rovhomérné propeceni. V pfipadé potfeby
pFisté nastavte vyssi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vySSimi
teplotami. Kola¢e nebo pecivo by byly hotové pouze na
povrchu, ale nebyly by propecené.

Pouzité druhy ohfev(:
. Horky vzduch eco
=[] Horni/dolni ohfev eco

Uroveii Druh Teplota Doba piipravyl

vkladani ohievu v °C v min.

Kolace ve formé

Treny kola¢ ve formé

Dortovy korpus z tfeného tésta
Dortovy korpus, 2 vejce
Piskotovy dort, 3 vejce
Piskotovy dort, 6 vajec

Kynuta babovka

Kolace na plechu

Treny kola¢ se suchou naplni
Kiehky kola¢ se suchou naplini
Pigkotova rolada

Kynuty cop, kynuty vénec
Kynuty kola¢ se suchou naplni

Drobné pecivo

Muffiny

Strikané pecivo

Stfikané pecivo, 2 vrstvy
Pegivo z listového tésta
Pecivo z odpalovaného tésta
Cukrovi

Stfikané pecivo

Drobné pecivo z kynutého tésta
Chléb a housky

Smiseny chléb, 1,5 kg
Chlebova placka

Housky sladké, Cerstvé
Housky, Cerstvé

Forma ve tvaru vénce/hranata

Dortova forma
Dortova forma

Kulata forma, @26cm
Kulata forma, @28 cm
Forma na babovku

Pecici plech
Pecici plech
Pecici plech
Pecici plech
Pecici plech

Plech na muffiny

Pecici plech

Pecici + univerzalni plech
Pecici plech

Pecici plech

Pecici plech

Pecici plech

Pecici plech

Pecici plech
Univerzaini plech
Pecici plech
Pecici plech

2 140-160 60-80
2 150-170 20-30
2 150-170 20-30
2 160-170 25-40
2 150-160 50-60
2 150-170 50-70
3 150-170 25-40
3 170-180 25-35
S 180-190 15-20
3 160-170 25-35
3 160-180 15-20
2 160-180 15-25
3 150-160 25-35
143 150-160 30-40
3 170-190 20-35
3 200-220 35-45
3 140-160 15-30
3 140-150 25-35
3 160-180 25-35
2 200-210 35-45
3 250-275 15-20
3 170-190 15-20
3 180-200 20-30
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Prislusenstvi / Nadobi

Urovei  Druh  Teplotav °C Doba piprav
vkladani  ohfevu v min.

Maso
Vepfova pecené bez kiize, napf'. krk, 1,5kg  Otevfena nadoba

Hovézi dusena pecené, 1,5 kg Uzaviena nadoba

Teleci pecené, 1,5 kg Oteviena nadoba

Ryba

Ryba, dusena, cela, 300 g, napf. pstruh Uzaviena nadoba
Ryba, dusena, celd, 1,5 kg, napf. losos Uzaviena nadoba
Rybi filet, pfirodni, duseny Uzaviena nadoba
Acrylamid v potravinach

Acrylamid vznika pfedevsim u obilnich a bramborovych
produktu, které jsou zahfivany na vysokou teplotu, napf.

2 180-190 120-140
2 200-220 140-160
2 170-180 110-130
2 190-210 25-35
2 190-210 45-55
2 190-210 15-25

bramborové chipsy, hranolky, toasty, housky, chiéb nebo
drobné pecivo (susenky, perni¢ky a vanoc¢ni cukrovi).

Typy pro piipravu potravin s nizkym obsahem acrylamidt

Vdeobecné

m Doba tepelné tpravy by méla byt co nejkratsi.

m  Pokrmy pfili§ nepfipékejte, mély by byt zlatoZluté.

Peceni S hornim a dolnim ohfevem max. 200 °C.
S horkovzdu$nou cirkulaci max. 180 °C.

Cukrovi S hornim a dolnim ohfevem max. 190 °C. S horkovzdusnou

cirkulaci max. 170 °C.

Vejce nebo vajecny bilek snizuji tvorbu acrylamidd.

Hranolky z trouby

Pozvolna pfiprava pokrmu

Pozvolna pfiprava pokrmU znamena pomalé peceni pfi
nizké teploté. Proto byva nazyvana i jako nizkoteplotni
pfiprava.

Tento zpusob je idealni pro pFipravu vysoce jakostnich
pokrm( (napf. jemnych ¢asti hovéziho, teleciho,
jehnéciho, vepfového masa nebo dribeze), které maiji
byt upeceny dordzova nebo do jiného specifického
stadia. Maso tak zlstane velmi stavnaté, jemné

a mékké.

Vyhody tohoto zpusobu pfipravy: Mate dostatek ¢asu na
pripravu celého menu, nebot takto pfipravené maso
mUzete bez probléml udrZovat teplé. BEhem pripravy
nemusite maso obracet. Dvitka trouby méjte zaviené,
aby v ni bylo udrZzovano rovnomérné klima.

Pouzivejte pouze Cerstvé a hygienicky nezavadné maso
bez kosti. Peclivé odstrante Slachy a tuéné okraje. Tuk
béhem pomalého peceni ziska silnou vlastni chut.
Mulzete pouzit i kofenéné nebo marinované maso.
Nepouzivejte rozmrazené maso.

PFi tomto zplsobu pfipravy mize byt maso ihned po
dohotoveni porcovano. Maso nemusi odpocivat. Diky
této metodé pfipravy je maso rizové, ale neni syrové
nebo malo propecené.

Upozornéni: Pfi tomto zpUsobu pfFipravy neni mozné
posouvat dobu dohotoveni pokrmu.
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Hranolky rozlozte na plech rovnomérné v jedné vrstvé. Na jednom plechu pecte minimainé 400 g,
aby se hranolky nevysusily.

Nadobi

PFi tomto zpUsobu pfipravy pouzivejte ploché nadobi,
napf. porcelanovy nebo sklenény servirovaci podnos.
Nadobu vlozte do trouby k predehrati.

Nadobu polozte vzdy na rost do urovné 2.

Dodate¢né informace naleznete v tipech pro pozvolnou
pfipravu pokrm0, které jsou uvedeny na konci tabulky.
Vas pfistroj disponuje rezimem "Pozvolné peceni". Tento
rezim zapnéte pouze tehdy, kdyZ je trouba studena.
Pecici prostor, do kterého jste vlozili nadobu, nechte cca
15 minut dobfe rozehrat.

Maso pfi vysoké teploté kratce a zprudka opecte ze
vSech stran, také na koncich. Poté ho ihned poloZte na
predehraté nadobi a vloZte do trouby. Pozvolna pecte.

Doporucena nastaveni

Teplota a doba pozvolného peceni zavisi na
velikosti, tloustce a kvalité masa. Proto je

v tabulkach uvedena vzdy pfiblizna doba tepelné
upravy.



Pouzité druhy ohfevu:

Nadobi

Testovano pro Vas v nasem kuchynském studiu  cz

= [Z) Pozvolna ptiprava pokrmii

Urovei Druh Dobazapékani Teplota Doba piiprav

Drubez

Kachni prsa, 400 g
Kufeci prsni filet, po 200 g
Krlti prsa, bez kosti, 1 kg

Vepiové maso

Vepfova svickova, 5-6 cm silna,
1,5 kg

Veprovy filet, v celku

Veprové medailonky, 4 cm silné

Hovézi maso

Hovézi pecené (kyta), 6-7 cm
silnd, 1,5 kg

Hovézi hibet, veelku, 1 kg
Roastbeef, 5-6 cm silny

Hovézi medailonky/Rumpsteak,

4 cm tlusty

Teleci maso

Teleci pecené, 4-5 cm silna, 1,5 kg
Teleci pecené, 10-15 cmsilng, 1,5kg  Oteviena nadoba
Teleci filet, veelku, 800 g
Teleci medailonky, 4 cm silné

Jehnéci maso
Jehné¢i hbet, vykostény, po 200 g

Jehné¢i kyta bez kosti, medium,
1 kg veelku

ohfevu v min. v °C v min.

vkladani

Otevi'ena nadoba 2 6-8 80* 60-120
Otevi'ena nadoba 2 57 90* 60-90
Otevi'ena nadoba 2 8-10 90* 150-210
Oteviena nadoba 2 8-10 80* 180-210
Otevi'ena nadoba 2 6-8 80* 60-120
Otevi'ena nadoba 2 57 80* 90-120
Oteviena nadoba 2 8-10 80* 180-240
Otevi'ena nadoba 2 4-6 80" 180-240
Oteviena nadoba 2 6-8 80* 210-270
Oteviena nadoba 2 5-7 80* 30-60
Otevi'ena nadoba 2 8-10 80" 180-240
2 8-10 80* 210-240
Oteviena nadoba 2 57 80* 120-150
Otevrena nadoba 2 5-7 80* 30-45
Otevrena nadoba 2 57 80* 120-180
Otevrena nadoba 2 6-8 80* 150-210

* predehfivat

Tipy pro pozvolné peceni

Pozvolné peceni kachnich prsou.

Maso pfipravené pozvolnym

Studené kachni prso vloZte na panev a nejprve opecte kizi. Po pozvolném peceni zapnéte na 3-5 minut
gril, prso bude mit kfupavou krku.

Aby upecené maso pfili§ rychle nevychladlo, nahfejte talife a servirujte ho s velmi horkou omackou.

pecenim neni tak horké jako maso
pipravené klasickym zptsobem.

Suseni

Pomoci 4D-Horkého vzduchu muazete susit potraviny. Pfi
tomto zplsobu konzervace dojde diky vypareni vody ke
koncentraci aromatickych latek.

Suste pouze nezavadné ovoce, zeleninu a bylinky

a peclivé je pfed susenim umyjte. Na rost polozte pedici
nebo pergamenovy papir. Ovoce nechte dobfe okapat
a osuste jej.

Ovoce popfipadé nakrajejte na stejné velké kousky
nebo slabé platky. Neoloupané ovoce polozZte na rost
slupkou dolt. Dbejte na to, aby ovoce nebo houby na
roStu nelezely pres sebe.

Nastrouhejte zeleninu a blansirujte ji. Blansirovanou
zeleninu nechte dobfe okapat a rovhomérné ji rozlozte
na rostu.

Bylinky suste i se stonkem. Rovnomérné je v malych
trsech rozlozte na rost.

Pro su$eni pouzijte nasledujici urovné pro vlozeni
prisluSenstvi:

= 1 rost: Uroven 3

m 2 rosty: Uroven 3+1

Hodné Stavnaté ovoce a zeleninu nékolikrat obratte.
Ususené potraviny ihned po su$eni sundejte z papiru.
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zUstane aromati¢téjsi. Proto je v tabulkach uvedena
vzdy pfiblizna doba suseni.

Pokud chcete susit jiné potraviny, orientujte se podle
podobnych potravin uvedenych v tabulce.

Doporuéena nastaveni

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro su$eni riznych
druht potravin. Teplota a doba suseni zavisi na druhu,
vlhkosti, zralosti a tloustce susené potraviny. Cim déle
potravinu susite, tim lépe je konzervovana. Cim tengi
platky jsou platky, tim je suSeni rychlejSi a potravina.

Pouzity druh ohfevu:
" 4D-Horky vzduch

Ovoce, zelenina a bylinky Prislusenstvi Druh  Teplota Délka priprav
ohfevu v °C v hod.

Jadrové ovoce (jablecné krouzky, 3 mm silné, na rost 200) 1-2 roSty 80 59

Peckovité ovoce ($vestky) 1-2 rosty 80 8-10

Kofenova zelenina (karotka), nastrouhana, blansirovana 1-2 rosty 80 5-8

Houby na plétky 1-2 roty 60 6-9

Bylinky, ocisténé 1-2 rosty 60 2-6

Zavarovani Zelenina

Vas pfistroj je vhodny i pro zavafovani ovoce a
zeleniny.

AVarovéni

Nebezpeci poranéni!

Kdyz potraviny zavafite Spatné, tak mohou
zavarovaci sklenice prasknout. DodrZujte pokyny
k zavafovani.

Sklenice

Pouzijte pouze Cisté a neposkozené zavarovaci
sklenice. Pouzivejte pouze Cisté a neposkozené
gumicky odolné vici vysokym teplotam. Svorky a perka
predem zkontrolujte.

Spole¢né zavarujte pouze sklenice stejné velikosti a se
stejnymi potravinami. V troubé Ize sou¢asné zavarovat
maximalné Sest zavarovacich sklenic o objemu 2,

1 nebo 1'% litru. Nepouzivejte vétsi nebo vyssi
sklenice. Vi¢ka by mohla prasknout.

Béhem zavarovani se sklenic v troubé nedotykejte.

Priprava ovoce a zeleniny

Zavartujte pouze nezavadné ovoce a zeleninu.
Dlkladné je umyijte.

Ovoce, popf. zeleninu, podle druhu oloupejte,
vypeckujte a nakrdjejte na kousky a naplrite
sklenice cca 2 cm pod okraj.

Ovoce

Ovoce v zavarovacich sklenicich zalijte horkym
cukernatym roztokem bez pény (cca 400 ml na sklenici
o objemu 1 litr). Na jeden litr vody pouzijte:

m cca 250 g cukru, pokud je ovoce sladké

m cca 500 g cukru, pokud je ovoce kyselé
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Zeleninu v zavafovaci sklenici zalijte horkou, pfevafenou
vodou.

Ocistéte okraje sklenic, musi byt Gisté. Na kazdou
sklenici nasadte navlhéenou zavarovaci gumu a vicko.
Sklenice uzaviete pomoci svorek. Sklenice postavte do
univerzalniho plechu tak, aby se vzajemné nedotykaly.
Do univerzalniho plechu nalijte 500 ml horké vody (cca
80 °C). Nastavte hodnotu uvedenou v tabulce.

Ukon¢éeni zavarovani

Ovoce

Po uréité dobé za¢nou v kratkych intervalech stoupat
bublinky. Vypnéte troubu, jakmile vSechny sklenice
zacnou pénit. Sklenice vyndejte po uvedené dobé
dohfevu z peciciho prostoru.

Zelenina

Po urcité dobé zacnou v kratkych intervalech stoupat
bublinky. Jakmile za¢nou vSechny sklenice pénit, snizte
teplotu na 120 °C a sklenice nechte i nadale pénit v
uzavieném pecicim prostoru, ¢as je uveden v tabulce. Po
uplynuti této doby troubu vypnéte a sklenice vyndejte az
po uvedené dobé ohfevu, viz tabulka.

Vyndané sklenice postavte na €istou utérku. Horké
sklenice nestavte na studenou nebo mokrou podlozku,
mohly by prasknout. Sklenice zakryjte, aby byly chranény
pred prlivanem. Svorky sundejte, az kdyz sklenice
vychladnou.

Doporucena nastaveni

V tabulce jsou uvedeny doporucené orienta¢ni hodnoty
pro zavarovani ovoce a zeleniny. Mohou byt ovlivnény
pokojovou teplotou, po¢tem sklenic, mnozstvim, teplotou
a kvalitou zavafované potraviny. Udaje se vztahuji na
kulaté sklenice o objemu 1 litr. PFedtim, nez pfistroj
prepnete nebo vypnete, zkontrolujte, zda sklenice péni.
Pénéni zacne po cca 30-60 minutach.
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Pouzity druh ohfevu: " 4D-Horky vzduch

Teplotav °C Doba pfipravy v min.

Zavarovani Nadobi Urovei  Druh

vkladani  ohrevu

Zelenina, napf. karotka Zavarovaci sklenice, 1 litr 160-170 AZ do pénéni: 30-40
120 Od pénéni: 30-40
- Dohfev: 30
Zelenina, napf. okurky Zavarovaci sklenice, 1 litr 160-170 AZ do pénéni: 30-40,
- Dohfev: 30
Peckovité ovoce, napf. tfesné, Zavarovaci sklenice, 1 litr 160-170 AZ do pénéni: 30-40,
Svestky - Dohfev: 35
Jadrové ovoce, napf. jablka, jahody Zavafovaci sklenice, 1 litr 160-170 AZ do pénéni: 30-40,
- Dohfev: 25

Kynuti tésta

Ve Vasi troubé mize kynuté tésto vykynout rychleji
nez pfi pokojové teploté. Pouzijte rezim Horni/dolni
ohfev. Tento rezim zapnéte pouze tehdy, kdyz je
trouba zcela studena.

Kynuté tésto nechejte vykynout vzdy dvakrat. Dbejte
udaju uvedenych v tabulce o prvnim a druhém kynuti
(kynuti tésta a jednotlivych kusu peciva).

Kynuti tésta

Pristroj nastavte, jak je uvedeno v tabuice, a vyhrejte
pecici prostor. Misu s téstem postavte na rost.
Béhem kynuti dvifka trouby neotvirejte, jinak unikne
vlhkost. Tésto zakryjte.

Prislusenstvi / Nadobi

Kynuti jednotlivych kust peciva
Pecivo vlozZte do trouby do urovné uvedené v tabulce.

Chcete-li pouzit pfedehfivani, nechte pecivo nejprve
kynout na teplém misté mimo troubu.

Doporuc¢ena nastaveni

Teplota a doba pfipravy zavisi na druhu a mnozstvi
surovin. Udaje v tabulce jsou pouze orientaéni.

Pouzity druh ohfevu:
» [ Horni/dolni ohfev

Teplotav °C Doba pfipr

Urovei  Druh

Kynuté tésto, lehké Misa

Pegici plech
Kynuté tésto, tézké a tutné Misa

Pegici plech
Rozmrazovani

K rozmrazovani hluboce zmrazeného ovoce, zeleniny

a peciva pouzijte druh ohfevu 4D-Horkovzduch. Drubez,
maso a ryby nechte nejlépe rozmrazovat v chladni¢ce.
Pro rozmrazovani pouzijte nasledujici irovné pro viozeni
prislusenstvi:

= 1 rost: Uroveri 2

m 2 rosty: Urovenr 3+1

Doporuéena nastaveni

Udaje v tabulce jsou pouze orientaéni. Jsou zavislé na
kvalité, teploté (-18 °C) a vlastnostech dané potraviny. V
tabulce jsou uvedeny pfiblizné doby pfFipravy. Nastavte
nejprve krat$i dobu a v pfipadé potfeby ji prodluzte.

vkladani  ohfevu v min.
2 8 Kynuti tésta ~ 35-40 25-30
2 B Kynuti jednotlivych 35-40 10-20
2 B Kynuti tésta ~ 35-40 20-40
2 B Kynuti jednotlivych 35-40 15-25

Tipy: Potraviny zmrazené po jednotlivych porcich nebo
ve slabé ploSe rozmrznou rychleji nez potraviny v celku.

Zmrazené potraviny vyndejte z obalu a postavte je ve
vhodném nadobi na rost.

Pokrm béhem pfipravy jednou ¢&i dvakrat otocte nebo
promichejte. Velké kousky je nutné oto it vicekrat.
Pokrm mezitim rozdélte na vice ¢asti, popf. jiz
rozmrazené kousky vyndejte z peciciho prostoru.

Rozmrazeny pokrm nechte jesté 10 az 30 minut pro
vyrovnani teploty odstat ve vypnuté troubé.
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Pouzity druh ohfevu:

Prislusenstvi

" 4D-Horky vzduch

Uroven Druh Teplotav Doba pfipra

ohfevu °C v min.

vkladani

Chléb, housky

Chléb & housky obecné Pegici plech
Kolace

Kolag, Stavnaty Pegici plech
Kolag, suchy Peici plech

Udrzovani teploty

Diky reZzimu udrzovani teploty muzete pfipravené
pokrmy udrzovat teplé. Tak zamezite tvorbé srazené
vody a pecici prostor nemusite nasledné vytirat
dosucha.

Hotové pokrmy neudrzujte teplé déle nez dvé hodiny.
Davejte pozor na to, Ze nékteré pokrmy se béhem
udrzovani teploty jesté dodélavaji. Pokrmy pfipadné
zakryjte.

Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly zhotoveny pro zkuSebni instituty
s cilem usnadnit testovani riznych pfistroja.
Podle normy EN 60350-1:2013, popf. IEC 60350-1:2011.

Peceni
Nékolik plechli nebo forem s pecivem, které jsou viozeny
soucasné, nemusi byt hotové ve stejny okamzik.
Urovné pro vioZeni pfislugenstvi pro peéeni na dvou
drovnich:
= Univerzalni plech: Uroveri 3
Pegici plech: Uroveri 1
m Formy narostu :
prvni rost: Uroven 3
druhy rost: Uroven 1

Prislusenstvi

2 50 40-70
2 50 70-90
2 60 60-75

Urovné pro vioZeni pfislugenstvi pro pe¢eni na trech
trovnich: )

= Pecici plech: Uroven 5

= Univerzalni plech: Uroven 3

m Pecici plech: Uroveri 1

Kryty jableény kolaé

Kryty jableény kola¢ na jedné urovni: tmava kulata forma,
vloZena vedle sebe.

Kryty jable¢ny kola¢ na dvou urovnich: tmava

kulata forma, vloZzena nad sebe.

Kola¢ v kulaté formé z bilého plechu: peceni v rezimu
Horni/dolni ohfev na jedné urovni. Pouzijte
univerzalni plech namisto ro$tu a na néj postavte
kulatou pecici formu.

PiSkotovy kolaé

Piskotovy kola¢ na dvou drovnich: Kulaté formy viozte
nad sebe na rosty.

Upozornéni

» Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrmG do
studeného peciciho prostoru.

= Dbejte pokynu pro predehrati trouby, které jsou
uvedeny v tabulce. Hodnoty plati pro rezim bez pouziti
rychlého ohfevu.

Pouzité druhy ohrevu:

" 4D-Horky vzduch
=[O Horni/dolni ohfev
" Stupefi pizza

Uroveii Druh
vkladani ohfevu

Teplotav °C Doba pripravy,
v min.

Peceni
Stfikané pecivo (pfedehfivat 5 min.) Pecici plech
Stfikané pecivo (pfedehfivat 5 min.) Pecici plech

Stfikané pecivo, 2 rovné (pfedehfivat 5 min.) Pecici + univerzalni plech

Stfikané pecivo, 3 urovné (pfedehfivat 5 min.) Pecici + univerzalni plech
Drobné pecivo (pfedehfivat 5 min.) Pecici plech
Drobné pecivo (pfedehfivat 5 min.) Pegici plech
Drobné pecivo, 2 Grovné (pfedehfivat 5 min.) Pecici + univerzalni plech
Drobné pecivo, 3 Grovné (pfedehfivat 5 min.) Pecici + univerzalni plech

Piskotovy kola¢ Kulata forma, @26cm

* predehfivat
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3 (= 140-150* 25-40
3 140-150* 25-40
143 140-150* 30-40
5+3+1 130-140* 35-55
3 (= 150* 25-35
3 150* 25-35
143 150* 30-40
5+3+1 140* 35-55
2 (= 160-170* 20-35
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Prislusenstvi Uroveii  Druh Stuperi  Doba pfipravy

vkladani  ohfevu  grilovani v min.

Piskotovy kola¢ Kulata forma, @26cm 2 160-170 25-35
Piskotovy kola¢, 2 vrstvy Kulata forma, @26cm 3+1 150-170* 30-50
Kryty jablecny kolaé 2x ¢ernd plechova forma @20cm 2 170-180 60-80
Kryty jablecny kolaé 2x ¢erna plechova forma @20cm 2 B 180-200 60-80
Kryty jable¢ny kolag, 2 Grovné 2x ¢ernd plechova forma @20cm 3+1 170-190 70-90
Grilovani Pouzity druh ohfevu:
Dodate&né vlozte univerzalni plech. Bude se do ngj = [ Velkoplosny gril

zachycovat odkapavajici tekutina a pecici prostor
zUstane CistSi.

Prisluenstvi Urovei  Druh  Stupe Doba pipravy
vkladani  ohfevu grilovani v min.
Grilovani
Opékani toastl* Rost 5 & 3 4-6
Hovézi burger, 12 kus(* Rost 4 [ 3 25-30

* nepredehfivat
**Po 2/3 celkového Easu otocte
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INFORMACNI LIST

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

Znacka SIEMENS

Prodejni oznacéeni HB875G8S1
Tfida ucinnosti dutého prostoru A (nejvyssi) - G (nejnizsi) A
Spotieba energie (kWh) - konvenéni ohfev (pfi normalizované zatézi) 0,9
Spotreba energie (kWh) - horky vzduch (pfi normalizované zatézi) 0,74
Uzitecny objem dutého prostoru (1) 71

Velikost zafizeni (l):

malé: 12 1=V <351
stfedni: 351<V <651

velké: 651V =
Doba potfebna k tepelné upravé normalizované zatéze pfi konvenénim ohfevu 43,5
(min.)
Doba potrebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pri horkém vzduchu 445
(min.)
Hluénost (dB (A) re 1 pW) 50

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

Plocha nejvétsiho plechu na peceni (cm?) 1290

Upozornéni: vyvojové zmény vyhrazeny.
PFipadné technické zmény, tiskové chyby a odliSnosti ve vyobrazeni jsou vyhrazeny bez

upozornéni. Aktualni navod najdete na webovych strankach www.siemens-home.bsh-group.com/cz.



B/S/H/

Zarucni podminky

spolecnosti BSH doméaci spotrebice s.r.o.

1. Zdruka

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

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

2. Pofizovaci doklad a zaruéni list

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

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

3. Uplatnéni zaruky

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

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

servis, bude na ném, aby nesl v souvislosti s tim zvy$ené naklady.

Autorizovany servis posoudi opravnénost reklamace a podle povahy vady vyrobku rozhodne o zpUsobu feseni reklamace.

Seznam autorizovanych servisu je k dispozici na www.siemens-home.bsh-group.com/cz.

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

7. Rozsirend zaruka nad ramec zékona

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

8. Upozornéni pro prodejce

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

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

10. Prohlaseni o hygienické nezdavadnosti vyrobki

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

Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

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




B/S/H/

Kontakt na servis domacich spotiebi¢i SIEMENS

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

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

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

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

Aktualni informace o servisu naleznete na internetovych strankach
www.siemens-home.bsh-group.com/cz.
Zde mate moznost sjednat opravu pomoci online formulare.
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Pouzitie podla uréenia

Starostlivo si precitajte tento navod na pouzitie.
Iba tak budete schopny Vas pristroj pouzivat
spravne a bezpecne. Tento navod na pouzitie
a navod na montaz starostlivo uschovajte pre
dalSiu potrebu alebo dalSieho pouzivatela.
Tento pristroj je ureny iba pre ucely
zabudovania. Dodrzujte zvlastne pokyny

pre inStalaciu.

Po vybaleni prekontrolujte, ¢i nie je pristroj
poskodeny. Ak prislo behom prepravy
pristroja k jeho poskodeniu, nepripdjajte ho.
Pristroj bez zastréky moze zapojit iba
opravneny odbornik. V pripade poskodenia
pristroja vzniknutého v désledku jeho
nespravneho zapojenia stracate narok na
zaruku.

Pristroj je ureny iba pre domace pouzitie

v sukromnej domacnosti alebo domacnosti
podobnom prostredi. Pouzivajte ho iba pre
pripravu jedal a napojov. Pri pouzivani
nenechavaijte pristroj bez dozoru.

Pristroj je ur€eny vyhradne pre pouZzitie

v uzatvorenych priestoroch.

Deti starSie ako 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, senzorickymi alebo mentalnymi
schopnostami mozu pristroj pouzivat iba pod
dohladom zodpovednej osoby, ktora ich pouci,
ako pristroj bezpecne pouzivat, a v pripade,
ze pochopili rizika, ktoré z pouzivania vyplyvaju.

Deti si s pristrojom nesmu hrat. Deti do

8 rokov veku a bez dohladu zodpovedne;j
osoby nesmu pristroj Cistit' a ani

vykonavat jeho udrzbu.

Deti mladSie ako 8 rokov by sa mali zdrziavat’
v bezpecénej vzdialenosti od pristroja

a napajacieho kabla.

PrisluSenstvo vzdy vkladajte do priestoru
na pecenie spravnym spbésobom.—
"Prislusenstvo” na strane 11



Délezité

bezpecnostné pokyny

VSeobecné pokyny

/\Varovanie
Nebezpecenstvo poziaru!

Horlavé predmety umiestnené v priestore
na pecenie sa moézu vznietit. Nikdy
neuchovavajte v priestore na pecenie
horfavé predmety. Ak sa v priestore na
pecenie vyskytuje dym, nikdy neotvarajte
dvierka pristroja. Vypnite pristroj

a vytiahnite sietovu zastr¢ku alebo
vypnite poistky.

Ak dvierka pristroja otvorite, vytvorite tah
vzduchu. Papier na pecenie méze prist do
kontaktu s vyhrievacim telesom a mozZe sa
vznietit. V priebehu predhrievania nikdy
neumiestnujte papier na pecenie na
prisluSenstvo. Papier na pecenie musi byt
vzdy zatazeny riadom alebo formou na

pecenie. Papierom na pe€enie pokryte vzdy

iba pozadovanu plochu. Papier na pecenie

nesmie nikdy presahovat’ cez prisluSenstvo.

/\Varovanie Nebezpeéenstvo popalenial

Pristroj bude dosahovat’ velmi vysokych
tepl6t. Nikdy sa nedotykajte horucich

vnutornych pléch alebo vyhrievacieho telesa.

Pristroj vZdy nechajte vychladnut. Deti sa
musia zdrziavat v bezpecénej vzdialenosti.

PrisluSenstvo alebo riad budu velmi horuce.
Pri vytiahnuti prisluSenstva alebo riadu z rury

vzdy pouzite kuchynské rukavice.
Alkoholické vypary sa mézu v rozpalenej
rure vznietit. Nikdy nepripravujte pokrmy
s velkym mnoZstvom vysokopercentného
alkoholu. Ak pouzijete napoj s vysokym
percentom alkoholu, potom iba v malom
mnozstve. Dvierka rury otvarajte opatrne.

/\Varovanie
Nebezpecenstvo oparenia!

Pristupné vonkajsie Casti su pri peceni
horuce. Tychto Casti sa nikdy nedotykajte.
Deti sa musia zdrziavat' v bezpec¢nej
vzdialenosti.

Pri otvoreni dvierok pristroja moze von
uniknat’ mnozstvo horucej pary. Para
nemusi byt viditelna, zalezi od teploty. Pri
otvarani dvierok nestojte prilis blizko pri
spotrebici. Dvierka rury otvarajte opatrne.
Deti sa musia zdrziavat v bezpec¢nej
vzdialenosti.

Délezité bezpe¢nostné pokyny sk

= Voda v horlicom priestore na pec¢enie moze
vytvarat mnozstvo horucej pary. Do
horuiceho priestoru na pecenie nikdy
nenalievajte vodu.

/\Varovanie
Nebezpecenstvo poranenia!
= Poskrabané sklo dvierok pristroja moze
prasknut. Nepouzivajte Skrabku na sklo,
ostré alebo brusne Cistiace prostriedky.
» Zavesy dvierok sa pri otvarani a zatvarani
pohybuju a mézu Vas privriet. Nesiahajte do
priestoru zavesov dvierok.

/A\Varovanie
Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom!
= Neodborné opravy su nebezpecné.

Opravy a vymenu poskodeného
pripojovacieho kabla smie robit iba nami
vyskoleny technik servisnej sluzby. Ak je
pristroj poskodeny, odpojte ho od
elektrickej siete alebo vypnite poistky.
Potom zavolajte zakaznicky servis.
= |zolacia kabla sa méze pri kontakte s horucimi
Gastami pristroja roztavit. Vzdy davajte
pozor, aby sa kable nedostali do kontaktu
s horucimi €astami pristroja.
= Prenikajuca vihkost mdze spdsobit zasah
elektrickym prddom. Nepouzivajte Ziadne
vysokotlakové CistiCe ani parné CistiCe.

u Poskodeny pristroj moéze spdsobit’ zasah
elektrickym prudom. PoSkodeny pristroj nikdy
nezapajajte. Odpojte pristroj od elektrickej
siete alebo vypnite poistky. Volajte zakaznicky
servis.

Varovanie

Nebezpecenstvo sposobené magnetizmom!

V oblasti ovladacieho panela alebo ovladacich

prvkov su vlozené permanentné magnety. Tie

mo&zu ovplyviiovat elektronické implantaty,
napr. kardiostimulatory alebo inzulinové
pumpy. Ak mate elektronicky implantat,
dodrzujte minimalnu vzdialenost 10 cm od
ovladacich prvkov.

Halogénova zZiarovka

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom!
Pri vymene osvetlenia v priestore na pec€enie su
kontakty objimok svetiel pod pradom.

Pred vymenou vypnite pristroj a vytiahnite
sietovu zastr¢ku alebo vypnite poistky.
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Teplotna sonda

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom!
Pri pouziti nespravnej teplotnej sondy sa méze
poskodit izolacia.

Pouzivaijte iba teplotni sondu ur€enu pre tento
pristroj.

Funkcia Cistenia

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo poziaru!

s ZvySky pokrmov, tuk a Stava z peCeného
masa sa moézu behom spustenej funkcie
Cistenia vznietit. Pred kazdym spustenim
funkcie Cistenia odstrarite hrubé znecistenia
z priestoru na pecenie a z prisluSenstva.

= VonkajSie Casti pristroja si behom funkcie
Cistenia velmi hortce. Na rukovat dvierok
nikdy nezavesujte horfavé predmety, ako su
napr. utierky na riad. Prednu Cast pristroja
ni¢im nezakryvajte. Deti sa musia zdrzZiavat
v bezpecnej vzdialenosti.

/\Varovanie

Nebezpecenstvo t'azkého ublizenia na zdravi!
Vonkajsie Casti pristroja s behom funkcie
Cistenia velmi hortce. Neprilnavy povrch
plechov a foriem sa narusi a uvolfiuju sa
jedovaté plyny. Nikdy necistite plechy a formy

s neprifnavym povrchom pomocou funkcie
Cistenie. Pri spusteni funkcie Cistenia mézete
Gistit' iba smaltované prisluSenstvo.

/\Varovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

= Priestor na pecenie je behom funkcie
Cistenia velmi horuci.
Nikdy neotvarajte dvierka pristroja alebo
neodistujte zabezpefovaci hacik rukou.
Nechajte pristroj vychladnut.
Deti sa musia zdrziavat v bezpecnej
vzdialenosti.

= A\Vonkajsie ¢asti pristroja st behom
funkcie Cistenia velmi hortce. Nikdy sa
nedotykajte dvierok pristroja. Nechajte
pristroj vychladnut. Deti sa musia
zdrzZiavat v bezpecnej vzdialenosti.

Priéiny poSkodenia

VsSeobecné pokyny

Pozor!

Prislusenstvo, folia, papier na pecenie alebo riad na
dne priestoru na pecenie: Na dno priestoru na
pecenie nepokladajte Ziadne prislusenstvo. Dno
priestoru na pec¢enie nevykladajte Zziadnou féliou
akéhokolvek druhu alebo papierom na pecenie. Na
dno priestoru na pecenie nepokladajte Ziadny riad,
ked je teplota nastavena na viac ako 50 °C.
Dochadza k hromadeniu tepla. Doba tepelnej Upravy
potom nesuhlasi a déjde k poSkodeniu smaltu.

Hlinikova félia: Hlinikova félia nesmie v priestore na
pecenie prist do kontaktu so sklom dvierok

pristroja. Mohlo by prist k trvalému zafarbeniu skla
dvierok.

Voda v horicom priestore na pec¢enie: Do horticeho
priestoru na pecenie nikdy nenalievajte vodu. Tvori
sa vodna para. Zmenami teploty méze dojst

k poSkodeniu smaltu.

Vlhkost v priestore na pe€enie: DlhodobejSia vihkost
v priestore na pe¢enie mdze spdsobovat koréziu. Po
pouziti nechaijte priestor na pecenie vyschnut.
Neuchovavajte dIh§iu dobu vihké potraviny

v uzatvorenom priestore na pecenie. V priestore na
pecenie neskladujte Ziadne pokrmy.

Vychladnutie s otvorenymi dvierkami: Po pouZziti
pristroja s vysokymi teplotami nechavaijte priestor
na pec€enie vychladnuat iba s uzatvorenymi dvierkami.
Do dvierok rury ni¢ nezasuvaijte. Aj ked su dvierka
otvorené iba minimalne, Casom moze prist

k poSkodeniu nabytku &i inych objektov v blizkosti.
Iba pri vysokej vihkosti nechavajte priestor na pe€enie
vyschnut' s otvorenymi dvierkami.

Ovocné stavy: Ak peciete ovocny kolac zo
Stavnatého ovocia, plech na pec€enie nepreplfajte
ovocim. Ovocna $tava, ktora kvapka z plechu na
pecenie, zanechava Skvrny, ktoré sa uz nedaju
odstranit. Ak je to mozné, pouzite hibSiu univerzainu
panvicu.

Silne znecistené tesnenie rury: Ak je tesnenie silne
znecistené, dvierka pristroja pri pouziti nedoliehaju.
Moze dojst v okoli k poSkodeniu Eelnych ¢asti
nabytku. Tesnenie vzdy udrziavajte Cisté.

Dvierka pristroja ako sedadlo alebo odkladacia
plocha: Na dvierka pristroja ni¢ nestavajte,
neodkladajte ani neve$ajte, tieZz na nich nesedte. Na
dvierka neodkladajte Ziadny riad ani prisluSenstvo.

Vkladanie prisluSenstva: Podla typu pristroja m6ze
prisluSenstvo pri zatvarani poskrabat sklo dvierok.
PrisluSenstvo vzdy vloZte do priestoru na pecenie az
na doraz.

Preprava pristroja: Pristroj neprenasajte ani

neberte za rukovat na dvierkach. Rukovat na
dvierkach neudrzi hmotnost pristroja a méze sa
zlomit.



Ochrana zivotného prostredia

Vas$ novy pristroj je obzvlast energeticky

usporny. V tejto kapitole najdete rady, ako pri jeho
pouzivani uSetrit eSte viac energie a ako pristroj
spravne likvidovat.

Tipy pre Usporu energie

m Predhrievajte pristroj iba vtedy, ak je to uvedené
v recepte alebo v tabulke navodu na pouzitie.

m Pouzivajte tmavé, Cierno lakované alebo smaltované
formy. Dobre prijimaju teplo.

m Otvarajte dvierka pristroja behom prevadzky ¢o najmene;j.

m Viacej kolacov pecte postupne za sebou. Priestor na
pecenie je eSte vyhriaty. Tym sa skrati doba pecenia
druhého kolac¢a. V priestore na pecenie mozete tiez
polozit 2 hranaté formy na pecenie vedla seba.

m Pri dIhsich dobach ohrevu mézete pristroj 10 minut
pred koncom vypnut a pre dopecenie vyuzit zostatkové
teplo.

Ekologicka likvidacia vyrobku

Obeal likvidujte v sulade s predpismi ochrany Zivotného prostredia.

smernice 2012/19/EU o elektrickych

a elektronickych zariadeniach (waste electrical
mmmm and electro- nic equipment - WEEE)..

Smernica udava ramec pre spatny odber

a likvidaciu starych zariadeni, platny pre cell

Eurépu.

E Tento pristroj je oznaceny podla eurépskej

Ochrana Zivotného prostredia sk
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EZoznamenie sa s pristrojom

V tejto kapitole Vam vysvetlime zobrazenia na displeji
a ovladacie prvky. Dalej sa oboznamite s réznymi
funkciami Vasho pristroja.

Upozornenie: V zavislosti od typu pristroja su

mozné odchylky vo farbe a detailoch.

Ovladaci panel

Na ovladacom paneli nastavite pomocou tlacidiel,
dotykovych poli a oto€ného voli¢a rézne funkcie
Vasho pristroja. Na displeji je zobrazené aktualne
nastavenie.

Tlagidla

Tlagidla vlavo a vpravo od oto¢ného voli¢a maju
tlakovy bod. Pre ovladanie stlacte tlacidlo.

Otoény volié
Oto¢ny voli¢ mozete otacat dolava alebo
doprava.
Displej
Na displeji sa zobrazuju aktualne nastavené hodnoty,
moznosti volby alebo tiez texty s upozornenim.
Dotykové polia
Pod dotykovymi pofami viavo < a vpravo > od
displeja su senzory. Pre vyber funkcie sa zlahka
dotknite prislusnej Sipky.

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su zladené s réznymi
funkciami Vasho pristroja. Tak mozete Vas
pristroj ovladat jednoducho a priamo.

Tlacidla a dotykové pole

Tu najdete struéné vysvetlenie k réznym tlacidlam
a dotykovym poliam.

Tlacidla Vyznam

on/off Vlypnutie a zapnutie pristroja
menu Menu Ponuka programov

[il=e Informéacie Zobrazenie informéacii
Detska poistka Aktivovat a deaktivovat
detsku poistku
® Casové funkcie  Otvorit menu éasovych funkcii

» S5 Rychloohrev Rychloohrev zapnat a vypnut

start/stop Spustenie, zastavenie alebo

preruenie prevadzky
Dotykové polia

< Pole vlavo od Navigécia viavo
displeja

> Pole napravo od  Navigécia vpravo
displeja

Otocny voli¢
Oto¢nym volicom menite druhy prevadzky a nastavené
hodnoty, ktoré su zobrazené na displeji.

U vacsiny funkcii, napr. druhov ohrevu, zagina po
poslednom bode zase prvy. Napr. u teploty musite
oto¢nym volicom otacat spat hned, ako je
dosiahnuté minimalnej alebo maximalnej teploty.

Displej

Displej je Strukturovany tak, aby bolo mozné udaje
precitat na prvy pohlad.

Hodnota, ktoru prave mézete nastavit, je zostrena. Je
znazornena bielym pismom na tmavom pozadi.
Stavovy riadok

Stavovy riadok sa nachadza hore na displeji. Zobrazené
su ¢as a nastavené ¢asové funkcie.




Casovy riadok

Casovy riadok sa nachadza pod stavovym riadkom. Na
zaklade ¢asového riadka vidite napr. uplynuly ¢as
ohrevu. Rovna priamka pod nastavenou hodnotou
ubieha zlava doprava v zavislosti od dizky priebehu.

Casovy priebeh
Ak ste spustili Vas pristroj bez zadania ¢asu, vidite
vpravo hore v stavovom riadku, ako dlho uz rura bezi.

Kontrola teploty

Kontrolka teploty ukazuje fazu ohrevu v priestore na
pecenie.

Kontrola ohrevu  Kontrola ohrevu ukazuje vzostup teploty

v priestore na pecenie. Ak sa celkom rozsvietia
véetky kontrolky ohrevu, je vhodny ¢as pre
vsunutie pokrmu do rdry.

Pri grilovani a €isteni sa kontrolky nerozsvecuju.

Ukazovatel Ked je pristroj vypnuty, rozsvieti sa pod

zostatkového stavovym riadkom Ciara, ktora ukazuje zostatkové

tepla teplo v priestore na pecenie. Ukazovatel zhasne,
ked teplota klesne priblizne na 60 °C .

Druhy ohrevov

NizSie Vam vysvetlime rozdiely a pouZzitie jednotlivych
druhov ohrevu, aby ste si vzdy zvolili ten spravny.

Zoznamenie sa s pristrojom sk

Upozornenie: : Na zaklade termickej zotrvaénosti
sa mdze zobrazena teplota liSit od skuto¢nej teploty
v priestore na pecenie. Behom zohrievania mézete
tlacidlom [i] zobrazit aktualnu teplotu zohrievania.

Ponuka druhu rezimu

Ponuka je rozdelena do réznych druhov rezimu. Tak
mate rychly pristup k pozadovanym funkciam.

Druh rezimu Pouzitie

Druhy ohrevu Pre pripravu Vasho pokrmu
existuje mnoho vyladenych
druhov ohrevu.

Pokrmy —> "Pokrmy" Tu néjdete uz naprogramované

na strane28 vhodné hodnoty nastavenia pre
mnoho pokrmov.

Samogistenie Samogistenie samocinne

—> "Funkcia Cistenia" vycisti Vadu rdru na pecenie.

na strane 20

Nastavenie Z&kladné nastavenie Vasho

—> "Zakladné pristroja mozete prisposobit

nastavenia" na strane 17 Vasim zvyklostiam.

Pri velmi vysokych teplotach pristroj po
dihsej dobe trochu znizi teplotu.

Pre pecenie na jednej alebo viacerych drovniach.
Ventilator rozvadza teplo prstencovych vyhrievacich telies v zadnej stene

rovnomerne po celom priestore na pecenie.

Na tradiéné pecenie na jednej trovni. Obzvla3t vhodné pre
kolage so Stavnatym obloZenim.

Teplo prichadza rovnomerne zvrchu i zospodu.

Pre energeticky U¢inny ohrev vybranych pokrmov na jednej Urovni bez

Ventilator rozvadza energeticky ucinne teplo prstencovych vyhrievacich telies
v zadnej stene rovnomerne po celom priestore na pecenie.

Druhy ohrevu Teplota Pouzitie
4D-Horuci vzduch 30-275 °C
EI Horny/Dolny ohrev 30-300 °C
Hortci vzduch eco 30-275 °C
predhriatia.
Horny/Dolny ohreveco ~ 30-300 °C

Gril s cirkulaciou vzduchu 30-300 °C

Pre energeticky U¢inny ohrev vybranych pokrmov.

Teplo prichadza rovnomerne zvrchu aj zospodu.

Na pecenie hydiny, celych ryb a vacsich kiskov masa.

Teleso na grilovanie a ventilator sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator

rozfukava teplo rovnomerne dookola pokrmu.

Velkoplodny gril
1 = slabé
2 = stredné
3 =silné

Maloplo3ny gril

&
)

1 =slabé
2 = stredné
3 =silné

Stupen pizza 30-275 °C

Stupne grilovania: Pre grilovanie steakov, klobas alebo toastov a pre zapekanie.
Cela plocha telesa na grilovanie sa ohreje.

Stupne grilovania: Pre grilovanie malého mnozstva, ako su steaky, klobasy alebo toasty a pre
zapekanie.
Teplo prudi od strednej Casti pod telesom na grilovanie.

Pre pripravu pizze a pokrmov, ktoré potrebuji vela tepla zospodu.Teplo pridi od
spodného vyhrievacieho telesa a prstencového vyhrievacieho telesa na zadnej stene.



sk Zoznamenie sa s pristrojom

Mierny ohrev

Dolny ohrev
Udrziavanie teploty
Predhrievanie riadu

Funkcia coolStart

Navrhované hodnoty

Pre kazdy druh ohrevu pristroj navrhne teplotu
alebo stupen. Tuto teplotu mézete bud pouzit alebo

zmenit.

Dal$ie informacie

Vo vacsine pripadov Vam pristroj ponudka pokyny

70-120 °C

30-250 °C

60-100 °C

30-70°C

30-275 °C

Pre Setrné a pomalé dopekanie osmazenych krehkych kuskov mésa
v otvorenej nadobe.

Teplo pradi u niz8ich tepldt rovnomerne zvrchu aj zospodu.

Pre zohrievanie vo vodnom kupeli a dopekanie.

Teplo pradi zospodu.

Pre udrziavanie teploty hotovych pokrmov.

Pre zohrievanie nadob.

Pre rychlu pripravu hlboko zamrazenych produktov na stuper 3. Teplota sa riadi
podfa Udajov od vyrobcu. Pouzivajte najvy$siu teplotu, ktora je uvedena na obale.
Doba ohrevu zodpoveda uvedenej dobe alebo méZe byt aj kratsia. Predhrievanie
nie je nutné.

Aby sa po ukonéeni prevadzky priestor na pec¢enie
rychlejSie vychladil, bezi chladiaci ventilator este
urcitu dobu po ukon&eni ohrevu.

Upozornenie: Dobu dobehu ventilatora mézete
nastavit' v zakladnom nastaveni. — "Zakladné
nastavenia” na strane 17

a dalSie informacie k prave vykonavanej ¢innosti. Stlacte
tlacidlo I. Na par sekund sa zobrazi prislusny pokyn.

Niektoré pokyny sa zobrazuju automaticky, napr. pokyny
pre potvrdenie alebo vyzva ¢&i varovanie.

Funkcia priestoru na pecenie

Niektoré funkcie zjednodus$uju prevadzku Vasho

pristroja. Napriklad priestor na pecenie je

velkoploSne osvetleny a chladiaci ventilator chrani

pristroj pred prehriatim.

Otvaranie dvierok rury

Ak otvorite dvierka rary behom prevadzky, prevadzka sa
zastavi. Po zatvoreni dvierok sa opat’ spusti.

Osvetlenie priestoru na pecenie

Ked otvorite dvierka pristroja, zapne sa osvetlenie
priestoru na pec¢enie. Ak zostanu dvierka otvorené
dihSie ako 15 minut, osvetlenie sa opat vypne.

U vacsiny programov sa osvetlenie priestoru na

pecenie zapne hned, ako sa dany program spusti. Po

ukonéeni sa osvetlenie opat vypne.

Upozornenie: V zakladnom nastaveni mézete nastavit,
aby sa osvetlenie priestoru na pecenie pri prevadzke

nezapinalo.

Chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla potreby.

Teply vzduch unika dvierkami.

Pozor!

Ventilator nezakryvajte. Rura by sa mohla prehrievat.
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BEiPrislusenstvo

K pristroju patri rozne prisluSenstvo. Tu ziskate prehlad
o dodanom prisluSenstve a jeho spravnom pouziti.

Dodané prislusenstvo
V&8s pristroj je vybaveny tymto prisluS§enstvom:

Rost

Na nadoby, formy na kolace
a nakypy.

Na pecenie a grilovanie.

Univerzalna panvica

Na Stavnaté kolace, pecivo, zamrazené
pokrmy a velké kusky pecienky. MoZete
ju pouZit ako nadobu na zachytavanie
odkvapkavajlceho tuku, ak grilujete
priamo na roste.

Plech na pecenie

Q Na kolade a drobné pecivo.

Plech na pizzu

@ Na pizzu a velké gulaté kolace.
Teplotna sonda

UmoZriuje pecenie na presnu teplotu.
Informécie pre pouzitie najdete
v prislusnej kapitole. — "Teplotna
sonda" na strane 19

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo. Je

uréené Specialne pre Vas pristroj.

PrisluSenstvo je mozné dokupit prostrednictvom

zakaznickeho servisu, v $pecializovanom obchode

alebo na internete.

Upozornenie: Ked sa prisluSenstvo ohreje na

vysoké teploty, m6ze sa deformovat. To vSak

nema ziadny vplyv na jeho funkénost. Hned, ako

sa opat ochladi, deformacia zmizne.

Vkladanie prislusenstva
Priestor na pec¢enie ma 5 Urovni pre vkladanie. Tieto
urovne sa pocitaju zospodu hore.

i

L
D

Prislusenstvo sk

Na urovniach 4 a 5 zasuvaijte prisluSenstvo vzdy medzi
dve vodiace drazky danej urovne.

PrisluSenstvo je mozné vysunut az do polovice, bez
toho aby sa prevrhlo. Vdaka teleskopickym vysuvom na
urovni 1, 2 alebo 3 je mozné prislusenstvo vysunut este
viac.

Davaijte pozor, aby prisluSenstvo dosadlo @ za
zarazku na konci teleskopického vysuvu.

Priklad: Univerzalna panvica

Teleskopické vysuvy zacvaknu, ked su celkom vysunuté.
Vdaka tomu je mozné prisluSenstvo jednoducho viozit.
Pre odblokovanie zasurite teleskopické vysuvy lahkym
zatlac¢enim naspat do priestoru na pecenie.

Pred zahajenim cistenia riry pomocou pyrolyzy je
nevyhnutné vytiahnut teleskopické vysuvy.

V opacénom pripade sa teleskopické vysuvy mézu
znigit.

Upozornenie
m Dbajte na to, aby ste prisluSenstvo do priestoru na
pecenie vkladali vzdy v spravnej polohe.

m Vzdy ho vlozte do priestoru na pecenie tak, aby sa
nedotykalo dvierok rury.

Funkcia zapadky

Prislusenstvo mdze byt vysunuté az do polovice,
dokial nezacvakne. Tato funkcia zapadky zabranuje
prevrhnutiu prisluSenstva pri vysuvani. Aby tato
ochrana prevrhnutia fungovala, musi byt prisluSenstvo
vkladané do priestoru na pecenie v spravnej polohe.

Pri vkladani ro$tu dbajte na to, aby bol vyrez vzadu

a a ukazoval smerom dole. Otvorena strana musi
ukazovat smerom k dvierkam rury a zakrivenie smerom
dole ~.

Pri vkladani plechu dbajte na to, aby bol vyrez @ vzadu
a ukazoval smerom dole. Skosenie prislusenstva b
musi byt vpredu smerom ku dvierkam rary.

-
-



sk Prislusenstvo

Priklad: Univerzalna panvica

—

Kombinovanie prislusenstva

Rost mézete viozit zaroven s univerzalnou

panvicou, aby ste mohli zachytavat odkvapkavajtce
tekutiny.

Dbaijte pri vkladani roStu na to, aby obidva a distanéné
drziaky boli na zadnom okraji. Pri vsuvani univerzalnej

panvice je rost nad vrchnou vodiacou listou v danej
urovni vkladania.

Priklad: Univerzalna panvica

Zvlastne prislusenstvo

Zvlastne prislusenstvo je mozné dokupit’ prostrednictvom
zakaznickeho servisu, v $pecializovanom obchode alebo
na internete. V nasSich katalégoch a na internete pre
Vasu ruru najdete Siroku ponuku prislusenstva.
Dostupnost’ a moznosti online objednania su

v jednotlivych krajinach rézne. Nazrite do Vasich
dokumentov, ktoré ste obdrzali pri nakupe

Upozornenie: Nie vietky zvlastne prisluSenstva su
vhodné pre vSetky pristroje. Pri nakupe vzdy
uvadzajte presné oznacenie Vasho pristroja (E-
¢islo).

— "Zakaznicky servis" na strane 27

Rost

Na pokladanie nadob, plechov a foriem na pecenie
a nakypy a na pecenie a grilovanie priamo na roste.
Univerzalna panvica

Pre pripravu Stavnatych kola€ov, pe€iva, hiboko
zamrazenych potravin a pre pecenie masa

v celku.

Panvicu méZzete pouzit ako nadobu na
zachytavanie odkvapkavajlceho tuku, ak grilujete
priamo na roste.
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Plech na pecenie

Pre pripravu rezov na plechu a drobné
pecivo.

Vkladaci rost

Ur&eny pre maso, hydinu a ryby.

Pre vloZenie univerzalnej panvice, aby
zachytila odkvapkavajlci tuk a $tavu z masa.
Profi-Plech

Pre pripravu velkého mnozstva jedla.

Pokrievka na profi-plech

Vdaka pokrievke sa profi-plech stava
profi-pekacom

Plech na pizzu

Na pizzu a velké okrahle kolace.

Plech na grilovanie

Sluzi pre grilovanie namiesto rostu alebo ako
ochrana pred striekanim. Pouzivajte iba
spolocne s univerzalnou panvicou.

Kamenna doska na pecenie chleba
Urcena pre pripravu domaceho chleba, zemli
a pizze s chrumkavou kérkou.

Doska musi byt predhriata na odporucenu
teplotu.

Sklenena zapekacia misa (5,1 litra)

Urena pre dusené pokrmy a nakypy.
Obzvlast vhodna pre prevadzkovy rezim
"Pokrmy".

Sklenena misa

Urcena pre velké kusy masa, Stavnaté kolace a nakypy.

Sklenena panvica

Na nakypy, zeleninové pokrmy a pecivo.
Teleskopicky vysuv 1-nasobny

S vysuvnym systémom na Urovni 2 mozete
vysunut prislu$enstvo este viac, bez toho aby
sa prevrhlo.

Teleskopicky vysuv 2-nasobny

S vysuvnym systémom na Urovni 2 a 3 moZete
vysunut prisluSenstvo este viacej, bez toho
aby sa prevrhlo.

Vysuvny systém 3-nasobny

S vysuvnym systémom na trovni 1,2 a 3
moZete vysunut prisluSenstvo este viacej, bez
toho aby sa prevrhlo.



Pred prvym pouzitim rary

Pred prvym pouzitim Vasho nového pristroja
musite urobit’ urité opatrenia. Vycistite priestor na
pecenie a prislusenstvo.

Prvé uvedenie do prevadzky

Po pripojeni do siete alebo po vypadku prudu sa na
displeji zobrazi nastavenie pre prvé uvedenie do
prevadzky.

Upozornenie: Toto nastavenie mozete
kedykolvek zmenit. — "Zakladné nastavenia" na
strane 17

Nastavenie jazyka

Prednastavenym jazykom je nem¢ina.

1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany
jazyk.

2. Kiliknite na $ipku >. Objavi sa dal$ie nastavenie.

Nastavenie ¢asu
Nastavenie ¢asu zacina na 12:00.

1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte aktualny Cas.
2. Kiliknite na $ipku >.

Nastavenie datumu

Prednastavenym datumom je “01.01.2014”.

1. Otoénym volicom nastavte aktualny deri, mesiac
arok.

2. Pre potvrdenie kliknite na $ipku >. Na displeji sa

zobrazi upozornenie, Ze prvé uvedenie do prevadzky
bolo dokoncéené.

Cistenie priestoru na peéenie a prislusenstva
Predtym, ako pristroj prvy raz pouzijete pre

pripravu pokrmu, vycistite priestor na pecenie

a prislusenstvo.

Cistenie priestoru na pecenie

Pre odstranenie zapachu novoty, prazdny uzatvoreny
priestor na pecenie zohrejte.

Dbaijte na to, aby v priestore na pecenie nezostali
Ziadne zvysky obalov, ako napr. polystyrénové guldcky.
Pred ohrievanim utrite hladké steny v priestore na
pecenie jemnou vihkou handrickou. Behom zohrievania
rury vyvetrajte kuchynu.

Urobte nastavenie podia uvedenych udajov.

Nastavenie

Druh ohrevu Horny/dolny ohrev (=]
240 °C
1 hodina

Teplota
Doba pripravy

V dalej kapitole sa dozviete, ako nastavit druh ohrevu
a teplotu.

Pred prvym pouzitim rary sk

Ruru po uvedenej dobe ohrevu vypnite tlagidlom on/off.

Pockajte, dokial sa priestor na pecenie neochladi

a potom ocistite hladké povrchy handri¢kou a mydlovou
vodou.

Cistenie prisluSenstva

PrisluSenstvo riadne ocistite mydlovym roztokom
a handrickou alebo makkou kefkou.
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sk Obsluha pristroja

Obsluha pristroja

Uz ste sa oboznamili s ovladacimi prvkami a funkciami
pristroja. Teraz Vam vysvetlime, ako Vas pristroj
nastavite. Dozviete sa, ¢o sa stane pri zapnuti

a vypnuti a ako nastavite jednotlivé prevadzkové
rezimy.

Zapnutie a vypnutie pristroja

Predtym, ako za¢nete Cokolvek nastavovat na

Vasom pristroji, musite ho zapnut.

Vynimka: Detsku poistku a budik mézete nastavit, aj
ked je pristroj vypnuty.

Udaje na displeji alebo upozornenia, napr. udaj

o zostatkovom teple v priestore na pecenie su viditelné,
aj ked je pristroj vypnuty.

Ak pristroj nepouzivate, vypnite ho. Ak dihSiu dobu
nevykonate Ziadne nastavenie, pristroj sa
automaticky vypne.

Zapnutie pristroja

Pomocou tlagidla on/off pristroj zapnete. Napis on/off
nad tlacidlom bude svietit namodro.

Na displeji sa zobrazi logo Siemens a potom druh
ohrevu a teplota.

Upozornenie: Druh prevadzkového rezimu, ktory sa
objavi po zapnuti pristroja, mézete zmenit
v zakladnom nastaveni.

Vypnutie pristroja
Pristroj vypnete pomocou tlacidla on/off.
Svetielko nad tlacidlom zhasne.

Nastavena funkcia sa prerusi. Na displeji sa zobrazi ¢as.

Upozornenie: V zakladnom nastaveni mézete
nastavit, ¢i chcete, aby sa na displeji
vypnutého pristroja ¢as ukazoval alebo nie.

Spustenie alebo prerusenie prevadzky

Pre spustenie alebo prerusenie prebiehajucej prevadzky
stlacte tlacidlo Start/stop. Po preruseni prevadzky moze
dalej bezat chladiaci ventilator.

Pre vymazanie vSetkych nastaveni stlacte tlacidlo
on/off.

Ak behom prevadzky otvorite dvierka rury, prevadzka sa
prerusi. Po zatvoreni dvierok sa prevadzka znova
obnovi.

Nastavenie prevadzkového rezimu

Ak chcete nastavit prevadzkovy rezim, musi byt pristroj
zapnuty.

1. Stlacte tlacidlo menu.
Zobrazi sa menu s prevadzkovymi rezimami.
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2. Pomocou otoéného voli¢a zvolte pozadovany
prevadzkovy rezim.
Pre r6zne prevadzkové rezimy st Vam k dispozicii
rézne moznosti volby.

3. Stlagenim Sipky > sa dostanete do zvoleného
prevadzkového rezimu.

4. Oto€nym voli¢om volbu zmenite. Podla volby urobte
dalSie nastavenie.

5. Prevadzku zahgjite stlacenim tlacidla Start/stop.

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Po zapnuti pristroja sa na displeji zobrazi
navrhovany druh ohrevu s teplotou. Tento rezim
mozete okamzZite spustit’ stlacenim tlacidla Start/stop.
Ak chcete nastavit iny rezim, postupujte podla
obrazkov.

Priklad: Horny/dolny ohrev 180 °C

1. Pomocou oto¢ného voli¢a zmente druh ohrevu.

>

0,
@Hornyldolny ohrev 160°C

2. Pomocou $ipky > prejdite na zmenu teploty.
3. Pomocou otoéného voli¢a zmente druh ohrevu.

>

@Horn)'//dolny ohrev 180°C

4. Stlacte tlacidlo Start/stop.

Omin 10s

180 °C

Horny/dolny ohrev

Na displeji sa zobrazi nastaveny druh ohrevu a teplota.

Rychloohrev

Tlagidlom »$% mozete ruru velmi rychle zohriat.
Rychloohrev rury nie je mozny u v8etkych druhov
ohrevu.

Vhodné druhy ohrevu:
4D-Horuci vzduch
B  Horny/dolny ohrev

Aby bol pokrm upeceny rovnomerne, viozte ho
do rury az po ukonc&eni rychloohrevu.



Nastavenie

Dbaijte na zvolenie vhodného druhu ohrevu. Teplota
musi byt nastavena na viac ako 100 °C, inak sa
rychloohrev nespusti.

1. Nastavenie druhu ohrevu a teploty.
2. Stlacte tlacidlo »5%.

Omin 15s

Horny/dolny ohrev »§180°C

VlIavo vedla teploty sa objavi symbol »S§.

Zacne bezat ¢asovy riadok.
Hned, ako je rychloohrev ukonceny, zaznie signal.
Symbol »$ zmizne. Teraz moZzete vlozit pokrm do rdry.

Upozornenie
= Nastavena doba bezi nezavisle od rychloohrevu

hned po spusteni.
m Behom rychloohrevu mézete stlatenim

tlagidla [i] zistit aktualnu teplotu v rure.

Prerusenie
Stlacte tlacidlo »5%. Symbol »% na displeji zmizne.

Casové funkcie sk

Casové funkcie
Vas$ pristroj disponuje réznymi ¢asovymi funkciami.

Casova funkcia Pouzitie

Q Budik Budik funguje ako ¢asovac varenia.
Po uplynuti nastaveného ¢asu zaznie
signal.

Po uplynuti nastaveného ¢asu zaznie
signal. Rura sa automaticky vypne.

[2]  Doba pripravy

- Cas ukontenia  Nastavte dobu a koniec pedenia. Rira
sa automaticky vypne, takze prevadzka
bude ukoncena v dobe, ktorl ste si

zvolili.

Upozornenie

m Dobu do jednej hodiny mbzete nastavit na minutu presne.
Dobu dlh$iu ako jedna hodina mézete nastavit' po
5 minutovych usekoch.

m Podla toho, ktorym smerom otacate oto€nym voli¢om, sa
zobrazuje navrhovana hodnota: vlavo 10 minat,
vpravo 30 minut.

m Po uplynuti kazdej ¢asovej funkcie zaznie signal.
m Tlacidlom [i] mdzete medzitym zistit informacie, ktoré sa
zobrazia kratko na displeji.

Budik

Budik mdézZete nastavit’ kedykolvek, a to aj ked je pristroj
vypnuty. Budik bezi paralelne s ostatnym nastavenim ¢asu
a ma vlastny signal. Budete teda pocut, ¢i zvoni budik
alebo ubehla uplynula doba pecenia.

MbzZete nastavit max. 24 hodin.

1. Stlacte tlagidlo (.
Otvori sa menu budika..

2. Pomocou oto€ného voli¢a nastavte ¢as. Budik sa spusti
po niekolkych sekundach.

Symbol budika () a ubiehajlici &as sa zobrazi viavo na
stavovom riadku.
Po uplynuti nastaveného ¢asu

Zaznie signal. Na displeji sa zobrazi upozornenie "Budik
uplynul". Pomocou tlagidla (© mézete signal predéasne
vypnut.

Prerusenie budika

Tlagidlom (® o tvorte menu &asovych funkcii a vratite &as
naspat. Menu zatvorte opatovnym stlagenim tlagidla (.

Zmena nastavenia budika

Tlagidlom ® otvorite menu &asovych funkcii

a pomocou oto¢ného voli¢a zmenite behom
niekolkych sekund nastavenie hodnét. Stlacenim
tlacidla ® budik spustite.
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sk Casové funkcie

Doba upravy pokrmu

Ak nastavite dobu trvania Upravy pokrmu, po uplynuti
tejto doby sa prevadzka automaticky ukong¢i. Rura sa uz
nezohrieva.

Predpoklad: Je nastaveny druh ohrevu a teplota.

Priklad: Nastavenie rezimu 4D-Horuci vzduch,
teplota 180 °C, doba Upravy 45 minut.

1. Stlagte tlagidlo (. Otvorte
menu ¢asovych funkcii.

£ Budik >
--min --S

=g doba upravy
--min --S

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte dobu Upravy pokrmu.

I=>| doba upravy N BUdikS & >

45min 00s

3. Prevadzku zahgjite stlacenim tlacidla Start/stop.
Ubiehajucu dobu Gpravy pokrmu =l vidite na
stavovom riadku.

--min --s

Doba upravy pokrmu uplynula
Zaznie signal. Rura prestane zohrievat. Pomocou
tlagidla (© méZete signal predgasne vypnut.

Prerusenie doby upravy pokrmu

Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii. Nastavenu
dobu vratite naspat. Udaje sa zmenia na novo
nastaveny druh ohrevu a teplotu.

Zmena doby upravy pokrmu
Tlagidlom (® otvorte menu asovych

funkcii. Pomocou otoéného voli¢a zmenite dobu
Upravy pokrmu.

Cas ukoncenia upravy pokrmu

Pri posuvani ¢asu ukon&enia Upravy pokrmu dbajte na
to, aby sa pokrm pri dlh§om skladovani v rire nepokazil.

Predpoklad: Nastaveny prevadzkovy rezim nie je
zahdjeny. Je nastavena doba Upravy pokrmu. Je
otvorené menu &asovych funkcii (.

Priklad na obrazku: O 9:30 vlozite pokrm do rury.
Priprava pokrmu trva 45 minut, pokrm teda bude hotovy
o 10:15. Vy ale chcete, aby bol pokrm pripraveny

0 12:45.

1. Pomocou $ipky > prejdite na “—> koniec".

3. Prevadzku zahgjite stlacenim tlacidla Start/stop.

-] 12:45

180 °C

Horny/dolny ohrev

Rdura je v rezime ¢akania. V stavovom riadku sa zobrazi
symbol = a ¢as, kedy bude prevadzka ukon&ena.
Prevadzka sa spusti v spravnej dobe. Ubiehajucu dobu
Upravy pokrmu vidite na stavovom riadku.

Uplynutie doby Upravy pokrmu

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Pomocou tlacidla
® mozete signal predéasne vypnut.

Zmena doby upravy pokrmu

Urobit zmenu doby Upravy pokrmu je mozné, ak je rdra
na pecenie v rezime ¢akania.

1. Stlacte tlacidlo Start/stop.
2. Stlacte tlagidlo O . Otvori sa menu dasovych funkcii.
3. Pomocou $ipky > prejdite na “~>I koniec” a oto&nym
voli€om upravte ¢as ukonc&enia Upravy pokrmu.
4. Stlagte tlacidlo ©.
5. Stlacte tlacidlo Start/stop.
Rura je opat v rezime ¢akania.

Prerusenie doby ukonéenia
Urobit zmenu doby Upravy pokrmu je mozné, ak je rdra
na pecenie v rezime ¢akania.

1. Stlacte tlacidlo Start/stop.
2. Stlagte tlagidlo (.
Otvori sa menu ¢asovych funkcii.
3. Pomocou $ipky > prejdite na “~—>| koniec” ” a otognym
voli¢om vratite dobu ukonéenia pripravy pokrmu naspat.
. Stlacte tlacidlo
5. Prevadzku zahdjite stlacenim tlacidla Start/stop. Doba
okamzite za¢ne plynut.

S

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte dobu ukonéenia Upravy pokrmu.

| koniec
N 12:45
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) Detska poistka

Pristroj je vybaveny detskou poistkou, ktora
zabezpeci, aby nedoslo k jej nahodnému zapnutiu
alebo zmene nastavenia.

Aktivacia a deaktivacia

V zakladnom nastaveni moZete nastavenie zmenit tak, Zze
sa s ovladacim panelom tiez zablokuju dvierka pristroja.

Stlacte a podrzte priblizne po dobu 4 sekund

tlac¢idlo =3. Na displeji sa objavi upozornenie o zapnuti

poistky a na stavovom riadku sa objavi symbol=®.

Zablokovanie dvierok pristroja

V zakladnom nastaveni mozete nastavenie zmenit tak, ze
sa s ovladacim panelom zablokuju i dvierka pristroja.

Dvierka pristroja sa zablokuju, ked teplota v priestore
na pecenie dosiahne priblizne 50°C.

Na stavovom riadku sa objavi symbol (3.

Ak je rura na pecenie vypnuta, zablokuju sa dvierka
pristroja okamzite s aktivaciou detskej poistky.

Detska poistka sk

Zakladné nastavenia

Aby ste mohli Vas pristroj jednoducho a optimalne
pouzivat, mate k dispozicii rozne nastavenia. Tieto
nastavenia mézete menit podla potreby.

Zmena nastaveni

1. Stlacte tlacidlo on/off.
2. Stlacte tlacidlo menu.
Zobrazi sa menu s prevadzkovymi rezimami.
. Pomocou oto¢ného voli¢a vyberte "Nastavenia".
. Kliknite na Sipku >.
. Pomocou oto¢ného volica zmerite hodnoty.
. Pomocou $ipky >sa dostanete do dal$ieho nastavenia
a zmenite ho podla potreby.
7. Pre uloZenie stlacte tlacidlo menu.
Na displeji sa zobrazi odmietnut alebo uloZit.

o ohs W

Zoznam nastaveni

V zozname najdete vSetky zakladné nastavenia

a moznosti ich zmeny. Podla vybavenia Vasho
pristroja sa na displeji zobrazia iba tie nastavenia,
ktorymi Vas$ pristroj disponuje.

Mézete menit nasledujuce nastavenia:

Nastavenie Volba

Jazyk Mozné dalSie jazyky
Cas Nastavenie aktualneho ¢asu
Datum Nastavenie aktualneho datumu
Ton signalu Kréatky (30 sec)
Stredny (1 min)
Dihy (5 min)
Ton tlacidiel Vypnuty (ton pri zapnuti a vypnuti
pomocou tlacidla on/off zostava aktivovany)
Zapnuty
Jas displeja 5 stupfiov jasu
Casovy (daj Digitalny
Vypnuty
Osvetlenie Behom prevadzky zapnuté

Behom prevadzky vypnuté
Zablokovanie dvierok + Zablokovanie
tlacidiel. Iba zablokovanie tlacidiel .

Detska poistka

ReZim po zapnuti Hlavné menu
Druhy ohrevu
Pokrmy*
Nocné stimenie jasu Vypnuté
displeja Zapnuté (jas displeja je stimeny medzi
22:00 a 5:59 hod)
Logo znacky Zobrazovat
Nezobrazovat
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sk ReZim $abat

Doba dobehu Odportcana
chladiaceho ventilatora  pjinimaina
Teleskopicky vysuv Je dovybavena
Nie je dovybavena
Rezim Sabat Zapnuté
Vypnuté
Pévodné nastavenie Obnovit
Neobnovovat

Pozor!

U zavesnych rostov a 1-nasobnych teleskopickych
vysuvov: Nastavenie "nie je dovybavené"

U 2-nasobnych a 3-nasobnych teleskopickych vysuvov:
Nastavenie "dovybavené".

Upozornenie: Zmeny nastavenia jazyka, tonu tlacidiel
a jasu displeja su u¢inné okamzite. VSetky ostatné
nastavenia az po ich ulozeni.

Zmena ¢asu
Cas zmenite v zakladnom nastaveni
Priklad: Zmena na zimny alebo letny ¢as.

1. Stlacte tlacidlo on/off.
2. Stlacte tlacidlo menu.
3. Pomocou oto¢ného voli¢a vyberte "Nastavenia".
4. Pomocou $ipky > prejdite na ¢as.
5. Pomocou oto¢ného voli¢a zmerite ¢as.
6. Stlacte tlacidlo menu.
Na displeji sa zobrazi ulozit alebo odmietnut.

Vypadok pradu
Po dlh§om vypadku pradu sa na displeji zobrazi
nastavenie pre prvé uvedenie do prevadzky.

Nastavte jazyk, ¢as a datum.
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[Rezim Sabat

Nastavenie Sabat méZete nastavit na dobu trvania az
74 hodin. Pokrmy vo vnutri riry zostanu teplé bez toho,
aby ste raru museli zapinat alebo vypinat.

Spustenie rezimu Sabat

Predpoklad: V zakladnom nastaveni mate aktivované
"Nastavenie rezimu Sabat zapnuté".

—> "Zéakladné nastavenia" na strane 17

Priestor na pecenie sa zohreje pri hornom a dolnom
ohreve a teplote medzi 85 °C a 140 °C.

1. Stlacte tlacidlo on/off.
Na displeji sa zobrazi navrhovany druh ohrevu
a teplota.

2. Oto¢nym volicom otocte vlavo a zvolte rezim “ReZim
Sabat".

3. Pomocou $ipky >a otoéného volida nastavte teplotu.

4. Tlagidlom (© otvorte menu ¢asovych funkcii.
Navrhnutd doba mé 25 hodin.

5. Pomocou otoéného voli¢a nastavte poZzadovanu
dobu trvania.

6. Rezim zahdjite stlacenim tlacidla Start/stop.
Na stavovom riadku sa za¢ne odpocitavat’
doba.

Zvolena doba uplynula
Zaznie signal. Rura prestane hriat.

Posunutie doby ukonéenia rezimu
Posunutie doby ukongenia nie je mozné.

Prerusenie nastavenia rezimu Sabat
Stlacte tlacidlo on/off. VSetky nastavenia s vymazané.
MbZete vybrat nové nastavenie.



Teplotna sonda

Teplotna sonda Vam umozniuje ohrievat pokrm na
presnu teplotu. Meria teplotu vo vnutri potravin.
Hned, ako je dosiahnuté nastavenej teploty,
pristroj sa automaticky vypne.

Druhy ohrevov
Ak ste do ohrievacieho priestoru zasunuli teplotnu
sondu, mate k dispozicii tieto druhy ohrevov.

4D- Horuci vzduch
Hortci vzduch eco
=  Homy/dolny ohrev
Horny/dolny ohrev
Stuperi pizza

Gril s cirkulaciou vzduchu

Upozornenie
= Teplotna sonda meria teplotu vo vnutri potravin,
atomedzi30°Ca 99 °C.

m PouZivajte iba priloZzenu teplotni sondu. Mézete ju
dokupit ako nahradny diel v nasom zakaznickom

servise. )
= Po pouziti teplotni sondu vzdy vyberte z priestoru

na pecenie. Nikdy ho neuchovavajte v priestore na
pecenie.

Teplota priestoru na pecenie
Nenastavuijte teplotu vyssiu ako 250 °C, inak sa
teplotna sonda poskodi.

Nastavena teplota priestoru na pecenie musi byt
minimalne o 10 °C vysSia ako nastavena teplota
potravin.

Zasunutie teplotnej sondy do potravin

Predtym, ako vlozite Vas pokrm do priestoru na
pecenie, zasunte do neho teplotnt sondu.

Teplotna sonda ma tri body merania. Dbajte na to,
aby bol prostredny bod vzdy zasunuty v merane;j
potravine.

Maso: U vacsich kusov zasunite teplotn sondu
smerom zhora Sikmo do masa az na doraz.

U slabsich kusov ho zasurite zo strany na najsilnejSom
mieste.

Teplotna sonda sk

Upozornenie: Prislusenstvo vkladajte vzdy
pod zastrékou na teplonu sondu.

Ryby: Celu rybu poloZte na ro$t pomocou polovice
zemiaka chrbtom hore. Teplotnu sondu zasurite az na
doraz vzadu za hlavu smerom ku stredu.

Hydina: Celu hydinu polozte na rost prsiami
hore. Teplotnd sondu zasunte v oblasti pfs od
jedného kridla k druhému az na doraz.

Pozor!

Daijte pozor, aby ste nepriskripli kabel teplotnej sondy.
Aby nedoslo k poskodeniu teplotnej sondy prili§
vysokymi teplotami, musi byt medzi vyhrievacim
telesom na grilovanie a teplotnou sondou odstup
niekolkych centimetrov. Maso méze behom pecenia
zvacsit objem.

Nastavenie vnutornej teploty pokrmu

1. Teplotnt sondu zasurite do zdierky vliavo v ohrievacom
priestore.

2. Oto¢nym voli¢om zvolte druh ohrevu alebo rezim
“Pokrmy”.

3. Pomocou $ipky >prejdite na teplotu a oto&nym voli¢om
nastavte teplotu.

4. Pomocou $ipky >prejdite na vnatornd teplotu pokrmu
a nastavte ju otoénym volicom.

5. Stlacte tlacidlo Start/stop. Prevadzka sa spusti.

Bolo dosiahnuté nastavenej vnutornej teploty pokrmu
Zaznie signal. Rura prestane hriat. MéZete vytiahnut
teplotnti sondu zo zasuvky. Symbol ”prestane svietit.
Zmena vnutornej teploty pokrmu

Vnutornu teplotu potravin mézete kedykolvek zmenit.
Ukoncenie

Vytiahnite teplotni sondu zo zasuvky.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Priestor na pecenie a pokrmy samotné dosahuju
vysokych tepl6t.

Teplotni sondu zasuvajte a vytahujte pomocou
kuchynskych rukavic.
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sk Funkcia Cistenia

AVarovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom!

V pripade pouzitia nespravnej teplotnej sondy méze
dojst’ k poSkodeniu izolacie. Pouzivajte iba teplotnu
sondu uréenu pre tento pristroj.

Vnutorna teplota réznych potravin

Nepouzivajte zmrazené pokrmy. Udaje v tabulke st iba
orientacné. Su zavislé od kvality a vlastnosti danej
potraviny.

Podrobné informacie pre druh ohrevu a teploty najdete
na konci tohto navodu na pouzitie. — "Testované
pre Vas v naSom kuchynskom Studiu” na strane 29

Potraviny Vnitorna teplotav °C

Hydina

Kuréa 80-85
Kuracie prsia 75-80
Kacica 80-85
Kacacie prsia, ruzové 55-60
Morka 80-85
Morcacie prsia 80-85
Hus 80-90
Bravcové miso

Bravéovy bocik 85-90
Brav&ova svieckova, ruzova 62-70
Bravéovy chrbat, prepeceny 72-80
Hovédzie maso

Hov. svieckova alebo roastbeef po anglicky 45-52
Hovédzia svieckova alebo roastbeef, ruzovy 55-62
Hov. svieckova alebo roastbeef, prepeceny 65-75
Telacie méso

Telacia pe¢ienka alebo predné, chudé 75-80
Telacia pecienka, pliecko 75-80
Telacie stehno 85-90
Jahiacie mdso

Jahniacie stehno, ruzové 60-65
Jahniacie stehno, prepecené 70-80
Jahniacie zadné, ruzové 55-60
Ryby

Ryba, cela 65-70
Rybie filé 60-65
Ostatné

Mieté méso, vSetky druhy mésa 80-90

[Funkcia Eistenia

Pomocou prevadzkového rezimu "Samodistenie" mozete
vycistit’ priestor na pe€enie bez namahy. Priestor na
pecenie sa vyhreje na velmi vysoku teplotu. Zvysky po
peceni a grilovani zhoria.
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Mozete volit medzi tromi stuprfiami Cistenia.

Stuperi  Stupe istenia Doba trvania

1 [ahké cca 1 hodina, 15 mintt
2 stredné cca 1 hodina, 30 minut
8] intenzivne cca 2 hodiny

Cim vacsie a starsie je znedistenie, tym vy$si moZze byt
stupen Cistenia. Postaci, ked priestor na pe€enie
vyCistite kazdé dva az tri mesiace. V pripade potreby
mbzete Cistit’ CastejSie. Jedno Cistenie znamena
spotrebu asi 2,5-4,7 kilowatthodin.

Upozornenie: Pre zabezpecenie Vasej bezpecnosti
sa automaticky zablokuju dvierka pristroja. MézZete
ich otvorit' az vtedy, ked v stavovom riadku zhasne
symbol (@, ktory znamena zabezpedenie. Behom
Cistenia nesvieti osvetlenie v priestore na pecenie.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

m Priestor na pecenie je behom funkcie Cistenia
velmi horuci. Nikdy neotvarajte dvierka pristroja alebo
neodistujte zabezpecovaci hacik rukou. Nechajte
pristroj vychladnut. Deti sa musi zdrziavat v bezpec¢nej
vzdialenosti.

u/\ Vonkajsie &asti pristroja st behom funkcie
Cistenia velmi horuce. Nikdy sa nedotykajte dvierok
pristroja. Nechaijte pristroj vychladnut. Deti sa
musia zdrziavat v bezpecnej vzdialenosti.

Pred spustenim funkcie Cistenia

Behom cistenia mozete Cistit' tiez prislusenstvo, napr.
univerzalnu panvicu alebo plech na pecenie. Pred
Cistenim odstrante hrubé znedistenie. Prislusenstvo
zasufite do druhej Urovne.

Ocistite vnutrajSok dvierok pristroja a okraj priestoru

na pecenie v oblasti tesnenia. Tesnenie nedrhnite.

Upozornenie: Pomocou funkcie Cistenia moézete Cistit

smaltované prislusSenstvo, ktoré je su¢astou dodavky.

Pred Cistenim vytiahnite vSetky rosty. Rosty sa nedaju

¢istit pomocou funkcie Cistenia, zafarbili by sa. DalSie

prislusenstvo, ktoré je vhodné cistit pomocou funkcie

Cistenia, najdete v tabulke zvlastneho prisluSenstva. —

"Prislusenstvo” na strane 11

Pred zahajenim &istenia riry pomocou pyrolyzy je

nevyhnutné vytiahnut teleskopické vysuvy.

V opaénom pripade sa teleskopické vysuvy mozu

znicit.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poziaru!

mn Uvolnite zvySky pokrmov, tuk a Stava z peceného
masa sa moézu behom spustenej funkcie Cistenia
vznietit. Pred kazdym spustenim funkcie Cistenia
odstranite hrubé znecistenia z priestoru na pecenie
a z prisluSenstva.



= Vonkajsie Casti pristroja su behom funkcie Cistenia
velmi horuce. Nikdy nevesajte na rukovat dvierok
pristroja horfavé predmety, ako su utierky na riad.
Prednu €ast dvierok ni¢im nezakryvaijte. Deti sa
musia zdrziavat v bezpecnej vzdialenosti.

AVarovanie

Nebezpecéenstvo t'azkého ublizenia na zdravi!
Pristroj je behom funkcie ¢istenia velmi horuci.
Neprilnavy povrch plechov a foriem sa narusi

a uvolfuju sa jedovaté plyny. Nikdy necistite plechy
a formy s neprifnavym povrchom pomocou funkcie
Cistenia. Pri spustenej funkcie Cistenia mozete Cistit
iba smaltované prisluSenstvo.

Nastavenie samocistenia

1. Stlacte tlacidlo menu.
Zobrazi sa menu s prevadzkovymi rezimami.
2. Pomocou oto¢ného voli¢a vyberte "Samocistenie".
3. Kiliknite na $ipku >.
Automaticky je navrhnuty stupen Cistenia 3. Pomocou
tlacidla Start/stop mozete Cistenie okamzite spustit.
4. Alebo pomocou oto¢ného voli¢a zvolit iny stuperi
Cistenia.
5. Stlacte tlacidlo Start/stop.
Na displeji sa zobrazia pokyny pre Cistenie.
6. Cistenie spustite stlacenim tlacidla Start/stop.

Priestor na pecenie sa zabezpedi kratko po spusteni.
V stavovom riadku vpravo vedla ubiehajucej doby
gistenia sa rozsvieti symbol (& , ktory znamena
zabezpecenie. Dvierka pristroja je mozné otvorit

az vtedy, ked symbol @ v stavovom riadku zhasne.

Po uplynuti €istenia

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Signal mézete
vypnat pomocou tlagidla (©. Na displeji sa objavi
upozornenie "Pristroj sa ochladzuje".

Prerusenie ¢istenia

Pomocou tlacidla on/off vypnite rdru na pecenie.
Dvierka pristroja sa daju otvorit' az vtedy, ked
symbol (3 v stavovom riadku zhasne.

Oprava stupna cistenia
Po spusteni programu sa uz stuper istenia neda
zmenit.

Cistenie mézete spustit' cez noc

V kapitole "Nastavenie ¢asu" si mozete precitat ako
posunut ¢as ukoncenia programu. Tak mdzete ruru na
pecenie vyuZit kedykolvek behom celého dria —
"Casové funkcie" na strane 15

Po ukonceni funkcie cistenia

Ked priestor na pecenie vychladne, utrite zvySny popol
v priestore na pecenie, na prislusenstve, na zavesnych
ro$toch a v oblasti dvierok pristroja vihkou handri¢kou.

Po cisteni sa mézu teleskopické vysuvy sfarbit. To vSak
nema ziadny vplyv na ich funkénost. Utrite teleskopické
vysuvy vihkou handri¢kou. Potom vSetky teleskopické
vysuvy niekolkokrat zasurite a vysurite.

Cistiace prostriedky sk

Cistiace prostriedky

Vas$a rura zostane dlho Ziariva a funkéna, ak ju budete
spravne Cistit' a starat sa o fiu. Tu Vam vysvetlime, ako
sa o Vasu ruru spravne starat a Cistit' ju.

Vhodné cistiace prostriedky

Aby ste sa vyvarovali poSkodeniu réznych povrchov
pouzitim nespravnych cistiacich prostriedkov, dbajte na
Udaje uvedené v tabulke. Niektoré oblasti nemusia byt
sucastou Vasho pristroja, zalezi od modelu pristroja.

Pozor!

Poskodenie povrchov

Nepouzivajte Ziadne

m ostré ani drhnuce Cistiace prostriedky,

m agresivne prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
m drotenky ani ostré Gistiace hubky,

m Vvysokotlakové alebo parné Cistice,

m Specidlne Cisti¢e pre horuce Cistenie.

Nové penové utierky pred prvym pouzitim riadne
vyperte.

Tip: Specialne odporuc&ané gistiace prostriedky
moZzete zakupit cez zakaznicky servis. Vzdy dbajte
na Udaje, ktoré uvadza vyrobca.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Pristroj bude dosahovat velmi vysokych teplét.
Nikdy sa nedotykajte horucich vnutornych pléch
alebo vyhrievacieho telesa. Pristroj nechajte vzdy
vychladnut. Deti sa musia zdrziavat v bezpecnej
vzdialenosti.

Pristroj z vonkajsej ¢asti
Celo goruca mydiova voda:
o OCistite handrickou a vysuste makkou utierkou.
z Cn eeizrdzavejucej Ihned odstrante Skvrny od vody, tuku, Skrobu
a bielkovin. Pod takymi $kvrnami sa moze tvorit
korézia.
Zvladtne prostriedky pre starostlivost
o0 nehrdzavejucu ocel, ktoré s vhodné pre
hortice povrchy, zakupite prostrednictvom
zakaznickeho servisu alebo v $pecializovanych
predajniach. Pre aplikaciu ¢istiacich prostriedkov
pouzivajte velmi jemnu handricku.
Plast Hortca mydlova voda:
Ocistite handri¢kou a vysuste méakkou utierkou.
Nepouzivajte ziadny Cistiaci prostriedok alebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy Hordca mydlové voda:
Ocistite handrickou a vysuste méakkou utierkou.
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sk  Cistiace prostriedky

Ovladaci panel  Hortica mydlova voda:

Upozornenie

Ocistite handrickou a vysuste mékkou utierkou. " DrOb,r.].é fargbné f(_)’zdieIAy na Celnej stle'ne rary sd
Nepouzivaite Ziadny Gistiaci prostriedok alebo zapnqnene pouzitim réznych materialov, ako napr. sklo,
$krabku na sklo. umeld hmota alebo kov. .
= Tiene na sklenenej vyplni dvierok, ktoré posobia ako
Smuhy, su svetelné odrazy osvetlenia v priestore na
Dvierka rary Hortica mydlova voda: edenie.
Ocistite handrickou a vysuste mékkou utierkou. ®  Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje. To méze
Nepouzivajte Skrabku na sklo alebo ocefovu viest ku vzniku rozdielov zafarbenia. To je celkom
drétenku. normalne a nema to Ziadny vplyv na funkénost rary.
Hrany tenkych plechov sa nedaju celkom potiahnut’
Rukovat dvierok  Hortica mydiové voda: smaltom. Preto m6zu byt zna¢ne drsné. Tym ale nie
Ocistite handrickou a vysuste mékkou utierkou. Je nijako narusena antikorozna ochrana.
Ak sa na rukovat dostand prostriedky na = Pred zahajenim Cistenia riry pomocou pyrolyzy je

odvapnenie, okamZite ich odstrante. Tieto
$kvrny inak nepdjdu odstranit.

Vnutorné Casti pristroja

nevyhnutné vytiahnut teleskopické vysuvy.
V opac¢nom pripade sa teleskopické vysuvy mézu
znigit.

Udrziavanie pristroja v Cistote

Smaltované Hortica mydlova alebo octova voda: . - o . . .

plochy Ocistite hgndriékou a vysuste mékkou Udrzuijte pristroj vzdy v Cistote a ihned odstrarite
utierkou. hrubé necistoty, zabranite tym vzniku nevratnych
Pripecené zvysky pokrmov otrite vihkou znedisteni.
handri¢kou a mydlovou vodou. Pri silnom Ti
znedisteni pouzite ocelovti drotenku alebo lpg._ o Kas it Ty
Cistiaci prostriedok pre rdry na pecenie. " rlegtor ha pecenie Vy?'.snte po kazdom pouziti. Tym
Priestor na pecenie nechajte po vygisteni zabranite vypaleniu necistot. .
otvoreny vyschnit dosucha n |hned odstrarte pripadné Skvrny od vody, tuku, Skrobu
Najlepsie spustite funkciu Gistenia. Iajlebo Q'e|k.°"'“i, e “ch kol .
— et Gt e e ) = Pre pecgme velmi Stavnatych kolacov pouZivajte

Skleneny kryt Hortica mydiova voda: n g?(lavre);zéa:elﬂilfa%%wilﬁgjte vhodné nadoby,

" Ocistite handrickou a vysuste makkou utierkou. x
osvetlenia Pri s Sisteni pousite Gistiaci Rkl napr. pekac.
v priestore na ri silhom znecisteni pouZite Cistiaci prostriedol
P pre rdry na pecenie.

pecenie

Kryt dvierok Pouzite Cistiace prostriedky na nehrdzavejlicu

z nehrdzavejlcej ocel:

ocele Dbajte na pokyny od vyrobcu. NepouZivajte

prostriedky pre Udrzbu ocele. Kryt dvierok pri

Cisteni dajte dole.

Hortica mydlova voda:

Zavesné rodty navih¢ite a o€istite handrickou

alebo kefkou.

Teleskopicky Hortica mydlova voda

Vysuv Teleskopicky vysuv ogistite handrickou alebo
kefkou. Neodstrafiujte mazivo na teleskopickych
vysuvoch, vSetko Cistite najlepsie zasunuté.
Neumyvajte systém v umyvacke riadu.

Zavesné rosty

PrisluSenstvo Hortca mydlova voda:
Navlh¢ite a o€istite handrickou alebo kefkou.
Pri silnom znecisteni pouZite ocelovu

drétenku.

Teplotnd sonda  Horuca mydlova voda:
Teplotnt sondu o€istite handrickou alebo kefkou.

Neumyvajte teplotnd sondu v umyvacke riadu.
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Zavesné rosty

Vas$a rura zostane dlho Ziariva a funkéna, ak ju budete
spravne Cistit' a starat sa o fiu. Tu Vam vysvetlime, ako
spravne vysadite zavesné rosty, aby ste ich mohli
vyCistit.

Vyvesenie a zavesenie zavesnych rostov

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Zavesné rosty su po pouziti velmi horuce. Nikdy
sa nedotykajte horucich rostov. Pristroj nechajte
vzdy vychladnut. Deti sa musia zdrziavat

v bezpecnej vzdialenosti.

Vyvesenie zavesnych rostov

1. Rosty trochu nadvihnite smerom dopredu a,
a vysadte b (obrazok H).

2. Potom posurite celé zavesné roSty smerom dopredu
a vyveste ich (obrazok H).

{7
T

Rosty vycistite umyvacim pripravkom a hubkou.
V pripade silného znedistenia pouzite kefku.

Zavesenie zavesnych rostov

Zavesné rosty sa mozu zavesit iba vpravo alebo
vlavo. Teleskopické vysuvy musia byt stale vysunuté
smerom dopredu.

1. Rosty najprv zasurite vycentrované do zadného
otvoru @, az rosty dofahnu na zadnu stenu priestoru
na peéenie a zatladte ich smerom dozadu b
(obrazok H).

2. Potom rosty zasurite do predného otvoru C,
az rosty opat dofahnu na zadnu stenu priestoru na
pedenie a zatladte ich smerom dole d (obrézok H).

Zavesné roSty sk

Dvierka pristroja

Vasa rura zostane dlho Ziariva a funkéna, ak ju budete
spravne Cistit a starat sa o fu. Tu Vam
vysvetlime, ako spravne vysadit a vydistit dvierka
pristroja.

Vysadenie a nasadenie dvierok pristroja

Za ucelom vycistenia a demontaze skla dvierok
mozete dvierka pristroja vysadit.

Zavesy dvierok su opatrené zabezpecovacimi packami.
Ked su zabezpecovacie packy zaklapnuté (obrazok ),
tak su dvierka pristroja zabezpecené. Preto sa nedaju
vysadit. Ked odistite zabezpecovacie packy, aby ste
mohli vysadit’ dvierka pristroja (obrézok H), tak su
zavesy zabezpecené. Nem6zu zapadnut.

AVarovanie
Nebezpecenstvo poranenia!

Ked su zavesy odistené, mézu zapadnut vacsou silou.
Davaijte pozor na to, aby boli zabezpecovacie packy
vzdy celkom zabezpecené, popr. pri vysadzovani
dvierok pristroja celkom odistené.

Zavesy dvierok sa pri otvarani a zatvarani pohybuju
a mozu Vas priskripnut. Nesiahajte do priestoru
zavesov dvierok.

Vysadenie dvierok pristroja

N =

w

. Dvierka pristroja celkom otvorte.
. Odistite obidve packy nalavo a napravo

(obrazok HI).

. Zatvorte dvierka pristroja az k zarazke a. Uchopte

dvierka viavo a vpravo obidvoma rukami b
a vysadte ich smerom hore (obrazok H).

Nasadenie dvierok pristroja
Dvierka pristroja nasadte v opacnom
poradi (vid vysadenie dvierok).



sk

Dvierka pristroja

. Pri nasadeni dvierok davajte pozor na to, aby obidva

zavesy boli nasadené presne do otvorov (obrazok ).
PriloZte obidva zavesy dole na vonkajsie sklo dvierok ,

a pouzite ho ako vedenie. Davajte pozor na to, aby
boli zavesy nasadené do spravnych otvorov.
Nasadenie musi ist zlahka a bez odporu. Ak narazite
na odpor, prekontrolujte, ¢i st zavesy nasadené do

spravnych otvorov.

2.

Dvierka pristroja celkom otvorte.
Zabezpecte obidve zabezpecovacie packy

3.

Zatvorte dvierka priestoru na pecenie.

Vysadenie krytu dvierok

Ocelova vkladacia drazka krytu dvierok sa méze
zafarbit. Pre d6kladné vycistenie je mozné tento kryt
dat dole.

1.
2.

3.

Dvierka pristroja trochu otvorte.
Zatlacte na kryt viavo a vpravo
(obrazok H).

Dajte dole kryt (obrazok H).
Opatrne zatvorte dvierka pristroja.
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Upozornenie: Ocelovu vkladaciu drazku v kryte
dvierok vycistite pripravkom na ocel. Ostatné Casti
krytu dvierok ocistite jemnou handri¢kou a mydlovym
roztokom.

4. Opat trocha pootvorte dvierka pristroja. Nasadte kryt
a pritlacte ho, az budete pocut zacvaknutie (obrazok H).

5. Zatvorte dvierka pristroja.

Vysadenie a nasadenie skla dvierok
Pre dokladnejSie vyCistenie mézete vysadit’ sklo
dvierok pristroja.

Vysadenie skla dvierok

1. Dvierka pristroja trochu otvorte.

2. Zatlacte na kryt viavo a vpravo
(obrazok H).

3. Daijte dole kryt (obrazok H).

4. Uvolnite a vyberte skrutky na dvierkach
pristroja vfavo a vpravo (obrazok H).

5. Predtym, ako dvierka opat zatvorite, privrite do nich
niekolkokrat prelozent utierku (obrazok H).
Vytiahnite predné sklo smerom hore a poloZte ho na
rovnu plochu rukovatou smerom dole.




6. Na medziskle hore zatlacte obidva drziaky smerom
hore, nevytahujte ho (obrazok H). Sklo drzte pevne
obidvoma rukami. Vytiahnite sklo.

Sklo vycistite Cistiacim prostriedkom na sklo a jemnou
handri¢kou.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

m PoSkrabané sklo dvierok méze prasknut.
Nepouzivajte Skrabku na sklo, ostré alebo brusne
Cistiace prostriedky.

m Zavesy dvierok sa pri otvarani a zatvarani pohybuju
a mozu Vas priskripnut. Nesiahajte do priestoru
zavesov dvierok.

Nasadenie skla dvierok

Pri nasadzovani vnatorného skla dbajte na to, aby bola
Sipka vpravo na skle smerom hore a zhodovala sa so
Sipkou na plechu.

1. Medzisklo nasadte dole do drziakov (obrazok )
a zatlacte smerom hore.

2. Obidva drziaky zatlaéte smerom dole (obrazok H).

Ve

3. Sklo zasuiite dole do drziakov (obrazok H).

4. Celné sklo zatvarajte, dokial sa obidva vrchné hagiky
nebudu nachadzat proti otvorom (obrazok ).

C L

5. Predné sklo pritlaéte smerom dole, dokial nebudete
pocut zacvaknutie (obrazok H).

Dvierka pristroja sk

6. Trocha otvorte dvierka pristroja a odstrarite utierku.
7. Opat zaskrutkujte obidve skrutky vlavo a vpravo.

8. Nasadte kryt a pritlacte ho, az budete pocut zacvaknutie
(obrazok @).

//

9. Zatvorte dvierka pristroja.
Pozor!

Priestor na pecenie pouzite az potom, ¢o budete mat
istotu, Ze su dvierka spravne nasadené.
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sk Co robit v pripade poruchy?

Co robit’ v pripade poruchy?

Ak dbjde k poruche, spdsobuje ju €asto iba malickost.
Predtym, ako zavolate zakaznicky servis, vyskusajte
poruchu odstranit pomocou nasledujucej tabulky.

Upozornenie: Ak sa Vam nepodari pokrm optimaine
pripravit, pozrite sa na koniec tohto navodu na pouzitie.
Tam najdete mnoho tipov a upozorneni.

Tabulka portch

Ak sa na paneli displeja objavi hlasenie chyb E, napr.
E0111, tak pristroj vypnite a znova zapnite. Ak sa
hlasenie objavi znova, volajte zakaznicky servis.

Porucha
Pristroj nefunguje.

Mozna pri€ina
Nefunkéna poistka

Vypadok pridu
Dvierka pristroja sa nedaju
otvorit, na displeji sa zobrazuje
symbol (3.
Zapnuty pristroj nie je
mozné obsluhovat, na
displeji sa zobrazuje symbol

priestor na pe¢enie nevychladne.

Je aktivovana detska poistka.

Priestor na pecenie sa nezohrieva
a na displeji je napisané "rezim
Demo".

Prekro¢enie maximalnej doby prevadzky

Va$ pristroj automaticky ukoné&i prevadzku,
dokial nenastavite dobu pripravy a pokial po
dlihsiu dobu nedoslo k Ziadnej zmene nastavenia.
Pristroj sa potom riadi podla nastavenej teploty
alebo stupria grilu.

Na displeji sa zobrazi hlasenie, Zze prevadzka bude
automaticky ukonéend. Potom sa prevadzka prerusi.

Aby ste mohli pristroj znova pouzit, najprv ho
vypnite. Potom ho znova zapnite a nastavte
pozadovany druh rezimu.

Tip: Aby sa pristroj automaticky nevypol,

napr. pri velmi dlhej dobe pripravy pokrmu,
nastavte dobu pripravy. Pristroj bude hriat, dokial
tato doba neuplynie.

26

Dvierka pristroja st zablokované, dokial

Pristroj sa nachadza v rezime Demo.

— "Testované pre Vas v nasom kuchynskom
Studiu" na strane 29

AVarovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym prudom!
Neodborné opravy su nebezpecéné. Iba

nami preskoleny technik moze vykonavat opravy

a vymenu poskodeného pripojovacieho kabla. Ak je
pristroj poSkodeny, odpojte ho od elektrickej siete
alebo vypnite poistky. Volajte servisnu sluzbu.

RieSenie/rada

Prekontroluijte, ¢i je poistka v poistkovej skrini
v poriadku.

Prekontrolujte, ¢i funguju ostatné kuchynské pristroje.
Pockajte, pokial nezhasne symbol (3.

Tlacidlo <o podrzte stlacené, dokial symbol
<O nezmizne.

Vypnite poistky v poistnej skrini a

po cca 10 sekundach ich opat zapnite. Zapnite
pristroj a v nastaveni zvolte "rezim Demo
vypnuty".

Vymena osvetlenia v priestore na pecenie

Ak sa pokazi osvetlenie v priestore na pe¢enie, musi
byt vymenené. Teplotne stabilné 230 V halogénové
ziarovky, 40 Wattov si mdzete zakupit prostrednictvom
zakaznickeho servisu alebo v $pecializovanom obchode.

Uchopte halogénovu Ziarovku suchou handrickou. Tym
sa pred|zi Zivotnost Ziarovky. Pouzivajte iba tieto
Ziarovky.

AVarovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym prudom!
Pri vymene osvetlenia v priestore na pec€enie su
kontakty objimok svetiel pod pradom.

Pred vymenou vypnite pristroj a vytiahnite
sietovu zastréku alebo vypnite poistky.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Pristroj bude dosahovat velmi vysokych teplot.
Nikdy sa nedotykajte horucich vnutornych pléch
alebo vyhrievacieho telesa. Pristroj nechajte vzdy
vychladnut. Deti sa musia zdrziavat v bezpecnej
vzdialenosti.



1. Do vychladnutého priestoru na pecenie poloZte
kuchynsku utierku, aby ste predisli Skodam.

. Skleneny kryt vyto¢te smerom dofava (obrazok H).

. Vytiahnite Ziarovku — neskrutkujte (obrazok H).
Nasadte novu Ziarovku, pritom dbajte na polohu
kolikov. Ziarovku pevne zatlacte.

wWnN

4. Opét naskrutkujte skleneny kryt.
5. Vytiahnite utierku a zapnite poistky.

Skleneny kryt

Ak sa poskodi skleneny kryt halogénovej Ziarovky,
musi byt vymeneny. Novy skleneny kryt zakupite
prostrednictvom zakaznickeho servisu.

Udajte ¢islo vyrobku (E-¢.) a vyrobné &islo (FD-¢.)
Vasho pristroja.

Zakaznicky servis sk

Zakaznicky servis

Na&S zéakaznicky servis je Vam k dispozicii pre pripad, ze
potrebujete opravit' Vas pristroj. Vzdy sa najprv
pokusime najst vhodné rieSenie, aby sme sa vyhli
zbytoénym n&vstevam servisného technika.

Cislo vyrobku a vyrobné é&islo

Pri volani do nasho servisu vzdy uvedte UpIné ¢islo
vyrobku (E-¢.) a vyrobné ¢&islo (FD-¢.), aby sme Vam
mobhli kvalifikovane pomdct. Typovy Stitok, na ktorom su
tieto ¢isla uvedené, najdete, ak otvorite dvierka
pristroja.

Aby ste nemuseli v pripade potreby dlho hladat,
mozZete si Udaje o VaSom pristroji a telefénne ¢islo na
zakaznicky servis poznagit' tu.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis ©

Berte prosim ohlad na to, Ze za navstevu servisného
technika pre Gcely opravy poruchy sa hradi poplatok,

a to aj ked je pristroj v zaruénej dobe.

Kontaktné informéacie pre vSetky krajiny najdete tu,
popripade v prilozenom zozname zékaznickych centier.

Déverujte odbornosti vyrobcu. Tym zabezpedite, ze
bude oprava vykonana preskolenymi servisnymi
technikmi, ktori maju k dispozicii originalne
nahradné diely pre V4s pristroj.
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sk Pokrmy

Es Pokrmy

V prevadzkovom rezime "Pokrmy" moZete pripravovat
rézne druhy pokrmov. Pristroj vyberie
najoptimalnejsie nastavenie.

Pokyny k nastaveniam programov

m Vysledok pripravy pokrmu zavisi od kvality potravin
a velkosti a typu riadu. Pre optimalny vysledok
pouzivajte iba kvalitné potraviny a vychladené maso.

m Pristroj vyberie optiméalny druh a ¢as ohrevu
a nastavenie teploty. U niektorych budete vyzvani,
aby ste uviedli hmotnost potraviny. Nastavenie
hmotnosti nad rAmec nastavenych hodnét nie je
mozné.

mPri peceni pokrmov, u ktorych pristroj sam
nastavi vhodnu teplotu, méze teplota dosahovat az
300 °C. Dbajte na to, aby ste pouzili nAdoby odolné
voci vysokym teplotam.

m Pri priprave masa sa na displeji méZu zobrazit’
pokyny, napr. tykajuce sa nadob, Grovni vsunutia
plechu alebo doliatia tekutiny. U niektorych potravin je
behom pripravy nutné pokrm zamieSat alebo otocit.
Tato informé&cia sa na displeji zobrazi ihned po
spusteni. Na spravny ¢as oto¢enia ¢i zamieSania
budete upozorneni zaznenim signalu.

= Pokyny pre pouzitie vhodnej nadoby a tipy a triky
pre pripravu pokrmov najdete na konci navodu na
pouzitie.

Vyber a nastavenie pokrmov

1. Stlacte tlacidlo menu.
2. Pomocou oto¢ného voli¢a vyberte "Pokrmy".
3. Kiliknite na $ipku > .
Na displeji sa zobrazi prvy pokrm s navrhovanou vahou.

4. Pomocou oto&ného voli¢a vyberte pozadovany pokrm.
5. Kliknite na $ipku > .

Teraz budete prevedeny kompletnym procesom
nastavenia Vasho zvoleného pokrmu. Klikajte vzdy na
Sipku >.

Po dokongeni vSetkych nastaveni spustite pristroj
tlacidlom Start/stop.

Upozornenie: Pristroj Vas upozorni, ak je priestor
na pecenie pre Vami zvoleny pokrm prilis hordci.

Program je ukonéeny

Zaznie signdl. Rura prestane hriat. Pomocou tlacidla

© mozete signal predéasne vypnat.

Ak nie ste s vysledkom pecenia spokojny, mozete dobu
pripravy predizit. Kliknite na "Dopiect”. Nasko¢i doba,
ktoru pristroj navrhuje pre dokon&enie pripravy pokrmu,
tlto dobu vSak mézete zmenit.

Ak ste s vysledkom pripravy pokrmu spokojny, kliknite na
"Ukonc¢ené". Na displeji sa objavi "Dobru chut".
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PreruSenie programu

Stlacte tlacdidlo on/off. VSetky nastavenia st vymazané.
MozZete vybrat nové nastavenie.

Posunutie doby ukonéenia pripravy pokrmu

U niektorych pokrmov mo6Zete posunudt dobu ukonéenia
pripravy pokrmu. Ak chcete dobu pripravy posunut,
postupuijte podia navodu v kapitole — "Casové
funkcie" na strane 15

V pripade, Ze nastavite dobu ukoncéenia pripravy
pokrmu, pristroj sa prepne do "rezimu ¢akanie".

V stavovom riadku sa zobrazi ¢as, kedy sa prevadzka
spusti. V tejto chvili nemdZzete menit Ziadne nastavenia.
Dbajte prosim na to, aby potraviny, ktoré jednoducho
podliehaju pokazeniu, neboli prili§ dlho v priestore na
pecenie.



BllTestované pre Vas v naSom
kuchynskom Studiu

Tu najdete vyber pokrmov a optimalne nastavenie pre ich
pripravu. UkaZzeme Vam, aky druh ohrevu a aka teplota
su pre Vas pokrm najvhodnejSie. Najdete tu informécie,
aké prislusenstvo mate pouzit a do akej trovne ich mate
zasunut. Dostanete tipy ohfadom riadu a metod priprav.

Upozornenie: Pri priprave pokrmov sa mbze v priestore
na pecenie hromadit para.

Vas pristroj je energeticky Usporny a behom prevadzky
odvadza von iba malé mnoZstvo tepla. Na zaklade
velkych teplotnych rozdielov sa méze hromadit medzi
vnutornym priestorom ridry a vonkaj$imi ¢astami rary
(na dvierkach, ovladacom paneli alebo susediacom
nabytku) kondenzovana voda. Tento jav je norméalny

a fyzikalne doloZeny. Predhrievanim rary alebo
pomalym otvorenim dvierok je mozné tomuto javu
zabranit.

Silikénové formy

Pre optimalny vysledok pec¢enia odpori¢ame pouzivat
tmavé formy na pecenie z kovu.

Ak chcete napriek tomu pouzit' silikonové formy, riadte
sa Udajmi a receptami vyrobcu. Silikonové formy su
¢asto menSie ako normélne formy. Udaje pre mnozstvo
potravin a recepty sa mozu lisit.

Kola€e a drobné pecivo

Vas pristroj pontika mnoho druhov rezimov pre
pripravu kola€ov a drobného peciva. V tabulke
nastavenia najdete tipy na optimalne nastavenie pre
pripravu mnohych pokrmov.

Dbajte na pokyny vyrobcu v odseku, ktory sa zaobera
kysnutim cesta.

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo uréené pre Vas
pristroj. Toto prisluSenstvo je optimalne prispdsobené
priestoru na pecenie a prevadzkovym rezimom.

Urovne pre vkladanie prisluenstva
Pouzivajte uvedené drovne vkladania.

Peéenie na jednej drovni

Pre pecenie na jednej Urovni pouzivajte nasledujuce
trovne vkladania:

= Vysoké pegivo: Urover 2

m Nizke pecivo: Uroveri 3

Pecenie vo viacerych Grovniach
Pouzivajte 4D-Horuci vzduch. Niekolko plechov
alebo foriem s pe¢ivom vloZenych st¢asne nemusia
byt hotové v rovnakom case.
Pecenie na dvoch trovniach:
u Univerzalna panvica: Uroven 3
Plech na peéenie: Urovefi 1
= Formy na roste:
prvy rost: Uroveri 3
druhy rost: Uroveri 1

Testované pre Vas v nasom kuchynskom Stadiu sk

Pecenie na troch Grovniach:

= Plech na pegenie: Uroveil 5
Univerzalna panvica: Uroveri 3
Plech na pecenie: Uroven 1

Pecenie na Styroch Grovniach:
= 4 ro$ty s papierom na pecenie
prvy rost: Uroven 5
druhy rost; Uroven 3
treti rost: Uroven 2
Stvrty rost: Uroveri 1

Sucasnou pripravou viacerych pokrmov mozete usetrit’
az 45 percent energie. Formy vkladajte do priestoru na
pecenie vedla seba alebo nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné prisluSenstvo
a spravne ho vkladali do priestoru na pecenie.

Rost
RoSt vkladajte otvorenou stranou smerom k dvierkam
pristroja a zahybom dole.

Univerzéalna panvica alebo plech na pe€enie
Univerzalnu panvicu alebo plech na pec¢enie zasurite
opatrne az na doraz, skosenim smerom ku dvierkam
pristroja.

Na Stavnaté kola€e pouzivajte univerzalnu panvicu,
aby nedoslo ku znecisteniu priestoru na pec¢enie
prekypujicou ovocnou Stavou.

Formy na pec€enie

NajvhodnejSie st tmavé kovové formy.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predizuji
dobu pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne.

Ak peciete v tychto formach a chcete pouzit
horny/dolny ohrev, posurite formu na vysku 1.
Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolenu teplotu. Papier vzdy upravte na spravnu
velkost.

Odporuéané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevu pre rézne
druhy kolacov a peciva. Teplota a doba pecenia su
zavislé od mnoZstva a od vlastnosti cesta. Z toho
ddévodu s uvedené priblizné nastavenia. Za¢nite najprv
s niz8imi teplotami. NiZSia teplota zabezpeci
rovnomerné zhnednutie. Ak je to nutné, nabudlce

nastavte vySSiu teplotu.

Upozornenie: Doby pecenia sa nedaju skréatit’ vysSimi
teplotami. Kola¢ alebo pecivo by boli hotové iba na
povrchu, ale neboli by prepecené.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov
do studeného priestoru na pecenie. Tak uSetrite az 20
percent energie. Ak predhrievate, skracujete tym
uvedené doby pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnostou a je
uvedené v tabulke.
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Ak chcete piect podfa vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. Dodato¢né
informacie najdete v tabulke nastavenia.

Nepouzivané prislusenstvo vytiahnite z priestoru na
pecenie. Tym dosiahnete optimalneho vysledku
pecenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:
" 4D-Horuci vzduch

= [© Horny/dolny ohrev
" Stupef pizza

Urovefi Druh  Teplota Doba pripravy
vkladania ohrevu Vv °C v min.

PrisluSenstvo/Nadoby

Kolaée vo forme

Treny kolag, jednoduchy Forma v tvare venca/hranata 2 B 150-170 50-70
Treny kol&g, jednoduchy, 2 vrstvy Forma v tvare venca/hranata 3+1 140-160 50-70
Treny kolag, jemny Forma v tvare venca/hranata 2 B 150-170 60-80
Ovocny kola¢ z treného cesta, jemny Forma na babovku 2 B 160-180 40-60
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 3 B 160-180 20-30
Ovocné alebo tvarohova torta z krehkého cesta Okruhla forma @26 cm 2 = 170-190 60-80
Svajciarsky kola& Plech na pizzu 3 B 220-240 35-45
Obrateny kola¢ Tortova forma +hlinikovy plech 3 190-210 30-45
Kysnuta babovka Forma na babovku 2 B 150-170 50-70
Kysnuty kola¢ v otvaracej tortovej forme Okrtihla forma @26 cm 2 B 160-170 20-30
Tortovy korpus, 2 vajcia Tortova forma 3 B 150-170* 20-30
Tortovy korpus, 3 vajcia Okrtihla forma @26 cm 2 160-170* 25-35
Tortovy korpus, 6 vajec Okrdhla forma @28 cm 2 150-170* 30-50
Kolé&€e na plechu

Treny kola¢ s oblohou Plech na pecenie 3 B 160-180 20-40
Treny kolag, jednoduchy, 2 vrstvy Plech na pecenie + univerzalna panvica 1+3 140-160 30-50
Krehky kola¢ so suchou oblohou Plech na pecenie 3 170-190 20-30
Krehky kola¢ so suchou oblohou, Plech na pecenie + univerzalna panvica 1+3 160-170 35-45
2 Grovne

Krehké kolace so Stavnatou oblohou Univerzélna panvica 3 B 160-180 55-65
Svajéiarsky kolac Univerzélna panvica 3 3 200-210 40-50
Kysnuty kola¢ so suchou oblohou Univerzélna panvica 3 =3 160-180 15-20
Kysnuty kol&¢ so suchou oblohou, 2 trovne  Plech na pecenie + univerzaina panvica 1+3 150-170 20-30
Kysnuté kolace so Stavnatou oblohou Univerzélna panvica 3 3 180-200 30-40
Kysnuté kolace so Stavnatou oblohou, 2 Urovne Plech na pecenie + univerzélna panvica 1+3 150-170 45-60
Kysnuty vrko€, kysnuty veniec Plech na pecenie 2 8 160-170 25-35
Piskotova rolada Plech na pecenie 3 180-200* 8-15
Stola z 500 g muky Plech na pecenie 2 8 150-170 45-60
Zavin, sladky Univerzélna panvica 2 8 190-210 55-65
Zavin, zmrazeny Univerzélna panvica 3 200-220 35-45
Drobné pecivo

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 150* 25-35
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 150* 25-35
Striekané pecivo, 2 Urovne Plech na pecenie + univerzalna panvica 1+3 150* 30-40
Striekané pecivo, 3 Urovne Plech na pecenie + univerzalna panvica 5+3+1 140* 35-55

* predhrievat
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Muffiny

Muffiny, 2 Grovne

Drobné pecivo z kysnutého cesta
Drobné kysnuté pecivo, 2 trovne
Pecivo z listkového cesta

Pecivo z listkového cesta, 2 Urovne
Pecivo z listkového cesta, 3 Urovne

Pecivo z listkového cesta, nizke, 4 Urovne

Pecivo z odpalovaného cesta

Pecivo z odpalovaného cesta, 2 Urovne

Plundrové pecivo

Cukrovinky

Striekané pecivo
Striekané pecivo
Striekané pecivo, 2 trovne
Striekané pecivo, 3 trovne
Cukrovinky

Cukrovinky, 2 Grovne
Cukrovinky, 3 trovne
Pusinky

Pusinky, 2 rovne
Makrénky

Makrénky, 2 Urovne
Makrénky, 3 Urovne

Prislusenstvo/Nadoby Urovenn Druh  Teplota Doba pripravy
vkladania ohrevu Vv °C v min.

Plech na muffiny 3 B 170-190 15-20
Plech na muffiny 3+1 160-180* 15-40
Plech na pecenie 3 B 160-180 25-35
Plech na pecenie + univerzalna panvica 1+3 150-170 25-40
Plech na pecenie 3 170-190* 20-35
Plech na pecenie + univerzalna panvica 1+3 170-190* 20-45
Plech na pecenie + univerzalna panvica 5+3+1 170-190* 20-45

4 rosty 5+3+2+1 180-200* 20-35
Plech na pedenie 3 B 200-220 30-40
Plech na pecenie + univerzaina panvica 1+3 190-210 35-45
Plech na pedenie 3 160-180 20-30
Plech na pecenie & (i 140-150* 25-40
Plech na pecenie & 140-150* 25-40
Plech na pe€enie + univerzalna panvica 1+3 140-150* 30-40
Plech na pe€enie + univerzalna panvica 5+3+1 130-140* 35-55
Plech na pecenie 3 140-160 15-30
Plech na pe€enie + univerzalna panvica 1+3 140-160 15-30
Plech na pe€enie + univerzalna panvica 5+3+1 140-160 15-30
Plech na pecenie 3 80-90% 120-150
Plech na pecenie + univerzalna panvica 1+3 80-90% 120-180
Plech na pegenie 3 90-110 20-40
Plech na pe€enie + univerzalna panvica 1+3 90-110 25-45
Plech na pe€enie + univerzalna panvica 5+3+1 90-110 30-45

* predhrievat

Tipy na peéenie kolac¢ov a drobného peciva

Ak chcete Zistit, ¢i je Vas
kolac prepeceny.
Kol nevykysol.

Kolac vybehol v strede do vysky,
ale na okrajoch je nizsi.
Ovocné $tava z kolaca preteka.

Drobné pecivo sa pri peceni zlepuje.

Kolag je vysuseny.
Kola¢ je celkovo prili$ svetly.

Kolag je hore prili§ svetly, ale
zospodu prili§ tmavy.

Kolag je hore prili§ tmavy, ale
zospodu prili§ svetly.

Kolac¢ upeceny vo forme je vzadu
prili§ tmavy.

Kolag je celkovo prili§ tmavy.

Zapichnite drevenou Spajdiou do miesta, kde je kola¢ najvyssi. Ak po vytiahnuti nepriliplo na $pajdiu Ziadne
cesto, kolac je hotovy.

Nabudtice pouzite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C nizsiu teplotu a predizte dobu pedenia.
Zohladnite pouzité suroviny a pokyny v recepte.

Tukom pomastite iba dno formy na pecenie. Po upeceni kola¢ opatrne vytiahnite z formy nozom.
Nabudtce pouZite hibSiu univerzalnu panvicu.

Medzi jednotlivymi kiiskami dodrZujte rozostipenie cca 2 cm. Tak bude mat pecivo dostatok miesta na
nakysnutie a bude zlaté zo v3etkych stran.

Nastavte 0 10 °C nizSiu teplotu a skratte dobu pecenia.
Ak s(i (roveri vioZenia a pouZitia prislusenstva spravne, tak nabudiice zvyste teplotu alebo predizte

dobu pecenia.
Nabuduce vloZte prisluenstvo o Uroveri vysSie.
Nabudtice viozte prislusenstvo o troven nizsie. Zvolte nizsiu teplotu a predizte dobu pecenia.

Nestavajte formu az k zadnej stene, ale do stredu priestoru na pecenie.

Nabudtice zvolte nizsiu teplotu a pripadne predizte dobu pedenia.
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Pecivo zhnedlo
nerovnomerne.

Zvolte nizsiu teplotu.

upravte na spravnu velkost.

Cirkulaciu vzduchu moze ovplyviiovat tiez papier na peéenie, ktory presahuje cez formu. Papier vzdy

Dbajte na to, aby forma nebola umiestnena Upine pri zadnej stene rary. Pri peceni drobného peciva by
pecivo malo mat ak mozno rovnaku velkost a hrdbku.

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

Kola¢ vyzera dobre, ale vo
vnUtri nie je prepeceny.
Stavnatd vrstvu.

Kola¢ nejde vyklopit z formy.

Pre pecenie na viacerych Urovniach vzdy pouzivajte rezim 4D-Horuci vzduch. Napriek tomu, Ze je
mozné piect viacej plechov sii¢asne, nemusia byt vSetky plechy hotové v rovnakom ¢ase.

Pecte dihsie pri nizSej teplote a pridavajte menej tekutiny. U kola&ov so Stavnatou oblohou najprv
predpecte korpus. Posypte ho posekanymi mandlami alebo strihankou a az potom pridajte hornt

Po upeceni nechajte kola¢ 5 az 10 minut vychladnit. Ak ani potom nejde z formy vyklopit, uvolnite ho

opatrne pomocou noza. Oto¢te formu znova dnom hore a niekolkokrat ju otrite vihkou studenou
handri¢kou. Pri dalSom pouZiti formu vytrite tukom a vysypte strihankou.

Chlieb a Zzemle

Vas pristroj ponuka vela programov pre pecenie
chleba a zemli. V tabulke pre nastavenie najdete
optimalne nastavenie pre pripravu mnohych pokrmov.
Dbajte na pokyny vyrobcu v odseku, ktory sa zaobera
kysnutim cesta.

Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo uréené pre Vas
pristroj. Toto prisluSenstvo je optimalne prispdsobené
priestoru na pe¢enie a prevadzkovym rezimom.

Urovne pre vkladanie prislu§enstva
Pouzivajte uvedené Grovne vkladania.

Pecéenie na jednej Grovni

Pre pec¢enie na jednej Grovni pouZzivajte nasledujice
arovne vkladania:

m Vysoké pecivo: Uroveri 2

m Nizke pegivo: Uroven 3

Pecenie na dvoch Urovniach:

Pouzivajte 4D-Horuci vzduch. Niekolko plechov
alebo foriem s pe€ivom vlozenych st¢asne
nemusia byt hotové v rovnakom case.

= Univerzalna panvica: Uroveri 3
Plech na pecenie: Uroven 1

® Formy na roste

prvy rost: Urover 3

druhy rost: Uroveni 1
Sucasnou pripravou viacerych pokrmov mozete usetrit’
az 45 percent energie. Formy vkladajte do priestoru na
pecenie vedla seba alebo nad seba.

PrisluSenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru
na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom k
dvierkam pristroja a zahybom dole.

Univerzéalna panvica alebo plech na peéenie
Univerzalnu panvicu alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az na doraz, skosenim smerom ku dvierkam
pristroja.
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Formy na peéenie

NajvhodnejSie st tmavé kovové formy.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlzuju
dobu pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne.
Ak peciete v tychto formach a chcete pouzit
horny/dolny ohrev, posurite formu na vysku 1.

Papier na peéenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolend teplotu. Papier vzdy upravte na spravnu
velkost.

Hiboko zmrazené potraviny

Nepouzivajte potraviny so silnou vrstvou ladu. Najprv
lad odstrarite.

Mrazené potraviny su ¢iastocne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostane aj
po upedceni.

Odporuaéané nastavenia

V tabulke najdete optimélne rezimy pre pecenie roznych
druhov chlebov a Zemli. Teplota a doba pecenia su
zavislé od mnoZstva a vlastnosti cesta. Preto je

v tabulkach uvedend vzdy priblizna doba tepelnej
Upravy. Zacnite najskor s niz§imi hodnotami. NizSia
teplota zabezpeci rovnomerné prepecenie. V pripade
potreby nabudtce nastavte vy3sSiu teplotu.

Upozornenie: Doby pecéenia nie je mozné skratit'
vySSimi teplotami. Chlieb alebo Zemle by boli upec¢ené
iba na povrchu, ale neboli by prepecené.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov
do studeného priestoru na pecenie. Tak uSetrite az

20 percent energie. Ak predhrievate, skracujete tym
uvedené doby pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnostou a je
uvedené v tabulke. Pre niektoré pokrmy je nutné piect
vo viacerych krokoch. Tieto potraviny st uvedené

v tabulke.
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Pozor!
Nikdy nenalievajte do horGceho priestoru na pecenie
vodu ani do neho nestavajte nadobu s vodou.

Uvedené hodnoty pre chlebové cesto plati nielen pre
cesto na plechu, ale aj pre cesto vo forme.
Ak chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa

podrla podobného peciva uvedeného v tabulke.
Nepotrebné prisluSenstvo pred peenim vytiahnite

z priestoru na pecenie. Tym dosiahnete optimalneho
vysledku Upravy pokrmu a uSetrite az 20 percent

energie.

PrisluSenstvo

Zmenou teploty méze dojst k poSkodeniu smaltu.

Pouzité druhy ohrevov:

4D-Horuci vzduch

= Horny/dolny ohrev

Gril s cikulaciou vzduchu
[™] Velkoplo3ny gril

funkcia CoolStart

Teplota Stupen Dobapripravy
grilovania v min.

Urovefi Druh

vkladania ghrevu Vv °C

Chlieb

Biely chlieb, 750 g Univerzélna panvica alebo hranata forma 2 180-200* - 25-40

PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg Hranata forma 2 220* - 10
180 - 20-30

PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg Univerzalna panvica 2 =3 200-210* - 40-50

Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzélna panvica 2 B 200-210* - 40-50

Chlebova placka Univerzalna panvica 8 B2 250-270 - 20-25

Zemle

Zemle alebo bagety na dopekanie, Univerzalna panvica 3 & = = =

predpecené**

Zemle sladké, cerstvé Plech na pecenie 8 B2 170-190* - 15-20

Zemle sladké, derstvé, 2 Grovne Plech na pecenie + univerzalna panvica 1+3 150-170* - 20-30

Zemle, Gerstvé Plech na pecenie 8 B2 180-200 - 20-30

Bagety predpecené, mrazené** Univerzélna panvica 3 3] = = o

Zemle, mrazené

Zemle alebo bagety na dopekanie, Univerzalna panvica 3 & = = =

predpecené**

Luhované pecivo, surové cesto™ Univerzalna panvica 3 = = =

Croissant, surové cesto™ Univerzalna panvica 8 - - -

Hrianky

Zapekanie hrianok, 4 kusy Rost 3 190-210 - 10-15

Zapekanie hrianok, 12 kusov Rost 3 230-250 - 10-15

Opecenie hrianok (bez predhrievania) Rost 5 ] - 3 4-6

* predhrievat

“*Riadte sa pokynmi na obale

Pizza, quiche a pikantné kolace

VA3 pristroj pontika mnoho programov pre pripravu
pizze, quiche a pikantnych kolacov. V tabulke
nastavenia najdete optiméalne nastavenie pre

pripravu mnohych pokrmov.

Dbajte na pokyny vyrobcu v odseku zaoberajucom sa

kysnutim cesta.

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo uréené pre
VaSs pristroj. Toto prisluSenstvo je optiméalne
prispdsobené priestoru na pecenie a prevadzkovym

rezimom.

Urovne pre vkladanie prisluSenstva
Pouzivajte uvedené Grovne pre vkladanie.

Pecéenie na jednej Grovni

Pre pecenie na jednej Urovni pouZivajte nasledujuce
Urovne pre vkladanie:

= Vysoké pegivo: Urover 2

m Nizke pecivo: Uroveri 3
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Pecéenie vo viacerych drovniach

Pouzivajte 4D-Horuci vzduch. Niekolko plechov
alebo foriem s pe¢ivom vloZzenych si¢asne nemusi
byt hotovych v rovnakom &ase.

Pecenie na dvoch Urovniach:

= Univerzélna panvica: Uroveni 3
Plech na pecenie: Urover 1

s Formy naroStu
prvy rost: Uroven 3
druhy rost: Uroven 1

Pecenie na Styroch Urovniach:
m 4 roSty s papierom na pecenie
prvy rost: Uroveri 5
druhy rost; Uroveri 3
treti rost: Uroven 2
Stvrty rost: Uroveri 1

Suc¢asnou pripravou viacerych pokrmov moézete uSetrit
az 45 percent energie. Formy vkladajte do priestoru na
pecenie vedla seba alebo nad seba.

PrisluSenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prisluSenstvo a spravne ho vkladali do priestoru na
pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom

k dvierkam pristroja a zahybom dole.

Univerzalna panvica alebo plech na peéenie
Univerzalnu panvicu alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
pristroja.

Na velmi obloZenu pizzu pouzivajte univerzalnu
panvicu.

Formy na pecenie

NajvhodnejSie st tmavé kovové formy.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predizuji
dobu pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne.
Ak peciete v tychto formach a chcete pouzit
horny/dolny ohrev, posurite formu na vysku 1.

PrisluSenstvo/Na

Papier na pe€enie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolenu teplotu. Papier vzdy upravte na spravnu
velkost.

Hlboko zmrazené potraviny

Nepouzivajte potraviny so silnou vrstvou ladu. Najprv
lad odstrarite.

Mrazené potraviny su ¢iastoéne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostane aj
po upeceni.

Odporacéané nastavenia

V tabulke najdete optiméalne druhy ohrevov pre pecenie
réznych druhov pokrmov. Teplota a doba pecenia st
zavislé od mnoZstva a vlastnosti cesta. Preto je

v tabulkach uvedena vzdy priblizna doba tepelnej
Upravy. Zacnite najskor s niz§imi teplotami. NizSia
teplota zabezpeci rovnomerné prepecenie. V pripade
potreby nabudUce nastavte vysSiu teplotu.

Upozornenie: Doby pecenia nie je mozné skratit
vySSimi teplotami. Pokrm by bol hotovy iba na povrchu,
ale nebol by prepeceny.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov do
studeného priestoru na pecenie. Tak uSetrite az

20 percent energie. Ak predhrievate, skracujete tym
uvedené doby pecenia o niekolko minit.

Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnostou a je
uvedené v tabulke.

Ak chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva uvedeného v tabulke.
Nepotrebné prisluSenstvo vyberte pred pec¢enim

z priestoru na pecenie. Tym dosiahnete optimalneho
vysledku Upravy pokrmu a uSetrite az 20 percent
energie.

Pouzité druhy ohrevov:

" 4D-Horuci vzduch
» [& Horny/dolny ohrev
" Stupefi pizza

" Funcia coolStart

Uroven Druh  Teplota Doba pripravy

vkladania ohrevu Vv °C v min.
Pizza
Pizza, erstva Plech na pecenie 3 200-220 25-35
Pizza, Cerstva Plech na pecenie 3 200-220 25-35
Pizza gerstv4, 2 Urovne Plech na pecenie + univerzalna panvica 1+3 180-200 35-45
Pizza Cerstva, tenky korpus Plech na pizzu 2 220-230 20-30
Pizza, chladend** Rost 3 - -
Pizza, mrazen&
Pizza, tenky korpus, 1 kus** Rost 3 & - -
Pizza, tenky korpus, 2 kusy** Univerzélna panvica + rost 3+1 190-210 20-25

* predhrievat
“* Riadte sa pokynmi na obale
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PrisluSenstvo/Nadoby Urovefi Druh  Teplota Doba pripravy
vkladania ohrevu Vv °C v min.

Pizza, silny korpus, 1 kus** Rost 3 - -
Pizza, silny korpus, 2 kusy** Univerzélna panvica + ro$t 3+1 190-210 20-30
Pizza-bageta** Rost 3 -
Mini-pizza** Univerzélny plech 3 - -
Mini-Pizza, @ 7 cm, 4 Grovne 4 rosty 5+3+2+1 180-200* 20-30
Pikante Kuchen & Quiche
Pikantny kola¢ vo forme Okruhla forma @28 cm 2 B 170-190 65-75
Quiche Forma na quiche z bieleho plechu & 190-210 35-45
Flambovany kola¢ Univerzélna panvica 3 B 260-280* 10-15
Pirohy Forma na nakyp 2 170-190 50-70
Empanada (Spanielsky pokrm) Univerzélna panvica 3 180-190 30-45
Turecky Borek (Burek) Univerzélna panvica 2 B 180-200 35-45

* predhrievat
**Riadte sa pokynmi na obale

Nakyp a suflé

VA4S pristroj pontika mnoho druhov ohrevu pre
pripravu nakypov a suflé. V tabulke nastavenia
néajdete optiméalne nastavenie pre pripravu mnohych
pokrmov. Pouzivajte iba originalne prislusenstvo
uréené pre VA3 pristroj. Toto prisluSenstvo je
optimalne prispdsobené priestoru na pecenie

a prevadzkovym rezimom.

Urovne pre vkladanie prisluenstva

Pouzivajte vzdy uvedené urovne pre vkladanie prisluSenstva.

Pokrm vo forméach alebo na univerzélnej panvici mézete
pripravovat na jednej Urovni.

m Formy na roste: Urovefi 2

= Univerzalna panvica: Uroven 3

Suflé moZzete pripravit aj vo vodnom kupeli

na univerzalnej panvici. Za tymto U¢elom zasurite
univerzalnu panvicu do Urovne 2.

Sucéasnou pripravou viacerych pokrmov mozete uSetrit
az 45 percent energie. Formy vkladajte do priestoru

na pecenie vedla seba alebo nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru

na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom k dvierkam
pristroja a zahybom dole.

Univerzalna panvica

Univerzalnu panvicu alebo plech na pecenie
zasurite opatrne az na doraz, skosenim smerom
k dvierkam pristroja.

Nadoby

Na pripravu nakypov a na zapekanie pouzivajte Siroké
a nizke nadoby. V uzkych vysokych nadobéach by doba
pripravy pokrmu trvala dihSie a pokrm by bol zhora
tmavsi.

Odporuéené nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre pripravu
réznych nakypov a suflé. Teplota a doba pecenia su
zavislé od mnozstva a receptu. Vysledok pripravy
pokrmu je zavisly od velkosti nadoby a vySky nakypu.
Preto je v tabulkach uvedena vzdy priblizna doba
tepelnej Upravy. Zaénite najskor s nizsimi teplotami.
NizSia teplota zabezpeci rovnomerna zlatd farbu.

V pripade potreby nabudice nastavte vysSiu teplotu.

Upozornenie: Doby pecenia sa nedaju skréatit’ vysSimi
teplotami. V takom pripade bude nakyp alebo suflé
hotovy iba na povrchu, ale nebude prepeceny.
Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov do
studeného priestoru na pecenie. Tak uSetrite az

20 percent energie. Ak predhrievate, skracujete tym
uvedené doby pecenia o niekolko minut.

Ak chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podia podobného pokrmu uvedeného v tabulke.
Nepotrebné prisluSenstvo vytiahnite pred pe¢enim

z priestoru na pecenie. Tym dosiahnete optimalneho
vysledku Upravy pokrmu a uSetrite az 20 percent
energie.
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Pouzité druhy ohrevov:
. 4D-Hordci vzduch
= [Z) Horny/dolny ohrev

Nakyp a suflé

PrisluSenstvo/Nadoby

= (&) Stupeti pizza
P8 Funkcia coolStart

Uroven Druh  Teplota Doba pripravy
vkladania ohrevu Vv °C v min.

Nakyp, pikantny, z uvarenych prisad Forma na nakyp

Nékyp, sladky Forma na nakyp
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma na nakyp
Lasagne, mrazené, 400 g Rost

Gratinované zemiaky, zo surovych surovin, 4 cm  Forma na nakyp

Gratinované zemiaky, zo surovych
surovin, 4 cm, 2 Urovne

Suflé Forma na nakyp

Forma na nakyp

Suflé Formy na jednotlivé porcie

2 [ 200-220 30-50
2 [ 170-190 40-60
2 160-180 50-60
2 - .

2 160-190 50-70
3+1 150-170 60-80
2 170-190 35-45
& 190-210 25-30

*Riadte sa pokynmi na obale

Hydina

Vas pristroj pontka mnoho druhov ohrevu pre
pripravu hydiny. V tabulke nastavenia najdete
optimalne nastavenie pre pripravu mnohych pokrmov.

Peéenie naroste:

Pecenie na roste je obzvlast vhodné pre velkd hydinu
alebo viacero kusov mésa naraz.

Univerzalnu panvicu vsurite s poloZzenym ro$tom
do uvedenej Urovne vkladania. Dbajte na to, aby
roSt spravne doliehal na univerzalnu panvicu.
— "PrisluSenstvo” na strane 11

Podra druhu a velkosti masa nalejte do univerzalnej
panvice az ' litra vody. Tuk bude odkvapkavat do
panvice. Z odkvapkanej Stavy z masa mozete pripravit
omacku. Tiez sa tvori aj menej dymu a priestor na
pecenie zostane Cistejsi.

Peéenie v nadobe

Pouzivajte iba nadoby, ktoré st do rary na pecenie
vhodné. Vyskusajte, ¢i sa nadoba vojde do priestoru na
pecenie.

NajvhodnejSia je nadoba zo skla. Horuce sklenené
nadoby pokladajte na suchu podlozku.

Po polozZeni na mokru alebo student podlozku by mohlo
sklo prasknut.

Lesklé nadoby na pecenie z ocele alebo hlinika teplo
odrazaju ako zrkadlo, a preto nie su prilis vhodné.
Hydina sa v nich pecie pomalSie a bude mat slabsiu
farbu do zlata. Pouzite vysSiu teplotu alebo dIhSiu dobu
pecenia. Dbajte na Gdaje od vyrobcu nadob.

Odkryté nadoby

Pre pecenie hydiny pouZzite najlepsie vysokd formu na
pecenie. Formu postavte na rost. Ak neméate vhodné
nadoby, pouZite univerzalnu panvicu.

Zakryté nadoby
Priestor na pecenie zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne cistejSi. Dbajte na to,
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aby velkost pokrievky zodpovedala danej nadobe

a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Po upeceni pokrmu a zdvihnuti pokrievky méze unikat
horuca para. Preto najprv odklopte zadnu ¢ast
pokrievky, aby mohla para uniknat a nedoSlo k opareniu.
Hydina mo6ze byt chrumkava, aj ked ju peciete

v uzatvorenej nadobe. Za tymto U¢elom pouzite
sklenenu pokrievku a nastavte vysSiu teplotu.

Grilovanie

Behom grilovania majte dvierka rary vzdy zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenej rare.

Univerzalnu panvicu vsurite s poloZzenym roStom do
uvedenej Urovne vkladania. Tuk bude odkvapkavat
do panvice. Dbajte na to, aby rost spravne priliehal na
univerzalnu panvicu. — "Prislusenstvo” na strane 11

Upozornenie: U velmi tuénych druhov masa vlozte
univerzalnu panvicu nie priamo pod rost, ale na
Uroven 2. Pre grilovanie pouzite, ak je to mozné, kisky
rovnakej velkosti. Tak budd mat rovhomernu zlati
farbu

a zostan( pekne Stavnaté. Kdsky pokrmu uréené pre
grilovanie poloZte priamo na rost.

Kusky obracajte pomocou kliesti na grilovanie. Ak do
masa pichnete vidlickou, strati Stavu a bude vysuSené.

Upozornenie

= Vyhrievacie teleso grilu sa neustale zapina a vypina,
tento jav je normalny. Ako ¢asto k tomu dochéadza,
zavisi od nastaveného stupna grilovania.

® Behom grilovania sa moze tvorit’ dym.



Teplotna sonda

Pomocou teplotnej sondy mdzete pokrmy pripravovat
pri presnej teplote. Precitajte si dolezité pokyny pre
pouZitie teplotnej sondy v prislusnej kapitole. S v nej
uvedené informacie pre zapojenie teplotnej sondy,
mozné druhy ohrevov a dalSie informacie. —
"Teplotna sonda" na strane 19

Odporuéané nastavenia

V tabulke najdete optiméalne druhy ohrevov pre pecenie
roznych druhov hydiny. Teplota a doba pecenia st
zavislé od mnozZstva, vlastnosti a teploty potravin. Preto
je v tabulkach uvedena vzdy priblizna doba tepelnej
Upravy. Zacnite najskor s niz§imi teplotami. V pripade
potreby nabuduce nastavte vysSiu teplotu.

Uvedené hodnoty platia pre zasunutie hydiny bez pinky,
vytiahnutej z chladnicky, pripravenej na pe¢enie do
studeného priestoru na pecenie. Tak uSetrite az

20 percent energie. Ak predhrievate, skracujete tym
uvedené doby pecenia o niekolko minut.

V tabulke st uvedené hodnoty pre hydinu

s navrhovanou hmotnostou. Ak pripravujete hydinu

s vy3Sou hmotnostou ako je uvedend v tabulke,
nastavte v kazdom pripade nizSiu teplotu. Pri peceni
viacerych kusov mésa sa orientujte podla najtazsieho
kusu. Jednotlivé kiisky mésa by mali byt zhruba rovnako
velke.

Prislusenstvo
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V&eobecne plati: Cim vagési kus hydiny pegiete, tym
nizSia je teplota a tym dlhSia je doba pecenia.

Po /2 az %3 doby pecenia maso obratte.

Upozornenie: PouZivajte iba papier na pecenie, ktory je
vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy
upravte na spravnu velkost.

Ti

kridlami, aby mohol vytekat tuk.
U kacacich pfs kozu narezte. Prsia neotacajte.

m Ak hydinu pri pec¢eni otacate, dbajte na to, aby prsia
alebo koza boli dole.

®  Hydina bude mat krasne zlatu farbu a bude
chrumkava, ak ju pred koncom pecenia potriete
maslom, slanou vodou alebo pomaranc¢ovou
Stavou.

Nepotrebné prislusenstvo vyberte pred peéenim

z priestoru na pecenie. Tym dosiahnete optimalneho

vysledku Upravy pokrmu a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:

= [ Horny/dolny ohrev

] Gril s cirkulaciou vzduchu
n [T Velkoplogny gril

" Funkcia coolStart

Uroveri Druh

Teplota Stuperi Dobapripravy

Kuréa

Kuréa, 1 kg Rost
Kuracie prsné filé, po 150 g (gril.) Rost
Kuracie kusky, po 250 g Rost
Kuracie kusky, nugety, mrazené Univerzélna panvica
Celé kurca, 1,5 kg Rost
Kagica & hus

Kacica, 2 kg Rost
Kagacie prsia, po 300 g Rost
Hus, 3 kg Rost
Husacie stehno, po 350 g Rost
Morka

Mlada morka, 2,5 g Rost

Mor¢acie prsia, bez kosti, 1 kg Uzatvorena nadoba

Mor¢acie horné stehno, s kostou, 1kg ~ Rost

vkladania ohrevu Vv °C grilovania v min.

2 200-220 - 60-70
4 ] - 3* 15-20
8 220-230 - 30-35
3 ; = -

2 200-220 - 70-90
1 180-200 - 90-110
& 230-250 - 17-20
2 160-180 - 120-150
2 210-230 - 40-50
2 180-200 - 70-90
2 B2 240-260 - 80-100
2 180-200 - 80-100

* predhrievat

Maso

Vas pristroj pontika mnoho programov pre
pripravu masa. V tabulke nastavenia
najdete optiméalne nastavenie pre pripravu
mnohych pokrmov.

Pecéenie a dusenie
Chudé méso potrite podla potreby tukom alebo ho
prelozte kiskami slaniny.
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KoZu masa mriezkovito narezte. Ak maso pri pecenf
otacate, dbajte na to, aby koZa bola najprv stranou dole.
Ked je maso hotové, malo by eSte 10 minit po upeceni
odpocivat vo vypnutej a zatvorenej rare. Tak lepSie
nasiakne Stavu. Pripadne zabalte upe¢ené maso do
hlinikovej félie. Doba uvedena v tabulke nezahffia dobu
pre "odpocinok" masa.

Pecenie naroste

Vdaka peceniu na roste bude maso krasne chrumkavé
na vsetkych stranach.

Podla druhu a velkosti masa nalejte do univerzalnej
panvice az 0,5 litra vody. Panvica zachyti
odkvapkavajucu Stavu a tuk. Z odkvapkanej Stavy
z masa mozete pripravit omacku. Tiez sa tvori aj
menej dymu a priestor na pecenie zostane Cistejsi.
Univerzalnu panvicu vsurite s poloZzenym rostom do
uvedenej Urovne vkladania. Dbajte na to, aby rost
spravne doliehal na univerzalnu panvicu. —
"Prislusenstvo" na strane 11

Peéenie a dusenie v nadobe

Pecenie a dusenie v nadobe je pohodinejSie. Upecené
maso mozete jednoducho vytiahnut z rdry a oméacku
pripravit priamo v nadobe.

Pouzivajte iba nadoby, ktoré st vhodné do rary na
pecenie. VyskuSajte, ¢i sa nadoba vojde do priestoru na
pecenie.

NajvhodnejSia je nadoba zo skla. Horuce sklenené
nadoby pokladajte na suchu podlozku.

Po poloZeni na mokra alebo student podlozku by mohlo
sklo prasknut.

K chudému masu prilejte trocha tekutiny. Dno sklenenej
varnej nadoby by malo byt pokryté cca

2 cm tekutiny.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu méasa a od materialu
nadob a na tom, ¢i pouzijete pokrievku. Ak maso
pripravujete v smaltovanej alebo tmavej nadobe, prilejte
viacej tekutiny, ako ked ho peciete v sklenenej nadobe.
Behom pecenia sa tekutina odparuje. Podla potreby
opatrne prilievajte tekutinu.

Lesklé nadoby na pecenie z nehrdzavejucej ocele alebo
hlinika teplo odrazaju ako zrkadlo, a preto nie su prili§
vhodné. Maso sa v nich pecie pomalSie a menej sa
zafarbi do zlata. Pouzite vySSiu teplotu alebo dihSiu
dobu pecenia. Dbajte na Gdaje od vyrobcu riadu.

Odkryté nadoby

Pre pecenie masa pouzite najlepSie vysoku formu na
pecenie. Formu postavte na rost. Ak neméte vhodnu
nadobu, pouzite univerzalnu panvicu.

Zakryté nadoby
Priestor na pecenie zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne cistejSi. Dbajte na to,
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aby velkostou pokrievka zodpovedala danej nadobe

a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Pokrievka by mala mat od masa odstup aspori 3 cm.
Méaso mdZze behom pecenia nabrat na objeme.

Po upeceni pokrmu a zdvihnuti pokrievky méze unikat
horuca para. Preto najprv odklopte zadnu ¢ast
pokrievky, aby mohla para unikndt a nedoSlo k opareniu.
Pred dusenim méso najprv kratko pecte. Prilejte vodu,
vino, ocot apod. Dno nadoby by malo byt pokryté cca
1-2 cm tekutinou.

Behom pecenia sa tekutina odparuje. Podla potreby
opatrne prilievajte tekutinu.

Pecené maso moze byt chrumkavé, aj ked ho peciete
v uzatvorenej nadobe. Pre tento Uc¢el pouzite sklenenud
pokrievku a nastavte vysSiu teplotu.

Grilovanie

Behom grilovania majte dvierka rary vzdy zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenej rure.

Univerzalnu panvicu vsurite s polozenym ro$tom do
uvedenej Urovne vkladania. Tuk bude odkvapkéavat
do panvice. Dbajte na to, aby rost spravne priliehal na
univerzalnu panvicu.

—> "PrisluSenstvo” na strane 11

Upozornenie: U velmi tuénych druhov masa vlozte
univerzalnu panvicu nie priamo pod rost, ale na
Uroven 2. Grilujte, ak je to mozné, kisky rovnakej
velkosti. Tak budd mat rovhomerne zlat( farbu

a zostanl pekne Stavnaté. Kisky pokrmu uréené pre
grilovanie poloZte priamo na rost.

Kusky obracajte pomocou kliesti na grilovanie. Ak do
masa pichnete vidlickou, strati Stavu a bude vysuSené.

Upozornenie

» Vyhrievacie teleso grilu sa neustéle zapina a vypina,
tento jav je normalny. Ako ¢asto k tomu dochéadza,
zavisi od nastaveného stupria grilovania.

» Behom grilovania sa mé6ze tvorit dym.

Teplotna sonda

Pomocou teplotnej sondy mdZzete pokrmy pripravovat
pri presnej teplote. Precitajte si dolezité pokyny pre
pouzitie teplotnej sondy v prisludnej kapitole. St v nej
uvedené informécie pre zapojenie teplotnej sondy,
mozné druhy ohrevov a dalSie informacie. —
"Teplotna sonda" na strane 19

Odporacéané nastavenia

V tabulke najdete optiméalne druhy ohrevov pre pripravu
pokrmov z masa. Teplota a doba pecenia su zavislé od
mnoZstva, vlastnosti a teploty potravin. Preto je

v tabulkach uvedena vzdy priblizna doba tepelnej
Upravy. Zacnite najskor s niz§imi hodnotami. V pripade
potreby nabudtce nastavte vysSiu teplotu.



Hodnoty nastavenia platia iba pre pokrmy vytiahnuté

z chladni¢ky vkladané do studeného priestoru na
pecenie. Tak uSetrite az 20 percent energie. Ak
predhrievate, skracujete tym uvedené doby pecenia

o niekolko minut.

V tabulke st uvedené hodnoty pre jednotlivé druhy méasa
s navrhovanou hmotnostou. Ak pripravujete maso

s vy$Sou hmotnostou, ako je uvedené v tabulke,
nastavte v kazdom pripade nizSiu teplotu. Pri peceni
viacerych kusov masa sa orientujte podla najtazsieho
kusu. Jednotlivé kiisky mésa by mali byt zhruba rovnako
velké.

V&eobecne plati: Cim vagsi kus masa pediete, tym nizsia
je teplota a tym dlhSia je doba pecenia.

Prislusenstvo

Testované pre Vas v naSom kuchynskom Stadiu sk

Po 2 az %3 doby peéenia maso obratte.

Ak chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa

podlia podobného pokrmu uvedeného v tabulke.

Dodato¢né informacie najdete v kapitole “Tipy na

pecenie, dusenie a grilovanie" na konci tabulky

nastavenia.

Nepotrebné prislusenstvo vytiahnite pred pe¢enim

z priestoru na pecenie. Tym dosiahnete optimalneho

vysledku tpravy pokrmu a uSetrite az 20 percent

energie.

Pouzité druhy ohrevov:

= [ Horny/dolny ohrev

u (& Gril s cirkulaciou vzduchu

= [ Velkoplogny gril
Urovern Druh  Teplota Stupef Dobapripravy

grilovania v min.

vkladania ohrevu Vv °C

Bravéové méso

Brav¢ové méso bez koze, napr. Otvorena nadoba

krk, 1,5 kg

Bravéové maso s kozou, napr. Rost
pliecko, 2 kg

Bravcova svieckova, 1,5 kg Otvorena nadoba
Bravcové filé, 400 g Rost

Udené bravéové rebro s kostou, 1 kg Uzatvorena nadoba

(s prilievanim vody)
Bravovy steak, 2 cm silny Rost
Brav¢ové medailonky, 3 cm silné Rost

Hovadzie méso

Hovédzie filé, médium, 1 kg Rost
Hovédzie dusené maso, 1,5 kg Uzatvorena nadoba
Roastbeef, médium, 1,5 kg Rost
Steak, 3 cm silny, médium Rost
Burger, 3-4 cm vysoky Rost

Telacie maso
Telacie maso, 1,5 kg Otvorena nadoba

Telacie nohy, 1,5 kg Otvorena nadoba

Jahnacie maso

Jahnacie stehno bez kosti, médium Otvorena nadoba

Jahriaci chrbat s kostou (odstranené Rost
Slachy, narezané na platky pozdIz kosti,

bez ota¢ania)

Jahnacia kotleta ** Rost
Klobasy

Grilovacie klobasy Rost

Pokrmy z masa

Mleté méso, 1 kg Otvorena nadoba

* predhrievat

2 180-190 . 110-130
2 190-200 = 130-140
2 220-230 . 70-80

3 220-230 . 20-25

2 210-230 . 70-90

5 | . 2 16-20

5 | . GE 812

2 210-220 . 40-50

2 200-220 . 130-160
2 220-230 . 60-70

5 ] . 3 15-20

4 ] . 3 25-30

Z 160-170 - 100-120
Z =] 200210 - 100-120
2 170-190 . 50-80
2 180-190 . 40-50
5 ] . 3 12-16

4 | - 3 10-15
2 170-180 . 60-70

** Pod to vsundt' univerzalnu panvicu na uroveri 2
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Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie

Priestor na pecenie je silne
znecisteny.

prisluSenstvo.
Méso je prili§ tmavé a korka je
miestami spalena alebo je maso
vysusené.
Koérka je prili$ slabo upecena.
Maso vyzera dobre, ale
Stava je pripalena.
Méso vyzera dobre, ale Stava
je prili svetla a vodnata.
Pri duseni sa maso pripaluje.

dobu pecenia.

Pokrmy pecte v uzatvorenej nadobe alebo pouZite plech na grilovanie. Ak pouZijete plech na
grilovanie, dosiahnete optimalneho vysledku pecenia. Plech na grilovanie méZete dokupit ako zvlastne

Prekontrolujte teplotu a Grover vioZenia prisluSenstva. Nabuduce zvolte nizSiu teplotu a popripade skratte
Zvyste teplotu alebo po dokonceni pecenia na kratku dobu zapnite gril.

Nabuduce zvolte mensiu nadobu alebo prilejte viacej tekutiny.

Nabuduce zvolte vacsiu nadobu alebo prilejte menej tekutiny.

Nadoba na pecenie a pokrievka musia mat spravnu velkost a pokrievka musi doliehat’.

Znizte teplotu a behom dusenia prilievajte tekutinu.

Grilované méso je prili§ vysusené.
klieSte na grilovanie.

Ryby

Vas pristroj pontika mnoho programov pre pripravu
ryb. V tabulke nastavenia najdete optimalne
nastavenie pre pripravu mnohych pokrmov.

Nemusite obracat celd rybu. VloZte celd rybu do rary
chrbtom hore. Do brucha ryby vloZte narezany zemiak
alebo mall Ziaruvzdornd nadobu, aby sa ryba
neprevratila na bok.

Ryba je hotova, ak sa da chrbtové plutva jednoducho
oddelit.

Pecenie a grilovanie na roste

Univerzalnu panvicu vsurite s polozenym ro$tom do
uvedenej Urovne vkladania. Dbajte na to, aby rost
spravne doliehal na univerzalnu panvicu—
"Prislusenstvo” na strane 11

Upozornenie: U velmi tuénych kaskov ryby viozte

univerzalnu panvicu nie priamo pod rost, ale na trover 2.

Podla druhu a velkosti ryby nalejte do univerzalnej
panvice az "2 litra vody. Tuk bude odkvapkavat do
panvice. Tiez sa vytvori aj menej dymu a priestor na
pecenie zostane Cistejsi.

Behom grilovania majte dvierka rary vzdy zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenej rare.

Grilujte, ak je to mozné, kusky ryby rovnakej velkosti.
Tak budd mat rovnomerne zlatd farbu a zostanu pekne
Stavnaté. Kusky pokrmu uréené pre grilovanie poloZte
priamo na rost.

Kusky obracajte pomocou kliesti na grilovanie. Ak do
ryby pichnete vidlickou, strati Stavu a bude vysuSena.

Upozornenie

®  Vyhrievacie teleso grilu sa neustéle zapina a vypina,
tento jav je normalny. Ako ¢asto k tomu dochadza,
zavisi od nastaveného stupria grilovania.

®  Behom grilovania sa méze tvorit dym.
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Maso osolte az po grilovani. Sof totiz z mésa vytahuje vodu. Pri obracani do mésa nepichajte. Pouzite

Pecenie a dusenie v nadobe

Pouzivajte iba nadoby, ktoré su vhodné do rdry na
pecenie. VyskiSajte, ¢i sa nadoba vojde do priestoru na
pecenie.

NajvhodnejSia je nddoba zo skla. Horuice sklenené
nadoby pokladajte na suchd podlozku.

Po poloZeni na mokrd alebo student podlozku by
mohlo sklo prasknut.

Lesklé nadoby na pecenie z ocele alebo hlinika teplo
odrazaju ako zrkadlo, a preto nie su prili§ vhodné. Ryba
sa v nich pecie pomalSie a bude mat menej zlatu farbu.
Pouzite vySSiu teplotu alebo dlhSiu dobu pecenia.
Dbajte na udaje od vyrobcu riadu.

Odkryté nadoby

Pre pecenie celej ryby pouzite najlepSie vysoku formu na
pecenie. Formu postavte na rost. Ak nemate vhodnu
nadobu, pouzite univerzalnu panvicu.

Zakryté nadoby

Priestor na pecenie zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne cistejSi. Dbajte na to, aby pokrievka
zodpovedala velkostou danej nadobe a dobre doliehala.
Nadobu postavte na rost.

Pri duseni pridajte do nadoby dve aZ tri polievkové lyzice
tekutiny a trochu citrénovej Stavy alebo octu.

Po upeceni pokrmu a zdvihnuti pokrievky méze unikat’
horuca para. Preto najprv odklopte zadnu ¢ast pokrievky,
aby mohla para uniknat a nedoslo k opareniu.

Ryba moéze byt chrumkava, aj ked ju peciete

v uzatvorenej nadobe. Pre tento U€el pouzite sklenend
pokrievku a nastavte vysSiu teplotu.



Teplotna sonda

Pomocou teplotnej sondy moZzete pokrmy pripravovat
pri presnej teplote. Precitajte si dolezité pokyny pre
pouZitie teplotnej sondy v prislusSnej kapitole. SU v nej
uvedené informacie pre zapojenie teplotnej sondy,
mozné druhy ohrevov a dalSie informacie. —
"Teplotna sonda" na strane 19

Odporuéané nastavenia

V tabulke najdete optiméalne druhy ohrevov pre pripravu
pokrmov z ryb. Teplota a doba pecenia st zavislé od
mnozstva, kvality a teploty potravin. Preto st v tabulkach
uvedené vzdy priblizné hodnoty doby Gpravy. Zaénite
najskor s niz§imi teplotami. V pripade potreby nabudlce
nastavte vysSiu teplotu.

Hodnoty nastavenia platia iba pre ryby vytiahnuté

z chladni¢ky vloZené do studeného priestoru na pecenie.
Tak uSetrite az 20 percent energie. Ak predhrievate,
skracujete tym uvedené doby pecenia o niekolko minut.

Prislusenstvo
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V tabulke st uvedené hodnoty pre ryby

s navrhovanou hmotnostou. Ak pripravujete ryby

s vy§Sou hmotnostou ako je v tabulke uvedené,
nastavte v kazdom pripade niz3iu teplotu. Pri peceni
viacerych ryb sa orientujte podfla najtazsieho kusa.
Jednotlivé ryby by mali byt zhruba rovnako velké.
V&eobecne plati: Cim vadésiu rybu pediete, tym nizsia
je teplota a tym dlhSia je doba pecenia.

Rybu, ktord nepeciete v polohe chrbtom hore, obratte
po 2 az %3 uvedeného ¢asu.

Upozornenie: Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je
vhodny pre zvolen( teplotu. Papier vzdy upravte na
spravnu velkost.

Nepotrebné prislusenstvo vytiahnite pred pe¢enim

z priestoru na pecenie. Tym dosiahnete optimalneho
vysledku Upravy pokrmu a uSetrite az 20 percent
energie.

Pouziti druhy ohrevov:

= [ Holny/dolny ohrev

" Gril s cirkulaciou vzduchu
» [ Velkoplogny gril

Teplota Stuperi Dobapripravy
grilovania v min.

Urovern Druh

vkladania ohrevu Vv °C

Ryby
Ryba, grilovana, cela, 300 g, napr. Rost
Ryba, grilovana, cela, 1,5 kg, napr. losos  Rost

Rybie filé
Rybie filé, prirodné, grilované Rost

Rybie kotlety
Rybia kotleta, 3 cm silng** Rost

Mrazené ryby
Rybie filé, prirodné Uzatvorena nadoba
Rybie filé, zapecené Rost

Rybie prsty (obcas obracat) Univerzélna panvica

* predhrievat

2 170-190 - 20-30
2 170-190 - 30-40
4 (i} = 1% 15-25
4 (] - 3 10-20
2 B 210-230 - 20-30
2 200-220 - 45-60
3 =B 200-220 - 20-30

**Pod to vsundt' univerzalnu panvicu na urover 2

Zelenina a prilohy

Tu néjdete Udaje pre pripravu grilovanej zeleniny,
zemiakov a mrazenych produktov zo zemiakov.
Nepotrebné prisluSenstvo vytiahnite pred pe¢enim

z priestoru na pecenie. Tym dosiahnete optimalneho
vysledku Upravy pokrmu a uSetrite energiu.

Urovne pre vkladanie prisluenstva
Pouzivajte uvedené drovne vkladania.
Priprava na jednej Grovni
DodrZujte udaje v tabulke.

Priprava na dvoch drovniach
Pouzivajte 4D-Horulci vzduch. Stéasne vlozené
plechy nemusia byt hotové v rovnakom case.

» Univerzélna panvica: Uroven 3
m Plech na pecenie: Uroveri 1

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné prisluSenstvo
a spravne ho vkladali do priestoru na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom k dvierkam
pristroja a zahybom dole.

Univerzéalna panvica alebo plech na pecéenie
Univerzalnu panvicu alebo plech na pec¢enie

zasufite opatrne az na doraz, skosenim

smerom k dvierkam pristroja.
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Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolend teplotu. Papier vzdy upravte na spravnu
velkost.

Odporuéané nastavenia

V tabulke najdete optiméalne druhy ohrevov pre pecenie
roznych druhov pokrmov. Teplota a doba pecenia su
zavislé od mnozZstva a vlastnosti potravin. Preto je

v tabulkach uvedend vzdy priblizna doba tepelnej
Upravy. Zacnite najskor s niz8imi teplotami. Nizsia
teplota zabezpeci rovnomerné prepecenie.

PrisluSenstvo

V pripade potreby nabudice nastavte vysSiu teplotu.
Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov do
studeného priestoru na pecenie. Ak raru predhrejete,
uvedené doby pripravy sa tym skréatia o niekolko minut.
Ak chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného pokrmu uvedeného v tabulke.

PouZité druhy ohrevov:
M 4D-Horuci vzduch
= 7] Velkoplodny gril
™ Funkcia coolStart

Teplota Stupefi Dobapripravy
grilovania v min.

Uroveii Druh
vkladania ghrevu Vv °C

Zeleninové pokrmy

Grilovana zelenina Univerzalna panvica

Zemiaky

Pecené zemiaky, rozpolené Univerzélna panvica

Produkty zo zemiakov, mrazené
Zemiakové Rosti* Univerzélna panvica
Zemiakové tadticky, pinené* Univerzélna panvica
Krokety*

Hranolgeky*

Univerzélna panvica
Univerzélna panvica
Hranol&eky, 2 trovne

Jogurt
Pomocou Vasho pristroja si mézete sami vyrobit jogurt.
Priprava jogurtu

Z priestoru na pecenie vytiahnite prisluSenstvo a rosty.
Priestor na pec¢enie musi byt prazdny.
1. 1 liter mlieka (3,5 % tuku) uvarte na varnej doske

na 90 °C a potom nechajte vychladnit na 40 °C.
Trvanlivé mlieko staéi zohriat na 40 °C.

PrisluSenstvo

Plech na pecenie + univerzalna panvica

* Riadte sa pokynmi na obale

5 (i = 3 10-15

160-180 - 45-60

w
©

190-210 - 30-40

- W W W w
BEEEE

+3

. ZamieSajte 150 g jogurtu (vytiahnutého z chladnicky).
. Zmesou naplite hrnéeky alebo malé pohare a prikryte
ich priehladnou féliou.
4. Hrncéeky alebo pohare vloZte do priestoru na pecenie
a pokracuijte podla pokynov uvedenych v tabulke.
5. Az bude jogurt hotovy, nechajte ho vychladnut
v chladnicke.

wWnN

Pouzité druhy ohrevov:
" 4D-Hordci vzduch

Uroven Druh

Teplota Doba pripravy

Jogurt

Uspora energie s druhmi ohrevu eco

Vdaka energeticky Uspornym rezimom horuci vzduch eco
a horny/dolny ohrev eco méZete pri priprave pokrmov
uSetrit energiu.

Pokrm vloZte do prazdneho a studeného priestoru na
pecenie. Iba tak docielite Uspory energie. Behom
prevadzky majte dvierka rary vzdy zatvorené. Nepotrebné
prisluSenstvo vytiahnite pred pecenim

z priestoru na pec€enie. Tym dosiahnete optiméalneho
vysledku Upravy pokrmu a uSetrite energiu.
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Formicky na jednotlivé porcie

vkladania ohrevu v °C v hod.
Dno priestoru 40-45 7-8
na pecenie

Pouzivajte iba origindlne prisluSenstvo uréené pre Vas
pristroj. Toto prisluSenstvo je optimalne prispdsobené
priestoru na pec¢enie a prevadzkovym rezimom.
PrisluSenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru na
pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom k dvierkam
pristroja a zahybom dole.
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Univerzalna panvica alebo plech na peéenie Papier na pecenie

Univerzalnu panvicu alebo plech na pecenie zasurite Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny pre
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam zvolend teplotu. Papier vZdy upravte na spravnu
pristroja. velkost.

Formy na pe€enie a nadoby

NajvhodnejSie si tmavé kovové formy. Ich pouzitim Odporuaéané nastavenia

uSetrite az 35 percent energie.

Lesklé nadoby na pecenie z ocele alebo hlinika teplo
odrazaju ako zrkadlo. Matné smaltované nadoby,
nadoby zo Ziaruvzdorného skla alebo hlinikové formy
st vhodnejSie.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlzuji dobu
pecenia a pec¢ivo nema rovnomerne zlatu farbu.

Tu najdete udaje k roznym pokrmom. Teplota a doba
pecenia su zavislé od mnoZstva a vlastnosti cesta. Preto
su v tabulke uvedené vzdy priblizné doby tepelnej
Gpravy. Zacnite najskor s nizSimi teplotami. Nizsia
teplota zabezpeci rovnomerné prepecenie. V pripade
potreby nabudulce nastavte vysSiu teplotu.

Upozornenie: Doby pecenia sa nedaju skratit pouzitim
vysSich teplot. Kolace alebo pecivo by bolo hotové iba
na povrchu, ale nebolo by prepec¢ené.

Pouzité druhy ohrevov:
. Hortci vzduch eco
= [E] Horny/dolny ohrev eco

PrisluSenstvo/Nadoby Uroven Druh  Teplota Doba pripravy

vkladania ohrevu Vv °C v min.

Kolaée vo forme

Treny kolag vo forme Forma v tvare venca/hranata 2 140-160 60-80
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 2 150-170 20-30
Tortovy korpus, 2 vajcia Tortova forma 2 150-170 20-30
Piskoétova torta, 3 vajcia Gulata forma, @26cm 2 160-170 25-40
Piskétova torta, 6 vajec Gulata forma, @28 cm 2 150-160 50-60
Kysnuta babovka Forma na babovku 2 150-170 50-70
Kolaée na plechu

Treny kola¢ so suchou oblohou Plech na pecenie 3 150-170 25-40
Krehky kola¢ so suchou oblohou Plech na pecenie 3 170-180 25-35
Piskétova rolada Plech na pecenie 3 180-190 15-20
Kysnuty vrko€, kysnuty veniec Plech na pecenie 3 160-170 25-35
Kysnuty kola¢ so suchou oblohou Plech na pecenie 3 160-180 15-20
Drobné pecivo

Muffiny Plech na muffiny 2 160-180 15-25
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 150-160 25-35
Striekané pecivo, 2 vrstvy Plech na pecenie + univerzalna panvica 1+3 150-160 30-40
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie & 170-190 20-35
Pecivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie & 200-220 35-45
Cukrovinky Plech na pecenie 8] 140-160 15-30
Striekané pecivo Plech na pecenie 8 140-150 25-35
Drobné pecivo z kysnutého cesta Plech na pecenie 3 160-180 25-35
Chlieb a zemle

ZmieSany chlieb, 1,5 kg Hranata forma 2 200-210 35-45
Chlebova placka Univerzélna panvica 3 250-275 15-20
Zemle sladké, Gerstvé Plech na pecenie 8] 170-190 15-20
Zemle, Gerstvé Plech na pecenie 3 180-200 20-30
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Prislusenstvo/Nadoby Urovenn Druh  Teplota Doba pripravy
vkladania ohrevu Vv °C v min.

Méaso

Bravcové méso bez koze, napr. krk, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 180-190 120-140
Hovédzie dusené maso, 1,5 kg Uzatvorena nadoba 2 200-220 140-160
Telacie maso, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 170-180 110-130
Ryby

Ryba, dusend, celd, 300 g, napr. pstruh Uzatvorena nadoba 2 190-210 25-35
Ryba, dusend, celd, 1,5 kg, napr. losos Uzatvorena nadoba 2 190-210 45-55
Rybie filé, prirodné, dusené Uzatvorena nadoba 2 190-210 15-25

teplotu, napr. zemiakové chipsy, hranol¢eky, toasty,
Zemle, chlieb alebo drobné pecivo (susienky, perniky
a viano¢né cukrovinky).

Acrylamid v potravinach

Acrylamid vznika predovsetkym u obilnych
a zemiakovych produktov, ktoré st zohrievané na vysoku

Tipy pre pripravu potravin s nizkym obsahom acrylamidov

VSeobecne m Doba tepelnej Upravy by mala byt ¢o najkratSia.
m  Pokrmy prili§ nepripekajte, mali by byt zlatozlté.
= Prisady vo vacsich a silnejsich kiiskoch obsahuji menej acrylamidu.

Pecenie S hornym a dolnym ohrevom max. 200 °C.
S hortcim vzduchom max. 180 °C.

Cukrovinky

S hornym a dolnym ohrevom max. 190 °C.

S hortcim vzduchom max. 170 °C.
Vajce alebo vajcovy bielok znizuju tvorbu acrylamidov.

Hranol&eky z rury

HranolEeky rozlozte na plech rovnomerne a v jednej vrstve. Na jednom plechu pecte minimaine

400 g, aby sa hranolceky nevysusili.

Mierny ohrev

Mierny ohrev znamena pomalé pecenie pri nizkej
teplote. Preto byva nazyvané aj ako nizkoteplotna
priprava.

Tento spdsob je idealny pre pripravu vysoko akostnych
pokrmov (napr. jemnych €asti hovédzieho, telacieho,
jahfacieho, bravéového masa alebo hydiny), ktoré maju
byt upec¢ené do ruzova alebo do iného Specifického
Stadia. Maso tak zostane velmi Stavnaté, jemné

a makké.

Vyhody tohto spdsobu pripravy: Mate dostatok ¢asu na
pripravu celého menu, pretoZe takto pripravené maso
moZzete bez problémov udrZiavat teplé. Behom pripravy
nemusite maso obracat. Dvierka rary majte zatvorené,
aby v nej bolo udrzované rovnomerné klima.

PouZivajte iba ¢erstvé a hygienicky nezavadné maso
bez kosti. Starostlivo odstrarte Slachy a tuéné okraje.
Tuk behom pomalého pecenia ziska silnt viastnt chut.
MbzZete pouZzit aj korenené alebo marinované maso.
Nepouzivajte rozmrazené maso.

Pri tomto sposobe pripravy méze byt maso ihned po
dohotoveni porciované. Maso nemusi odpocivat. Vdaka
tejto metdde pripravy je maso ruzoveé, ale nie je surové
alebo malo prepecené.

Upozornenie: Pri tomto spdsobe pripravy nie je mozné
postvat dobu dohotovenia pokrmu.
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Nadoby

Pri tomto spdsobe pripravy pouzivajte ploché nadoby,
napr. porcelanovy alebo skleneny servirovaci podnos.
Nadobu vloZte do rary za Uc¢elom predhriatia.

Nadobu polozte vzdy na rost do Urovne 2.

Dodato¢né informéacie najdete v tipoch pre pripravu
pokrmov pomocou mierneho ohrevu, ktoré st uvedené
na konci tabulky. Va$ pristroj disponuje rezimom
"Mierny ohrev". Tento rezim zapnite iba vtedy, ked je
rdra studend. Priestor na pecenie, do ktorého ste vlozili
nadobu, nechajte cca 15 minut dobre rozohriat.

Méso pri vysokej teplote kratko a sprudka opecte zo
vSetkych stran, tiez na koncoch. Potom ho ihned polozte
na predhriatu nadobu a vioZte do rary. Pozvolna pecte.

Odporacané nastavenia

Teplota a doba mierneho ohrevu zavisia od
velkosti, hrabky a kvality mésa. Preto je v tabulkach
uvedena vzdy priblizna doba tepelnej Gpravy.



Pouzity druh ohrevu:

Testované pre Vas v naSom kuchynskom stadiu sk

= [ Mierny ohrev

Urovei Druh Dizka peéenia Teplota Doba pripravy,

vkladania ohrevu v min. v°C v min.

Hydina
Kacacie prsia, 400 g Otvorena nadoba
Kuracie prsné filé, po 200 g Otvorena nadoba

Mor¢acie prsia, bez kosti, 1 kg Otvorena nadoba

Bravéové méso

Brav¢ova svieckova, 5-6 cm silng, Otvorena nadoba

1,5kg
Bravcové filé, veelku Otvorena nadoba

BravEéové medailonky, 4 cm silné Otvorena nadoba

Hovadzie maso

Hovédzie méso (stehno), 6-7 Otvorena nadoba

cm silng, 1,5 kg
Hovadzi chrbat, veelku, 1 kg Otvorena nadoba
Roastbeef, -6 cm silny Otvorena nadoba

Hovadzie medailénky/Rumpsteak, Otvorena nadoba

4 cm hrubé

Telacie maso

Telacie maso, 4-5 cm silné, 1,5 kg Otvorena nadoba
Telacie maso, 10-15 cmsilng, 1,5kg ~ Otvorena nadoba
Telacie filé, veelku, 800 g Otvorena nadoba

Telacie medailonky, 4 cm silné Otvorena nadoba

Jahnacie maso
Jahnaci chrbat, vykosteny, po 200 g Otvorena nadoba

Jahnacie stehno bez kosti, médium,  Otvorena nadoba
1 kg veelku

2 6-8 80* 60-120
2 57 90* 60-90

2 810 90* 150-210
2 810 80* 180-210
2 6-8 80* 60-120
2 57 80* 90-120
2 810 80* 180-240
2 46 80* 180-240
2 6-8 80* 210-270
2 57 80* 30-60

2 810 80* 180-240
2 810 80* 210-240
2 57 80* 120-150
2 57 80* 30-45

2 57 80* 120-180
2 68 80* 150-210

* predhrievat

Tipy pre mierny ohrev

Pecenie kacacich pfs pomocou
mierneho ohrevu.

Maso pripravené pomocou mierneho
ohrevu nie je tak hortice ako méso
pripravené klasickym sposobom.

SusSenie

Pomocou 4D-Horuci vzduch méZete susit potraviny. Pri
tomto sposobe konzervacie dojde vdaka vypareniu
vody ku koncentracii aromatickych latok.

Suste iba nepoSkodené ovocie, zeleninu a bylinky

a starostlivo ich pred suSenim umyte. Na rost polozte
papier na pecenie alebo pergamenovy papier. Ovocie
nechajte dobre odkvapkat a ususte ho.

Ovocie popripade nakrajajte na rovnako velké kusky
alebo slabé platky. Neollpané ovocie poloZte na rost
Supou dole. Dbajte na to, aby ovocie alebo hriby na
roSte neleZali cez seba.

Studené kacacie prsia viozte na panvicu a najprv opecte koZu. Po miernom ohreve zapnite na 3-5 mintt
gril, prsia budu mat chrumkavu kérku.

Aby upecené méaso prili§ rychle nevychladlo, nahrejte taniere a servirujte ho s velmi horicou oméckou.

Nastruhajte zeleninu a blansirujte ju. BlanSirovanu
zeleninu nechajte dobre odkvapkat a rovhomerne ju
rozloZte na roste.

Bylinky suste aj so stopkou. Na rost ich rozlozte
rovnomerne v malych trsoch.

Pre suSenie pouzite nasledujlce Urovne pre vioZzenie
prisluSenstva:

m 1rost: Urover 3

w2 rosty: Uroveri 3+1

Velmi Stavnaté ovocie a zeleninu niekolkokrat obratte.
UsuSené potraviny ihned po suSeni dajte dole z papiera.
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Odporuéané nastavenia zostane aromatickejSia. Preto je v tabulkach uvedena
V tabulke sti uvedené hodnoty pre susenie réznych vzdy priblizna doba susenia. )
druhov potravin. Teplota a doba suenia zavisia od Ak chcete susit iné potraviny, orientujte sa podia
druhu, vihkosti, zrelosti a hrabky suSenej potraviny. Cim podobnych potravin uvedenych v tabuke.

dihSie potravinu susite, tym lepSie je konzervovana. Cim -

st platky tensie, tym je suSenie rychlejie a potravina Pouzity druh ohrevu:

M 4D-Horuci vzduch

Ovocie, zelenina a bylinky PrisluSenstvo Druh Teplota Doba priprav
ohrevu Vv °C v hod.
Jadrové ovocie (Jablkové krizky, 3 mm silné, na rost 200 g) 1-2 roSty 80 59
Kostkovité ovocie (slivky) 1-2 rosty 80 8-10
Koreriova zelenina (karotka), nastrihana, blanzirovana 1-2 rosty 80 5-8
Hriby na platky 1-2 rosty 60 6-9
Bylinky, oCistené 1-2 rosty 60 2-6
Zavaranie Zelenina
L e L Zeleninu vo flasi na zavaranie zalejte horucou,
Vas pristroj je vhodny aj pre zavaranie prevarenou vodou.

ovocia a zeleniny.
Y Ocistite okraje flias, musia byt Cisté. Na kazdu flasu

AVarovanie nasadte navlhéenu gumicku na zavaranie a vrchnak.
. . Flade uzatvorte pomocou svoriek. Flade postavte do

Nebezpecenstvo poranenial i univerzalnej panvice tak, aby sa vzajomne nedotykali.

K,esi potraviny zavarite nespravne, tak mozu Do univerzalnej panvice nalejte 500 ml hortuicej vody

flase na zavaranie prasknit. Dodrzujte pokyny pre (cca 80 °C). Nastavte hodnotu uvedenu v tabulke.

zavaranie.

Frase P PR

e s « s . Ukoncenie zavarania

Pouzite iba Cisté a neposkodené flaSe na zavaranie. .

Pouzivajte iba gisté a neposkodené gumicky odolné Ovocie L i )

vo&i vysokym teplotam. Svorky a perka vopred Po urcitej dobe zacnu v kratkych intervaloch

prekontrolujte. stupat bublinky. Vypnite raru hned, ako za¢nu

vsetky flase penit. Flase vytiahnite po uvedenej

Spoloc¢ne zavarajte iba flaSe rovnakej velkosti dobe ohrevu z priestoru na pedenie.

a s rovnakymi potravinami. V rire sa méze suc¢asne

zavarat maximalne Sest flia§ na zavaranie s objemom Zelenina L i ) L
1, 1 alebo 114 litra. NepouZivajte vacsie alebo vyssie Po urcitej dobe zagnt v kratkych intervaloch sttipat
flage. Vrchnaky by mohli praskndt. bublinky. Hned, ako zaénu vsetky flase penit, znizte

teplotu na 120 °C a flaSe nechajte aj nadalej penit
L L o v uzatvorenom priestore na pecenie, ¢as je uvedeny
Behom zavarania sa flia$ v rdre nedotykaijte. v tabulke. Po uplynuti tejto doby rdru vypnite a flase
vytiahnite az po uvedenej dobe ohrevu, ked sa vyuziva
zostatkové teplo, vid tabulka.

Pri i leni . o i . o
riprava ovocia a zeleniny Vytiahnuté flaSe postavte na ¢istu utierku. Horuce flase

Zavarajte iba nepoSkodené ovocie a zeleninu. nestavajte na studenu alebo mokra podlozku, mohli by
Dokladne ich umyte. prasknut. Flase zakryte, aby boli chranené pred
Ovocie, popr. zeleninu podla druhu olupte, prievanom. Svorky dajte dole, az ked flase vychladnu.

vykostkujte a nakrajajte na kuisky a naplrite flase

cca 2 cm pod okraj.

Odporac¢ané nastavenia

V tabulke su uvedené odportuc¢ané orientacné
hodnoty pre zavaranie ovocia a zeleniny. M6zu byt
ovplyvnené izbovou teplotou, poctom flias,
mnozstvom, teplotou a kvalitou zavaranej potraviny.
Udaje sa vztahuju na flase s objemom 1 liter.
Predtym, ako pristroj prepnete alebo vypnete,
prekontrolujte, ¢i flaSe penia. Penenie zaéne po
cca 30-60 minutach.

Ovocie

Ovocie vo flasiach na zavaranie zalejte horicim
cukornatym roztokom bez peny (cca 400 ml na flasu
s objemom 1 liter). Na jeden liter vody pouzite:

m cca 250 g cukru, ak je ovocie sladké

m cca 500 g cukru, ak je ovocie kyslé
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Pouzity druh ohrevu:

Zavaranie

Uroveﬁ Druh

Testované pre Vas v naSom kuchynskom Studiu sk

. 4D-Horuci vzduch

Teplotav °C Doba pripravy

Zelenina, napr. FlaSe na zavaranie,
karotka 1 liter

Zelenina, napr. uhorky FlaSe na zavaranie, 1 liter

Kostkovité ovocie, napr. Flase na zavéranie, 1 liter

Ceresne, slivky

Jadrové ovocie, napr. jablka, Flade na zavaranie, 1 liter

jahody

Kysnutie cesta

Vo VasSej rure moze kysnuté cesto vykysnut rychlejSie
ako pri izbovej teplote. Pouzite rezim horny/dolny ohrev.
Tento rezim zapnite iba vtedy, ked je rdra celkom
studena.

Vo Vasej rure mbze kysnuté cesto vykysnut rychlejSie
ako pri izbovej teplote. Pouzite rezim horny/dolny
ohrev. Tento rezim zapnite iba vtedy, ked je rdra
celkom studena.

Kysnutie cesta

Pristroj nastavte tak, ako je uvedené v tabulke,

a vyhrejte priestor na pecenie. Misu s cestom postavte
na rost.

PrisluSenstvo/

Nadoby

vkladania ohrevu Vv min.
160-170 az do penenia: 30-40
120 od penenia: 30-40
- zostatkové teplo: 30
160-170 az do penenia: 30-40
- zostatkové teplo: 30
160-170 az do penenia: 30-40
- zostatkové teplo: 35
160-170 az do penenia: 30-40

zostatkové teplo: 25

Behom kysnutia dvierka rury neotvarajte, inak unikne
vihkost. Cesto zakryte.

Kysnutie jednotlivych kusov peciva

Pecivo vlozte do rary do urovne uvedenej v tabulke.

Ak chcete pouzit predhrievanie, nechajte pecivo najprv
kysnut na teplom mieste mimo raru.

Odporucané nastavenia

Teplota a doba pripravy zavisia od druhu a mnozstva
surovin. Udaje v tabulke su iba orientac¢né.

Pouzity druh ohrevu:

= I Horny/dolny ohrev

Kysnuté cesto, lahké Misa
Plech na pecenie

Kysnuté cesto, tazké a tutné Misa
Plech na pecenie

Rozmrazovanie

Pre rozmrazovanie hiboko zmrazeného ovocia,
zeleniny a peciva pouzite druh ohrevu 4D-
Hortci vzduch. Hydinu, maso a ryby nechajte
najlepsie rozmrazovat v chladnicke.

Pre rozmrazovanie pouzite nasledujuce urovne pre
vloZenie prisluSenstva:

= 1 rost: Uroveri 2

m 2 rosty: Urover 3+1

Odporuc¢ané nastavenia

Udaje v tabulke st iba orientaéné. St zavislé od kvality,
teploty (-18°C) a vlastnosti danej potraviny. V tabulke su
uvedene priblizné doby pripravy. Nastavte najprv kratsiu
dobu a v pripade potreby ju predizte.

Uroveri Druh Krok Teplota
vkladania  ohrevu v °C
2 % Kysnutie cesta 35-40 25-30
2 B Kysnutie 35-40 10-20
jednotlivych
kusov peciva
2 = Kysnutie cesta 35-40 20-40
2 = Kysnutie 35-40 15-25

jednotlivych
kusov peciva

Tipy: Potraviny zmrazené po jednotlivych porciach
alebo v tenkej vrstve rozmrznu rychlejsSie ako potraviny
v celku.

Zmrazené potraviny vytiahnite z obalu a postavte ich vo
vhodnej nadobe na rost.

Pokrm behom pripravy raz ¢i dvakrat otoéte alebo
premiesajte. Velké kusky je nutné otocit viackrat.
Pokrm medzitym rozdelte na viacero ¢asti, popr. uz
rozmrazené kusky vytiahnite z priestoru na pecenie.

Rozmrazeny pokrm nechajte este 10 az 30 minut pre
vyrovnanie teploty odstat vo vypnutej rare.
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Pouzity druh ohrevu:

Prislusenstvo

" 4D-Horuci vzduch

Doba priprav:
v min.

Urovei  Druh  Teplota

Chlieb, zemle

Chlieb & Zemle vSeobecne Plech na pecenie

Kolace
Kolag, Stavnaty Plech na pecenie

Kolag, Stavnaty Plech na pecenie

Udrziavanie teploty

Vdaka rezimu udrziavanie teploty mozete pripravené
pokrmy udrziavat teplé. Tak zamedzite tvorbe
kondenzovanej vody a priestor na pe¢enie nemusite
nasledovne utierat do sucha.

Hotové pokrmy neudrziavajte teplé dihsie ako dve
hodiny. Davajte pozor na to, Ze niektoré pokrmy

sa behom udrziavania teploty este dopekaju.
Pokrmy popripade zakryte.

Skusobné pokrmy

Tieto tabulky boli zhotovené pre skiSobné instituty
s ciefom ulahgit testovanie réznych pristrojov.
Podrla normy EN 60350-1:2013 popr. IEC 60350-1:2011.

Pecenie
Niekolko plechov alebo foriem s pe¢ivom vlozenych
sucasne nemusi byt hotovych v rovnakom case.

Urovne pre vloZenie prislugenstva pre peéenie na dvoch
urovniach:

= Univerzalna panvica: Urovei 3
Plech na pecenie: Uroven 1

= Formy na roste
prvy rost: Uroveni 3
druhy rost: Uroven 1

PrisluSenstvo

vkladania ohrevu v °C

2 50 40-70
2 50 70-90
2 60 60-75

Urovne pre vloZenie prislugenstva pre pegenie na troch
urovniach:

m Plech na pecenie: Uroyeﬁ 5

= Univerzalna panvica: Uroven 3

m Plech na pecenie: Uroveri 1

Zakryty jablkovy kolac

Kryty jablkovy kola¢ na jednej trovni: tmava

okruhla forma, vloZzena vedla seba.

Zakryty jablkovy kola¢€ na dvoch urovniach:

tmava okruhla forma, vioZzena nad seba.

Kolag v okruhlej forme z bieleho plechu: pecenie

v rezime horny/dolny ohrev na jednej trovni. Pouzite
univerzalnu panvicu namiesto rostu a na fiu postavte
okruhlu formu na pecenie.

Piskotovy kolaé

PiSkotovy kolag na dvoch urovniach: Okruhle

formy vlozte nad seba na rosty.

Upozornenie

m Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie
pokrmov do studeného priestoru na pecenie.

= Dbajte na pokyny pre predhrievanie rury, ktoré su
uvedené v tabulke. Hodnoty platia pre rezim
bez pouzitia rychloohrevu.

Pouzité druhy ohrevov:
" 4D-Horuci vzduch
= [© Horny/dolny ohrev
" Stupen pizza

Uroveri Druh

Teplota Doba pripravy|

vkladania ohrevu v °C v min.

Pecenie

Striekané pecivo (predhrievat 5 min.) Plech na pecenie 3 3 140-150* 25-40
Striekané pecivo (predhrievat 5 min.) Plech na pecenie 3 140-150* 25-40
Striekané pecivo, 2 rovne (predhrievat 5 min.) Plech na pecenie + univerzalna panvica 1+3 140-150* 30-40
Striekané pecivo, 3 rovne (predhrievat 5 min.) Plech na pecenie + univerzalna panvica 5+3+1 130-140* 35-55
Drobné pecivo (predhrievat 5 min.) Plech na pecenie 3 B 150* 25-35
Drobné pecivo (predhrievat 5 min.) Plech na pecenie 3 150* 25-35
Drobné pecivo, 2 Grovne (predhrievat 5 min.) Plech na pecenie + univerzélna panvica 1+3 150* 30-40
Drobné pecivo, 3 Urovne (predhrievat 5 min.) Plech na pecenie + univerzélna panvica 5+3+1 140* 35-55
Piskotovy kola¢ Okruhla forma, @26cm 2 [ 160-170* 20-35

* predhrievat
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Pokrm Prislusenstvo Urovei Druh Teplota  Doba pripravy
vkladania ohrevu v °C Vv min

Pigkotovy kolaé Okrahla forma, @26cm 2 160-170* 25-35
Piskotovy kolag, 2 vrstvy Okrthla forma, @26cm 3+1 150-170* 30-50
Kryty jablkovy kola¢ 2x ¢ierna plechova forma @20cm 2 170-180 60-80
Kryty jablkovy kola¢ 2x ¢ierna plechova forma @20cm 2 B 180-200 60-80
Kryty jablkovy kola¢ 2x ¢ierna plechova forma @20cm 3+1 170-190 70-90

Grilovanie Pouzity druh ohrevu:

Dodato&ne vloZte univerzalnu panvicu. Bude sa do = [ Velkoplosny gril

nej zachytavat odkvapkavajuca tekutina a priestor na
pecenie zostane Cistejsi.

Pokrm PrisluSenstvo Uroeii Druh Stupefi  Doba pripravy|
vklgdania ohrevu grilovania v min

Grilovanie

Opekanie hrianok* Rost i) 5 8 4-6

Hovédzi burger, 12 kusov** Rost 4 ] 3 25-30

* nepredhrievat
** po 2/3 celkového ¢asu otocte
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INFORMACNY LIST

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

@
e s

Predajné oznacenie HB875G8S1
Trieda Uc¢innosti dutého priestoru A (najvyssia) - G (najnizsia) A
Spotreba energie (kWh) - konvenény ohrev (pri normalizovanej zatazi) 0,9
Spotreba energie (kWh) - hortci vzduch (pri normalizovanej zatazi) 0,74
Uzito¢ny objem dutého priestoru (l) 71

Velkost zariadenia (1):

malé: 121V <351
stredné: 351V <651

velké: 65 1<V -
Cas potrebny na tepelnd Gpravu normalizovanej zataze pri konvenénom ohreve 43,5
(min.)
Cas potrebny na tepelnd Gpravu normalizovanej zataze pri horicom vzduchu 44,5
(min.)
Hlu€nost (dB (A) re 1 pW) 50

Spotreba energie, ak nie je spustena ziadna funkcia a rura je v rezime s -
najnizsou spotrebou energie

Plocha najvacsieho na pecenie (cm?) 1290

Upozornenie: vyvojové zmeny vyhradené.
Pripadné technické zmeny, tlacové chyby a odliSnosti vo vyobrazeni su vyhradené bez upozornenia.

Aktualny navod najdete na webovych strankach www.siemens-home.bsh-group.com/sk.



SIEMENS  Zarucny list wy2anit

LERRY

firmy BSH domaci spotrebice s.r.o. spotrebice

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

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

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit vSetky pozadované tdaje v zaru¢nom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou sucast'ou tohto zaruéného listu je dafiovy doklad o predaji vyrobku.

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

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

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

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

Zapisy o uskutocnenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokoncenia oprav. listu Strucny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat’ zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja
a oznacenie spotrebica, a stic¢astou dokladu o kupe tovaru je spravne a uplne vyplneny zaru¢ny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacény protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaru¢na lehota 24 mesiacov odo dria zaktpenia vyrobku kupujicim

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

— pri reklamécii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kipe vyrobku (napr. poklad-
ni¢ny blok, fakturu a pod.)

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

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

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

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

— zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaru¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotiebice s.r.o., organiza¢na

zlozka Bratislava, zanika, ak:

— je necitatelny vyrobny $titok alebo na vyrobku chyba,

— Udaje na doklade o predaji sa liSia od Gdajov uvedenych na vyrobnom stitku spotrebica,

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

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

— bola vykonana konstrukéna zmena alebo zdsah do vyrobku neopravnenou osobou,

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

— ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena, neodborné-
ho zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neSkodnosti vyrobku

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

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, Zze vyrobok po skonceni
jeho zZivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cialnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
E Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat’ ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
W= Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpeluje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodrovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

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



Kontakt na servis domacich spotrebicov SIEMENS

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

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

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

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

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

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych
strankach www.siemens-home.bsh-group.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat opravu pomocou online
formulara.
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