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Aby nas vareni bavilo tak jako si pochutnavat

Prosime, prectéte si tento navod k pouziti. Pak muzete
vyuzivat vSechny technické vyhody své trouby.

Dostanete zde dullezité bezpecnostni informace. Seznamite
se s jednotlivymi ¢astmi své nové trouby. A my Vam krok

za krokem ukazeme, jak mate postupovat. Je to uplné
jednoduché.

V tabulkach najdete nastavovaci hodnoty a vyskové polohy
zasunuti pro mnohé obvyklé pokrmy. VSe je provéfeno v
nasem kucharském studiu.

A pokud se jednou vyskytne néjaka porucha - najdete zde
informace, jak mlzete malé poruchy odstranit sami.
Podrobny rozpis obsahu Vam pomuze se rychle
zorientovat.

A nyni uz jen dobrou chut.



Obsah

Bezpe€nostni POKYNY......cccceiiiiiiiiis i
L =To IV T=TS) £ 1Y/ o Yo T PSSR
Pokyny k Vasi bezpecnosti
PEICINY SKOM ...ttt ettt b e e et e be e be e et e e e nee et e aneeeneeeneens

VasSe NOVA trOUDA.......coii e mmn e e mn e e e anan
Ovladaci panel
LI =] TSRS UPRRROt

KONEIOIa tEPIOLY ...t
LYot (o1 o T o ) (o] PRSP RR
PFisluSenstVi.......cccoevciiiiiieeeee
Pred prvnim pouzitim.........ccccocvvniinns
Nastaveni denniho €asu...............c.......
Prvni zahfati pecici trouby.....................
Zapnuti a vypnuti trouby ...................
Predbézné vycisténi prisluSenstvi
Nastaveni troubYy ...
DIUNY ONFEVU ...ttt sne et
Nastaveni druhu ohfevu a teploty
Nastaveni ryChIOONFEVU .........c.cuiiiii e
CASOVE FUNKCE ...coveeereeeceeeeeeee et cecees s e s e sess s e sesssssssssesesesessse st sssssesesssssssesassnsssssesssssnsnsssaes
Nastaveni budiku
Nastaveni CasU PIIPIAVY .....eeeiiiiiiie ettt e e s e e e e e e e nee e e e anneeas
Posunuti ¢asu ukon&eni
Nastaveni denniho ¢asu

UloZeni nastaveni do PaMEBLi ..........cooiuiiiiiiiiee e
Spusténi paméti
DEtska POjistha ....cccevvceeriiiiiirir e —————
1 F= T LTI F= E53 2= Y=Y o T R
Zména zakladnich nastaveni
Automatické vypnuti.......cc.ceccuueees
SamoCiSteni .....cccceevevccieeeeeeee s
PFEA GISIENIM ...oiii ittt ettt et e et e et e e st e s e snteeseeeneeeneeeneennean
Nastaveni StUPNE CISENT ......coii i e e e e e e e nneeas
PO CiSteNI ..o
Cistici prostredky
=Yoo 3 = o |
Sklopeni grilovaciho télesa
VYVESENT @ ZAVESNYCN TOSTU ... .viiiiiiiiie ettt e s e e e a e e e neeeeeans
Vyvéseni a zavéSeni dvefi trouby
Montaz a demontaz vypIné dvefi
Co délat v pFipadé PoruChy?..........iiire e e 45



Obsah

L= o 1011 = I oo U T o SO SPTRPR 45
Vyména ZArovKy trouby Na StrOP& ...........oooiiiiiiiii s 46
Vymeéna levé zarovky trouby
SKIBNENY KIY .ottt ettt st e e e e eae e e st e e e nee e
AULOTIZOVANY SEIVIS ..oiiveiiiiiieiiinir i s an e an e
Tipy pro energii a zivotni prostredi ..
USpOra €nergie .........c.ccceeveeeveveveveeenennn,
Ekologicka likvidace
Programova automatika

PFiprava pokrmu .........
Programy ........cccceeeene.
Volba programu .........cccceevveiiiceninene
Tipy pro programovou automatiku

Otestovali jsme pro Vas v nasem
(0] =TT T o T o Yo SR
Tipy pro peceni............
Maso, driibez, ryby
Tipy pro peceni a grilovani
Mirné peceni......ccccccevveveeeennen.
Tipy pro mirné peceni ..............
Nakypy, zapékani, toasty .........
Hotové vyrobky.........ccceeeeneee.
Zv|astni pokrmy
Rozmrazovani ............
SuSeni ceeeeeieeeei,
ZavaroVaANI.......cccoeiveiiiiec e

Akrylamid v potravinach ................

4 U E=T=1 o 1o To ) 05 o 1

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



/\ Bezpeénostni pokyny

Pred vestavbou

Poskozeni pri prepravé

Zapojeni do elektrické sité

Pokyny k Vasi
bezpecnosti

Horka pecici trouba

Prosime, prectéte si pozorné tento navod k pouziti. Navod
k montazi a pouziti dobfe uschovejte. Pokud budete pfistroj
predavat nékomu dalSimu, pfilozte k nému navody.

Po vybaleni pfistroj provérte. V pfipadé poskozeni pfi
prepravé nesmite pfistroj zapojit do elektrické sité.

Pristroj smi zapojit pouze autorizovany odbornik. V pfipadé
$kod zpusobenych chybnym zapojenim nemate zadny
narok na zaruku.

Tento pfistroj je ur€en pouze pro pouziti v domacnosti.
Pouzivejte pfistroj vyluéné k pFipravé pokrmu.

Dospéli a déti nesmi pristroj bez dozoru pouzivat,

m pokud k tomu nejsou télesné nebo dusevné zpusobili
nebo

m pokud jim chybi védomosti a zkuSenosti k tomu, aby
pristroj fadné a bezpecné obsluhovali

Nedovolte nikdy détem, aby si hraly s pfistrojem.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy se nedotykejte vnitfnich ploch pecici trouby a
topnych téles. Dvefe pfistroje otvirejte pozorné. Maze jimi
unikat horka para. Malé déti zasadné udrzujte v dostate¢né
vzdalenosti.



Horké prisluSenstvi a
nadobi

Neodborné opravy

Nebezpeci pozaru!

Nikdy v pecici troubé prostoru neprechovavejte horlavé
pfedméty. Nikdy neotvirejte dvefe pfistroje, kdyz z pfistroje
vystupuje kout. Pristroj vypnéte. Vytahnéte zastréku ze
zasuvky resp. vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

Nebezpecdi zkratu!
PFipojovaci kabel elektrospotiebicl nikdy neskfipnéte
horkymi dvefmi. I1zolace kabelu se muze roztavit.

Nebezpeci opareni!
Nikdy do horké pecici trouby nelijte vodu. Vznika horka
vodni para.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy nepfipravujte pokrmy s velkym podilem
vysoceprocentnich alkoholickych napoju. Pary alkoholu se
mohou v pecici troubé vznitit. Pouzivejte jen mald mnozstvi
vysoceprocentnich napoju a otevirejte opatrné dvefe
pfistroje.

Nebezpeci popaleni!
Bez utérky na nadobi nikdy nevytahujte horké prislusenstvi
nebo nadobi z pedici trouby.

Nebezpeci zasahu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy smi
vykonavat pouze technik autorizovaného servisu, ktery
absolvoval Skoleni od vyrobce. Pokud ma pfistroj poruchu,
vypnéte pojistku v pojistkové skfini resp. vytahnéte zastréku
ze zasuvky. Zavolejte autorizovany servis.



Pfic¢iny $kod
Prislusenstvi, folie, papir

na peceni nebo nadobi na
dné pecici trouby

Voda v horké pecici
troubé

Vihké potraviny

Stava z ovoce

Vychladnuti trouby
s otevienymi dvermi
pristroje

Silné znecisténé tésnéni
trouby

Dvere trouby jako plocha
k sezeni nebo k odkladani

Preprava nebo premisténi
pristroje

Nepokladejte na dno pecici trouby zadné pfislusenstvi.
Nevykladejte dno pecici trouby folii bez ohledu na to, o jaky
druh se jedna, ani papirem na peceni. Nepokladejte na dno
pecici trouby zadné nadobi, pokud je nastavena teplota
presahujici 50°C.

Vznika nahromadéni tepla. Doby peceni jiz neodpovidaji
skutecnosti a smalt se poskodi.

Nikdy nenalivejte vodu do horké pecici trouby. Vznika vodni
para. Vlivem zmény teploty muze dojit k poskozeni smaltu.

Neprechovavejte vihké potraviny v uzavienépecici troubé
po del$i dobu. Poskodi se tim smalt.

Plech na peceni u velmi Stavnatého ovocného kolace pfilis
neprepliiujte. Stava z ovoce, ktera odkapava z plechu na
peceni, zanechava skvrny, které uz se nedaji odstranit.
Pouzivejte pokud mozno hlubsi univerzalni panev.

Nechavejte troubu vychladnout pouze uzavienou. | kdyz
nechate dvefe pfistroje pootevieny jen velmi mirné, mize
se pres malou mezeru dvefi Casem poSkodit nabytek, ktery
se nachazi v jeho blizkosti.

Pokud je tésnéni trouby silné znecisténo, dvere trouby pfi
provozu dobfe nedoléhaji. MUze se tim poskodit nabytek,
ktery se nachazi v blizkosti. Udrzujte t€snéni trouby stale v
Cistoté.

Na oteviené dvere trouby nesedejte ani nestoupeijte.

Neodkladejte na dvefe trouby nadobi nebo pfislusenstvi.

Nikdy pfistroj nepfenasejte ani nezvedeijte tak, ze jej
uchopite za madlo dvefi. Madlo dvefi nevydrzi pod tihou
pfistroje a miize se zlomit.



Vase nova trouba

Zde se seznamite se svou novou troubou. Vysvétliime Vam
ovladaci panel a jeho jednotlivé prvky. Dostanete informace
k vyhfevnému prostoru a k pfisluSenstvi.

Ovladaci panel o o o
Zde vidite prehled ovladaciho panelu. Podle druhu pfistroje

se mohou v detailech vyskytnout rozdily.

Tlagitko

Displej Otocny voli¢



Tlacitka

Pod jednotlivymi tlagitky jsou senzory. Nemusite nic
mackat. Jen se pfislusného symbolu dotknéte.

Symbol Funkce tlacitka

J Navoleni rezimu zahfivani a teploty

Navoleni programové automatiky

Navoleni systému Cisténi. Toto tlaCitko neni obsazeno.
AZ kdyz pfistroj vybavite samodisticim stropem a bo¢nimi
st&énami a nasledné aktivujete systém Cisténi v zékladnich
nastavenich, mizete systém ¢isténi navolit.

\Y% Dostanete se o radek dol(

A Dostanete se o radek nahoru

™ del$i zmacknuti = navoleni paméti
kratké zmacknuti = spusténi paméti

» 45 Nastaveni rychloohfevu

® Otevieni a zavieni menu ¢asovych funkci

-0 Vypnuti a zapnuti osvétleni trouby

§ kratké zmacknuti = zjisténi teploty
del8i zmacknuti = otevieni a zavieni menu zakladnich
nastaveni

C= Aktivace/deaktivace détské pojistky

) Zapnuti a vypnuti trouby

ol kratké zmacknuti = spusténi/zastaveni provozu

delSi zmacknuti = pferuSeni provozu

Otocny voli¢

Oto¢nym voli€¢em mulzete zménit vSechny navrhované a
nastavené hodnoty. Zavorky v oblasti nastaveni ukazuji,
kterou hodnotu muzete zménit.

Otocny voli¢ je zapustny. Pro zasunuti a vysunuti oto¢ny
voli¢ zmacknéte.



Displej

Kontrola teploty

Faze zahrivani
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Displej je rozdélen do riiznych oblasti.
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B Oblast vlevo = ¢asové funkce
Kdyz otevfete menu ¢asovych funkci, zobrazi se
symboly pro ¢asové funkce. Vlevo ukazuje Sipka na
zvoleny provozni rezim.

B Stfedni oblast = oblast nastaveni
1. fadek = ukazatel rezimu zahfivani
2. fadek = ukazatel teploty
3. fadek = ukazatel ¢asu
Navigacnimi tlaCitky N7 a A prechazite z jednoho
fadku do druhého. Radek, ve kterém se pravé nachazite,
je oznacen zavorkami zleva a zprava. Hodnotu ve
zavorkach mlzete zménit otoénym voli¢em.

B Oblast vpravo = display
Zde se zobrazuji symboly pro rlizné funkce, napf. pro
nastavenou détskou pojistku, rychloohfev apod.

Cary kontroly teploty zobrazuiji faze ohfevu nebo zbytkovou
teplotu v pecicim prostoru.

Po spusténi kontrola teploty zobrazuje faze zahfivani.
Pokud jsou vSechny €ary kompletné zobrazeny, je
nastavena teplota dosazena.



Zbytkova teplota

Pedici prostor

Osvétleni trouby

Chladici ventilator

»§§§

®

U stupni grilovani a ¢isténi se ¢ary nezobrazuji.

Béhem zahfivani mdzete tlaCitkem 5 zjistit aktualni teplotu
zahFivani. Kvuli tepelné setrvacnosti se mize zobrazena
teplota od skute¢né teploty v pecicim prostoru ponékud lisit.

Po vypnuti oznamuje kontrola teploty zbytkovou teplotu

v pecicim prostoru. Pokud jsou vSechny ¢ary kompletné
zobrazeny, ma pecici prostor teplotu 300°C. Pokud teplota
klesla na 60°C, ukazatel zmizi.

V pecicim prostoru se nachazi osvétleni trouby. Pfed
prehratim troubu chrani chladici ventilator.

Bé&hem provozu osvétleni ve vyhfevném prostoru sviti.

U nastavenych teplot do 60°C osvétleni zhasne. Takto je
mozna optimalni jemna regulace.

Pokud otevfete dvere trouby, osvétleni se rozsuviti.
Tlacitkem -O- miiZete osvétleni rozsvitit a zhasnout.
Chladici ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Teply

vzduch unika dveifmi. Pozor! Vétraci $térbiny nepfikryvejte.
Jinak se trouba prehreje.
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Prislusenstvi

Aby se pecici trouba po provozu rychleji zchladila, ventilator
chlazeni jesté urcitou dobu dobiha.

PrisluSenstvi mize byt do trouby zasunuto do 5 raznych
vyskovych poloh.

PrisluSenstvi muzete ze dvou tfetin povytahnout, aniz by se
preklopilo. Takto Ize pokrmy snadno vyjmout.

PrisluSenstvi se pfi vysokej teploté mize deformovat.
Jakmile se opét zchladi, deformace zmizi a nema vliv na
funkci.

PrisluSenstvi si mlzete dokoupit u autorizovaného servisu,
v odborné prodejné nebo po internetu. Prosime, uvedte
prodejni Cislo HEZ.

Univerzalni panev

Na Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy a velké
kusy pecené, muze byt vyuzita také jako nadoba pro
zachycovani tuku, pokud grilujete pfimo na rostu. Zasurnite
univerzalni panev do trouby se zkosenim ke dvefim trouby.

Smaltovany plech na peceni

Na kolace a placky.

Zasunte plech na peceni do trouby se skosenim ke dvefim
trouby.
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Rost

Na nadobi, kolacové formy, pecené, porce pro grilovani a
zmrazené pokrmy.

Zasurite rost se zahybem dold ~-.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni pFisluSenstvi si miZzete koupit u autorizovaného
servisu nebo v odborné prodejné.

Rozsahlou nabidku k Vasi troubé najdete v prospektech
nebo na internetu. Dostupnost i moznost objednani
zvlastniho pfisluSenstvi online se ze zahrani¢i stat od statu
li$i. Prosime, nahlédnéte do prodejnich podkladu.

Rost, vyrobni evidenéni
¢islo HEZ 334000

Na nadobi, kolacové formy, pe€ené, porce pro grilovani a
zmrazené pokrmy.

Univerzalni panev, HEZ
332000

Na Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy a velké
kusy pecené, muze byt vyuzita také jako nadoba pro
zachycovani tuku, pokud grilujete pfimo na rostu.

Smaltovany plech na
peceni, HEZ 331000

Na kolace a placky.

Grilovaci plech, HEZ
325000

Ke grilovani namisto ro$tu nebo jako ochrana proti prskani,
aby trouba nebyla tak silné znecisténa. Pouzivejte grilovaci
plech jen v univerzalni panvi.

Grilovani na grilovacim plechu: Pouzivejte jen vyskové
urovné pro zasunuti 1, 2 a 3.

Plech na grilovani jako ochrana proti prskani: Zasurte
univerzalni panev s grilovacim plechem pod rost.

Vkladaci rost, HEZ 324000

Na pecené. Postavte rost vzdy do univerzalni panve.
Odkapavajici tuk a Stava z masa zde budou zachyceny.

Viko na profesionalni
panev, HEZ 333001

Viko udéla z profesionalni panve profesionalni pekac.

Profesionalni panev s
vkladacim rostem, HEZ
333000

Je vyhodna predevsim pro pfipravu velkych mnozstvi.

Smaltovany plech na
peceni s nepfilnavou
vrstvou, HEZ 331010

Kolace a placky Ize od plechu na peceni snadnéji oddélit.
Zasunte plech na peceni do trouby se zkosenim ke dvefim
trouby.

Univerzalni panev s
neprilnavou vrstvou, HEZ
332010

Kolace a placky Ize od plechu na peceni snadnéji oddélit.
Zasunte plech na peceni do trouby se zkosenim ke dvefim
trouby.
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Pecici kamen, HEZ 327000

Pecici kdmen se vyborné hodi k pfipravé domaciho
chleba, housek a pizzy, kterd ma ziskat kfupavy podklad.
Pecici kdmen musi byt vzdy s pfedstihem pfedehfan na
doporucenou teplotu.

Univerzalni pekaé¢, HEZ
390800

Pro zvlasté velké porce nebo jejich velky pocet. Pekac je
zvenku z Sedého smaltu se sklenénym vikem odolnym
proti pe€eni v troubé&. Sklenéné viko muze byt pouZito jako
forma pro zapékani.

Kovovy pekag, HEZ 6000

Pekac je uzplsoben pecici zénu sklokeramické varné
desky. Je vhodny pro senzorovu automatiku, ale také pro
programovou automatiku a automatické peceni. Pekac
je zvenku smaltovan a opatfen ochrannou nepfilnavou
vrstvou.

Sklenény pekac, HEZ
915001

Sklenény pekac je vhodny pro duSené pokrmy a nakypy,
které v troubé pfipravujete. Zvlasté vhodny je pro
programovou automatiku a automatické peceni.

Sklenéna panev, HEZ
336000

Hluboky ,plech na peceni“ ze skla. Je velmi vhodny také
jako nadobi pro servirovani.

Plech na pizzu, HEZ
317000

Idealni na pizzu, zmrazené vyrobky nebo velké kulaté
kolace. Plech na pizzu mdzete pouzit namisto univerzalni
panve. PoloZte plech na rost a orientujte se podle udajl v
tabulkach.

Tukovy a pachovy filtr,
HEZ 329000

MUzZete jim vybavit svoji troubu. Tukovy a pachovy filtr
filtruje Castice tuku v odvadéném vzduchu a snizuje
produkovany zépach.

2nasobny teleskopicky
vysuv, HEZ 338250

S kolejni¢kami pro vytahovani ve vySkové poloze 2 a 3
muUZete pfisluSenstvi jesté dale povytahnout, aniz by se
preklopilo.

3nasobny teleskopicky
vysuv, HEZ 338352

S vysuvnymi kolejnicemi ve vySkové poloze 1, 2 a 3 mizZete
prislusenstvi jesté dale povytahnout, aniz by se preklopilo.

3nasobny plné
teleskopicky vysuv, HEZ
338356

S vysuvnymi kolejnicemi ve vySkové poloze 1, 2 a 3 mizZete
pfisluSenstvi vytahnout UpIné, aniz by se preklopilo.

Samodistici strop a boéni
stény, HEZ 329022

Aby se pecici prostor béhem provozu Eistil sam od sebe,
mUzete troubu dodate¢né vybavit stropem a boénimi
sténami.
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Zbozi k zakoupeni u
autorizovaného servisu

Pro své domaci pfistroje si miizete u zakaznického servisu,
v odborné prodejné nebo po internetu pro jednotlivé zemé
v e-Shopu dokoupit vhodné oSetfujici a Cistici prostfedky
nebo jiné pfislusenstvi. Uvedte k tomu pfislusné Cislo
artiklu.

Ubrousky pro oSetfovani
povrchovych ploch z
nerezové oceli, obj. €islo
311134

Snizuji usazovani necistot. Impregnaci specialnim olejem
jsou povrchové plochy pfistroju z nerezové oceli optimalné
oSetfovany.

Cistici gel pro gril trouby,
obj. ¢. 463582

K ¢isténi vyhfevného prostoru. Gel je bez zépachu.

Utérka z mikrovlakna s
vostinovou strukturou,
obj. ¢. 460770

Zvlasté vhodna pro Cisténi choulostivych povrchovych
ploch, jako napf. sklo, sklokeramika, nerez nebo hlinik.
Utérka z mikrovlakna odstrani jednim pracovnim ukonem
vodnaté necistoty i ty, které obsahuji tuk.

Pojistka dvefi, obj. €.
612594

Aby troubu nemohly otevfit déti. Podle dvefi pfistroje
se pojistka nasroubuje rlizné. Dbejte instrukéniho listu
pfilozeného k pojistce dvefi.
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Pred prvnim pouzitim

Nastaveni denniho
c¢asu

Upozornéni

Prvni zahrati pecici
trouby

16

V této kapitole najdete vSechno co musite udélat, nez

zacnete poprvé vafit.

» Nastavte spravny ¢as

* Zahftejte pecici troubu

* Vycistéte prisluSenstvi

* Prectéte si bezpecnostni pokyny na za¢atku navodu k
provozu. Jsou velmi dulezité.

Poté co byl Vas novy pfistroj zapojen, rozsviti se na
displeji £/fJ:01f]. Nastavte spravny &as, pak je Vase trouba

pfipravena k provozu.

1. Zmacknéte tladitko (O.

Symbol pro ¢as © a /L] se rozsviti na displeji.

1. Nastavte oto€nym voliCem aktualni ¢as.
2. Zmacknéte tlagitko (.
Aktualni ¢as je prevzat.

Jak zménite spravny ¢as se miizete docist v kapitole
Casové funkce.

Abyste odstranili zapach po novoté, vytopte prazdnou
pedici troubu. Nastavte rezim zahtivani (2 horni/spodni
ohfev a 240°C.

Dbejte na to, aby se ve vyhfevném prostoru nenachazely
zadné zbytky oball, napf. kulicky z pénoveého polystyrénu.

1. Zmacknéte tlacitko (.
Bude navrzen druh ohfevu (@] horkym vzduchem 3D-
horky vzduch a teplota 160°C. Zavorky se nachazeji
vlevo a vpravo vedle druhu ohfevu.



Predbézné
vycisténi
prislusenstvi

2. Zméiite otoénym voliéem provozni rezim na (= horni/
spodni ohfev.

3. Prejdéte tlaCitkem X7 k teploté.
Zavorky jsou vlevo a vpravo vedle teploty.

4. Zménte oto¢nym voli¢em teplotu na 240 °C.

5. Zmacknéte tlagitko Dl[.
Provoz se spousti. V displeji sviti symbol D (0.

6. Po 60 minutach troubu vypnéte tlacitkem ®.
Cary kontroly teploty ukazuji zbytkovou teplotu ve
vyhfevném prostoru.

Nez pfisluSenstvi pouZijete, pofadné jej vycCistéte mycim
roztokem a utérkou.

Zapnuti a vypnuti trouby

Zapnuti

Tlagitkem (@ troubu vypinate a zapinate.

Zmacknéte tlacitko ©.
Symbol |®)] pro rezim zahfivani 3D-horkym vzduchem a
teplotou 160°C se na displeji rozsviti jako navrh.

Toto nastaveni mlzete spustit okamzité nebo
* nastavit jiny druh ohfevu a teplotu
« zvolit tlacitkem (i) n&jaky program.
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Vypnuti

» Tlagitkem [:f zvolte systém ¢isténi.
* Tlacitkem (M spustte nastaveni ulozené v paméti

Jak se nastavuje se doctete v jednotlivych kapitolach.

Zmagknéte tlagitko .
Trouba se vypne.

Nastaveni trouby

Druhy ohievu

Druh ohievu a teplotni
oblast

V této kapitole se muzete docist

* které rezimy zahfivani mate pro Vasi troubu k dispozici
* jak nastavite rezim zahfivani a teplotu

* a jak nastavite rychloohrev.

Pro troubu mate k dispozici velky pocet rezimi zahfivani.
MizZete tak pro kazdy pokrm zvolit optimalni zptsob
pFipravy.

Pouziti

3D-horky vzduch,
30 -275°C

Pro kolace a pecivo na jedné az ve tfech urovnich.
Ventilator rozdéluje teplo kruhového topného télesa v
zadni sténé rovhomérné po celém vyhfevném prostoru.

(= horni a spodni ohtev,
30 -300°C

Pro kolac€e, nakypy a libové kusy pecené, napf. z
hovéziho nebo zvéfiny, na jedné drovni.
Zar plasobi rovnomérné shora a zespoda.

hydroBaking*
30 - 300°C

Pro kynuté pecivo, napf. chléb, housky nebo kynutou
pleténku, a pro pec€ivo ze specialniho tésta, jehoz ¢ast
prisad se zahtiva jiz pfi michani v hrnci, napf. vétrniky
nebo susenky.

Zar pusobi rovnomérné shora a zespoda. Vlhkost z
potravin zUstane jako vodni para ve vyhfevném prostoru.
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Druh ohievu a oblast Pouziti

teploty

Stupei pro pizzu 30 Pro rychlé pouziti mrazenych vyrobkl bez predbézneho

-275°C zahfivani, napf. pizza, hranolky nebo jablkovy zavin. Zar
plsobi zespoda a od kruhového topného télesa v zadni
sténé.

(2] Spodni ohiev K zavarovani a dopeceni nebo ziskani pozadované barvy.

30 - 300 °C Zar pusobi zespoda.

(] Cirkula&ni gril 30 - 300 °C K peceni masa, driibeZe a celych ryb. Topné téleso pro
grilovani a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji.
Ventilator kolem pokrmu viFi horky vzduch.

(] Velkoplogny gril, stupné Ke grilovani steakd, klobasek, toastu a porci ryb. Cela

grilovani 1, 2 nebo 3 plocha pod topnym télesem pro grilovani se rozzhavi.

(] Maloplo3ny gril, stupné Ke grilovani steak, klobasek, toastd a porci ryb v malych

grilovani 1, 2 nebo 3 mnozstvich. Stfedni ¢ast topného télesa pro grilovani se
rozzhavi.

Rozmrazovani 30 - 60°C K rozmrazovani, napf. masa, drabeze, chleba a kolacu.
Ventilator kolem pokrmu vifi horky vzduch.

UdrZovani teploty 60 K udrzovani pfipravenych pokrma v teplém stavu.
-100°C
* Druh ohfevu, kterym byla podle EN50304 uréena tfida efektivity energie.
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Nastaveni druhu
ohievu a teploty

20

PFiklad na obrazku: Nastaveni = horni/spodni ohfev,
180°C.

1. Zapnéte troubu tlaCitkem O, resp. zmacknéte tlacitko LJ.
Na displeji bude navrzen symbol &l pro 3D-horky
vzduch a teplotu 160 °C.

Toto nastaveni mlzete okamzité spustit tlacitkem o0,

Pokud byste chtéli nastavit jiny reZim zahfivani a teplotu,
postupujte nasledovné.

2. Nastavte oto€nym voli€em pozadovany rezim zahfivani.

3. Prejdéte tlagitkem D[ k teploté.
Zavorky jsou vlevo a vpravo vedle teploty nebo stupné
grilovani.

4. Zménte otocnym voli€em navrhovanou teplotu.




Tipy pro nastaveni:

Zménte teplotu nebo
stupen grilovani

Informace o aktualni
teploté

Prozatimni otevreni dveri
trouby

Zastaveni provozu

Preruseni provozu

Nastaveni doby trvani

Posunuti ¢asu ukonceni

5. Zmadcknéte tlacitko D0

Spousti se provoz. Na displeji sviti symbol D).

6. Pokud je pokrm hotovy, vypnéte troubu tlagitkem @
nebo znovu vyberte provozni reZzim a nastavte.

Toto je kdykoli mozné. Zmérite oto€nym voli¢em teplotu
nebo stupen grilovani.

Zmacknéte kratce tlacitko i. Na nékolik vtefin se rozsviti
aktualni teplota zahfivani ve vyhfevném prostoru.

Provoz se zastavi. Blika symbol D([. Po zavieni dvefi
provoz bézi dale.

Zmagknéte kratce tlagitko Dll. Trouba je ve stavu pauzy.
Blika symbol D0l. Zmacknéte znovu DI, provoz bézi dale.

Drzte tlagitko DI zmacknuté, dokud se nerozsviti symbol
pro &) 3D-horky vzduch a teplotu 160°C. Nyni mGzete
nastavovat znovu.

Viz kapitola ¢asové funkce, nastaveni doby trvani.

Viz kapitola ¢asové funkce, posunuti ukonéeni.
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Nastaveni
rychloohrevu

Vhodné druhy ohievu

Vhodné teploty

Nastaveni rychloohievu

Preruseni rychloohievu

Upozornéni

22

Rychloohfev neni vhodny pro vSechny druhy ohfevu.

= 3D-horky vzduch
= = horni/spodni ohiev
= hydropeceni

= stupefi pro pizzu

Kratky akusticky signal Vam oznami, ze zvoleny rezim
zahfivani pro rychloohfev neni vhodny.

Rychloohfev funguje jen tehdy, pokud nastavena teplota
presahuje 100°C. Je-li teplota ve vyhfevném prostoru jen
nepatrné niz8i nez nastavena teplota, neni rychloohfev
nutné a ani se nezapne.

Zmacknéte »$ pro rychloohfev. Vedle nastavené teploty se
rozsviti symbol » .
Cary kontroly teploty se prodluzuiji.

Rychloohfev je ukon€en, pokud maji vSechny ary
maximalni délku. Uslysite kratky signal. Symbol »§ zmizi.

Zmacknéte tlacitko » . Symbol zmizi.
Pokud zménite druh ohfevu, rychloohfev se prerusi.

Nastaveny Cas pfipravy plyne nezavisle na rychloohfev
okamzité po spusténi.

Bé&hem rychloohfevu mlzete tlacitkem § zjistit aktualni
teplotu peciciho prostoru.

Abyste dosahli rovhomeérného vysledku tepelné pfipravy,
dejte svUj pokrm do pediciho prostoru az tehdy, kdyz je
rychloohfev ukonc&en.



Casové funkce

Nastaveni éasovych
funkci - struéné vysvétleni

Kratky akusticky signal

Nastaveni budiku

Menu ,&asové funkce* vyvolate tlagitkem (©. Mozné jsou
nasledujici funkce:

Pokud je trouba vypnuta:
[} = nastaveni budiku
(® = nastaveni ¢asu

Pokud je trouba zapnuta:

) = nastaveni budiku

-5 = nastaveni asu pfipravy

(Y = posunuti doby ukong&eni

Zavorky kolem symbolu oznamuiji, Ze je funkce zvolena.
Po spusténi zavorky oznamuiji, ktera funkce aktualné
probiha na displeji.

1. Oteviete menu tlagitkem (.

2. Tlacgitkem N7 zvolte pozadovanou funkci.

3. Nastavte oto¢nym voli€em pozadovanou hodnotu.

4. Uzaviete tlagitkem (® menu.

Nasledné je podrobné popsano, jak nastavite kazdou
jednotlivou funkci.

Pokud néjakou hodnotu nemuizete zmeénit nebo nastavit,
uslySite kratky akusticky signal.

Budik bézi nezavisle na troubé. Muzete ho pouzivat jako
kuchynsky budik a kdykoli nastavit. Nezalezi na tom, zda je
trouba zapnuta nebo vypnuta.

1. Zmacknéte tlacitko .

Otevie se menu ,Gasové funkce“. Symbol [()] v
zavorkach oznamuje, Ze je nastavena funkce , budik®.
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Po uplynuti ¢asu

Tipy pro nastaveni:
preruseni chodu budiku

Zména chodu budiku

Nastaveni ¢asu
pripravy

24

2. Nastavte otoénym voli€¢em ¢as, po ktery ma budik do
jeho uplynuti a zaznéni signalu jit.

3. Zavrete tlagitkem (® menu.
Cas plyne na displeji pro hodiny.

Zazni zvukovy signal.
Cas uplynul. Indikace na displeji stoji na i7:01.
Zmacknéte tlagitko (©. Oznameni zmizi.

Oteviete tlagitkem (© menu ,&asové funkce“. Uvedte
oto&nym voli¢em &as nazpét na {iii:1i. Zaviete menu

tlagitkem (O.

Oteviete tlagitkem (© menu ,8asové funkce*. Zméiite
oto€nym voli¢em v pfistich vtefinach ¢as, na ktery je
budik nastaven, nez zazni zvukovy signal. Zaviete menu
tlagitkem (.

Pokud nastavite dobu trvani pfipravy (Cas tepelného
zpracovani) Vaseho pokrmu, provoz se po tomto ¢ase
automaticky zastavi. Trouba se jiz nebude zahfivat.

Predpoklad:
Druh ohfevu a teplota jsou nastaveny.

P¥iklad na obrazku: Nastaveni pro (2] horni/spodni ohtev,
180 °C, ¢as 45 minut

1. Zméagknéte tladitko (O.
Otevre se menu ,Casové funkce®. Vlevo na displeji se
zobrazi Gasové funkce. Navolena je funkce ,budik* [()].




Cas pro pripravu vyprsel

Tipy pro nastaveni:

Preruseni ¢asu pripravy

Zména Casu pripravy

2. Prejdéte tladitkem 7 k [.D] asu pFipravy.

4. Zmacknéte tlagitko (O.
Menu ,Casové funkce® se zavre.

Pokud provoz jesté neni spustén
5. Zmacknéte tlacitko D(I.
Cas pripravy viditelné b&zi.

Zazni akusticky signal. Trouba jiz nehfeje. Cas stoji na
0000, Signal muzete predéasné zrusit tlacitkem (.

Oteviete menu tlagitkem (©. Piejdéte tladitkem N k &asu
pfipravy [.D ] a uvedte oto&nym volitem &as pfipravy na
0000 Zavrete menu tlagitkem (.

Oteviete menu tlagitkem (©. Piejdéte tladitkem N7 k &asu

pfipravy [.D] a zmérfite otoénym volicem &as pFipravy.
Zavfete menu tlagitkem .
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Cas, po ktery bézi budik

Posunuti ¢asu
ukonceni

Nastaveni konce

26

Pokud je nastaven ¢as, po ktery ma bézet budik i doba
pfipravy, nejprve viditeln& plyne &as pro budik [()]. Pak se
zavorka premisti k funkci ,&as pfipravy* [.D]. Nyni viditeln&
plyne zbyvajici ¢as pfipravy.

Posunuti ¢asu ukon&eni je mozné u
m vSech rezim( zahtivani

= mnoha program(

m a u Cisticiho systému

Priklad: V 9.30 vlozite pokrm do vyhfevného prostoru. Trva
45 minut a je v 10.15 hotovy. Vy si ale prejete, aby byl
hotovy ve 12.45.

Posunte ¢as ukon&eni pfipravy z 10.15 na 12.45. Provoz se
spusti ve 12.00 a ve 12.45 se ukon¢i.

Prosime, dbejte na to, abyste potraviny s kratkou

trvanlivosti pfili§ dlouho nenechali stat v pecicim prostoru.

Predpoklad: Je nastaven Cas pfipravy. Provoz jesté neni
spustény. Je otevieno menu ,éasové funkce* (B.

1. Prejdéte tlacitkem N7 k [(L] Easu ukondeni.




Cas pripravy uplynul

Tipy pro nastaveni:

Oprava ¢asu ukonéeni

Preruseni ¢asu ukonceni

2. Posunite otonym volicem ¢as ukon&eni na pozdéji.

=1
245 )

3. Zavfete tlacitkem © menu ,Easové funkce®.
4. Potvrdte tlagitkem D).

Trouba je ve vy&kavacim rezimu (4. Cas ukondeni je na
displeji pro hodiny. Jakmile se spusti provoz, Cas pfipravy
viditelné plyne.

Rozezvuci se signal. Trouba uz nehieje. Na ukazateli hodin
sviti [ :0L0. Akusticky signal miizete predéasné zrusit

tlacitkem (©.

Toto je mozné jen do té doby, dokud je trouba v rezimu
vyckavani (5. Oteviete kvtli tomu menu tlagitkem (©.
Prejdéte tlacitkem N7 k dobé ukonc&eni. Opravte oto¢nym
voliéem dobu ukongeni. Zaviete menu tlagitkem (.

Toto je mozné jen do té doby, dokud je trouba v rezimu
vyckavani. Otevfete kvuli tomu menu tladitkem @,
tlacitkem 7 prejdéte k Casu ukonceni. Otocte otocnym
volidem doleva az k aktualni dobé& ukong&eni. Cas okamzité

plyne.
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Nastaveni denniho
casu

Po vypadku elektrické
energie

Zména ¢asu

Potlaceni ¢asu

28

Abyste mohli nastavit nebo zménit ¢as, musi byt trouba
vypnuta.

Po vypadku elektrické energie na displeji sviti L1 :01L.
Nastavte aktualni ¢as.

1. Zmadknéte tlagitko (.
Na displeji se rozsviti zvolena funkce [(B] a {2:1.

2. Nastavte oto¢nym voli¢em aktualni ¢as.

3. Tlagitkem (© potvrdte.
Na displeji se objevi spravny ¢as.

Pokud chcete ¢as zménit, napf. z letniho ¢asu na zimni:

1. Zmacknéte tlagitko .
Otevie se menu ,casové funkce”.

2. Prejdéte tlacitkem N7 k [(D] &asu resp. hodinam.
3. Nastavte oto¢nym voli¢em aktualni ¢as.

4. Zmagknéte tlagitko (.
Na displeji se objevi spravny ¢as.

Cas miiZzete také potlagit. V tom pfipadé se rozsviti
jen tehdy, kdyz je trouba zapnuta. Nahlédnéte pro vice
informaci do kapitoly ,zakladni nastaveni*.



Pameét’

Ulozeni nastaveni
do paméti

Ulozeni jiného nastaveni

Spusténi paméti

Zména nastaveni

Nastaveni pro pokrm muzete ulozit do paméti a také jej z ni
kdykoli vymazat.

Pamét je smysluplna prfedevsim tehdy, pokud néktery

pokrm pfipravujete obzvlasté Casto.

Systém cisténi nelze ulozit do paméti.

1. Nastavte rezim zahfivani, teplotu a popfipadé ¢as
pripravy pozadovaného pokrmu nebo vyberte program.

Nespoustéjte.

2. Drzte tlacitko M zmacknuté, dokud na displeji nesviti
symbol M. Toto trva nékolik vtefin.

Nastaveni je ulozeno v paméti a muze byt kdykoli
spusténo.

Nové nastaveni a ulozeni do paméti. Stara nastaveni
budou pfepsana.
Nastaveni pro Vas pokrm, ktera jsou ulozena do paméti,

muzete kdykoli spustit.

1. Zmacknéte kratce tladitko M.
Zobrazi se ulozena nastaveni.

2. Zmacknéte tlacitko D(I.
Spusti se nastaveni ulozené do paméti.
Toto je mozné kdykoli.

Pokud pfisté zmacknete ,pamét”, rozsviti se zase puvodné
ulozené nastaveni.
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Détska pojistka

Aktivace détské pojistky

Zruseni blokace

Upozornéni

30

Aby déti troubu nemohly nedopatfenim zapnout nebo
zmeénit nastaveni, ma tato détskou pojistku.

Drzte tlacitko C= tak dlouho zmacknuté, dokud se
nerozsviti symbol C=. Toto trva cca 4 vtefiny.

Ovladaci panel je zablokovan.

Drzte tlaCitko &= tak dlouho zmacknuté, dokud symbol
nezmizi. Mizete opét nastavovat.

| pred aktivni détskou pojistku mtzete troubu s @ nebo
deldim zmacknutim tlagitka D[] vypnout, nastavit budik a
vypnout akusticky signal.



Zakladni nastaveni

Vs pfistroj ma rdzna zakladni nastaveni, ktera mazete
kdykoli pfizpusobit svym potfebam.

Upozornéni V tabulce najdete vSechna zakladni nastaveni a k nim
moznosti zmén. Podle vybaveni Vasi trouby se na displeji
zobrazuji pouze ta zakladni nastaveni, ktera jsou pro Vas
pfistroj relevantni.

Funkce Zakladni nastaveni Moznosti
ci Akusticky signal po uplynuti ¢asu ' =2 minuty =10 vtefin
pripravy £ = 2 minuty
3 =5 minuty

cc Potvrzovaci ton pfi zmacknuti 1 = vypnuto 0 = vypnuto

tlacitka { = zapnuto

-3 Jas osvétleni displeje J=den ! =noc

c = stfed
J=den

cH Ukazatel €asu, pokud je trouba = sviti 7 = nesviti

vypnuta I = sviti

ch Osvétleni trouby pfi provozu ! = sviti 1 = nesviti

= sviti
ch Pokragovani provozu po zavfeni ! = provoz bézi 1 = pokragovani
dvefi trouby automaticky dale provozu s ¥6p
! = automatické
pokracovani
provozu
c Dodate¢né zablokovani dvefi u 0 =ne O=ne
détské pojistky {=ano
cd Doba, po kterou dobiha ventilator = = stied ! = kratka
chlazeni c = stfedni
3 = dlouha
4 = velmi dlouha

-4 Spotiebi¢ byl dodateéné vybaven O=ne O =ne

samodisticim stropem a bo¢nimi { =ano

st&énami
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Funkce Zakladni nastaveni Moznosti

c 0 Dodatecné vybaveni teleskopickymi [ = ne 0 =ne
vysuvy {=ano
c i Néavrat zpEt na zakladni nastaveni [ = ne f=ne
{=ano
Zména zakladnich
nastaveni Predpoklad: Trouba musi byt vypnuta.

Prosime, podivejte se do tabulky se zakladnimi
nastavenimi, abyste védéli, co se za Cisly skutecné skryva.

Pfiklad na obrazku: Zména zakladniho nastaveni dob&hu
chladiciho ventilatoru ze stfedniho na kratky.

1. Podrzte tlagitko § cca 4 vtefiny zmacknuté, dokud se na
displeji nerozsviti prvni zakladni nastaveni.

2. Navolte oto€nym voli€¢em pozadované zakladni
nastaveni.
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Preruseni

3. Zmacknéte tlacitko 7.

4. Zménte oto¢nym volic¢em zakladni nastaveni.

Nyni mizete zménit dal$i zakladni nastaveni, tak jak je
popsano v bodech 2 az 4.

5. Podrzte tlacitko § zmacknuté, dokud se nerozsviti ¢as.
Toto trva pfiblizné ¢&tyfi vtefiny. V8echny zmény jsou
ulozeny.

Zmacknéte tlagitko @. Zmény nejsou prevzaty.

Automatické vypnuti

Vypinani je aktivni

Upozornéni

Vase trouba disponuje automatickym bezpe&nostnim
vypnutim. Tato se aktivuje, pokud neni nastaven zadny
Cas pfipravy a nastaveni nebyla dlouhou dobu zménéna.
Kdy se tak stane, zalezi na nastavené teploté nebo stupni
grilovani.

Na displeji se rozsviti F.

Provoz je prerusen.

Zmacknéte libovolné tlacitko, aby se zobrazeni vymazalo.
Nyni muZete provést nové nastaveni.

Pokud je nastaven Cas pfipravy, trouba jiz po uplynuti ¢asu

pfipravy nehreje. Automatické bezpecnostni vypnuti neni
nutné.
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Samocisténi

Dodatecné vybaveni
samocisticim stropem a
bocnimi sténami

Zmeéna zakladnich
nastaveni

Stupné cisténi

Pred ¢isténim

34

Samocisténi regeneruje samodistici plochy ve vyhfevném
prostoru.

Samodistici plochy jsou opatfeny vrstvou vysoce porézni
keramiky. Stfikance od peceni tato vrstva vstrebava a
redukuje, kdyz je trouba v provozu.

Pokud uz se plochy dostate¢né nedisti a vznikaji tmavé
skvrny, budou regenerovany samogistici funkci.

Zadni sténa ve peciciho prostoru je opatfena porézni
keramickou vrstvou. Abyste mohli systém cisténi vyuzivat,
musi byt touto vrstvou opatfen také strop a bocni stény.
Samodistici strop a bo¢ni stény obdrzite jako pFislusenstvi
u autorizovaného servisu.

Pokud jste troubu dodate¢né vybavili samocisticim
stropem a bo¢nimi sténami, aktivujte systém samocisténi v
zakladnich nastavenich. Prosime, pfectéte si k tomu, jak to
funguje, kapitolu ,zména zakladnich nastaveni®.

Muizete vybirat ze tfi stupnt cisténi.

Stupen Stupen cisténi Doba trvani
1 lehké cca 45 minut
2 stfedni cca 1 hodinu
3 intenzivni cca 1 hodinu, 15 minut

Vyjméte pfislusenstvi a nadobi z vyhfevného prostoru.



Cisténi dna vyhievného
prostoru

Nastaveni stupné
cisténi

Po uplynuti ¢isténi
Tipy pro nastaveni:

Preruseni nastaveni

Oprava stupné cisténi

Cisténi ma probéhnout v
noci

Drive nez nastavite systém c&isténi, vycistéte ve vyhfevném
prostoru plochy, které nejsou samogistici. Jinak vzniknou
skvrny, které jiz nebude mozno odstranit.

Pouzivejte utérku a horky myci roztok nebo octovou
vodu. Pfi silném znecisténi pouzivejte draténku z nerezu
nebo Cisti¢ pro trouby. Pouzivejte je pouze v chladném
vyhfevném prostoru. Nikdy draténku ani Cisti€ pro trouby
nepouzivejte na samocistici plochy.

1. Zméacknéte tlagitko [-.
Trouba navrhne stupen ¢isténi 3. Mlzete Cisténi
okamzité spustit tlagitkem DI.

Pokud chcete stupen ¢isténi zmeénit:

2. Vlyberte oto¢nym voli¢em pozadovany stupen ¢isténi.

3. Tlagitkem D0 spustte gisténi.
Doba trvani ubiha.

Trouba jiz nehfeje. Na displeji sviti 0010

Podrzte tlagitko %5 zmadknuto tak dlouho, dokud se
nerozsviti (& 3D-horky vzduch, 160°C. Muzete provést
nové nastaveni.

Po spusténi jiz stupen ¢isténi nemuze byt zménén.
Abyste troubu pfes den mohli pouzivat, posurite konec

¢isténi na noc. Viz kapitola ,éasové funkce, ,posunuti
ukonceni®.
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Pokud je pecici prostor upIné chladny, setfete vihkou
utérkou zbytky soli ze samocisticich ploch.

Upozornéni

Cistici prostfedky

36

Pfi svédomité péci a ¢isténi Vase trouba zlstane dlouho
pékna a funkeéni. Jak mate Vasi troubu spravné oSetfovat a
Cistit Vam vysvétlime zde.

Malé barevné rozdily na pfedni strané trouby jsou dany
riznymi materialy jako sklo, uméla hmota nebo kov.

Stiny na vyplni dvefi, které plsobi jako $mouhy, mohou byt
zplsobeny odrazem svétla z osvétleni trouby.

Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim mohou
vzniknout malé barevné rozdily. To je normalni a nema to
zadny vliv na funkci.

Hrany tenkych plechl nelze zcela smaltovat. Mohou proto
byt drsné. Ochrana proti korozi je pfesto zajisténa.

Aby rtizné povrchové plochy nebyly poskozeny nevhodnymi
Cisticimi prostfedky, dbejte (dajli v tabulce. Nepouzivejte

« zadné ostré nebo drhnouci &istici prostfedky,

« zadné tvrdé draténky nebo Cistici houby,

 zadné vysokotlaké Cistice nebo parni Cistice.



Nové houbovité utérky pred pouzitim fadné vyperte.

Oblast Cistici prostiedky
Pfredni strana trouby I:Iorky myci roztok:
Cistéte utérkou na umyvani nadobi a vysuste mékkou
utérkou.
Nerez ocel Horky distici louh:

Cistéte utérkou na umyvani nadobi a vysuste mékkou
utérkou. Okamzité odstrante vapenité, mastné, skrobové
a bilkovinné skvrny. Pod takovymi skvrnami se muze
tvofit koroze. U autorizovaného servisu nebo v odborné
prodejné jsou k dostani specialni oSetfujici prostfedky
pro jakostni ocel, které jsou vhodné pro teplé povrchové
plochy. Naneste jemnou vrstvu prostfedku na oSetfeni
meékkou utérkou.

Sklo Cisti¢ skla:
Otrete mékkou utérkou. Nepouzivejte Zadnou Skrabku na
sklo.

VypIné dvefi Cisti¢ skla:
Vycistéte mékkou utérkou. Nepouzivejte zadnou Skrabku
na sklo.

Sklenény kryt Zarovky trouby Horky myci roztok:
Cistéte utérkou na umyvani nadobi.

Tésnéni Horky myci roztok:

Nesundavejte! Cistéte utérkou na umyvani nadobi.

Zavésné rosty na Horky myci roztok:

prisluSenstvi Namocte a vycistéte utérkou na umyvani nadobi nebo
kartacem.

PrisluSenstvi Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte utérkou na umyvani nadobi nebo
kartaCem.

Cisténi samodéisticich Zadni sténa v pecicim prostoru je opatfena vrstvou vysoce

ploch ve vyhifevném porézni keramiky. Stfikance od peceni tato vrstva vstiebava

prostoru a omezuje, kdyz je trouba v provozu. Cim vySsi je teplota a

¢im déle je trouba v provozu, tim lep$i je vysledek.

Pokud je znecisténi jesté patrné i po nékolikerém provozu,
postupujte nasledovné:
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Cisténi dna vyhievného
prostoru, stropu a
bocnich stén

38

1. Vycistéte dno vyhifevného prostoru, strop a bo¢ni stény.
2. Nastavte 3D-horky vzduch [&).

3. Zahrejte prazdnou, zavienou troubu cca 2 hodiny pfi
maximalni teploté.

Keramicka vrstva se regeneruje. Odstrarite nahnédlé nebo
bélavé zbytky vodou a mékkou houbou, pokud je pedici
prostor vychladly.

Lehké zabarveni ochranné vrstvy nema na samocisténi
zadny vliv.

Pokud si dokoupite zvlastni pfislusenstvi ,samocistici strop
a bo¢ni stény“, muzete samocistici plochy regenerovat
Cisticim systémem. Prosime, nahlédnéte do kapitoly

X o 7

L~Samocisténi®.

Dulezité pokyny
Nikdy nepouzivejte drhnouci Cistici prostredky. PoSkrabete
nebo znicite vysoce porézni vrstvu.

Nikdy keramickou vrstvu necistéte Cisti¢em na trouby.
Pokud se Cisti¢ na trouby nedopatfenim dostane na zadni
sténu, okamzité ho houbou a dostate€nym mnozstvi vody
odstrante.

Pouzijte utérku na umyvani nadobi a horky myci prostredek
nebo octovou vodu.

V pfipadé silného znecisténi pouzijte nerezovou draténku
nebo Cisti¢ pro trouby. Pouzivejte pouze u vychladlého
peciciho prostoru. Na samodistici plochy draténku ani Cisti¢
pro trouby nikdy nepouzivejte.



Sklopeni
grilovaciho télesa

A

Vyvéseni a
zavésnych rostu

Vyvéseni zavésnych rostu

Po dobu cisténi muzete topné téleso na grilovani sklopit
dold.

Nebezpeci popaleni! Trouba musi byt chladna.

1. Potahnéte pfidrzovaci tfrmen na sklopném grilu dopfedu
a stlacte nahoru, dokud zfeteln& nezaskoci (obrazek A).

2. Drzte pfitom topné téleso na grilovani a sklopte jej dolu
(obrazek B).

—

A2

S D\

Po ¢isténi grilovaci téleso zase vyklopte nahoru. Potlacte
pridrzovaci tfrmen dolU a nechte grilovaci téleso zaklapnout.

PFi ¢isténi mGzete zavésné rosty vyjmout. Trouba musi byt
vychladla.

1. Nazvednéte vpredu zavésné rosty smérem nahoru
2. a vyvéste (obrazek A).

3. Potahnéte pak zavésny rost dopfedu a vyjméte ho
(obrazek B).

([ —— Bi}
Gals &
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Zavéseni zavésnych rosti

Vyvéseni a
zavéseni dvefri
trouby

40

Vycistéte zavésneé rosty Cisticim prostfedkem na umyvani
nadobi a houbou. V pfipadé tézce odstranitelnych
znecisténi pouzijte kartac.

1. Zastréte zavésny rost nejprve do zadni zditky a zatlacte
ho trosku dozadu (obrazek A)

2. a pak zavéste do predni zdifky (obrazek B).

2=

Zavésné rosty Ize umistit vievo i vpravo. Vyhloubeeni musi
byt vzdy dole.

Pro vycisténi a demontaz vyplné dvefi mizete dvere trouby
vyvesit.

Zavésy dvefi trouby maji kazdy jednu zavérnou packu. Je-li
zaverna packa sklopena (obrazek A), jsou dvefe trouby
zajistény. Neni mozno je vyvésit.

Jsou-li zavérné packy k vyveéseni dvefi trouby odklopeny
(obrazek B), jsou zavésy zajistény. Nemohou zaklapnout.




Vyvéseni dvefi

Zavéseni dvefri

Nebezpeci zranéni! Pokud jsou zavésy nezajistény,
zaklapuji se velkou silou. Davejte pozor, aby byly zavérné
packy vzdy uplné sklopeny, resp. pfi vyvéseni dvefi trouby
uplné odklopeny.

1. Dvefe trouby UpIné otevrete.
2. Odklopte obé zavérné packy vlevo i vpravo (obrazek A).
3. Zavrete dvere trouby az na doraz. Uchopte je obéma

rukama vlevo a vpravo. Zaviete je jesté trochu vice a
vytahnéte (obrazek B).

Dvere trouby v opaéném poradi krokli zase zavéste.

1. Dbejte pfi zavéSeni dvefe trouby na to, aby byly oba
zavésy zavedeny pfimo do otvoru (obrazek A).

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

Ny

=
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A

Montaz a demontaz
vyplné dvefi

Demontaz

42

3. Obé zavérné packy zase sklopte (obrazek C). Dvefe
trouby zavrete.

Nebezpeci zranéni! Pokud dvefe trouby nechténé
vypadnou nebo jeden zavés zaklapne, nezasahujte do
zavésu. Zavolejte autorizovany servis.

Pro lepSi vycisténi mizete sklenéné tabule na dvefich
trouby demontovat.

Dbejte pfi demontazi vnitfnich tabuli na to, v jakém
pofadi tabule vyjimate. Abyste tabule zase smontovali ve
spravném sledu poradi, orientujte se podle pfislusného
Cisla, které se nachazi na tabuli.

1. Vyvéste dvefe trouby a ichytem smérem dolu poloZte na
utérku nebo ubrus.

2. Odsroubuijte kryt nahofe na dvefich trouby. Odkrutte za
timto u€elem Srouby vlevo a vpravo (obrazek A).

3. Horni tabuli nazvednéte a vytahnéte (obrazek B).

[° ¢
\@ 7




Montaz

4. Odsroubujte velké svorky vpravo a vlevo a odlozte
stranou (obrazek C).
Vyjméte prostredni tabuli.

5. Stahnéte malé svorky ze spodni tabule (obrazek C).
Vytahnéte tabuli Sikmo smérem nahoru.

Vycistéte tabule Cisticim prostfedkem na sklo a mékkou
utérkou. Nepouzivejte zadné ostré a drhnouci prostfedky
ani Skrabku na sklo. Sklo by se mohlo poskodit.

Dbejte pfi smontovani na to, aby byl na obou tabulich vievo
dole napis ,Right above* tzv. vzhlru nohama.

1. Zasurite spodni tabuli Sikmo dozadu. (obrazek A).
2. Prilozte malé zavorky vpravo a vlevo na spodni tabuli.

3. Zasunte stfedni tabuli (obrazek B).
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4. Zasurite malé svorky na spodni tabuli (obrazek C).

5. Nasadte a pfiSroubujte velké zavorky vpravo a vlevo
(obrazek C).

6. Zasunte zeSikma dozadu horni tabuli.
Hladka plocha musi byt na vnéjsi strané.

7. Nasadte kryt a pfiSroubujte.
8. Zavéste dvere trouby.

Pouzivejte troubu zase az tehdy, kdyz jsou tabule radné
smontovany.



Co délat v pripadé poruchy?

Tabulka poruch

Pokud se vyskytne néjaka porucha, spociva ¢asto jen v
mali¢kosti. Nez zavolate autorizovany servis, podivejte se
do tabulky. Je mozné, Ze budete moci poruchu odstranit.

Pokud se nékdy néjaky pokrm optimalné nepodaifi,
nahlédnéte do kapitoly , Testovano pro Vas v nasem
kuchyriském studiu“. Tam najdete mnoho tipt a pokynu k

vareni.

Porucha

Mozna pri¢ina

Pokyny/pomucka

Pristroj nefunguje.

Vadna pojistka

Podivejte se do krabi¢ky na
pojistky, zda je pojistka v
poradku.

Na displeji sviti JLH0.

Vypadek proudu

Nastavte znovu spravny
Cas.

Trouba nehfeje nebo zvoleny
rezim zahfivani nelze
nastavit.

Nebyl rozpoznan druh
ohfevu.

Nastavte jesté jednou.

Trouba nehieje. Na ukazateli
teploty sviti maly Ctverec.

Trouba se nachazi v modu
demo.

Vypnéte pojistku v
pojistkové skfini a po
nejméneé 20 vtefinach ji
zase zapnéte. Podrzte v
dalSich 2 minutach tlacitko
4 vtefiny, nez ¢tverec na
displeji zhasne C=.

Po zmagknuti tlagitka =3 se
na displeji rozsviti no.

Strop a bo¢ni ¢asti ve
vyhfevném prostoru nejsou
samodistici. Nastaveni
systému cisténi neni
mozné.

Teprve az troubu dodate¢né
vybavite samodisticim
stropem a bo¢nimi dily a
aktivujete v zakladnich
nastavenich systém cisténi,
muZete systém cCisténi
nastavit. Viz kapitola
,Systém cisténi, a kapitola
LZakladni nastaveni*.

Na displeji se rozsviti FH.

Aktivovalo se bezpecnostni
vypnuti. Trouba jiz nehfeje.

Zmacknéte libovolné
tlacitko.
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Hlaseni o chybé s £

Zobrazi-li se na displeji hlageni o chybé s £, zmacknéte
tlagitko ©. Timto se hlaseni o chybé zrusi. Muze se stat,
Ze budete muset spravny ¢as znovu nastavit. Pokud bude
chyba indikovana opét, zavolejte autorizovany servis.

U nasledujiciho hlaseni o chybé si mozna budete umét
pomoci sami.

Hlaseni o chybé Mozna pri¢ina Pokyny/pomticka
EO0 Nékteré tlacitko bylo Presvédcte se, zda jsou
podrzeno pfili§ dlouho. vSechna tlacitka Gista.

Zmacknéte jednotlivé
vSechna tla¢itka. Pokud
hlaseni o chybé& nezmizi,
zavolejte autorizovany
servis.

Vyména zarovky
trouby na stropé

46

A

Nebezpeli zasahu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Opravy smi provadét
jen vyrobcem vyskoleny technik autorizovaného servisu.

Pokud do$lo k vypadku zarovky trouby, musi byt vyménéna.
Nahradni Zarovky odolné proti vysokym teplotdm o vykonu
40 wattl obdrzite u autorizovaného servisu nebo v odborné
prodejné. PouZivejte pouze tyto Zarovky.

1. Nebezpecdi zasahu elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

2. RozloZte do chladné trouby utérku na nadobi, abyste
predesli Skodam.

3. VySroubujte sklenény kryt Sroubovanim proti sméru
hodinovych rucicek.




Vyména levé
zarovky trouby

4. Nahradte zarovku stejnym typem zarovky.

5. Sklenény kryt zase nasroubuijte.

6. Vyjméte utérku na nadobi a zapnéte pojistku.

Pokud doslo k vypadku zarovky trouby, musi byt vyménéna.
Nahradni zarovky odolné proti vysokym teplotam o vykonu
25 wattl obdrzite u autorizovaného servisu nebo v odborné
prodejné. Pouzivejte pouze tyto zarovky.

1.

Nebezpeci zasahu elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skFini.

. Rozlozte do chladné trouby utérku na nadobi, abyste

predesli Skodam.

. Sejméte sklenény kryt. Za timto ucelem sklenény kryt

dole rukou oteviete (obrazek A)
Pokud by Sel sklenény kryt sejmout jen tézce, vezméte
si na pomoc Izi¢ku.

4. \/ySroubujte zarovku a nahradte ji stejnym typem

zarovky (obrazek B)
Dbejte pfi zaSroubovani na to, aby byla Zarovka
zaSroubovana rovné.

. Sklenény kryt zase nasadte. Dbejte pfitom na to, aby

vyklenuti ve skle bylo vpravo. Sklo nahofe nasadte a
dole na ng&j pevné pfitlacte. (obrazek C) Sklo zasko¢i.
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6. Vyjméte utérku na nadobi a zapnéte pojistku.

Sklenény kryt

Poskozeny sklenény kryt musi byt vyménén. Vhodné
sklenéné kryty obdrzite u autorizovaného servisu. Uvedte
Cislo E a Cislo FD VaSeho pfistroje.
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Autorizovany servis

Cislo E a &islo FD

Pokud musi byt Vas pfistroj podroben opravé, je tady
pro Vas autorizovany servis. Telefonni ¢islo a adresu
seznamu. Také uvedena servisni stfediska Vam rady
poradi autorizovany servis, ktery se nachazi v blizkosti
Vaseho bydlisté.

Pokud budete volat nas autorizovany servis, uvedte prosim
vzdy Cislo E a &islo FD VasSeho pfistroje.

Typovy §titek s Cisly najdete vpravo na boéni strané

dvefi trouby. Abyste v pfipadé potfeby nemuseli dlouho
hledat, mizete si data svého spotfebice a telefonni Cislo
autorizovaného servisu zapsat zde.

| E-Nr. FD-N. |

| autorizovany servis @ |
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Tipy pro energii a zivotni prostredi

Uspora energie

Ekologicka
likvidace

50

2

Zde dostanete par tipU, jak pfi peCeni mlzete uSetfit energii
a jak svUj pfistroj spravné podrobite ekologické likvidaci.

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

Pouzivejte tmavé, ¢erné nalakované nebo smaltované
formy na peceni. Tyto ohfev vstfebavaji obzvlasté dobre.

Béhem tepelné pfipravy nebo peceni otevirejte dvere
trouby pokud mozno co nejméné.

Pecete-li nékolik kolacu, pecte je nejlépe po sobé. Trouba
je jesSté horka, tim se zkracuje doba peceni pro druhy kolac.
2 formy truhlikového tvaru mazete vlozit také vedle sebe.

V pfipadé delSich ¢asl tepelné pripravy muzete troubu 10
minut pfed koncem doby pfipravy vypnout a zbytkové teplo
pouzit na ,dojiti“.

Zlikvidujte obal ekologicky.

Tento pistroj je oznacen v souladu s evropskou smérnici
2002/96/ES o starych elektrickych a elektronickych
pfistrojich (waste electrical and electronic equipment
-WEEE). Tato smérnice stanovuje ramec pro zpétny odbér
a zhodnoceni starych pfistroju, ktery plati po celé EU.



Programova automatika

Nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

S programovou automatikou se Vam naprosto jednoduse
podafi rafinované dusené pokrmy, Stavnaté pecené a
chutné vydatné polévky. USetfite si obraceni a polévani

a pecici prostor zlistane Cisty. Vysledek tepelné pfipravy
zavisi na kvalité masa a velikosti i typu nadobi. Pokud
hotovy pokrm vytahujete z vyhfevného prostoru, pouzivejte
chiiapku. Nadobi je velmi horké. Davejte pozor pfi otevirani
nadobi, unika horka para.

Programova automatika je vhodna jen pro peceni v
uzavieném nadobi, vyjimkou je Sunkova pecené s krustou.
Pouzivejte pouze nadobi s dobfe pfiléhajicim vikem. Dbejte
také pokyn( vyrobce nadobi.

Doporucujeme zaruvzdorné nadobi (do 300 °C) ze skla
nebo sklokeramiky. Pekace z nerezové oceli jsou vhodné
pouze za urcitych podminek. Tfpytiva plocha velmi silné
odrazi tepelné zareni. Pokrm méné zhnédne a maso se
méneé propece. Pokud pouzivate pekac z nerezové oceli,
sejméte po ukonceni programu viko. Maso na stupni
grilovani 3 jesté 8 az 10 minut grilujte.

Pokud pouzivate pekace ze smaltované oceli, litiny nebo
pod tlakem odlité z hliniku, zbarvuje se pokrm dohnéda
jesté vice. Pridejte trochu vice tekutiny.

Nadobi ze svétlého, tipytivého hliniku, neglazované hliny a
nadobi s Uchyty z umélé hmoty je nevhodné.
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Velikost nadobi

Priprava pokrmu

52

Maso ma dno nadobi pokryvat asi ze dvou tfetin. Dostanete
tak dobrou vlastni Stavu vznikajici pfi peceni.

Odstup mezi masem a vikem musi obnaset minimalné 3
cm. Maso se mize béhem peceni vzedmout.

Pouzivejte Cerstvé nebo zmrazené maso. Doporucujeme
Cerstvé maso s takovou teplotou, jakou by mélo pfi vytazeni
z lednicky.

Zvolte vhodné nadobi.
Zvazte Cerstvé nebo zmrazené maso, drlibez nebo rybu.

Pfesné udaje obdrzite v pfislusnych tabulkach. K nastaveni
potfebujete hmotnost.

Opatrete maso kofenim. Kofente zmrazené maso stejné
tak jako Cerstvé.

U mnoha pokrmu je nutno pfidat tekutinu. Davejte do
nadobi tolik tekutiny, aby bylo dno cca %2 cm zakryto. Pokud
je v tabulce uvedeno ,trochu® tekutiny, postacuji vétSinou
2-3 polévkoveé Izice. Pokud je u tekutiny ,ano“, mize to byt
klidné i vice. Dbejte pokynt pfed tabulkami a v nich.

Prikryvejte nadobi vikem. Postavte jej do vySkové polohy 2
na rost.

U nékterych pokrmu neni mozné posunuti ¢asu ukon&eni
pfipravy. Tyto pokrmy jsou oznaceny hvézdickou *.

Postavte nadobi vzdy do chladného vyhfevného prostoru.



Programy

Driibez

Vlozte driibez do pekace prsni stranou nahoru. PInéna
dribez neni vhodna.

V pfipadé nékolika driibezich stehen nastavte hmotnost

hmotnost.

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

Pokud chcete v jednom pekadi pfipravovat dvé kurata o
stejné hmotnosti, nastavte, stejné jako u stehen, podle toho
kusu, ktery ma vétsi hmotnost.

Programy dritbez  Cislo Rozmezi Pridat tekutinu Hmotnost
programu hmotnosti v kg nastaveni

Kure Cerstvé P1* 0,7-2,0 ne Hmotnost masa

Kufe o hmotnosti p2* 1,4-2,3 ne Hmotnost masa

nad 1200 g, Cerstvé

Kachna ¢erstva P3* 1,6-2,7 ne Hmotnost masa

Husa Cerstva P4* 2,5-3,5 ne Hmotnost masa

Mlady krocan P5* 25-35 ne Hmotnost masa

Cerstvy

Stehna cerstva, P6 0,3-1,5 ne Hmotnost

napr. kureci, nejtézsiho

kachni, husi, krati stehna

stehna
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Maso

Dejte do nadobi tolik tekutiny, kolik je uvedeno.

Hovézi maso
Pridejte u duSené pecené dostate¢né mnozstvi tekutiny.
Muizete pouzit i tekutinu na marinovani. Roastbeef pecte

tuénou stranou nahoru.

Programy hovézi
maso

Cislo
programu

Rozmezi
hmotnosti v kg

Pfidat tekutinu Hmotnost

nastaveni

Maso na duseni,
Cerstvé napf. horni
zebro, plec

P7

0,5-3,0

ano

Hmotnost masa

DuSena pecené,
zmrazena, napr.
horni zebro, plec

Pg*

0,5-2,0

ano

Hmotnost masa

Roastbeef, Cerstvy,
anglicky, napf.
svickova

P9

05-25

ne

Hmotnost masa

Programy teleci
maso

Pecené cerstva,
libova, napf. horni
Sal, ofech

P10

0,5-3,0

ano

Hmotnost masa

Pecené cCerstva,
prorostla, napf.
roSténéc, krk

P11

0,5-3,0

trosSku

Hmotnost masa

Koleno s kosti,
Gerstvé

P12

05-25

ano

Hmotnost masa

Programy jehnéci
maso

Stehno cerstvé bez
kosti, propecené

P13

05-25

trosku

Hmotnost masa

Stehno Cerstvé bez
kosti, medium

P14

05-25

ne

Hmotnost masa

Stehno Cerstvé s
kosti, propecené

P15

05-25

trosSku

Hmotnost masa

Stehno zmrazené,
bez kosti,
propecené

P16*

0,5-2,0

trosku

Hmotnost masa

Stehno zmrazené,
s kosti, propecené

pP17*

05-2,0

troSku

Hmotnost masa
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Maso ze zvéfiny

Maso ze zvéfiny mizete oblozit Spekem, maso bude
Stavnatéjsi, ale nezhnédne tolik. Pro jemnéjsi chut muzete
maso ze zveéfiny pred pecenim pfes noc marinovat v
ledni¢ce v podmasili, viné nebo octu.

Pokud pecete vétsi mnozstvi zajecich stehen, nastavte
hmotnost stehna, které ma nejvétsi hmotnost.

Kralika mGzete péci také naporcovaného. Nastavte
celkovou hmotnost.

Programy maso Cislo Rozmezi Pridat tekutinu Hmotnost

ze zvériny programu hmotnosti v kg nastaveni
Jeleni pecené P18 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
Cerstva, napf. plec,

hrudi

Srnéi kyta bez P19 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
kosti, Cerstva

Zajeci kyta s kosti, P20 0,3-0,6 ano Hmotnost masa
Cerstva

Kralik Cerstvy P21 0,5-3,0 ano Hmotnost masa

Ryby

Rybu vycistéte, okyselte a osolte jako obvykle.

Pro dusenou rybu: dejte do nadobi do vysky Y2 cm tekutinu,
napf. vino, citronovou Stavu.

Pro pecenou rybu: obalte rybu v mouce a potrete
rozpusténym maslem.

Cela ryba se nejlépe podafi, kdyz ji date do nadobi v
plovouci poloze. To znamena, Ze hibetni ploutev sméfuje
nahoru. Aby méla ryba dobrou stabilitu, vlozte do bfisniho
prostoru nakrajeny brambor nebo zaruvzdornou nadobu.

U vétSiho poctu ryb nastavte celkovou hmotnost. Ryby
musi byt pfiblizné stejné velké nebo musi mit stejnou
hmotnost.

Priklad: dva pstruzi o hmotnosti 0,6 kg a 0,5 kg. Nastavte
1,1 kg.
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Programy ryby Cislo Rozmezi Pridat tekutinu Hmotnost
programu hmotnosti v kg nastaveni
Pstruh Cerstvy, p22* 0,3-15 ano Celkova
dudeny hmotnost
Pstruh Cerstvy, P23* 0,3-15 ne Celkova
peceny hmotnost
Treska Cerstva, P24* 0,5-2,0 ano Celkova
dusena hmotnost
Treska Cerstva, pP25* 0,5-2,0 ne Celkova
pecena hmotnost

Jidlo z jednoho hrnce

(rybi)

MUGzZete kombinovat rdzné druhy ryb a Cerstvou zeleninu.

Nakréjejte rybu na kousky vhodné pro mensi sousta. Casti
kufat pouzivejte nerozdélené.

Dejte k masu stejné az dvojnasobné mnozstvi zeleniny.
Priklad: pfi 0,5 kg masa pfidejte 0,5 kg az 1 kg Cerstve
zeleniny.

Pokud ma byt maso zbarveno dohnéda, dejte jej do pekace
na zeleninu jako posledni pfisadu. Pokud jej chcete mit
méné zbarveno dohnéda, zamichejte maso pod zeleninu.

Pro vydatnou zeleninovou polévku se hodi pevné druhy
zeleniny jako napf. mrkve, zelené fazolky, bilé zeli, celer
a brambory. Na ¢im mensi kousky zeleninu nakrajite,
tim mékdci ji budete mit. Aby se zelenina pfili§ nezbarvila
dohnéda, polijte ji tekutinou.

Jidlo z jednoho Cislo Rozmezi Pridat tekutinu Hmotnost

hrnce programu hmotnosti v kg nastaveni

S masem, P26 0,3-3,0 ano Hmotnost masa

se zeleninou P27 0,3-3,0 ano Celkova
hmotnost

Gulas P28 0,3-3,0 ano Hmotnost masa

Masové zavitky P29 0,3-3,0 ano Hmotnost masa
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Sekana pecené

Pouzivejte Cerstvé sekané maso.

Nastavte celkovou hmotnost sekané pecené.
Hmotu mizete vylepsit kostiCkami zeleniny nebo syrem.

Programy sekana Cislo Rozmezi Pridat tekutinu Hmotnost
pecené programu hmotnosti v kg nastaveni
z Cerstvého P30* 0,3-3,0 ne Celkova
hovéziho masa hmotnost
z Cerstvého P31* 0,3-3,0 ne Celkova
jehnéc¢iho masa hmotnost
z Cerstvé smési P32* 0,3-3,0 ne Celkova
masa hmotnost
z Cerstvého P33* 0,3-3,0 ne Celkova
vepfového masa hmotnost
Veprové maso Pecené s krustou polozte do nadobi krustou smérem
nahoru. Tuénou kizi pfed pe¢enim mrizkovité nafezte, aniz
byste zasahovali do masa.
Sunkovou peéeni s vrstvou tuku smérem nahoru vioZte do
nadobi. Nechte krustu Sunkové pecené dopéci v otevieném
nadobi.
U pecené nastavte hmotnost masa a u rolovanych zavitku
celkovou hmotnost.
Programy Cislo Rozmezi Pridat tekutinu Hmotnost
veprové maso programu hmotnosti v kg nastaveni
Pecené z tyla, P34 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
Cerstva, bez kosti
Pecené z tyla, P35* 0,5-2,0 ano Hmotnost masa
mrazena, bez kosti
Svickova, cerstva P36 05-25 ano Hmotnost masa
Rolovany zavitek, P37 0,5-3,0 ano Celkova
Cerstvy hmotnost
Pecené s krustou, P38 0,5-3,0 ne Hmotnost masa
Cerstva, Spek
Sunkova pedéené, P39 1,0-4,0 troSku Hmotnost masa
Cerstva, nakladana,
péci
Sunkova pecene, P40* 1,0-4,0 ne Hmotnost masa

Gerstva, nakladana,
opatfit chfupavou
krustou
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Volba programu
Vyberte si nejprve vhodny program z programové tabulky.

Priklad na obrazku: Nastaveni pro hovézi duSenou peceni,
Cerstvou, program 7, hmotnost masa 1,3 kg.

1. Zmacknéte tlacitko (01].
Prvni Cislo programu se rozsviti na ukazateli teploty.

3. Zmacknéte tlacitko 7.
Na ukazateli ¢asu bude navrzena hmotnost.
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Program je ukoncen
Tipy pro nastaveni:

Zména doby trvani
programu

Zména programu

Otevirani trouby v
pribéhu tepelné pripravy

Zastaveni provozu

Preruseni provozu

4. Nastavte oto¢nym voli¢em hmotnost pokrmu.

5. Zmacknéte tlaitko D).
Zobrazi se doba trvani programu.

Program zacina b&zet. Doba jeho trvani [.5] ubiha viditelné
na ukazateli ¢asu.

Rozezvuéi se signal. Trouba jiz nehfeje. Signal mizete s
predstihem zrusit tlagitkem (O.

Dobu trvani nelze zménit.

Po spusténi jiz program nelze zménit.

Program se zastavi. Po zavfeni dvefi provoz bézi dale.
Zmacknéte kratce tlagitko DI. Trouba je v prestavkovém
modu (pauza). Zmacknéte znovu tlagitko D0, provoz bézi

dale.

Drzte tlagitko D[] zmacknuto, nez se rozsviti symbol [@ pro
3D-horky vzduch a 160°C. Nyni miZete nastavovat znovu.
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Posunuti ¢asu ukonceni

Tipy pro
programovou

automatiku

Viz kapitola ,Easové funkce”, ,posunuti ¢asu ukonceni.

Hmotnost masa na peceni
nebo dribeze prekracuje

uvedené rozmezi hmotnosti.

Rozmezi hmotnosti je zamérné omezeno. Pro obrovské
pecené neni ¢asto k dostani zadny nadmeérny pekac
vystacujici velikosti. Pfipravujte velké kusy s hornim/
spodnim Zarem [Z] nebo grilovanim s ob&hem vzduchu

Pecené je dobra, ale Stava
je pfilis tmava.

Vyberte mensi nadobi nebo pouzivejte vice tekutiny.

Pecené je dobra, ale Stava
je prili§ svétla a vodnata.

Vyberte vétsi nadobi nebo pouzivejte méné tekutiny.

Pecené je nahore pfilis
sucha.

Pouzivejte nadobi s dobfe pfiléhajicim vikem. Velmi libové
maso bude Stavnatéjsi, kdyz jej oblozite platky Speku.

Béhem peceni je citit zapach

po pfipaleni, ale peCené
vypada dobfe.

Radi byste pfipravili
zmrazené maso.

Viko pekace dobfe nedoléha nebo se maso vzedmulo a
viko nazvedlo. Pouzivejte vzdycky vhodné viko. Dbejte
na to, aby mezi masem a vikem byl dodrzen odstup
minimalné 3 cm.

Okorerite zmrazené maso stejné tak jako Cerstvé. Pozor:
Posunuti €asu ukon&eni na pozdéji u zmrazeného masa
neni mozné. Maso by se rozmrazilo v dobé& vyckavani a
nebylo by pozivatelné.
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Otestovali jsme pro Vas v nasem
kuchynském studiu

Pokyny

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Zde najdete vybér pokrmu a optimalni nastaveni k nim.
Ukazeme Vam, ktery rezim zahfivani a teplota jsou pro
Vas$ pokrm nejlepsi. Obdrzite informace ke spravnému
prislusenstvi a do jaké vySkové polohy jej mate zasunovat.
Dostanete tipy k nadobi a pfipravé.

Tabulkové hodnoty plati vzdy pro zasunuti do studeného
a prazdného vyhfevného prostoru. Vytapéjte troubu s
predstihem jen tehdy, pokud je to uvedeno v tabulkach.

Vyndejte pfed pouzitim z vyhfevného prostoru vSechno
prislusenstvi, které nepotfebujete. OblozZte pfislusenstvi
papirem na pedeni aZ po predehfivani. Casové udaje v
tabulkéch jsou orientaéni hodnoty. Jsou zavislé na kvalité a
povaze potravin.

Pouzivejte pfisluSenstvi dodané zaroven s troubou.

Dodatec¢né pfislusenstvi obdrzite jako zvlastni pfislusenstvi
v odborné prodejné nebo u zédkaznického servisu.

Pouzivejte vzdy utérku ur€enou na horké hrnce, pokud
vytahujete horké pfislusenstvi nebo nadobi z vyhfevného
prostoru.

S hornim/spodnim ohfevem [I] se Vam peéeni kolaéu
podafi nejlépe.

Pokud pedete s 3D-horkym vzduchem [&), dbejte
nasledujiciho:

Kolace ve formach, vySkova poloha zasunuti 2, kola¢e na
plechu, vySkova poloha zasunuti 3.
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Peceni na nékolika
urovnich

Formy na peceni

Tabulky
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Pouzivejte 3D-horky vzduch [&]. Peéeni na 2 drovnich:
Univerzalni panev do vySkové polohy zasunuti 3, plech na
peceni do vySkové polohy zasunuti 1.

Peceni na 3 urovnich: Plech na peceni do vyskové polohy
zasunuti 5, univerzalni panev do vyskové polohy zasunuti
3, plech na peceni do vySkové polohy zasunuti 1.
Soucasné zasunuté plechy nemusi byt sou¢asné hotové.

V tabulkach najdete €etné navrhy pro Vase pokrmy.

Pokud soucasné pecete ve 3 truhlikovych formach,
postavte je na rosty tak, jak je zobrazeno na obrazku.

Nejvyhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na peceni. U
svetlych forem na peceni z tenkosténného kovu nebo

u sklenénych forem se doba peceni prodluzuje a kolaé

se nezbarvuje dohnéda tak stejnomérné. Pokud chcete
pouzit silikonové formy, orientujte se podle udaju a receptu
vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi nez normaini
formy. Mnozstvi tésta a daje v receptu se mohou raznit.

V tabulkach najdete pro rtiizné kolace a pecivo optimalni
rezim zahfivani. Teplota a ¢as peceni jsou zavislé na
mnozstvi a povaze tésta. Proto jsou v tabulkach uvedena
rozmezi. Zkuste to nejdfive s nizsi teplotou.



NizSi teplota skyta rovnomérng;jsi zbarveni dohnéda. Pokud
je to potfebné, nastavte pristé trosku vyssi teplotu.

Doby peceni se zkrati o 5 az 10 minut, pokud pfedehfivate.

DalSi informace najdete pod tipy pro peeni v navaznosti

na tabulky.

Upozornéni: PFi pe€eni s hydropecenim se na sklenéné
tabuli trouby muze tvofit kondenzat. Dvere trouby otevirejte
pozorné, ponévadz unika horka para.

Kolace ve formach Nadobi Vyskova Druh Teplota Doba peceni
poloha ohfevu v °C v minutach

Kolac z tfeného tésta, Véncova/ 2 160 - 180 50 -60
jednoduchy truhlikova forma

3 truhlikové formy 3 + 1 140-160 60 -80
Kolag z tfeného tésta, Véncova/ 2 O 150-170 60-70
jemny truhlikova forma
Dortovy sokl z tfeného Nizka kulata forma 3 = 160-180 20-30
tésta s vinitym nebo

hladkym okrajem
Ovocny kola¢ jemny, Rozkladaci forma/ 2 [ 160 - 180 50 -60
tfené tésto babovkova forma
Pigkotovy zaklad na Nizka kulata forma 2 = 160 - 180 20-30
dort, 2 vejce, pfedehfat s vinitym nebo

hladkym okrajem
Piskotovy dort, 6 vajec, Tmava rozkladaci 2 = 160-180 40-50
predehrat forma
Zaklad z kiehkého tésta Tmava rozkladaci 1 O 180-200 25-35
s okrajem forma
Ovocny nebo jogurtovy  Tmava rozkladaci 1 = 160-180 70-90
dort se zakladem z forma
kfehkého tésta *
Plochy Svycarsky Plech na pizzu 1 [ 220-240 35-45
kola¢ s ovocem nebo
zeleninou
Babovka Babovkova forma 2 O 150-170 60-70
Pizza, tenky zaklad, Plech na pizzu 1 = 280-300 10-15
méné oblozeni,
predehfat
Pikantni kolace * Tmava rozkladaci 1 O 170-190 45-55

forma

* Nechte kola¢e cca 20 minut vychladnout ve vypnutém, zavieném pfistroji,
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Kolace na plechu Prislusenstvi Vyskova Druh Teplota Doba peceni
poloha ohrevu v °C v minutach

Trené tésto se suchym  Plech na peceni 2 = 170-190 20-30
obloZzenim Univerzalni panev

+ p|ech na peéeni 3+1 150-170 35-45
Trené tésto se Univerzalni panev = 2 = 170-190 25-35
Stavnatym oblozenim Univerzalni panev
(ovoce) + plech na pe¢eni 3+ 1 140-160 40-50
Kynuté tésto se suchym Plech na peceni 3 = 170-190 25-35
oblozenim Univerzalni panev

+ p|ech na peéem’ 3+1 150-170 35-45
Kynuté tésto se Univerzalni panev 3 = 160-180 40-50
Stavnatym oblozenim Univerzalni panev
(ovoce) +plech napeteni 3 +1 150-170 50 - 60
KFehké tésto se suchym Plech na peceni 1 (] 180-200 20-30
obloZenim
Kfehke tésto se Univerzalni panev 2 = 160-180 60-70
Stavnatym oblozenim
(ovoce)
Plochy Svycarsky Univerzalni panev 1 (] 210-230 40-50
kola¢ s ovocem nebo
zeleninou
Piskotova rolka, Plech na peceni 2 = 170-190 15-20
predehrat
Kynuta pletynka z 500 Plech na peceni 2 = 180-200 25-35
g mouky
Vanoc¢ka z 500 g mouky Plech na peceni 3 (] 160-180 60-70
Vanocka z 1 kg mouky  Plech na peceni 3 = 140-160 90-100
Zavin, sladky Univerzalni panev 2 [ 190-210 55-65
Pizza Plech na peceni 2 (] 220-240 25-35

Univerzalni panev

+ p|ech na peéenf 3+1 180-200 40-50
Chlebova placka Univerzalni panev 2 = 280-300 10-12
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Drobné pecivo Prislusenstvi Vyskova Druh Teplota Doba peceni
poloha ohrevu v °C v minutach
Placicky Plech na peceni 3 140-160 15-25
Univerzalni panev
+ p|ech na peéer"' 3+1 130-150 25-35
Uni 4Ini D
+g“ﬁ;i?1; P 345 130-150 30 - 40
peceni
Makronky - pecivo z Plech na peceni 2 = 100-120 30-40
tésta z 1/3 cukru, 1/3 Univerzalni panev
bilku a 1/3 mandli + plech na pe¢eni 3+ 1 100-120 35-45
Uni 4Ini DA
+';“§;i?§ P 345 100-120 40-50
peceni
Bezé Plech na peceni 3 80 - 100 100 - 150
Muffiny Rost s plechems 3 O 180-200 20-25
muffiny
2 roéty S p|echy S 3+1 160 - 180 25-30
muffiny
Pecivo z odpalovaného  Plech na peceni 2 = 210-230 30-40
tésta
Pecivo z listového tésta  Plech na peceni 3 180-200 20-30
Univerzalni panev
+ plech na peéenf 3+1 180-200 25-35
Univerzalni panev
+2 plechy na 1+3+5 170-190 35-45
peceni
Pecivo z kynutého tésta  Plech na peceni 3 = 190-210 20-30
Univerzalni panev
+ p|ech na peéeni 3+1 160-180 25-35

Chléb a housky

Pfi peCeni chleba nechte troubu pfedehfat, pokud neni
uvedeno jinak. Nikdy do horké trouby nenalivejte vodu.
PFi pe€eni na 2 urovnich zasurite univerzalni panev vzdy

nad plech na peceni.

Chléb a housky Prislusenstvi Vyskova Druh Teplota Doba peceni
poloha ohfevu v °C Vv minutach

Kynuty chléb z 1,2 kg Univerzalni panev 2 = 300 5

mouky 200 30-40

Chléb z kvasnicového Univerzalni panev 2 = 300 8

tésta z 1,2 kg mouky 200 35-45

Jednoduchy chléb Univerzalni panev 2 = 300 10-15

z mletého obili a
vody, nekvaseny, s
trochou nebo Zadnym
pekarskym drozdim
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Chléb a housky Prislusenstvi Vyskova Druh Teplota Doba peceni

poloha ohfevu v °C v minutach
Housky, nepfedehfivat Plech na peceni 3 = 200-220 20-30
Housky z kynutého Plech na peceni 3 = 180-200 15-20
tésta, sladké Univerzalni panev
+ p|ech na peéenf 3 +1 150 - 170 20 - 30

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého
vlastniho receptu.

Orientujte se podle podobného tésta v tabulkach pro
peceni.

Tak zjistite, zda je kolac z
michaného tésta propeceny.

Pichnéte do kolace asi 10 minut pfed koncem doby peceni
uvedené v receptu difevénou ty€inkou na nejvy$Sim misté.
Pokud jiz na dfevu Zadné tésto nelepi, je kola€ hotovy.

Kolac se sesunul.

Pouzivejte pfisté méné tekutiny nebo nastavte teplotu
trouby o 10 stuprit mensi. Dbejte doby michani uvedené
v receptu.

Kolac se uprostfed vzedmul
do vy3Sky a na okraji je nizsi.

Nepotirejte okraj rozkladaci formy tukem. Po peceni kolac
opatrné uvolnéte nozem.

Kola¢ nahofe pfilis tmavne.

Zasunte jej dale do trouby, zvolte niZsi teplotu a pecte
kolac trosku déle.

Kolag je pfilis suchy.

Napichejte do hotového kolace paratkem malé dirky.
Nakapejte na né&j ovocnou Stavu nebo alkoholicky napoj.
Zvolte pristé o 10 stuprid vyssi teplotu a zkratte dobu
peceni.

Chléb nebo kola¢ (napf.
tvarohovy kolag) vypada
dobre, ale je uvnitf mazlavy
(protazeny pruhy tvofenymi
vodou)

Pouzivejte pfisté troSku méneé tekutiny a pecte pfi nizsi
teploté o néco déle. U kolacu se Stavnatym obloZzenim
predpecte nejprve sokl. Posypte ho mandlemi nebo
strouhankou a dejte na n&j pak oblozeni. Prosime, dbejte
receptl a doby peceni.
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Pecivo je nerovhomérné
zbarveno dohnéda.

Zvolte o trosku nizSi teplotu, pecivo pak bude
stejnomérnégjsi. Citlivé pecivo pecte s hornim/spodnim
zarem (O na jedné arovni. Také presahujici papir na
peceni maze ovlivnit cirkulaci vzduchu. Nastfihejte papir
na peceni vzdy pfiméfené k plechu.

Ovocny kolag je dole prilis
svétly.

Vsunte kolac pfisté o jednu uroven nize.

Ovocna stava pretéka.

Pouzijte pfisté hlubsi univerzalni panev, pokud je k
dispozici.

Drobné pecivo z kynutého
tésta se na sebe pfi peceni
lepi.

Kolem kazdého kusu peciva by mél byt odstup cca 2 cm.
Takto je dost mista na to, aby se kousky peciva mohly
hezky vzedmout a zbarvit se kolem dokola dohnéda.

Pekli jste na nékolika
urovnich. Na hornim plechu
je pecivo tmavsi nez na
spodnich.

Pouzivejte vzdy k pe€eni na nékolika urovnich 3D-
horky vzduch @. Soucasné vlozené plechy nemusi byt
soucasné hotové.

PFi peCeni Stavnatych kolacu
se objevuje kondenzovana
voda.

PFi pe€eni mize vznikat vodni para. Ta unika dvermi.
Vodni para se mlze srazet na obsluzném panelu
nebo na pfilehlych kusech nabytku a odkapavat jako
kondenzovana voda. Toto je podminéno fyzikalné.

Maso, dribez, ryby

Pokyny k nadobi

MUzete pouzivat jakékoli Zaruvzdorné nadobi. Pro velké
pecené se hodi také univerzalni panev.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Viko by mélo byt stejné
velke jako pekac a dobre priléhat.

Pokud pouzivate smaltované pekace, pfidejte trosku vice
tekutiny.

U pekacl z nerezové oceli neni zbarveni dohnéda tak silné
a maso mUze byt trochu méné propecené.

Prodluzte dobu peceni. Postavte nadobi vzdy doprostfed
roStu.
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Pokyny k peceni

Pokyny ke grilovani
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Pokyny v tabulkach:
nadobi bez vika = oteviené,
nadobi s vikem = zaviené

Odkladejte horké nadobi ze skla na sucha podstavec.
Pokud je podlozka mokra nebo chladna, muze sklo
prasknout.

Pridejte k libovému masu trochu tekutiny. Dno nadobi by
mélo byt pokryto do vysky cca 2 cm. K masu na duseni
pfidejte dostate¢né mnozstvi vody. Dno by mélo byt
pokryto do vySe 1-2 cm. Maso se pe¢e pomaleji a méné
se zbarvuje dohnéda. Pouzivejte vySsi teploty a/nebo delsi
dobu peceni.

Grilujte vzdy v zaviené troubé..

Vytapéjte pfi grilovani cca 3 minuty v predstihu, nez
grilovany pokrm vlozite dovnitr.

Polozte kousky ke grilovani pfimo na rost. Jednotlivy
grilovany kousek bude nejlep$i, kdyz ho polozite do
stfedni oblasti rostu. Navic do vySkové polohy 1 zasurite
univerzalni panev, Stava z masa bude zachycena a trouba
zustane Cistéjsi.

Vyberte pokud mozno stejné hrubé kousky ke grilovani.
Takto se zbarvuji dohnéda stejnomérné a zlstanou pékné
Stavnaté. Solte steaky az po grilovani.

Obracejte grilované kousky po 2/3 uvedené doby pfipravy.
Topné grilovaci téleso se neustale zapina a vypina. To je

normailni. Jak ¢asto se tak déje se fidi podle nastaveného
stupné grilovani.



Maso Obracejte kousky masa po poloviné doby pfipravy.

Pokud je pecené hotova, méla by jesté 10 minut setrvat
ve vypnuté, zaviené troubé. Stava v mase se tak mize
rovnomeérnéji rozdelit.

Zavirite roastbeef po peceni do hlinikové folie a nechte ho v
troubé 10 minut lezet.

U vepfovych peceni s tuénou kizi nafezte do kfize kiizi a
polozte peceni do nadobi nejprve tu¢nou kuazi smérem dol(.

Maso Hmotnost Prislusenstvia Vyskova Druh Teplotav  Doba
nadobi poloha ohievu °C, stupen peceniv
grilovani  minutach

Hovézi maso

Hoveézi 1,0 kg zaviené 2 = 200-220 100
dusena _—
pecené 1,5kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Hovézi filé, 1,0 kg oteviené 2 = 210 - 230 60
medium _—
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, 1,0 kg oteviené 1 220-240 60
medium
Steaky, 3 Rost + 5+1 ] 3 15
cm hrubé, univerzalni
medium panev
Teleci maso
Teleci 1,0 kg oteviené 2 =2 190-210 110
pecené _—
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Teleci koleno 1,5 kg oteviené 2 =2 210-230 140
Veprové maso
Pecené 1,0 kg oteviené 1 190 - 210 120
bez tuéné T —
krkovice) S E—
2,0 kg 1 170-190 170
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Maso Hmotnost Prislusenstvia Vyskova Druh Teplotav  Doba
nadobi poloha ohievu °C, stupen peceniv
grilovani  minutach
Pecené s 1,0 kg oteviené 1 190 - 210 130
tuénou kazi
(napf. plec)  1.5kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Veprové filé 500 g Rost + 3+1 230-240 30
univerzalni
panev
Vepfova 1,0 kg oteviené (] 200 - 220 120
pecené,
libova 1,5 kg 2 2 190-210 140
2,0 kg = 180-200 160
Kasselské 1,0 kg zaviené 2 (] 210-230 70
uzené
Zebirko s
kosti
Steaky, 2 cm Rost + 5+1 &) 3 15
hrubé univerzalni
panev
Veprové Rost + 5+1 ) 3 10
medailonky, univerzalni
3 cm hrubé panev
Jehnéci maso
Jehnéci 1,5 kg oteviené 2 190-210 60
hbet s kosti
Jehnéci kyta 1,5 kg oteviené 1 160 - 180 120
bez kosti,
medium
Maso ze zvériny
Srnéi hibets 1,5 kg oteviené 2 [ 200-220 50
kosti
Srnéi kyta 1,5 kg zaviené 2 2 210 - 230 100
bez kosti
Pecené z 1,5 kg zaviené 2 ] 180-200 140
divoCaka
Jeleni 1,5 kg zaviené 2 O 180 - 200 130
pecené
Kralik 2 kg zaviené 2 [ 220-240 60
Sekana z500¢g oteviené 1 180-200 80
pecené masa
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Maso Hmotnost Prislusenstvia Vyskova Druh Teplota v Doba
nadobi poloha ohievu °C, stupen peceniv
grilovani  minutach
Klobasky Rost + 4+1 ) 3 15
univerzalni
panev
Drubez Hmotnostni Udaje v tabulce se vztahuji na neplnénou
drtbez pfipravenou k peceni.
Pokud grilujete pfimo na roStu, zasurite navic univerzalni
panev do vySkové polohy 1. Stava z ryby bude zachycena
a trouba zustane Cistéjsi.
U kachny a husy propichnéte kiZi pod kfidly, tuk tak maze
odtéci.
Polozte celou drlibez nejprve prsni stranou doll na rost.
Obracejte po 2/3 uvedené doby pfipravy.
Kusy pecené jako krati rolovana pe¢ené nebo krati prsa
obratte po poloviné uvedené doby pfipravy. Ctvrtky
drtibeze obracejte po 2/3 doby pfipravy.
DriibeZ bude obzvlasté chifupavé vypecena, kdyz ji ke
konci doby peceni potfete maslem, osolenou vodou nebo
pomerancovou Stavou.
Drubez Hmotnost  PrisluSenstvia Vyskova Druh Teplotav  Doba
nadobi poloha ohievu °C, stupen peceniv
grilovani  minutach
Kure celé 1,2 kg Rost 2 220 - 240 60 -70
Kufe o 1,6 kg Rost 2 210 - 230 80 -90
hmotnosti
nad 1200 g,
celé
Kure po 500 g Rost 2 220-240 40-50
rozpllené
Kureci po 150 g Rost 3 210 - 230 30-40
Ctvrtky
Kufeci po 300 g Rost 3 210 - 230 5-45
Ctvrtky 3
Kufeci prsa po 200 g Rost 3 ) 3 30-40
Kachnacela 2,0kg Rost 2 190-210 100-110
Kachniprsa po300g Rost 3 240-260 30-40
Husa cela 3,5-4kg Rost 2 170 - 190 120 - 140
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Drubez Hmotnost Prislusenstvia Vyskova Druh Teplotav  Doba
nadobi poloha ohievu °C, stupen peceniv
grilovani  minutach
Husi stehna  je 400 g Rost 3 220-240 40-50
Mlada krita, 3,0 kg Rost 2 180-200 80-100
cela
Krati 1,5 kg oteviené 1 200 - 220 110-130
rolovana
pecené
Krati prsa 1,0 kg zaviené 2 =2 180-200 80-90
Krati horni 1,0 kg Rost 2 180 - 200 90 - 100
stehno
Ryby Pokud grilujete pfimo na rostu, zasurite navic univerzalni
panev do vyskové polohy 1. Tekutina bude zachycena a
trouba zustane CistéjSi.
Obracejte kousky ryb po 2/3 uvedené doby pfipravy.
Cela ryba se nemusi obracet. Vlozte celou rybu do trouby
v plovouci poloze se hibetni ploutvi smérem nahoru.
Nakrajeny brambor nebo mala zaruvzdorna nadoba v
bfichu rybé propujc¢i stabilitu. U filé pfedejte nékolik I1zicek
tekutiny k duseni.
Ryba Hmotnost Prislusenstvia Vyskova Druh Teplotav  Doba
nadobi poloha ohrevu °C, stupen peceniv
grilovani minutach
Ryba cela po cca Rost 2 ) 2 20-25
300g
1,0 kg Rost 2 200-220 45-55
1,5 kg Rost 2 190-210 60-70
2,0 kg zaviené 2 = 190-210 70-80
Rybi Rost 3 & 2 20-25
podkova, 3
cm silna
Rybi filé zaviené 2 = 210-230 25-30
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Tipy pro peceni a
grilovani

Pro hmotnost pecené nejsou

v tabulce uvedeny zadné
udaje.

Zvolte udaje, které odpovidaji bezprostfedné nasledujici
niz8i hmotnosti a prodluzte ¢as tepelné pfipravy.

Jak muzete zjistit, zda je
pecené hotova.

Pouzivejte teplomér na maso (Ize ho dostat v odborné
prodejné) nebo provedte ,zkousku IziCkou“. Pritlacte
IZickou na peceni. Pokud se zdanlivé jevi pevna, je
hotova. Pokud je poddajna, potfebuje jesté troSku ¢asu.

Pecené je prilis tmava a
krusta misty spalena.

Provérte vysSku zasunuti a teplotu.

Maso vypada dobre, ale
Stava je pfipalena.

Zvolte pfisté mensi nadobi na pe€eni nebo pfidejte vice
tekutiny.

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

Zvolte pFisté vétsi nadobi na peceni a pouzijte méné
tekutiny.

PFi polévani masa vznika
vodni para.

Toto je fyzikalné podminéné a normalni. Velka ¢ast vodni

pary unika otvorem pro vystup pary. Mize se srazit na

chladnéjSim obsluzném panelu nebo na pfilehlém nabytku

a odkapavat jako kondenzovana voda.
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Mirné peceni

Vhodné nadobi

Takto budete postupovat

Pokyny k mirnému peceni
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Mirné peceni oznacované také jako peceni pfi nizkych
teplotach je idealni metodou tepelné pfipravy pro vSechny
jemné kousky masa, které maji byt upeceny uvnitf
doruzova nebo blanSirovany. Maso zustane velmi Stavnaté
a podafi se pfipravit velmi jemné. Vase vyhoda: Mate
hodné prostoru pfi planovani menu, nebot mirné pecené
maso je mozno bez problému udrzovat pfi nalezité teploté.

Pouzivejte ploché nadobi, napf. servirovaci podnos z
porcelanu nebo sklenény pekac bez vika. Oteviené nadobi
vzdy zasurite do vyskové polohy 2 na rost.

1. Zvolte rezim ohievu horni/spodni [(Z] a nastavte teplotu
mezi 70 a 90°C. Troubu pFedehfejte a prfedehrejte pfitom
zaroven i nadobi.

2. Na panvi silné rozpalte tuk. Maso ze vSech stran, také
na koncich, ostfe osmahnéte a okamzité dejte na
predehiaté nadobi.

3. Nadobi s masem dejte zase do trouby a mirne jej
dopékejte. Pro vétsinu kousk( masa je idealni teplota
mirného peceni 80°C.

Pouzivejte pouze Cerstvé, bezvadné maso. Peclivé
odstrante Slachy a tu¢né okraje. Tuk vytvari pfi mirném
peceni silnou charakteristickou chut.

Vétsi kousky masa se nemusi obracet.

Maso Ize po mirném peceni rovnou nakrajet. Doba pro
odlezeni neni potfebna.

Diky této zvlastni metodé peceni maso vypada zevnitf
razove. To ale neznamena, Ze je syrové nebo pfilis
nedopecené.



Pokud chcete ziskat $tavu z masa, pecte maso v zavieném
nadobi. Zohlednéte ale, Ze se Cas pripravy zkrati.

Abyste se presvédcili, Zze je maso upecené, pouzijte
teplomér na pecené. Teplota uvnitf pecené 60°C by méla
byt udrzovana nejméné 30 minut.

Tabulka Pro mirné peceni jsou vhodné vSechny jemné casti
drubeze, hovéziho, teleciho, veprového a jehnéciho masa.
Doba mirného peceni se Fidi Sitkou masa a jeho vnitini

teplotou.

Pokrm Hmotnost  Vyskova Druh Teplota Doba Doba

poloha ohfevu v °C osmahnuti mirného

v peceni v
minutach  hodinach

Dribez
Krati prsa 1000 g 2 = 80 6-7 4-5
Kachni prsa® 300-400 g 2 = 80 3-5 2-21/2
Hovézi maso [
Hovézi maso (napf. cca 1,5 kg 2 = 80 6-7 41/2-5
bok) Sifka 6-7 cm 1/2
Hovézi filé, celé cca 1,5kg 2 = 80 6-7 5-6
Roastbeef, Sitka cca 1,5kg 2 O 80 6-7 4-5
5-6 cm
Hovézi steaky, 2 = 80 5-7 80 -110
Sifka 3 cm min.
Teleci maso
Teleci peCené Sitka cca 1,5 kg 2 O 80 6-7 5-6
6-7 cm (napf. horni
polovina panve)
Teleci filé cca 800g 2 = 80 6-7 3-31/2

Veprové maso

Libova veprovéa ccalbkg 2 = 80 6-7 5-6
pecené (napfr.

svickova) Sitka

5-6 cm

Vepiove filé, cele cca 500g 2 = 80 6-7 21/2-3
Jehnéci maso

Jehnédi hibet, cca 200g 2 = 80 5-6 11/2-2
vecelku

* Pro kifupavou kzi kachni prsa po mirném peceni kratce pecte v panvi.
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Tipy pro mirné
peceni

Mirné dopékané maso neni Aby pecené maso pfili§ rychle nevychladlo, nahfejte talife

tak horké jako konvencéné
pecené maso.

a podavejte Stavu resp. omacku velmi horkou.

Mirné dopékané maso
chcete udrzet v nalezité
teploté.

Snizte po mirném peceni teplotu na 70°C. Malé kousky
masa mohou byt udrzeny v nalezité teploté az 45 minut,
velké az dvé hodiny.

Nakypy, zapékani,
toasty

Pokud grilujete pfimo na rostu, zasurite navic univerzalni
panev do vyskové polohy 1. Trouba zUstane Cistéjsi.

Postavte nadobi vzdy na rost.

Doba pﬁ’pravy nakypu je zavisla na velikosti nadobi a vySky
nakypu. Udaje v tabulce jsou jen orientaéni hodnoty.

Nakypy Prislusenstvia Vyskova Druh Teplota Doba

nadobi poloha ohievu v °C peceni v
minutach

Nakyp sladky Forma na 2 = 180-200 50-60
nakyp

Suflé Forma na 2 = 180-200 35-45
nakyp
Formicky na 2 =2 200-220 20-25
porce

Nudlovy nakyp Forma na 2 = 200-220 40-50
nakyp

Lasagne Forma na 2 =2 180-200 40-50
nakyp

Zapékané brambory, syrové 1 Forma na 2 160-180 60 -80

prisady, do vy8ky max. 4 cm  nakyp
2 Formy na 1+3 150-170 60-80
nakyp

Toast zapeceny, 4 kusy Rost 4 ) 3 7-10

Toast zapeceny, 12 kusU Rost 4 ] 3 5-8
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Hotové vyrobky

Dbejte udaju vyrobce na obalu.

Pokud pfislusenstvi obkladate papirem na peceni, zvazte,
zda je papir na peceni na peceni pro tyto teploty vhodny.

PFizpusobte velikost papiru pokrmu.

Vysledek pFipravy je velmi zavisly na potravinach.
Predbézné zabarveni dohnéda a nepravidelnosti maze
vykazovat jiz syrové zbozi.

Pokrm Prislusenstvi Vyskova Druh Teplotav  Doba
poloha ohrevu °C, stupen peceniv
grilovani  minutach
Pizza mrazena
Pizza s tenkym podkladem  Univerzalni panev = 2 200 - 220 15-25
Univerzalni panev
+ rost 3+1 180-200 20-30
Pizza s hrubym podkladem  Univerzalni panev 2 170-190 20-30
Univerzalni panev
+ rost 3+1 170-190 25-35
Pizza Baguette Univerzalni panev 3 170-190 20-30
Minipizza Univerzalni panev 3 2] 190-210 10-20
Pizza chlazena, pfedehfat  Univerzaini panev 1 BN 180 - 200 10-15
Bramborové vyrobky, mrazené
Hranolky Univerzalni panev 3 190-210 20-30
Univerzalni panev
+ plech na pegeni 3+ 1 180-200 30-40
Krokety Univerzalni panev 3 190-210 20-25
Bramborové placky, plnéné Univerzaini panev 3 BN 200 - 220 15-25
bramborové tasticky
Pecivo mrazené
Houska, bageta Univerzalni panev 3 180 - 200 10-20
Precliky (tvarované syrové  Univerzalni panev 3 200 - 220 10-20

tésto)
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Pokrm Prislusenstvi Vyskova Druh Teplotav  Doba
poloha ohfevu °C, stupen peceniv
grilovani  minutach
Pecivo predpecené
Housky nebo bagety k Univerzalni panev 2 i 190 - 210 10-20
rozpeceni Univerzalni panev
+ rot 3+1 160-180 20-25
Knedlicky ze zeleniny nebo drceného obili, mrazené
Rybi prsty Univerzalni panev = 2 220 - 240 10-20
Kufeci ty€inky a nugety Univerzalni panev 3 200 - 220 15-25
Zavin mrazeny Univerzalni panev 3 190-210 30-35

Zvlastni pokrmy

Jogurt

Nabyti kynutého tésta na

Na Vasem pfistroji mizete nastavit teploty od 30 do 300°C.
Krémovy jogurt se Vam na 40°C podaii stejné tak dobre
jako kypré kynuté tésto.

Uvedte mléko (3,5% tuku) do varu, zchladte na 45°C. V
michejte 150 g jogurtu. Naplrite do $alku nebo malych
sklenicek twist off a polozte prikryté na rost. Pfedehfivejte 5
minut na 45°C. Pak pfipravuijte, jak je uvedeno.

Pripravujte kynuté tésto jako obvykle. Dejte jej do

objemu zaruvzdorného nadobi z keramiky a pfikryjte ho. Ped&ici
troubu 5-10 pfedehrejte. Vypnéte pfistroj a postavte tésto
kvuli nabyti na objemu do vyhfevného prostoru.
Pokrm Nadobi Vyskova Druh Teplota Doba
poloha ohievu v°C pfipravy
Jogurt Salky nebo 1 = 40 6 - 8 hodin

sklenicky twist off
postavte na rost
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Pokrm Nadobi Vyskova Druh Teplota v °C Doba
poloha ohrevu pripravy
Kynuti tésta Zaruvzdorné Postavte Predehrat na 5-10 min.
nadobi na dno 50 °C, pfistroj
vyhfevného vypnout, kynuté 20 - 30 min.
prostoru tésto dat do
vyhfevného
prostoru
Rozmrazovani

Vyjméte zmrazené potraviny z obalu a ve vhodném nadobi

je postavte na rost.

Prosime, dbejte Udaju vyrobce na obalu.

Casy rozmrazovani se Fidi podle druhu a mnoZstvi potravin.

Polozte dribez na talif prsni stranou smérem dol(.

Pokrm Prislusenstvi Vyskova Druh ohievu Teplota
poloha v°C

Choulostivé zmrazené pokrmy Rost 1 30°C

Napf. smetanové dorty, dorty

z maslovym krémem, dorty s

Eokoladovou nebo cukrovou

glazurou, ovoce apod.

Ostatni mrazené vyrobky Rost 1 50 °C

Kurata, uzeniny a maso, chléb a
housky, kolace a jiné pecivo

Upozornéni

Osvétleni trouby do 60°C nesviti. Tak je umoznéna
optimalni jemna regulace teploty.
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Suseni

Pouzivejte pouze bezvadné ovoce a zeleninu a fadné je
umyjte. Nechte je dobfe odkapat a utfete je.

Zasunte univerzalni panev do vyskoveé polohy 3, rost do
vyskoveé polohy 1. Vylozte univerzalni panev a rost papirem
na pec€eni nebo pergamenovym papirem.

Velmi §tavnaté ovoce nebo zeleninu nékolikrat obratte.
Vysu$ené ovoce okamzité po suseni oddélte od papiru.

Hmotnost Vyskova Druh Teplota v °C Doba trvani,
poloha ohrevu hodiny

600 g kolecka jablek 1+3 80 ccab

800 g kousky hrusek 1+3 80 cca 8

1,5 kg Svestky nebo ryngle 1+3 80 cca 8-10

200 g kuchyriské koreni, ocisténé 1+3 80 cca11/2

Zavarovani

Pfiprava
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Sklenice a gumoveé krouzky musi byt isté a v pofadku.
Pouzivejte pokud mozno stejné velké sklenice. Udaje v
tabulkach se vztahuji na jednolitrové kulaté sklenice.

Pozor! Nepouzivejte zadné vétsi nebo vyssi sklenice. Vitka
by mohla prasknout. Pouzivejte pouze bezvadné ovoce a
zeleninu. Radné je umyijte.

Naplrite ovoce a zeleninu do sklenic. Okraje sklenic

kazdou sklenici jeden mokry gumovy krouzek a vicko.
Uzavrete sklenice svorkami.

Nepokladejte do vyhfevného prostoru vice nez Sest sklenic.



Uvedené Casy v tabulkach jsou orientaéni hodnoty. Tyto
mohou byt ovlivnény okolni teplotou, po¢tem sklenic,
mnozstvim a teplotou obsahu sklenic. Nez budete prepinat
nebo vypinat, pfesvédcte se, Ze to ve sklenicich pofadné
perli.

Takto budete nastavovat 1. Zasunite univerzalni panev do vyskové polohy 2.
Postavte sklenice tak, aby se vzajemné nedotykaly.

2. Nalijte %2 litru horké vody (cca 80 °C) do univerzalni
panve.

3. Zavrete dvefe trouby.
4. Nastavte spodni ohfev (L.
5. Nastavte teplotu na 170 az 180 °C.
6. Spustte troubu.
Zavarovani ovoce Po 40 az 50 minutach vystupuji v kratkych intervalech
bublinky. Troubu vypnéte.
Po 25 az 35 minutach dalSiho ponechani v troubé sklenice
z peciciho prostoru vyjméte. V pfFipadé delSiho zchlazeni

v pecicim prostoru by se mohly vytvaret zarodky, coz
napomuze kvaseni zavafeného ovoce.

Ovoce v jednolitrovych Od zacatku perleni Ponechani v troubé
sklenicich

Jablka, rybiz, jahody vypnout cca 25 minut

Tre$né&, merunky, broskve, vypnout cca 30 minut

angrest

Jable¢na ka$e, hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut

Zavarovani zeleniny Jakmile za¢nou ve sklenicich vystupovat bublinky, snizte

teplotu na 120 az 140°C, podle druhu zeleniny cca 35 az 70
minut. Pak troubu vypnéte a vyuzijte jeji dochazejici teplo.

Zelenina se studenym Od zacatku perleni Ponechani v troubé
roztokem v jednolitrovych

sklenicich

Okurky - cca 35 minut
Cervena fepa cca 35 minut cca 30 minut
Kapusta cca 45 minut cca 30 minut

Fazole, kedlubny, Cervené cca 60 minut cca 30 minut
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Zelenina se studenym
roztokem v jednolitrovych
sklenicich

Od zacatku perleni Ponechani v troubé

Hrach

cca 70 minut cca 30 minut

Vyjmuti sklenic

Neodkladejte horké sklenice na studeny nebo mokry
podklad. Mohly by prasknout.

Akrylamid v potravinach

Které pokrmy jsou
postizeny?

Akrylamid vznika pfedevsim u vyrobku z obili nebo
brambor, které se pfipravuji za vysokych teplot jako napf.
bramborové chipsy, hranolky, toasty, housky, chléb, jemné
pecivo (keksy, pernik, spekulatius).

Tipy pro pfipravu pokrm( s nizkym obsahem
akrylamidu

Vseobecné

Doby tepelného zpracovani co nejvice zkratte.
Pecte pokrmy dozlatova, ne pfili§ dohnéda.
Velké, objemné mnozstvi obsahuje méné akrylamidu.

Peceni

Placky

Hranolky z trouby

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

S hornim/spodnim ohfevem max. 190°C, s 3D-horkym
vzduchem nebo horkym vzduchem max.170 °C.
Vejce nebo vajecny Zloutek snizuje tvorbu akrylamidu.

RozlozZte je rovhomérné a v jedné vrstvé na plechu. Pecte
minimalné 400 g na jeden plech, aby hranolky nevyschly.
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Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly zhotoveny pro zkuSebni Ustavy, aby se
zjednodusilo zkouseni a testovani riznych pfistroji.

Podle EN/IEC 60350.

Peceni PFi peCeni na dvou urovnich vzdy zasurte univerzalni
panev nad plech na peceni. Pfi pe€eni na 3 Urovnich
univerzalni panev zasunte doprostred.

Stfikané tésto na cukrovi: Sou¢asné zasunuté plechy
nemusi byt sou¢asné hotové.

Jable¢ny kola¢ na 2 urovnich:

Polozte nad sebe tmavé rozkladaci formy.

Jable¢ny kola¢ na 1 urovni:

Postavte tmavé rozkladaci formy s mezerou vedle sebe.
Kola¢ v rozkladacich formach z bilého pocinovaného
plechu: Peéte s hornim/spodnim Zarem (=] na 1 drovni.
Misto rostu pouzivejte univerzalni panev a polozte na ni
rozkladaci formy.

Pokrm Prislusenstvi a Vyskova Druh Teplota v Doba

nadobi poloha ohievu °C, stupen peceni v
grilovani minutach

Stfikané plech na peceni 3 = 160 - 180 20-30

tésto na plech na peceni
cukrovi univerzalni panev 160 - 180 20-30
+ plech na peceni 341 140 - 150 30-40
univerzalni panev
+ 2 plechy na 1+3+5 130 - 150 40-50
peceni
Susenky plech na peceni 3 = 160 - 180 20-25
predehrat univerzaini panev
+ plech na pegeni 3+1 150 - 170 25-30
univerzaini panev  1+3+5 140 - 160 25-30
+ 2 plechy na
peceni

Susenky plech na peceni 3 160 - 180 20-25
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Pokrm PrisluSenstvi a VysSkova Druh Teplota v Doba
nadobi poloha ohievu °C, stupen peceni v
grilovani minutach
PiSkot Rozkladaci forma 2 = 160-180 30-40
predehfat na rostu
Piskot Rozkladaci forma 2 160-180 30-40
na rostu
Kynuty kola€ univerzalni panev 3 g 160-180 40-50
univerzaini panev
univerzalni panev 3 160-180 40-50
+ plech na peceni  3+1 150-170 50-60
Jable¢ny Rost + 1 0 200-220 70-80
kolac 2 rozkladaci formy
@20 cm
2 Rosty + 143 190-210 70-80
2 rozkladaci formy
@20 cm
Grilovani Pokud potraviny pokladate pfimo na rost, zasunte do
vyskové polohy 1 navic i univerzalni panev. Tekutina bude
zachycena a trouba zUstane Cistéjsi.
Pokrm PrisluSenstvia Vyskova Druh Teplota v Doba
nadobi poloha ohievu °C, stupen peceniv
grilovani minutach
Opeceni Rost 5 ] 3 V2-2
toastu
Predehrat 10
minut
Beefburger, Rost + 4+1 ] 3 25-30
12 kus0* univerzalni
nepredehfivat panev

* Po 2/3 doby pfipravy obratte.
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Montazni navod
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Priprava nabytku - obrazek 1

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

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

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

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

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

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

* Neupevnény nabytek pfipevnite ke sténé
bézné prodavanym uhelnikem C.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou

- obrazek 1

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

Spotiebi¢ ve vysoké skrince -
obrazek 2+4

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

Vestavba do rohu obrazek 3

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

Zapojeni spotiebice

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

pracich musi byt spotfebi¢ odpojeny od

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

Privodni kabel se zastrékou s
ochrannym kontaktem

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

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

Privodni kabel bez zastréky s
ochrannym kontaktem

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

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

hnéda faze (krajni vodic)



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

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

Upevnéni spotiebice - obrazek 5

* Spotfebi¢ zcela zasunte a stfedové
vyrovnejte.

* Spotiebi¢ pfisroubuijte.

» Mezera mezi pracovni deskou a
spotfebiCem se nesmi zakryvat zadnymi
pridavnymi listami.

Demontaz

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



Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/97 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované
spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o. nasim obchodnim partnerim bylo vydano prohlaseni o
shodé ve smyslu zakona €. 22/97 Sb a nafizeni vlady ¢.168/1997 Sb., 169/1997 Sb. a 177/1997
Sb. a pfislusnych nafizeni vlady.

Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé se vztahuje na vSechny vyrobky véetné
plynovych spotiebicu, které jsou obsazeny v aktualnim ceniku firmy BSH domaci spotiebice s.r.o.

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

Zarucni podminky

Na tento uvedeny vyrobek je poskytovana zaruéni Ihata 24 mésicl (ode dne prodeje).

Zakladnim prukazem prav spotrebitele ve smyslu Obcanského zakoniku je pofizovaci doklad
(paragon, faktura, leasingova smlouva ap.). Pokud byl pfi prodeji vydan zaruéni list, je tento
soucasti vyrobku s vyrobnim €islem uvedenym na pfedni strané tohoto zaru¢niho listu. Zejména

v pripadech del$i nez zakonné zaruéni Ihlty je proto zaruéni list jedinym prikaznim dokladem

prav uzivatele pro uznani prodlouzené zaruky. Ve vlastnim zajmu ho proto uschovejte. Nedilnou
soucasti zarucniho listu je doklad o pofizeni (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.) Pro
pfipad prodlouzené zaruéni lhity z divodu dfive provedenych oprav je nutno predlozit i opravni
listy z téchto oprav.

Bezplatny zaru¢ni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu

nebo v pfipadé prodlouzené zaruky i vyplnéného zaruéniho listu (musi obsahovat druh spotfebice,
typové oznaceni, vyrobni islo, datum prodeje a oznaceni prodavajiciho v souladu s § 620 odst.

3 Obcanského zakoniku). Zarucni list vyplfiuje prodejce a je v zajmu spotfebitele zkontrolovat
spravnost a Uplnost uvedenych Gdaja. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran
zietel.

Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na zavady, které vzniknou priikazné v dobé platné zaruéni
Ihaty, a to vadou materialu nebo vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravnén odstranit pouze
autorizovany servis. Uplatnit zaruku mize spotfebitel u autorizovaného servisu nebo v prodejné,
kde byl spotfebi¢ zakoupen. Zvoli-li spotfebitel jiny, nez nejbliz§i autorizovany servis, bude na ném,
aby nesl v souvislosti s tim zvySené naklady.

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

- vyrobek byl instalovan nebo pouzivan v rozporu s navodem k obsluze, pfip. s navodem na montaz

- Udaje na zaruénim listu nebo dokladu o zakoupeni se li§i od Udaju na vyrobnim Stitku spotfebice

- pfi chybé&jicim nebo poskozeném vyrobnim Stitku spotfebice

- je-li vyrobek pouZivan k jinému nez vyrobcem stanovenému Ucelu - spotfebic je uréen k pouzivani
v domacnosti.

- zaruka neplati, je-li vyrobek pouzivan k profesionalnim nebo komerénim téelim

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

- poSkozeni vznikla nepozornosti, Zivelnou pohromou nebo jinymi vnéjSimi vlivy (napf. vy$sim
napétim v elektrorozvodné siti, extrémné tvrdou vodou apod.)

- neodbornym zésahem, nepovolenymi konstruk&nimi zménami nebo opravou provedenou
neopravnénou osobou

- béZna udrzba nebo cisténi, instalace, programovani, kontrola parametr( vyrobku

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotiebice




Rozsifena zaruka nad ramec zékona

U spotrebicu (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent fy BSH) je
vyrobcem poskytnuta zaruka na $kody zplsobené chybou tohoto systému. Na tyto skody
poskytneme nahradu soukromému spotfebiteli a to po celou dobu Zivotnosti spotfebice.

Upozornéni pro prodejce

Prodejce je povinen dat zakaznikovi platny prodejni doklad, kde bude uvedeno datum prodeje a
oznaceni spotfebie a na pozadani zakaznika je povinen vystavit spravné a upiné vyplnény zaruéni
list v den prodeje vyrobku. Pfi pfipadné pfedprodejni reklamaci je tfeba predlozit Fadné vyplnény
reklamacni protokol.

»Spotiebi¢ neni ur€eny pro pouzivani osobami (v€etné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi a nebo mentalnimi schopnostmi, a nebo s nedostatkem zkusenosti a védomosti,
pokud jim osoba zodpovédna za jejich bezpecnost neposkytne dohled a nebo je nepoucila o
pouzivani spotfebice.”



SEZNAM AUTORIZOVANYCH SERVISU DOMACICH SPOTREBICU BOSCH A SIEMENS

Firemni servis: BSH domaci spotfebice, s.r.o., Pekarska 10b, 155 00 Praha 5

telefon: +420 251 095 546

fax: +420 251 095 559

Prodej nahradnich dili: BMK servis, Mahenova 2, 150 00 Praha 5

telefon: +420 800 231 231

e-mail: servis@bmkservis.cz

Sort. Firma Adresa Telefon Fax e-mail ICO
E  |Aichiman Luzna, V zahradach 613 27051 | 313537 759 | 313 537 759 |elektro. 12536687
aichiman@uworldonline.cz
CH |Chlazeni Szabd Plzer, Sokolovska105 323 15| 377 522 063 chlazeni.szabo@volny.cz | 12464856
E Elmot,v.0.s. Ceské Budgjovice, 37004 | 387 438911 | 387 319 077 |elmotcb@seznam.cz 15769615
Blahoslavova1l
E Bekl,v.0.s. Tabor, Bilkova 3011 39000 | 381256 300 | 381 256 300 |bekl@cmail.cz 45022321
CH  |Servis chlazeni KardaSova Recice, Na 378 21 | 384 382242 kovar@telecom.cz 15795811
Kovar Stépnici 565
CH  |Fiko servis chlazeni |Mirovice, Nam.T.G. 398 06 | 382274492 | 382 274 492 |kovar.milos@quick.cz 12895083
Masaryka37
E+P |Opravy Pelhfimov, Svatovitské nam. | 393 01 | 565 326 006 | 565 326 006 |jan.hlozek@iol.cz 10296590
elektrospotiebict 119
CH _|Eduard Vodrazka | Most, Hrani¢ni 433 43500 | 476 708 767 kovon@atlas.cz 25482475
E+P |SVED,elektrotechn. [Liberec 10, Svermova 268 460 10 | 482465954 | 482 770 014 |sved.servis@volny.cz 00029271
druZstvo
E  |AZElektra, s.ro. Dobruska,Subrtovo nam.46 | 518 01 | 494 622 461 [ 494 620 252 |azelektra@azelektra.cz 15040828
E Federuk-PMS servis | Trutnov, Nové Dvory 66/11 54101 | 499816 091 | 499 816 091 |vaclav. 18889581
federuk@worldonline.cz
CH |EQUUS-Kordik Lomnice n. Pop., Husovo 51251 | 481671676 | 481 671 195 |equus.servis@wo.cz 13570251
n.102
E+P [P Bednafikova Brno, Charbulova 73 618 00 | 548 530 004 | 548 533 993 | petr.bednarik@seznam.cz | 48857416
E+P [PIK - servis AP Kromériz, Hldvkova 1884/15 | 767 01 | 573 331 965 | 573 331 965 |petrprikryl@pikservis.cz 12728381
E+CH [SANO Novy Ji¢in, Hoblikova 15 74001 | 556 702 804 | 556 707 517 |sano@iol.cz 2650790
E+CH |Elektroservis Opava 6, Bilovecka 146 747 06 | 553 734 350 | 553 734 350 | majnuslumir@seznam.cz 3603957
CH  [Servis chlazeni Holesov, Zlinska 928 76901 | 573 398 344 | 573 398 344 |info@chlazeni-reimer.cz 2730009
Reimer
CH |Opravy chladiciho  |Olomouc, Jungmanova 3 77200 | 585244 128 | 585 244 129 |chlazeni.rulisek@atlas.cz | 13003020
zarizeni
E Elektroservis Olomouc, Dolni Novosadska | 779 00 | 585435688 | 585 435610 |marcela. 46613129
Komarek 43 fraisova@seznam.cz
E+CH | Jifi Hradil Krnov, Bartultovicka 1 794 01 | 554 611 756 | 554 717 449 [info@hrota-elektro.cz 10658734
E Elektro Pane$ Roudnice n. L., Tfida T. G. 41301 | 416 831564 | 416 831 564 |elektro.panes@gmail.com | 44239319
Masaryka 1084
P Jufina Ostrava, Nad Porubkou 31 72100 | 596 940 150 josef jurina@seznam.cz 13594877
Areal Alpex
E Pollet Plzen, Viesinska 24 31502 | 377 241 172 | 377 241 172 | pollet@volny.cz 14690519
E+P_ [Martin Wlazlo MW | Ostrava 2, Zerotinova 3 702 00 | 595 136 057 | 595 136 058 |info@elektroopravna.cz 42036984
E+P  |Bosch servis Zlin, Nabrezi 596 76001 | 577 211029 | 577 522 062 |bosch@boschservis.cz 49968505
centrum
CH _|ARKTIS servis Ostrava, Podébradova 35 70200 | 596 123 292 arktis@atlas.cz 15440607
P+CH |Némec Ceské Budgjovice, Hrd&jovice | 373 61 | 387 220 918 | 387 220 860 |nemec.chlazeni@volny.cz | 10273948
9
P PS.T.V.s.ro. Ceské Budgjovice, Nova 43 37002 | 387315302 pstvsro@seznam.cz 63907194
E+P |Liska Jan - Trebi¢, Zdarského 214 674 01 | 568 848 400 | 568 840 790 |info@elso-servis.cz 46181211
Thermospor - ELSO
E Vicek Trutnov, Spojenecka 69/17 54101 | 499 817 940 opravy.vicek@volny.cz 63227258
E+P_ [Luptak Havli¢klv Brod, Lidicka 1043 | 580 01 | 569 421 559 luptak.milan@tiscali.cz 45584966
CH Polar chlazeni Havlickav Brod, Havifska 307 | 580 01 [ 569 421 791 polar@polarchlazeni.cz 25276301
M.spot. [VAMAT Trutnov, VIcicka 306 54102 | 499 733 385 | 499 733 385 |opravy.vicek@volny.cz 63227258
K Caffe Idea - Blazek | Brno, Cacovicka 66a 614 00 | 541 240 656 | 549 210 304 |info@caffeidea.cz 61437743
CH _|Faraheit servis Brno, Kastanova 210/12 620 00 | 548 210 358 | 548 534 147 |faraheitservis@seznam.cz | 25528602
P Plynocentrum H. Kralové, Bohuslava Martinti | 500 02 | 495 212 333 plynocentrumhk@volny.cz | 11023147
Kratochvil 856
P Hartlova Liberec 3, Barviska 21 46001 | 485104 798 luciemachackova@iol.cz | 65097955
E Cepo-elektrocentrum | Ostrov n Ohi, Krudnohorska | 363 01 | 353 821 461 26318563
1145
E Martin Linhart Hradec Kralové, Bfi Stefant 500 03 | 495406 311 linhartmartin@volny.cz 12974633
876
E+P _[lrena Komarkova Plzer, Slovanské udoli 31 31800 | 377 387 406 | 377 387 057 |servis-ap@volny.cz 66349516




Sort. Firma Adresa Telefon Fax e-mail ICO
E+P+CH |Karel Vesely Znojmo, Gagarinova 39 669 02 | 515 246 788 elserviszn@tiscali.cz 14646951
E+CH |Jansta Martin Kolin V., Tovarni 17 28000 | 321723670 janstovi@volny.cz 12562432
E Kucera Most, Topolova 1234 434 01 | 476 441 914 | 476 441 914 [serviskucera@seznam.cz | 72698403
E+P |Jan Havel Turnov, Krajifova 491 51101 | 481322002 servis@elservishavel.cz | 13237233
elektroservis
E Milan Bubla Karlovy Vary, Plzeriska 59 36001 | 353221018 bu-bu-servis@volny.cz 11392959
E Radomir Zarika Kladno, Hajnova 178 227 04 | 312240277 elektrozanka@seznam.cz | 44711255
CH |[EMZET-Fr.Plachy  [Chynov, Gabrielovo nam.460 | 391 55 | 381 297 016 firma@plachy-emzet.cz 25169505
P Jiri Cechura Mésto Touskov, Ceminska 219] 330 33 [ 377 922 589 elektrocechura@quick.cz_| 10389261
CH |A-ZThermo s.r.o. Pardubice, J.Palacha 1239 53000 | 466 330 311 | 466 330 800 |thermo_pce@volny.cz 00529737
E Pavel Kubat Pribyslav, Nerudova 660 58222 | 569 421 559 eletroservis.kubat@email. | 13210289
cz
E ELEKTRO Blatna, Nam. Miru 204 38801 | 383422554 | 383 423 438 | elektro@jankovsky.cz 26035405
Jankovsky s.r.o.
E+CH |APROFI servis s.r.o.|Benatky n. Jizerou, Prazska 294 71| 326 363 914 aprofiservis@seznam.cz | 27362914
83
E+P+CH|ELEKTROSERVIS |Ceska Ves, Polni 20 790 81 | 584 428 208 elektro.kolacek@centrum. | 26871611
Kolacek s.r.o. cz
E+P+CH |WH servis Liberec, Jarni 645/10 460 10 | 485 110 220 wh-servis@volny.cz 27291430
E Florus servis Breclav, Na Zvolenci 19 690 03 | 519 323 943 | 519 372 183 | martinflorus@seznam.cz | 16355318
E+P |ELEKTRO Trefilik  |Dubriany, Mala Strana 286 696 03 | 518 365 157 | 518 365 157 |trefilik@wo.cz 27713377
S.r.o.
CH |Chladici spol. CZ Karlovy Vary - Sedlec, 360 10 | 353 225432 | 353 225 432 | chladicispolecnost@volny.cz | 26409925
S.r.o. Rosnicka 118
CH  [Jan Svoboda Hodonin, Rybéiska 47 69501 | 518351175 servis.chlazeni@seznam.cz | 13680421
E+P |[Stanislav Svoboda |Svitavy, Kpt. Jarose 4 568 02 | 461 533 769 epservis@mybox.cz 11102144
E.PSERVIS
E+P |Alpha Lanskroun, Purkyriova 101 563 01 | 465 320 298 martina. 27498719
obchod&ateliér s.r.o. hruba@alphaobchod.cz
E Jan Skaloud Pardubice, 17. listopadu 360 | 532 02 | 602 405 453 jsk@jjbosch.cz 68222904
P Milan Hrubant Praha 3, Laubova 1689/4 13000 | 222726 834 obchod L .cz_| 13815334
CH _ [Miloslav Juska Novy Bor, Zizkova 716 473 01| 487 726 404 chlazeni_juska@volny.cz | 12034967
E Servis Cerny s.r.o. | Broumov, Mirové nam.99 550 01 | 491 522 881 | 491 524 515 |sc.servis@tiscali.cz 25866494
E+P_[VIKIs.ro. Jihlava, Majakovského 8 586 01 | 567 303 546 | 567 303 546 |viki.servis@iol.cz 18198791
E Kosek elektro a.s. Nové Mésto n.Metuji, 54901 | 603210 334 | 491 471 473 |ludvik.tomas@bluetone.cz | 25275488
Komenského 1
E+P__[Fleka¢ Ladislav Karlovy Vary, Vitézna 83 36009 | 777 965 881 flekaclada@o?2active.cz 73448311
CH__|Barto$ Bohumil Velichovky, Nova ¢étvrt 110 552 11 | 602 415 637 | 491 880 129 | bohumil.bartos@quick.cz | 11161981
E+P |PIKSERVIS spol. Kroméfiz, Brandlova 1714 767 01| 573335615 petrprikryl@pikservis.cz 26240025
Sr.o.
E+P+CH |Bacina servis Usti nad Labem, Horova 9 40001 | 472 734 300 info@biservis.cz 13328697
E+P+CH|Vrcek Ivo - ELZIM | Ji¢in, Hradecka 1249 506 01 | 493 524 400 | 604 287 736 |elzim@elzim.cz 12978841
E Marek Pollet Plzen, Viesinska 24 31502 | 377 241 172 | 377 241 172 | pollet@volny.cz 63543672
E+P |Jifi Adamec Litoméfice, Liskova 46 41201 | 416 732228 | 416 732 228 |adamec. 12791831
elektroservis elektroservis@seznam.,cz
CH _ [Milan Juranek Nachod, Kostelecka 1830 547 01 | 491427 680 milan.juranek@cmail.cz 11592915
E - elektro
P - plyn
CH - chlazeni
K - kavovary

S vyhradou prabéznych zmén, aktuaini seznam servisli najdete na webovych strankach www.bosch-spotrebice.cz
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BOSCH

Aby nas varenie bavilo tak, ako si pochutnavat’

Prosime, precitajte si tento navod na pouzitie. Potom
mozete vyuzivat vSetky technické vyhody svojej rury.

Dostanete tu dblezité bezpecnostné informacie. Zoznamite
sa s jednotlivymi ¢astami svojej novej rury. A my vam krok
za krokom ukazeme, ako mate postupovat. Je to Uplne
jednoduché.

V tabulkach najdete nastavovacie hodnoty a vySkové
polohy zasunutia pre mnohé obvyklé pokrmy. VSetko je
preverené v nasom kucharskom studiu.

A pokial sa raz vyskytne nejaka porucha - najdete tu
informacie, ako mézete malé poruchy odstranit sami.
Podrobny rozpis obsahu vam poméze sa rychlo
zorientovat.

Ateraz uz len dobru chut.
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/\ Bezpeénostné pokyny

Pred zabudovanim

Poskodenie pri preprave

Zapojenie do elektrickej
siete

Pokyny pre vasu
bezpecnost’

Horuca rura na pecenie

Prosime, precitajte si pozorne tento navod na pouzitie.
Navod na montaz a pouzitie dobre uschovajte. Pokial
budete pristroj odovzdavat niekomu dalSiemu, prilozte k
nemu navody.

Po vybaleni pristroj preverte. V pripade poSkodenia pri
preprave nesmiete pristroj zapojit do elektrickej siete.

Pristroj smie zapojit iba odbornik s koncesiou. V pripade
Skdd spbsobenych chybnym zapojenim nemate ziadny
narok na zaruku.

Tento pristroj je ureny iba na pouzitie v domacnosti.
Pouzivajte pristroj vyluéne na pripravu pokrmov.

Dospeli a deti nesmu pristroj bez dozoru pouzivat,

m pokial na to nie su telesne alebo duSevne spdsobili
alebo

m pokial im chybaju vedomosti a skisenosti na to, aby
pristroj riadne a bezpecne obsluhovali

Nedovolte nikdy detom, aby sa hrali s pristrojom.

Nebezpecenstvo popalenial!

Nikdy sa nedotykajte vnutornych pléch rary a vyhrievacich
prvkov. Dvere pristroja otvarajte pozorne. M6ze nimi unikat
horuca para. Malé deti zasadne udrzujte v dostatoCne;j
vzdialenosti.



Horuce prislusenstvo a
riad

Neodborné opravy

Nebezpecenstvo poziaru!

Nikdy vo vyhrevnom priestore neprechovavajte horfavé
predmety. Nikdy neotvarajte dvere pristroja, ked z pristroja
vystupuje dym. Pristroj vypnite. Vytiahnite zastréku zo
zasuvky resp. vypnite poistku v skrinke na poistky.

Nebezpecenstvo skratu!
Pripojny kabel elektrospotrebicov nikdy nepriskripnite
horucimi dverami. Izolacia kabla sa moze roztavit'.

Nebezpecenstvo oparenia!
Nikdy do horuceho vyhrevného priestoru nelejte vodu.
Vznika horuca vodna para.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy nepripravujte pokrmy s velkym podielom
vysokopercentnych alkoholickych napojov. Pary alkoholu sa
moézu vo vyhrevnom priestore vznietit. Pouzivajte len malé
mnozstva vysokopercentnych napojov a otvarajte opatrne
dvere pristroja.

Nebezpecenstvo popalenia!
Bez utierky na riad nikdy nevytahujte horuce prislusenstvo
alebo riad z vyhrevného priestoru.

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom!

Neodborné opravy su nebezpeéné. Opravy smie vykonavat
iba technik nasho autorizovaného servisu, ktory absolvoval
nase Skolenie. Pokial ma pristroj poruchu, vypnite poistku
v skrinke na poistky resp. vytiahnite zastr¢ku zo zasuvky.
Zavolajte autorizovany servis.



Pri¢iny skéd

PrisluSenstvo, folia,
papier na pecenie alebo
riad na dne vyhrevného
priestoru

Voda v horicom
vyhrevnom priestore

Vihké potraviny

Stava z ovocia

Vychladenie s otvorenymi
dverami pristroja

Silne znecistené tesnenie
rary

Dvere rury ako plocha
na sedenie alebo na
odkladanie

Preprava alebo
premiestnenie pristroja

Neklad'te na dno vyhrevného priestoru ziadne
prislusenstvo. Nevykladajte dno vyhrevného priestoru féliou
bez ohladu na to, o aky druh ide, ani papierom na pecenie.
Neklad'te na dno vyhrevného priestoru ziadny riad, pokial je
nastavena teplota presahujuca 50 °C.

Vznika nahromadenie tepla. Casy peéenia uz
nezodpovedaju skutocnosti a smalt sa poskodi.

Nikdy nenalievajte vodu do horuceho vyhrevného priestoru.
Vznika vodna para. Vplyvom zmeny teploty méze dojst’ k
poskodeniu smaltu.

Neprechovavaijte vlihké potraviny v uzatvorenom vyhrevnom
priestore dlhsi ¢as. Poskodi sa tym smalt.

Plech na pecenie pri velmi §tavnatom ovocnom kolagi prilis
neprepliiujte. Stava z ovocia, ktora kvapka z plechu na
pecenie, zanechava Skvrny, ktoré uz sa nedaju odstranit’.
Pouzivajte pokial mozno hilbsiu univerzalnu panvicu.

Nechavajte vyhrevny priestor vychladit iba uzatvoreny. |
ked nechate dvere pristroja pootvorené len velmi mierne,
mdbze sa cez malu medzierku dveri ¢asom poskodit’
nabytok, ktory sa nachadza v jeho blizkosti.

Pokial je tesnenie rury silne znecistené, dvere rury pri
prevadzke dobre nedoliehaju. Méze sa tym poskodit
nabytok, ktory sa nachadza v blizkosti. Udrzujte tesnenie
rdry stale v Cistote.

Na otvorené dvere rury nesadajte ani nestupaijte.
Neodkladajte na dvere rury riad alebo prislusenstvo.

Nikdy pristroj neprenasajte ani nezdvihajte tak, ze ho
uchopite za drzadlo dveri. Drzadlo dveri nevydrzi pod
vahou pristroja a moze sa zlomit.



Vasa nova rura

Tu sa zoznamite so svojou novou rurou. Vysvetlime
vam ovladaci panel a jeho jednotlivé prvky. Dostanete
informacie k vyhrevnému priestoru a k prisluSenstvu.

Ovladaci panel . , . . , o
Tu vidite prehlad ovladacej oblasti. Podl'a druhu pristroja sa

mozu v detailoch vyskytnut rozdiely.

Tlacidlo

Displej Otocny voli¢



Tlacidla

Pod jednotlivymi tla¢idlami su senzory. Nemusite ni¢
stlacat. Len sa prisluSného symbolu dotknite.

Symbol Funkcie tlacidla

J Navolenie rezimu vyhrievania a teploty

Navolenie programovej automatiky

Navolenie systému Cistenia. Toto tlacidlo nie je obsadené.
AZ ked pristroj vybavite samocistiacim stropom a
postrannymi dielmi a nasledne aktivujete systém Cistenia v
zakladnych nastaveniach, mézete systém Cistenia navolit'.

\Y% Dostanete sa o riadok dole

A Dostanete sa o riadok hore

™ dihsie stlacenie = navolenie pamate
kratke stlacenie = spustenie pamate

» 45 Nastavenie rychlovyhrievania

® Otvorenie a zatvorenie menu ¢asovych funkcii

-0 Vypnutie a zapnutie Ziarovky rary

i kratke stlatenie = zistenie teploty
dihSie stlatenie = otvorenie a zatvorenie menu zakladnych
nastaveni

C= Aktivacia/deaktivacia detskej poistky

) Zapnutie a vypnutie rury

] kratke stlacenie = spustenie/zastavenie prevadzky

dihSie stlacenie = preruSenie prevadzky

Otocny voli¢

Oto¢nym volicom mbzete zmenit vSetky navrhované a
nastavené hodnoty. Zatvorky v oblasti nastavenia ukazuju,
ktori hodnotu mézete zmenit.

Otocny voli¢ teploty je zapustny. Pre vysunutie a zasunutie
otocny voli¢ zatlacte.



Displej

Kontrola teploty

Fazy vyhrievania

10

Displej je rozdeleny do réznych oblasti.
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Displej

B Oblast vlavo = ¢asové funkcie
Ked otvorite menu €asovych funkcii, zobrazia sa
symboly pre ¢asové funkcie. VIavo ukazuje Sipka na
zvoleny prevadzkovy rezim.
B Stredna oblast = oblast nastavenia
1. riadok = ukazovatel rezimu vyhrievania
2. riadok = ukazovatel teploty
3. riadok = ukazovatel ¢asu
Navigacnymi tlacidlami N/ a A prechadzate z
jedného riadka do druhého. Riadok, v ktorom sa prave
nachadzate, je oznaceny zatvorkami zlava a sprava.
Hodnotu v zatvorkach moézete zmenit oto€nym volicom.
B Oblast vpravo = displej
Tu sa zobrazuju symboly pre rézne funkcie, napr. pre
nastavenu detsku poistku, rychlovyhrievanie a pod.

Ciary kontroly teploty zobrazuju fazy vyhrievania alebo
zvySkovu teplotu vo vyhrevnom priestore.

Po spusteni kontrola teploty zobrazuje fazy vyhrievania.
Pokial su vSetky Ciary kompletne zobrazené, je nastavena
teplota dosiahnuta.



Zvyskova teplota

Vyhrevny priestor

Ziarovka rury

Ventilator chladenia

»§§§

®

Pri stuprioch grilovania a Cistenia sa Ciary nezobrazuju.

Pocas vyhrievania mozete tlacidlom 5 zistit aktualnu
teplotu vyhrievania. Kvoli tepelnej zotrvacnosti sa méze
zobrazend teplota od skuto€nej teploty vo vyhrevnom
priestore trocha lisit.

Po vypnuti oznamuje kontrola teploty zvySkovu teplotu
vo vyhrevnej oblasti. Pokial su vSetky Ciary kompletne
zobrazené, ma vyhrevny priestor teplotu 300°C. Pokial
teplota klesla na 60°C, ukazovatel zmizne.

Vo vyhrevnom priestore sa nachadza zZiarovka rury. Pred
prehriatim rdru chrani ventilator chladenia.

Pocas prevadzky Ziarovka vo vyhrevnom priestore svieti.
Pri nastavenych teplotach do 60°C Ziarovka zhasne. Takto
je mozna optimalna jemna regulacia.

Pokial otvorite dvere rury, ziarovka sa rozsvieti.

Tlacidlom -O: mézete Ziarovku rozsvietit' a zhasnut.
Ventilator chladenia sa zapina a vypina podfa potreby.
Teply vzduch unika dverami.

Pozor! Medzery na vetranie neprikryvajte. Inak sa rdra
prehreje.
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PrisluSsenstvo

Aby sa vyhrevny priestor po prevadzke rychlejSie ochladil,
ventilator chladenia este urcity ¢as dobieha.

Prislusenstvo méze byt do rary zasunuté do 5 réznych
vyskovych pol6h.

PrisluSenstvo mdzete z dvoch tretin povytiahnut bez toho,
aby sa preklopilo. Takto je mozné pokrmy fahko odobrat.

PrisluSenstvo sa pri pribudajucej teplote méze deformovat.
Hned ako sa opat ochladi, deformacia zmizne a nema
vplyv na funkciu.

PrisluSenstvo si mézete dokupit' v autorizovanom servise,
v odbornej predajni alebo cez internet. Prosime, uvedte
vyrobné evidencné Cislo.

Univerzalna panvica

Na Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy a velké
kusy pe€eného masa, mbze byt vyuzita tiez ako nadoba

na zachycovanie tuku, pokial grilujete priamo na roste.
Zasunte univerzalnu panvicu do rary so skosenim k dveram
rary.

Smaltovany plech na pecenie

Na kolace a placky.

Zasunte plech na pecenie do rury so skosenim k dveram
rary.
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Rost

Na riad, kolacove formy, pe€ené maso, porcie na grilovanie
a zmrazené pokrmy.

Zasurite rost so zadhybom dole ~.

Zvlastne prislusenstvo

Zvlastne prisluSenstvo si mbzete kupit v autorizovanom
servise alebo v odbornej predajni.

Rozsiahlu ponuku k vasej rure najdete v prospektoch alebo
na internete. Dostupnost i moznost objednania zvlastneho
prisluSenstva on-line sa zo zahranicia v réznych Statoch
liSi. Prosime, nazrite do predajnych podkladov.

Rost, vyrobné evidenéné
¢islo HEZ 334000

Na riad, kolacove formy, pe€ené maso, porcie na grilovanie
a zmrazené pokrmy.

Univerzalna panvica, HEZ
332000

Na Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy a velké
kusy peCeného masa, mdze byt vyuzita tiez ako nadoba na
zachycovanie tuku, pokial grilujete priamo na roste.

Smaltovany plech na
pecenie, HEZ 331000

Na kolace a placky.

Plech na grilovanie, HEZ
325000

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana proti
prskaniu, aby rdra nebola tak silne znecistena. Pouzivajte
plech na grilovanie len v univerzalnej panvici.

Grilovanie na plechu na grilovanie: Pouzivajte len vySkové
polohy pre zasunutie 1, 2 a 3.

Plech na grilovanie ako ochrana proti prskaniu: Zasunte
univerzalnu panvicu s plechom na grilovanie pod rost.

Vkladaci rost, HEZ 324000

Na pecenie. Postavte rost vzdy do univerzalnej panvice.
Kvapkajuci tuk a Stava z masa tu budu zachytené.

Veko na profesionalnu
panvicu, HEZ 333001

Veko urobi z profesionalnej panvice profesionalny pekac.

Profesionalna panvica s
vkladacim rostom, HEZ
333000

Je vyhodna predovsetkym na pripravu velkych mnozstiev.

Smaltovany plech na
pecenie s neprilnavou
vrstvou, HEZ 331010

Kolace a placky je mozné od plechu na pecenie lahSie
oddelit. Zasurite plech na pecenie do rury so skosenim k
dveram rary.

Univerzalna panvica s
neprilnavou vrstvou, HEZ
332010

Kolace a placky je mozné od plechu na pecenie lahSie
oddelit. Zasurite plech na pecenie do rury so skosenim k
dveram rary.
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Kamen na pecenie, HEZ
327000

Kameri na pecenie sa vyborne hodi na pripravu domaceho
chleba, zemli a pizze, ktora ma ziskat chrumkavy podklad.
Kamern na pecenie musi byt vzdy s predstihom vyhriaty na
odporucanu teplotu.

Univerzalny pekaé¢, HEZ
390800

Na obzvlast velke porcie alebo ich velky pocet. Pekac je
zvonku z sivého smaltu so sklenenym vekom odolnym voci
peceniu v rure. Sklenené veko mdze byt pouzité ako forma
na zapekanie.

Kovovy pekag, HEZ 6000

Pekac je prispbsobeny pre zonu na pecenie sklokeramickej
varnej dosky. Je vhodny pre varnu senzoriku, ale tiez pre
programovu automatiku a automatické pecenie. Pekac je
zvonku smaltovany a vybaveny ochrannou vrstvou proti
prifnavosti.

Skleneny peka¢, HEZ
915001

Skleneny pekac je vhodny na dusené pokrmy a nakypy,
ktoré v rure pripravujete. Obzvlast vhodny je pre
programovu automatiku a automatické pecenie.

Sklenena panvica, HEZ
336000

HIboky ,plech na pecenie” zo skla. Je velmi vhodny tiez ako
riad na servirovanie.

Plech na pizzu, HEZ
317000

Idealny na pizzu, zmrazené vyrobky alebo velké okruhle
kolace. Plech na pizzu mézete pouzit namiesto univerzainej
panvice. Polozte plech na rost a orientujte sa podla udajov
v tabulkach.

Wrasenfiltr, HEZ 329000

Mozete nim vybavit svoju rdru. Takzvany wrasenfiltr filtruje
Castice tuku v odvadzanom vzduchu a znizuje produkovany
zapach.

Dvojity teleskopicky
pohybovy mechanizmus,
HEZ 338250

S kolajni¢kami na vytahovanie vo vySkovej polohe 2 a 3
mbzete prislusenstvo este dalej povytiahnut bez toho, aby
sa preklopilo.

Trojity teleskopicky
pohybovy mechanizmus,
HEZ 338352

S kolajni¢kami na vytahovanie vo vySkovej polohe 1,2 a 3
mbzete prislusenstvo este dalej povytiahnut bez toho, aby
sa preklopilo.

Trojity teleskopicky
pohybovy mechanizmus
na celkové vyt'ahovanie,
HEZ 338356

S kolajnikami na vytahovanie vo vySkovej polohe 1, 2 a
3 mozete prisluSenstvo vytiahnut Uplne bez toho, aby sa
preklopilo.

Samodistiaci strop a
boéné steny, HEZ 329022

Aby sa vyhrevny priestor poas prevadzky Cistil sam od
seba, mbzete ruru dodatocne vybavit stropom a bo¢nymi
stenami.
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Artikel autorizovaného
servisu

Pre svoje domace pristroje si mézete od zakaznickeho
servisu, v odbornej predajni alebo cez internet pre
jednotlivé krajiny v e-Shope dokupit vhodné oSetrujuce a
Cistiace prostriedky alebo iné prisluSenstvo. Uvedte na to
prisludné Cislo artikla.

Obrusky na oSetrovanie
povrchovych pléch z
nerezovej ocele, obj. €.
311134

Znizuju usadzovanie necistét. Impregnaciou Specialnym
olejom su povrchové plochy pristrojov z nerezovej ocele
optimalne oSetrované.

Cistiaci gél pre gril rary,
obj. ¢. 463582

Na Cistenie vyhrevného priestoru. Gél je bez zapachu.

Utierka z mikrovlakna s
vostinovou struktarou,
obj. ¢. 460770

Obzvlast vhodna na Cistenie citlivych povrchovych pléch,
ako napr. sklo, sklokeramika, akostna ocel alebo hlinik.
Utierka z mikrovlakna odstrani jednym pracovnym ukonom
vodnaté necistoty i tie, ktoré obsahuju tuk.

Poistka dveri, obj. €.
612594

Aby ruru nemohli otvorit deti. Podl'a dveri pristroja sa
poistka naskrutkuje rézne. Dbajte na inStrukény list
prilozeny k poistke dveri.
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Pred prvym pouzitim

Nastavenie
denného ¢asu

Upozornenie

Prvé zahriatie rury

16

V tejto kapitole najdete vSetko ¢o musite urobit, nez

zacnete prvykrat varit'.

» Nastavte spravny Cas

* \lyhrejte vyhrevny priestor

* VVyCistite prisluSenstvo

* Precitajte si bezpe€nostné pokyny na zaciatku navodu na
prevadzku. Su velmi dolezité.

Potom €o bol vas novy pristroj zapojeny, rozsvieti sa na
displeji 411:01. Nastavte spravny &as, potom je va$a rara

pripravena na prevadzku.

1. Stladte tlagidlo (.
Symbol pre ¢as © a /L] sa rozsvieti na displeji.

1. Nastavte oto€nym volicom aktualny ¢as.
2. Stlagte tlagidlo (.
Aktualny Cas je prevzaty.

Ako zmenite spravny €as, sa mézete docitat v kapitole
Casové funkcie.

Aby ste odstranili zapach po novote, vyhrejte prazdny
uzatvoreny vyhrevny priestor. Nastavte rezim vyhrievania (£
horny/spodny ohrev a 240 °C.

Dbajte na to, aby sa vo vyhrevnom priestore nenachadzali
Ziadne zvysky obalov, napr. gulky z penového polystyrénu.

1. Stlate tlacidlo @.
Bude navrhnuty rezim vyhrievania &) hordcim vzduchom
3D a 160 °C. Zatvorky sa nachadzaju vlavo a vpravo
vedla rezimu vyhrievania.



2. Zmeiite otoénym volitom prevadzkovy rezim na (£
horny/spodny ohrev.

3. Prejdite tlacidlom X7 k teplote.
Zatvorky su vlavo a vpravo vedla teploty.

4. Zmente oto¢nym volicom teplotu na 240 °C.

5. Stlate tlagidlo D).
Prevadzka sa spusta. Na displeji svieti symbol D[[.

6. Po 60 minutach rdru vypnite tlacidlom .
Ciary kontroly teploty ukazuju zvyskovu teplotu vo
vyhrevnom priestore.

Predbezné

vvéistenie Nez prisluSenstvo pouZijete, poriadne ho vy istite Cistiacim
y, - prostriedkom a utierkou.

prisluSsenstva

Zapnutie a vypnutie rury

Zapnutie Tlagidlom @ ruru vypinate a zapinate.

Stlagte tlacidio @.
Symbol [@)] pre rezim vyhrievania 3D-hordcim vzduchom a
teplotou 160°C sa na displeji rozsvieti ako navrh.

Toto nastavenie mozete spustit okamzite alebo
* nastavit' iny rezim vyhrievania a teplotu
« zvolit tlacidlom (#1] nejaky program.
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« Tlagidlom [£J zvolte systém d&istenia.
* Tla¢idlom M spustite nastavenie ulozené v pamati

Ako sa nastavuje, sa docitate v jednotlivych kapitolach.

Vypnutie Stlaéte tlagidlo Taste @.
Rura sa vypne.

Nastavenie rary

V tejto kapitole sa mézete docitat

* ktoré rezimy vyhrievania mate pre vasu ruru k dispozicii
+ ako nastavite rezim vyhrievania a teplotu

* a ako nastavite rychlovyhrievanie.

Rezimy vyhrievania ) ) o S o
Pre raru mate k dispozicii velky pocet rezimov vyhrievania.

Mozete tak pre kazdy pokrm zvolit’ optimalny spésob

pripravy.

Rezim vyhrievania a Pouzitie

teplotna oblast’

3D-hortci vzduch, Na kolace a pecivo na jednej az troch urovniach.

30 - 275°C Ventilator rozdeluje teplo kruhového ohrievacieho telesa v
zadnej stene rovhomerne po celom vyhrevnom priestore
vyhrievania.

(= horny a spodny ohreyv, Na kolacge, nadkypy a chudé kusy peceného masa, napr. z

30 - 300°C hovadzieho alebo zveriny, na jednej Grovni.

Ohrev p6sobi rovnomerne zhora a zospodu.
hydroBaking* Na kysnuté pecivo, napr. chlieb, zemle alebo kysnutu

30 - 300°C pletenku, a na pecivo zo Specialneho cesta, ktorého cast

prisad sa zahrieva uz pri mieSani v hrnci z paleného skla,
napr. veterniky alebo susienky.

Ohrev pdsobi rovnomerne zhora a zospodu. Vihkost z
potravin zostane ako vodna para vo vyhrevnom priestore.
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Druh ohrevu a oblast’
teploty

Pouzitie

Stupefi pre pizzu

Na rychle pouZitie mrazenych vyrobkov bez predbezného

30 - 275°C vyhrievania, napr. pizza, hranol¢eky alebo jablkovy zavin.
Ohrev p6sobi zospodu a od kruhového ohrievacieho
telesa v zadnej stene.

(2] Spodny ohrev Na zavaranie a dopecenie alebo ziskanie pozadovanej

30 - 300°C farby. Ohrev pésobi zospodu.

(] Cirkulaény gril 30 - 300°C

Na pecenie masa, hydiny a celych ryb. Ohrievacie teleso
na grilovanie a ventilator sa striedavo zapinaju a vypinaju.
Ventilator okolo pokrmu viri horuci vzduch.

(] Velkoplo$ny gril, stupne
grilovania 1, 2 alebo 3

Na grilovanie reznov, klobasok, hrianok a porcii ryb. Cela
plocha pod ohrievacim telesom na grilovanie sa rozzeravi.

(] Maloplogny gril, stupne
grilovania 1, 2 alebo 3

Na grilovanie reznov, klobasok, hrianok a porcii ryb v
malych mnozstvach. Stredna €ast ohrievacieho telesa na
grilovanie sa rozzeravi.

Rozmrazovanie
30 -60°C

Na rozmrazovanie, napr. masa, hydiny, chleba a kolacov.
Ventilator okolo pokrmu viri hortci vzduch.

Udrzovanie teploty 60
-100°C

Na udrzovanie pripravenych pokrmov v teplom stave.

* Druh ohrevu, ktorym bola podla EN50304 uréena trieda spotreby energie.
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Nastavenie druhu

ohrevu a tep|oty Priklad na obrazku: Nastavenie & horny/spodny ohreyv,
180 °C.

1. Zapnite raru tlacidlom ® resp. stlacte tlacidlo LJ.

Na displeji bude navrhnuty symbol ) pre 3D-horuci
vzduch a 160 °C.

Toto nastavenie mbzete okamzite spustit tlacidlom O,

Pokial by ste chceli nastavit iny rezim vyhrievania a teplotu,
postupujte nasledovne.

2. Nastavte oto€nym voli€om pozadovany rezim
vyhrievania.

3. Prejdite tlagidlom D0 k teplote.
Zatvorky su vlavo a vpravo vedla teploty alebo stupfia
grilovania.

4. Zmente otocnym voli€om navrhovanu teplotu.
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Tipy na nastavenie:

Zmeiite teplotu alebo
stupen grilovania

Informacia o aktualnej
teplote

Docasné otvorenie dveri
rary

Zastavenie prevadzky
Prerusenie prevadzky

Nastavenie ¢asu trvania

Posunutie ¢asu ukoncéenia

5. Stlacte tlagidlo D.

Spusta sa prevadzka. Na displeji svieti symbol D{[.

6. Pokial je pokrm hotovy, vypnite raru tlacidlom @ alebo
znovu vyberte prevadzkovy reZim a nastavte.

Toto je kedykolvek mozné. Zmente oto&nym voliCom teplotu
alebo stupen grilovania.

Stlacte kratko tlacidlo §. Na niekolko sekund sa rozsvieti
aktualna teplota vyhrievania vo vyhrevnom priestore.

Prevadzka sa zastavi. Blika symbol D([. Po zatvoreni dveri
prevadzka bezi dalej.

Stlagte kratko tlagidlo D[. Rura je v stave pauzy. Blika
symbol Dl. Stiaste znovu DI, prevadzka bezi dalej.

Drzte tlagidlo DIl stlatené, kym sa nerozsvieti symbol
pre 3D-horuci vzduch a 160 °C. Teraz mdzete nastavovat
Znovu.

Pozrite kapitolu ¢asové funkcie, nastavenie ¢asu trvania.

Pozrite kapitolu ¢asové funkcie, posunutie ukonéenia.
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Nastavenie
rychloohrevu

Vhodné rezimy ohrevu

Vhodné teploty

Nastavenie rychloohrevu

Prerusenie rychloohrevu

Upozornenie

22

Rychloohrev nie je vhodné pre vSetky rezimy vyhrievania.

= 3D-horuci vzduch
= = horny/spodny ohrev
= hydropecenie

= stupefi pre pizzu

Kratky signalny ton vam oznami, zZe zvoleny rezim
vyhrievania pre rychlovyhrievanie nie je vhodny.

Rychloohrev funguje len vtedy, pokial nastavena teplota
presahuje 100 °C. Ak je teplota vo vyhrevnom priestore len
nepatrne nizSia nez nastavena teplota, nie je rychloohrev
nutny a ani sa nezapne.

Stlacte »$% pre rychlovyhrievanie. Vedla nastavenej teploty
sa rozsvieti symbol » .
Ciary kontroly teploty sa predizuju.

Rychloohrev je ukonceny, pokial maju vsetky Ciary
maximalnu dizku. Zadujete kratky signal. Symbol »

zmizne.

Stlacte tlacidlo » 4. Symbol zmizne.

Pokial zmenite rezim vyhrievania, rychloohrev sa prerusi.

Nastaveny ¢as pripravy plynie nezavisle od rychloohrevu
okamzite po spusteni.

Pocas rychloohrevu moZete tlagidlom § zistit aktualnu
teplotu vyhrievania.

Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok tepelnej pripravy,
dajte svoj pokrm do vyhrevného priestoru az vtedy, ked je
rychloohrev ukonceny.



Casové funkcie

Nastavenie ¢asovych
funkcii - struéné
vysvetlenie

Kratky signalny tén

Nastavenie budika

Menu ,&asové funkcie* vyvolate tlagidiom (©. Mozné su
nasledujuce funkcie:

Pokial je rura vypnuta:
[} = nastavenie budika
(® = nastavenie asu

Pokial je rura zapnuta:

) = nastavenie budika

D = nastavenie ¢asu pripravy

(Y = posunutie &asu ukond&enia

Zatvorky okolo symbolu oznamuju, ze je funkcia zvolena.
Po spusteni zatvorky oznamuju, ktora funkcia aktualne
prebieha na displeiji.

1. Otvorte menu tlagidlom .

2. Tlag¢idlom N7 zvolte pozadovanu funkciu.

3. Nastavte oto€nym voli€om pozadovanu hodnotu.

4. Uzavrite tlacidlom ®© menu.

Nasledne je podrobne popisané, ako nastavite kazdu
jednotliva funkciu.

Pokial nejakd hodnotu nemdbzete zmenit alebo nastavit,
zaCujete kratky signalny ton.

Budik bezi nezavisle od rdry. Mézete ho pouzivat ako
kuchynsky budik a kedykolvek nastavit. Nezalezi na tom, ¢i
je rura zapnuta alebo vypnuta.

1. Stlagte tlagidlo (®.

Otvori sa menu ,&asové funkcie. Symbol [()] v
zatvorkach oznamuje, Ze je nariadena funkcia ,budik®.
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Po uplynuti ¢asu
Tipy na nastavenie:

Prerusenie chodu budika

Zmena chodu budika

Nastavenie ¢asu
pripravy

24

2. Nastavte oto¢nym voli¢om ¢as, ktory ma budik do jeho
uplynutia a zaznenia signalu ist.

3. Zavrite tlacidlom (® menu.
Cas plynie na displeji pre hodiny.

Rozozvugi sa signal.
Cas uplynul. Indikacia na displeji stoji na {J:017. Stladte
tlagidlo ©. Oznamenie zmizne.

Otvorte tlagidlom © menu ,&asové funkcie“. Uvedte
oto&nym voli¢om &as naspat na {Ji7:0L1. Zavrite menu

tlagidlom (.

Otvorite tlagidlom © menu ,&asové funkcie“. Zmerite
oto€nym voliCom v nasledujucich sekundach ¢as, ktory ma
budik ist, nez sa rozoznie signal. Zavrite menu tlacidlom

G.

Pokial nastavite ¢as trvania pripravy (¢as tepelného
spracovania) vasho pokrmu, prevadzka sa po tomto ¢ase
automaticky zastavi. Rura uz nebude vyhrievat.

Predpoklad:
Rezim vyhrievania a teplota su nastavené.

Priklad na obrazku: Nastavenie pre [(Z) horny/spodny ohrev,
180°C, ¢as 45 minut

1. Stlagte tlagidio ©.
Otvori sa menu ,asové funkcie“. Vlavo na displeji sa
zobrazia ¢asové funkcie. Navolena je funkcia ,budik®

().




Cas na pripravu vyprsal

Tipy na nastavenie:

Prerusenie ¢asu pripravy

Zmena ¢asu pripravy

2. Prejdite tlagidlom N7 k [.D] &asu pripravy.

4. Stladte tlagidlo (©.
Menu ,Casové funkcie“ sa zavrie.

Pokial prevadzka este nie je spustena
5. Stlacte tlacidlo DIl
Cas pripravy viditelne plynie.

Rozozvuéi sa signal. Rura uz nevyhrieva. Cas stoji na
0000, Signal mozete predgasne zrusit tlagidlom (.

Otvorte menu tla¢idlom (©. Prejdite tlagidlom N k &asu
pripravy [.D ] a uvedte oto&nym voliom &as pripravy na
o000, zavrite menu tlagidlom (.

Otvorte menu tla¢idlom (. Prejdite tlagidlom N k &asu

pripravy [.D] a zmefite otoénym volicom &as pripravy.
Zavrite menu tlagidlom (.
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Cas, v ktorom bezi budik

Posunutie ¢asu
ukoncenia

Nastavenie konca

26

Pokial je nastaveny €as, v ktorom ma bezat budik i ¢as
pripravy, najprv viditefne plynie ¢as pre budik [()]. Potom
sa zatvorka premiestni k funkcii ,¢as pripravy“ [.D]. Teraz
viditelne plynie zostavajuci ¢as pripravy.

Posunutie ¢asu ukoncenia je mozné pri
« vSetkych rezimoch vyhrievania

» mnohych programov

* a pri Cistiacom systéme

Priklad: O 9.30 vlozite pokrm do vyhrevného priestoru.
Trva 45 minut a je o 10.15 hotovy. Vy si ale prajete, aby bol
hotovy o0 12.45.

Posurite ¢as ukoncenia pripravy z 10.15 na 12.45.
Prevadzka sa spusti 0 12.00 a 0 12.45 sa ukondi.

Prosime, dbajte na to, aby ste potraviny s kratkou
trvanlivostou prili§ dlho nenechali stat vo vyhrevnom
priestore.

Predpoklad: Je nastaveny ¢€as pripravy. Prevadzka este nie
je spustena. Je otvorené menu ,&asové funkcie* (©.

1. Prejdite tlacidlom N2 k [(L] &asu ukonc&enia.




Cas pripravy uplynul

Tipy na nastavenie:

Oprava ¢asu ukonéenia

Prerusenie ¢asu
ukoncéenia

2. Posunite oto¢nym volicom ¢as ukoncenia na neskor.

=1
245 )

3. Zavrite tlacidlom (© menu ,&asové funkcie®.
4. Potvrdte tlacidlom (.

Rura je vo vyékavacom rezime (t. Cas ukonéenia je na
displeji pre hodiny. Hned ako sa spusti prevadzka, ¢as
pripravy viditelne plynie.

Rozozvucéi sa signal. Rura uz nevyhrieva. Na ukazovateli
hodin svieti J17:1{1. Signalny tén mozete predéasne zrusit

tlacidlom (.

Toto je mozné len dovtedy, kym je rdra v rezime vyckavania
(L. Otvorte kvéli tomu menu tlagidlom (8. Prejdite tlagidlom
N7 k €asu ukonéenia. Opravte oto¢nym voliCom ¢as
ukonéenia. Zavrite menu tlagidlom (.

Toto je mozné len dovtedy, kym je rdra v rezime
vyc€kavania. Otvorte kvéli tomu menu tlacidlom @,
tla¢idlom N7 prejdite k ¢asu ukoncenia. Otocte otocnym
volitom dolava aZ k aktualnemu &asu ukonéenia. Cas
okamzite plynie.
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Nastavenie
denného casu

Po vypadku elektrickej
energie

Zmena ¢asu

Potlacenie ¢asu

28

Aby ste mohli nastavit alebo zmenit ¢as, musi byt rura
vypnuta.

Po vypadku elektrickej energie na displeji svieti {i7:01.

Nastavte aktualny ¢as.

1. Stlatte tlagidio .
Na displeji sa rozsvieti zvolena funkcia [(O] a {2:51.

2. Nastavte otocnym voli¢om aktualny ¢as.

3. Tlagidlom (® potvrdte.
Na displeji sa objavi spravny ¢as.

Pokial chcete €as zmenit, napr. z letného ¢asu na zimny:

1. Stlacte tlacidlo (O.
Otvori sa menu ,¢asové funkcie®.

2. Prejdite tlagidlom N/ k [(®] &asu resp. hodinam.
3. Nastavte otocnym voli¢om aktualny ¢as.

4. Stladte tlagidlo (.
Na displeji sa objavi spravny Cas.

Cas mozete tiez potlagit. V tom pripade sa rozsvieti len
vtedy, ked je rura zapnuta. Nazrite pre viac informacii do
kapitoly ,zakladné nastavenie*.



Pamat’

Ulozenie
nastavenia do
pamate

Ulozenie iného nastavenia

Spustenie pamate

Zmena nastavenia

Nastavenie pre pokrm mézete ulozit do pamate a tiez ho z
nej kedykolvek vymazat.

Pamat je zmysluplna predovSetkym vtedy, pokial niektory

pokrm pripravujete obzvlast ¢asto.

Systém Cistenia nie je mozné ulozit do pamate.

1. Nastavte rezim vyhrievania, teplotu a pripadne Cas
pripravy pozadovaného pokrmu alebo vyberte program.
Nespustajte.

2. Drzte tlacidlo M stlacené, kym na displeji nesvieti symbol
M. Toto trva niekolko sekund.

Nastavenie je ulozené v pamati a mdze byt kedykolvek
spustené.

Nové nastavenie a uloZzenie do pamate. Staré nastavenia
budu prepisané.
Nastavenia pre vas pokrm, ktoré su ulozené do pamate,

mozete kedykolvek spustit.

1. Stlacte kratko tladidlo M.
Zobrazia sa ulozené nastavenia.

2. Stlacte tlacidlo DIl
Spusti sa nastavenie ulozené do pamate.
Toto je mozné kedykolvek.

Pokial nabuduce stladite ,pamat*, rozsvieti sa zase
pbvodne ulozené nastavenie.
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Detska poistka

Aktivacia detskej poistky

Zrusenie blokacie

Upozornenie

30

Aby deti riru nemohli nedopatrenim zapnut alebo zmenit
nastavenie, ma tato detsku poistku.

Drzte tlaCidlo C= tak dlho stlacené, kym sa nerozsvieti
symbol C=. Toto trva cca 4 sekundy.

Ovladaci panel je zablokovany.

Drzte tlaCidlo C= tak dlho stla¢ené, kym symbol nezmizne.
Mozete opat nastavovat.

I napriek aktivnej detskej poistke mozete raru s @ alebo
dihgim stlagenim tlagidla (] vypnut, nastavit budik a
vypnut akusticky signal.



Zakladné nastavenia

V/as pristroj ma rézne zakladné nastavenia, ktoré mozete
kedykolvek prispdsobit svojim potrebam.
Upozornenie V tabulke najdete vSetky zakladné nastavenia a k nim
moznosti zmien. Podla vybavenia vaSej rdry sa na displeji
zobrazuju iba tie zakladné nastavenia, ktoré su pre vas
pristroj relevantné.

Funkcia Zakladné nastavenie Moznosti
cf Signalny tén po uplynuti Casu =2 mintty { =10 sekund
pripravy c =2 minaty
3 =5 minut
cc Potvrdzovaci tén pri stlaceni i = vypnuté 0 = vypnuté
tlacidla i = zapnuté
-3 Jas osvetlenia displeja J=den {=noc
c = stred
J=den
cH Ukazovatel ¢asu, pokial je rura = svieti [ = nesvieti
vypnuta { = svieti
ch Osvetlenie rury pri prevadzke ! = svieti [ = nesvieti
{ = svieti
ch Pokracovanie prevadzky po { = prevadzka bezi [l = pokratovanie
zatvoreni dveri rary automaticky dalej prevadzky ¥6p
{ = automatické
pokracovanie
prevadzky
cl Dodatocné zablokovani dveri pri I = nie 0 = nie
detskej poistke {=ano
c8 Cas, v ktorom dobieha ventilator 2 = stred ! = kratky
chladenia ' = stredny
d =dlhy
4 = velmi dlhy
cHd Spotrebi¢ bol dodato¢ne vybaveny [ = nie 0 = nie
samocistiacim stropom a bo¢nymi f=4ano

stenami
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Funkcia Zakladné nastavenie = Moznosti
c {J  Dodatocné vybavenie = nie 0 = nie
teleskopickymi pohybovymi {=ano
vysuvmi
c i  Premena vSetkych zmien naspat 0 = nie 0 = nie
na zakladné nastavenie {=ano

Zmena zakladnych
nastaveni
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Predpoklad: Rura musi byt vypnuta.

Prosime, pozrite sa do tabulky so zakladnymi
nastaveniami, aby ste vedeli, Co sa za Cislami skutocne

skryva.

Priklad na obrazku: Zmena zakladného nastavenia dobehu
ventilatora chladenia zo stredného na kratky.

1. Podrzte tlacidlo § cca 4 sekundy stladené, kym sa na
displeji nerozsvieti prvé zakladné nastavenie.

2. Navolte oto€nym voli€om pozadované zakladné

nastavenie.




PrerusSenie

3. Stlacte tlacidlo 7.

4. Zmente oto¢nym volicom zakladné nastavenie.

Teraz mbzete zmenit dalSie zakladné nastavenie, tak ako
je popisané v bodoch 2 az 4.

5. Podrzte tladidlo § stlacené, kym sa nerozsvieti ¢as. Toto
trva priblizne Styri sekundy. VSetky zmeny su ulozené.

Stlagte tlagidio @. Zmeny nie st prevzaté.

Automatické vypnutie

Vypinanie je aktivne

Upozornenie

Vasa rura ma funkciu automatického vypnutia. Tato sa
aktivuje, pokial nie je nastaveny ziadny €as pripravy a
nastavenia neboli dlhy ¢as zmenené. Kedy sa tak stane,
zalezi na nastavenej teplote alebo stupni grilovania.

Na displeji sa rozsvieti F5.

Prevadzka je prerusena.

Stlacte fubovolné tlacidlo, aby sa zobrazenie vymazalo.
Teraz mézete vykonat nové nastavenie.

Pokial je nastaveny €as pripravy, rura uz po uplynuti ¢asu

pripravy nevyhrieva. Automaticka funkcia vypinania nie je
nutna.
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Samocdcistenie

Dodato¢né vybavenie
samocistiacim stropom a
boénymi stenami

Zmena zakladnych
nastaveni

Stupne cCistenia

Pred c¢istenim
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Samocistenie regeneruje samodcistiace plochy vo
vyhrevnom priestore.

Samocistiace plochy su vybavené vrstvou vysoko porézne;j
keramiky. Striekance od pecenia tato vrstva vstrebava a
obmedzuje, ked je rura v prevadzke.

Pokial uz sa plochy dostato¢ne necistia a vznikaju tmavée
Skvrny, budu regenerované samocistenim.

Zadna stena vo vyhrevnom priestore je vybavena vrstvou
keramiky. Aby ste mohli systém Cistenia vyuzivat,

musi byt touto vrstvou vybaveny tiez strop a bo¢né
steny. Samocistiaci strop a bo¢né steny dostanete ako
prisluSenstvo v autorizovanom servise.

Pokial ste ruru dodato¢ne vybavili samocistiacim stropom
a bo¢nymi stenami, aktivujte samocistenie v zakladnych
nastaveniach. Prosime, precitajte si na to, ako to funguje,
kapitolu ,zmena zakladnych nastaveni*.

Mozete vyberat z troch stupriov Cistenia.

Stupen Stupen éistenia  Cas trvania
1 lahke cca 45 minat
2 stredné cca 1 hodinu
3 intenzivne cca 1 hodinu, 15 minat

Vyberte prisluSenstvo a riad z vyhrevného priestoru.



Cistenie dna vyhrevného
priestoru

Nastavenie stupna
Cistenia

Po uplynuti Cistenia
Tipy na nastavenie:

Prerusenie nastavenia

Oprava stupna Cistenia

Cistenie ma prebehnut’ v
noci

Skor nez nastavite systém Cistenia, vycistite vo vyhrevnom
priestore plochy, ktoré nie su samocistiace. Inak vzniknu
fraky, ktoré uz nebude mozné odstranit.

Pouzivajte utierku a horuci Cistiaci prostriedok alebo octovu
vodu. Pri silnom znecisteni pouzivajte Spiralu na drhnutie z
nehrdzavejucej ocele alebo Cisti¢ na rary. Pouzivajte ich iba
v chladnom vyhrevnom priestore. Nikdy Spiralu na drhnutie
ani Cisti€ na rdry nepouzivajte na samocistiace plochy.

1. Stlacte tlacidlo [.
Rura navrhne stupen Cistenia 3. Mozete Cistenie
okamzite spustit tlagidlom D{[.

Pokial chcete stupen Cistenia zmenit’

2. Vlyberte oto¢nym voli¢om pozadovany stupen Cistenia.

3. Tlacidlom D[ spustite gistenie.
Cas trvania plynie.

Rdra uz nevyhrieva. Na displeji svieti 001010

Podrzte tladidlo % stladené tak diho, kym sa nerozsvieti

3D-horuci vzduch, 160 °C. Mbzete vykonat nové
nastavenie.

Po spusteni uz stupen Cistenia nemoze byt zmeneny.
Aby ste raru cez den mohli pouzivat, posunte koniec

Cistenia na noc. Pozrite kapitolu ,Casové funkcie®,
Lposunutie ukoncenia“.
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Po cisteni

Pokial je vyhrevny priestor Uplne chladny, zotrite vihkou
utierkou zvysky soli zo samocistiacich ploch.

Starostlivost’ a Cistenie

Upozornenie

Cistiace
prostriedky
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Pri svedomitej starostlivosti a Cisteni vasa rara zostane dlho
pekna a funkéna. Ako mate vasu ruru spravne oSetrovat a
Cistit vam vysvetlime tu.

Malé farebné rozdiely na prednej strane rdry su dané
réznymi materialmi ako sklo, umela hmota alebo kov.

Tiene na vyplni dveri, ktoré pésobia ako Smuhy, mézu byt
spOsobené odrazom svetla z osvetlenia rury.

Smalt sa vypaluje pri vemi vysokych teplotach. Tym mézu
vzniknut malé farebné rozdiely. To je normalne a nema to
Ziadny vplyv na funkciu.

Hrany tenkych plechov nie je mozné Uplne smaltovat. Mézu
preto byt drsné. Toto nie je na ujmu ochrany proti korozii.

Aby rézne povrchové plochy neboli poSkodené nevhodnymi
Cistiacimi prostriedkami, dbajte na udaje v tabulke.
Nepouzivajte

« Ziadne ostré alebo drhnuce Cistiace prostriedky,

* Ziadne tvrdé drbétenky alebo Cistiace huby,

« Ziadne vysokotlakové CistiCe alebo parné CistiCe.



Oblast’

Nové hubovité utierky pred pouzitim riadne vyperte.

Cistiace prostriedky

Predna strana rury

Akostna ocel

I:Iorl]ci Cistiaci roztok:
Cistite utierkou na umyvanie riadu a vysuste makkou
utierkou.

Horuci Cistiaci roztok:

Cistite utierkou na umyvanie riadu a vysuste makkou
utierkou. Okamzite odstrarite vapnikové, mastné,
Skrobové a bielkovinové Skvrny. Pod takymi Skvrnami
sa mOze tvorit kordzia. V autorizovanom servise alebo
v odbornej predajni su k dispozicii Specialne oSetrujuce
prostriedky na akostnu ocel, ktoré st vhodné na teplé
povrchové plochy. Naneste jemnu vrstvu prostriedku na
oSetrenie makkou utierkou.

Sklo Cisti¢ skla:
Utrite makkou utierkou. Nepouzivajte ziadnu Skrabku na
sklo.
Vyplne dveri Cisti¢ skla:

Vycistite makkou utierkou. Nepouzivajte ziadnu Skrabku
na sklo.

Skleneny kryt Ziarovky rury

Horuci Cistiaci roztok:
Cistite utierkou na umyvanie riadu.

Tesnenie
Nesnimajte!

Horuci Cistiaci roztok:
Cistite utierkou na umyvanie riadu.

Regaly na prisluSenstvo

Horuci Cistiaci roztok:
Namocte a vycistite utierkou na umyvanie riadu alebo
kefou.

Prislusenstvo

Horuci Cistiaci roztok:
Namocte a vydcistite utierkou na umyvanie riadu alebo
kefou.

Cistenie samogéistiacich
pléch vo vyhrevnom
priestore

Zadna stena vo vyhrevnom priestore je vybavena vrstvou
vysoko poréznej keramiky. Striekance od pecenia tato
vrstva vstrebava a obmedzuje, ked je rura v prevadzke.
Cim vyssia je teplota a ¢im dlhSie je rura v prevadzke, tym
lepsi je vysledok.

Pokial je znecistenie este viditelné i po niekolkonasobne;j
prevadzke, postupujte nasledovne:
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Cistenie dna vyhrevného
priestoru, stropu a
bocnych stien

38

1. Vycistite dno vyhrevného priestoru, strop a bo¢né steny.
2. Nastavte 3D-hortci vzduch [@).

3. Vyhrejte prazdnu, zatvorenu rdru cca 2 hodiny pri
maximalnej teplote.

Keramicka vrstva sa regeneruje. Odstrarite hnedasté alebo
belavé zvySky vodou a makkou hubou, pokial je vyhrevny
priestor vychladeny.

Lahké zafarbenie ochrannej vrstvy nema na samocistenie
Ziadny vplyv.

Pokial si dokupite zvlastne prisluSenstvo ,samocistiaci
strop a bo¢né steny”, mozete samodcistiace plochy
regenerovat Cistiacim systémom. Prosime, pozrite si
kapitolu ,samocistenie*.

Doélezité pokyny
Nikdy nepouzivajte drhnuce Cistiace prostriedky.
Poskriabete alebo zni€ite vysoko poréznu vrstvu.

Nikdy keramicku vrstvu nedcistite CistiCom na rury.

Pokial sa ¢isti¢ na rury nedopatrenim dostane na zadnu
stenu, okamzite ho hubou a dostatoénym mnozstvom vody
odstrante.

Pouzite utierku na umyvanie riadu a horuci umyvaci roztok
alebo octovu vodu.

V pripade silného znedistenia pouzite Spiralu z nerezove;j
ocele alebo Cisti¢ na rary. Pouzivajte iba pri vychladenom
vyhrevnom priestore. Na samodistiace plochy drétenku ani
CistiC pre rury nikdy nepouzivaijte.



Sklopenie
grilovacieho telesa

A

Vyvesenie
a zavesenie
zavesnych rostov

Vyvesenie rostov na
prislusenstvo

Pocas Cistenia mozete vyhrievacie teleso na grilovanie
sklopit dole.

Nebezpecenstvo popalenia! Rura musi byt chladna.

1. Potiahnite pridrziavaci strmen na sklopnom grile dopredu
a stlacte hore, kym zretelne nezaskoci (obrazok A).

2. Drzte pritom vyhrievacie teleso na grilovanie a sklopte
ho dole (obrazok B).

—

A2

S D\

Po Cisteni vyhrievacie teleso na grilovanie zase sklopte
hore. Potlacte pridrziavaci strmefi dole a nechajte
vyhrievacie teleso na grilovanie zaklapnut.

Pri Cisteni mbzete zavesné rosty vybrat. Rura musi byt
vychladena.

1. Nadvihnite vpredu zavesné rosty hore
2. a vyveste (obrazok A).

3. Potiahnite potom cely rost dopredu a vyberte ho
(obrazok B).

([ —— Bi}
Gals &

39



Zavesenie zavesnych
rostov

Vyvesenie a
zavesenie dveri

rary
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Vycistite zavesné rosty Cistiacim prostriedkom na umyvanie
riadu a hubou. V pripade tazko odstranitelnych znecisteni
pouzite kefu.

1. Zastréte zavesny ro$t najprv do zadnej zdierky a
zatlacte ho troSku dozadu (obrazok A)

2. a potom zaveste do prednej zdierky (obrazok B).

2=

Regaly na prisluSenstvo pasuju vliavo a vpravo. Vykrojenie
musi byt vzdy dole.

Na vycCistenie a demontaz vyplne dveri mézete dvere rary
vyvesit.

Zavesy dveri rary maju kazdy jednu zavernu packu. Ak
je zaverna packa sklopena (obrazok A), su dvere rary
zaistené. Nie je mozné ich vyvesit.

Ak su zaverné packy na vyvesenie dveri rary odklopené
(obrazok B), su zavesy zaistené. Nemo6zu zaklapnut.




Vyvesenie dveri

Zavesenie dveri

Nebezpecenstvo zranenia! Pokial s zavesy nezaistené,
zaklapaju sa velkou silou. Davajte pozor, aby boli zaverné
packy vzdy uplne sklopené, resp. pri vyveseni dveri rury
uplne odklopené.

1. Dvere rury Uplne otvorte.
2. Odklopte obe zaverné packy vlavo i vpravo (obrazok A).
3. Zavrite dvere rury az na doraz. Uchopte ich oboma

rukami vliavo a vpravo. Zavrite ich eSte trochu viac a
vytiahnite (obrazok B).

Dvere rury v opa¢nom slede poradia zase zaveste.

1. Dbaijte pri zaveseni dveri rury na to, aby boli oba zavesy
zavedené priamo do otvoru (obrazok A).

2. Zarezy na zavese musia zasko it na oboch stranach
(obrazok B).

Ny

=
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3. Obe zaverné packy zase sklopte (obrazok C). Dvere rury
zatvorte.

A Nebezpeclenstvo zranenia! Pokial dvere rury nezdmerne
vypadnu alebo jeden zaves zaklapne, nezasahujte do
zavesu. Zavolajte autorizovany servis.

M’ontaz a de’montaz Pre lepSie vycistenie mbézete sklenené tabule na dverach
vyplne dveri rury demontovat.

Dbajte pri demontazi vnuatornych tabul na to, v akom
poradi tabule vyberate. Aby ste tabule zase zmontovali v
spravnom slede poradia, orientujte sa podla prislusného
Cisla, ktoré sa nachadza na tabuli.

Demontaz 1. Vyveste dvere rury a prichytkou smerom dole poloZte na
utierku alebo obrus.

2. Odskrutkujte kryt hore na dverach rary. Odkrutte na
tento Ucel skrutky vlavo a vpravo (obrazok A).

3. Hornu tabulu nadvihnite a vytiahnite (obrazok B).

[° ¢
\@ 7
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4. Odskrutkujte velké svorky vpravo a vlavo a odlozte
nabok (obrazok C).
Vyberte prostrednu tabulu.

5. Stiahnite malé svorky zo spodnej tabule (obrazok C).
Vytiahnite tabulu Sikmo smerom hore.

Vycistite tabule Cistiacim prostriedkom na sklo a makkou
utierkou. Nepouzivajte ziadne ostré a drhnuce prostriedky
ani Skrabku na sklo. Sklo by sa mohlo poskodit.

Montaz Dbajte pri zmontovani na to, aby bol na oboch tabuliach
vlavo dole napis ,Right above® tzn. hore nohami.

1. Zasurite spodnu tabulu Sikmo dozadu (obrazok A).
2. Prilozte malé zatvorky vpravo a viavo na spodnu tabulu.

3. Zasunte strednu tabulu (obrazok B).
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4. Zasurite malé svorky na spodnej tabuli (obrazok C).

5. Nasadte a priskrutkujte velké svorky vpravo a viavo
(obrazok C).

6. Zasunte zoSikma dozadu hornu tabulu.
Hladka plocha musi byt na vonkaj$ej strane.

7. Nasadte kryt a priskrutkujte.
8. Zaveste dvere rury.

Pouzivajte raru zase az vtedy, ked’ su tabule riadne
zmontované.



Co robit’ v pripade poruchy?

Tabulka poruch

Pokial sa vyskytne nejaka porucha, spociva ¢asto len v
mali¢kosti. Nez zavolate autorizovany servis, pozrite sa do
tabulky. Je mozné, Ze budete moct poruchu odstranit'.

Pokial sa niekedy nejaky pokrm optimalne nepodari, nazrite
do kapitoly , Testované pre vas v naSom kuchynskom
Stadiu®. Tam najdete mnoho tipov a pokynov na varenie.

Porucha

Mozna pri¢ina

Pokyny/pomécka

Pristroj nefunguje.

Chybna poistka

Pozrite sa do skrinky na
poistky, Ci je poistka v
poriadku.

T

Na displeji svieti JLD0.

Vypadok prudu

Nastavte znovu spravny
Cas.

Rura nevyhrieva alebo
zvoleny rezim vyhrievania
nie je mozné nastauvit.

Nie je detegovany rezim
vyhrievania

Nastavte eSte raz.

Rura nevyhrieva. Na
ukazovateli teploty svieti
maly Stvorec.

Rura sa nachadza v rezime
demo.

Vypnite poistku v skrinke
na poistky a po najmenej
20 sekundach ju zase
zapnite. Podrzte v dalSich
2 minutach tlagidlo C= 4
sekundy, nez Stvorec na
displeji zmizne.

Po stlageni tlagidla [J sa na
displeji rozsvieti no.

Strop a bo¢né Casti vo
vyhrevnom priestore nie su
samocistiace. Nastavenie
systému Cistenia nie je
mozné.

AZ ked raru dodatocne
vybavite samodistiacim
stropom a bo&nymi dielmi
a aktivujete v zakladnych
nastaveniach systém
Cistenia, mbzete systém
Cistenia nastavit. Pozrite
kapitolu ,systém Ccistenia,
a kapitolu ,zakladné
nastavenia“.

Na displeji sa rozsvieti 5.

Aktivovalo sa automatické
vypinanie. Rura uz
nevyhrieva.

Stlacte lubovolné tlacidlo.
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Hlasenie o chybe s £

Ak sa zobrazi na displeji hlasenie o chybe s £, stlacte
tlagidlo (©. Tymto sa hlasenie o chybe zrusi. MoZe sa stat,
Ze budete musiet spravny ¢as znovu nastavit. Pokial bude
chyba indikovana opat, zavolajte autorizovany servis.

Pri nasledujucom hlaseni o chybe si mozno budete vediet
poméct’ sami.

Hlasenie o chybe Mozna pri¢ina Pokyny/pomécka
EO Niektoré tlacidlo bolo Presvedcte sa, ¢i su
podrzané prili§ dlho. vSetky tlacidla Cisté.

Stlacte jednotlivo vSetky
tlac¢idla. Pokial hlasenie o
chybe nezmizne, zavolajte
autorizovany servis.

Vymena ziarovky
rury na strope

46

A

Nebezpeclenstvo zasahu elektrickym prudom!
Neodborné opravy su nebezpeéné. Opravy smie vykonavat
len nami vy8koleny technik autorizovaného servisu.

Pokial doslo k vypadku Ziarovky rary, musi byt vymenena.
Nahradné Ziarovky odolné voci vysokym teplotam s
vykonom 40 wattov dostanete v autorizovanom servise
alebo v odbornej predajni. PouZivajte iba tieto Ziarovky.

1. Nebezpecdenstvo zasahu elektrickym prudom!
Vypnite poistku v skrinke na poistky.

2. RozloZte do vychladenej rury utierku na riad, aby ste
predisli Skodam.

3. Vyskrutkujte skleneny kryt skrutkovanim dolava.




Vymena lavej
ziarovky rury

4. Nahradte ziarovku rovnakym typom ziarovky.
5. Skleneny kryt zase naskrutkuijte.

6. Vyberte utierku na riad a zapnite poistku.

Pokial doslo k vypadku ziarovky rary, musi byt vymenena.
Nahradné zZiarovky odolné voci vysokym teplotam s
vykonom 25 wattov dostanete v autorizovanom servise
alebo v odbornej predajni. Pouzivajte iba tieto ziarovky.

1. Nebezpeclenstvo zasahu elektrickym prudom!
Vypnite poistku v skrinke na poistky.

2. Rozlozte do vychladenej rury utierku na riad, aby ste
predisli Skodam.

3. Snimte skleneny kryt. Za tymto G€elom skleneny kryt
dole rukou otvorte (obrazok A)
Pokial by Siel skleneny kryt zlozit len tazko, vezmite si
na pomoc lyzicku.

4. Vyskrutkujte ziarovku a nahradte ju rovnakym typom
Ziarovky (obrazok B)
Dbajte pri zaskrutkovani na to, aby bola Ziarovka
zaskrutkovana rovno.

5. Skleneny kryt zase nasadte. Dbajte pritom na to, aby

vyklenutie v skle bolo vpravo. Sklo hore nasadte a dole
nan pevne pritlacte. (obrazok C) Sklo zasko¢i.
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6. Vyberte utierku na riad a zapnite poistku.

Skleneny kryt

Poskodeny skleneny kryt musi byt vymeneny. Vhodné
sklenené kryty dostanete v autorizovanom servise. Uvedte
Cislo E a Cislo FD vasho pristroja.
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Autorizovany servis

Cislo E a &islo FD

Pokial musi byt vas pristroj podrobeny oprave, je tu pre vas
autorizovany servis. Telefonne Cislo a adresu najblizSieho
autorizovaného servisu najdete v telefdbnnom zozname.
Tiez v uvedenych autorizovanych centralach vam radi
poradia autorizovany servis, ktory sa nachadza v blizkosti
vasho bydliska.

Pokial budete pozadovat nas autorizovany servis, uvedte
prosim Cislo E a Cislo FD vasho pristroja.

Typovy stitok s Cislami najdete vpravo na bocnej strane
dveri rury. Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho
hladat, mbzete si data svojho pristroja a telefénne Cislo
autorizovaného servisu zapisat tu.

| E-Nr. FD-N. |

| autorizovany servis @& |
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Tipy pre energiu a zivotné prostredie

Uspora energie

Ekologicka
likvidacia
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Tu dostanete par tipov, ako pri peceni mozete usetrit’
energiu a ako svoj pristroj spravne podrobite ekologicke;j
likvidacii.

Viyhrievajte ruru s predstihom len vtedy, pokial je to
uvedené v recepte alebo v tabulkach navodu na pouzitie.

Pouzivajte tmavé, ¢ierno nalakované alebo smaltované
formy na pecenie. Tieto vyzarovanie vstrebavaju obzvlast
dobre.

Pocas tepelnej pripravy alebo pecenia otvarajte dvere rary
pokial mozno ¢o najmene;j.

Ak peciete niekolko kolacov, pecte ich najlepsie po sebe.
Rura je eSte horuca, tym sa skracuje ¢as pecenia pre druhy
kolac. 2 formy truhlikového tvaru moézete vlozit' tiez vedla
seba.

V pripade dlhSich ¢asov tepelnej pripravy moézete raru 10
minut pred koncom €asu pripravy vypnut a zvyskové teplo
pouzit na ,dbéjdenie”.

Zlikvidujte obal ekologicky.

Tento pristroj je ozna€eny v sulade s eurépskou smernicou
2002/96/ES o starych elektrickych a elektronickych
pristrojoch (waste electrical and electronic equipment -
WEEE). Tato smernica stanovuje ramec pre spatny odber a
zhodnotenie starych pristrojov, ktory plati po celej EU.



Programova automatika

Riad

Vhodny riad

Nevhodny riad

S programovou automatikou sa vam celkom jednoducho
podaria rafinované dusené pokrmy, Stavnaté pecené
maso a chutné vydatné polievky. USetrite si obracanie a
polievanie a vyhrevny priestor zostane Cisty. Vysledok
tepelnej pripravy zavisi od kvality masa a velkosti i typu
riadu. Pokial hotovy pokrm vytahujete z vyhrevného
priestoru, pouzivajte utierku na horuce hrnce. Riad je velmi
horuci. Davajte pozor pri otvarani riadu, unika horuca para.

Programova automatika je vhodna len na pecenie v
uzatvorenom riade, vynimkou je Sunkové maso s korkou.
Pouzivajte iba riad s dobre priliehajucim vekom. Dbaijte tiez
na pokyny vyrobcu riadu.

Odporuc¢ame ziaruvzdorny riad (do 300 °C) zo skla alebo
sklokeramiky. Pekace z nerezovej ocele su vhodné iba

za urcitych podmienok. Leskla plocha velmi silne odraza
tepelné Ziarenie. Pokrm menej zhnedne a maso sa menej
prepecie. Pokial pouzivate pekac z akostnej ocele, snimte
po ukonceni programu veko. Maso na stupni grilovania 3
este 8 az 10 minut grilujte.

Pokial pouzivate pekace zo smaltovanej ocele, liatiny alebo
pod tlakom odliate z hlinika, sfarbuje sa pokrm dohneda
este viac. Pridajte trochu viac tekutiny.

Riad zo svetlého, lesklého hlinika, neglazovanej hliny a riad
s ruCkami z umelej hmoty je nevhodny.
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Velkost riadu

Priprava pokrmu
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Maso ma dno riadu pokryvat asi do dvoch tretin. Dostanete
tak dobru vlastnu Stavu vznikajucu pri peceni.

Odstup medzi masom a vekom musi byt minimalne 3 cm.
Maso sa mbdze pocas pecenia nafuknut.

Pouzivajte Cerstvé alebo zmrazené maso. Odporu¢ame
Cerstvé maso s takou teplotou, aku by malo pri vytiahnuti z
chladnicky.

Zvolte vhodny riad.
Zvazte Cerstvé alebo zmrazené maso, hydinu alebo rybu.

Presné udaje dostanete v prislusnych tabulkach. Na
nastavenie potrebujete hmotnost.

Ochutte maso korenim. Okorerite zmrazené maso rovnako
tak ako Cerstvé.

Pri mnohych pokrmoch je nutné pridat tekutinu. Davajte
do riadu tolko tekutiny, aby bolo dno na cca %2 cm zakryté.
Pokial je v tabulke uvedené ,trochu“ tekutiny, postacuju
vacsinou 2 - 3 polievkové lyzice. Pokial je pri tekutine
,ano®, moze to byt pokojne i viac. Dbajte na pokyny pred
tabulkami a v nich.

Prikryvajte riad vekom. Postavte ho do vyskovej polohy 2
na rost.

Pri niektorych pokrmoch nie je mozné posunutie ¢asu
ukoncCenia pripravy. Tieto pokrmy su oznacené hviezdiCkou

Postavte riad vzdy do chladného vyhrevného priestoru.



Programy

Hydina

Vlozte hydinu do pekaca prsnou stranou hore. Plnena
hydina nie je vhodna.

V pripade niekolkych hydinovych stehien nastavte
hmotnost najtazsieho stehna. Stehna musia mat priblizne
rovnaku hmotnost.

Priklad:
3 kuracie stehna s hmotnostou 300 g, 320 g a 400 g.
Nastavte 400 g.

Pokial chcete v jednom pekaci pripravovat dve kur¢ata s
rovnakou hmotnostou, nastavte, rovnako ako pri stehnach,
podla toho kusa, ktory ma vacsiu hmotnost.

Programy hydina  Cislo Rozmedzie Pridat’ tekutinu Hmotnost’
programu hmotnosti v kg nastavenie

Kurcéa cerstvé P1* 0,7-2,0 nie Hmotnost méasa

Kuréa s pP2* 1,4-2,3 nie Hmotnost masa

hmotnostou nad

1200 g, Cerstvé

Kadcica erstva P3* 1,6-2,7 nie Hmotnost masa

Hus c¢erstva P4* 2,5-3,5 nie Hmotnost méasa

Morcka mlada P5* 2,5-3,5 nie Hmotnost masa

Cerstva

Stehna cerstvé, P6 0,3-1,5 nie Hmotnost

napr. kuracie, najtazsieho

kacacie, husacie, stehna

morcacie stehna
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Maso

Dajte do riadu tolko tekutiny, kolko je uvedené.

Hovadzie maso

Pridajte pri dusenom mase dostatoné mnozstvo tekutiny.
Mozete pouzit i tekutinu na marinovanie. Roastbeef pecte
tu€nou stranou hore.

Programy Cislo Rozmedzie Pridat’ tekutinu Hmotnost’
hovadzie maso programu hmotnosti v kg nastavenie
Maso na dusenie, P7 0,5-3,0 ano Hmotnost méasa
Cerstvé

napr. horné rebro,

pliecko

Dusené maso, P8* 0,5-2,0 ano Hmotnost masa
zmrazené, napr.

horné rebro, pliecko

Roastbeef, erstvy, P9 0,5-25 nie Hmotnost masa
anglicky, napr.

svieCkova

Programy telacie n iso

Maso na pecenie P10 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
Gerstvé, chudé,

napr. horny 8al,

orech

Maso na pecenie P11 0,5-3,0 trosku Hmotnost méasa
Cerstvé, prerastané,

napr. rostenka, krk

Koleno s kostou, P12 0,5-2,5 ano Hmotnost masa
Cerstvé

Programy jahnacie naso

Stehno c¢erstvé bez P13 05-25 trosku Hmotnost méasa
kosti, prepecené

Stehno Cerstvé bez P14 0,5-2,5 nie Hmotnost masa
kosti, medium

Stehno cerstvé s P15 0,5-25 troSku Hmotnost masa
kostou, prepecené

Stehno zmrazené, P16* 0,5-2,0 troSku Hmotnost méasa
bez kosti,

prepecené

Stehno zmrazené, s P17* 0,5-2,0 troSku Hmotnost méasa

kostou, prepecené
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Maso zo zveriny

Maso zo zveriny mdzete oblozit’ slaninou, maso bude
StavnatejSie, ale nezhnedne tolko. Pre jemnejSiu chut
mdbzete maso zo zveriny pred peenim cez noc marinovat' v
chladni¢ke v podmasli, vine alebo octe.

Pokial peciete vacsie mnozstvo zajadich stehien, nastavte
hmotnost stehna, ktoré ma najvac¢siu hmotnost.

Kralika mozete piect tiez naporciovaného. Nastavte
celkovu hmotnost.

Programy méso Cislo Rozmedzie Pridat’ tekutinu Hmotnost’

zo zveriny programu hmotnosti v kg nastavenie
Jelenie méaso P18 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
Cerstvé, napr.

pliecko, hrud

Srnéie stehno bez P19 0,5-3,0 ano Hmotnost masa
kosti, Cerstvé

Zajacie stehno s P20 0,3-0,6 ano Hmotnost mésa
kostou, Cerstvé

Kralik Cerstvy P21 0,5-3,0 ano Hmotnost méasa

Ryby

Rybu vycistite, okyslite a osolte ako obvykle.

Pre dusenu rybu: dajte do riadu do vysky %2 cm tekutinu,
napr. vino, citronovu Stavu.

Pre pecenu rybu: obalte rybu v muke a potrite rozpustenym
maslom.

Cela ryba sa najlepsie podari, ked ju date do riadu v
plavajucej polohe. To znamena, ze chrbtova plutva smeruje
hore. Aby mala ryba dobru stabilitu, viozte do brusného
priestoru nakrajany zemiak alebo Ziaruvzdornu nadobu.

Pri vacsom pocte ryb nastavte celkovd hmotnost. Ryby
musia byt priblizne rovnako velké alebo musia mat rovnaku
hmotnost.

Priklad: dva pstruhy s hmotnostou 0,6 kg a 0,5 kg.
Nastavte 1,1 kg.
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Programy ryby Cislo Rozmedzie Pridat’ tekutinu Hmotnost’
programu hmotnosti v kg nastavenie
Pstruh Cerstvy, p22* 0,3-15 ano Celkova
duseny hmotnost
Pstruh Cerstvy, P23* 0,3-15 nie Celkova
peceny hmotnost
Treska Cerstva, P24* 0,5-2,0 ano Celkova
dusena hmotnost
Treska Cerstva, pP25* 0,5-2,0 nie Celkova
pecena hmotnost’

Jedlo z jdného hrnca

(Rybia)

MoZete kombinovat rézne druhy ryb a erstvu zeleninu.

Nakréjajte rybu na kusky vhodné pre mensie susta. Casti
kurciat pouzivajte nerozdelené.

Dajte k masu rovnaké az dvojnasobné mnozstvo zeleniny.
Priklad: pri 0,5 kg méasa pridajte 0,5 kg az 1 kg Cerstvej
zeleniny.

Pokial ma byt maso sfarbené dohneda, dajte ho do pekaca
na zeleninu ako poslednu prisadu. Pokial ho chcete mat’
menej sfarbené dohneda, zamieSajte méso pod zeleninu.

Pre vydatnu zeleninovou polievku su vhodné pevné druhy
zeleniny ako napr. mrkva, zelené fazulky, biela kapusta,
zeler a zemiaky. Cim na mensie kusky zeleninu nakrajate,
tym maksiu ju budete mat. Aby sa zelenina prili§ nesfarbila
dohneda, polejte ju tekutinou.

Jedlo z jedného Cislo Rozmedzie Pridat’ tekutinu Hmotnost’

hrnca programu hmotnosti v kg nastavenie

S masom, napr. P26 0,3-3,0 ano Hmotnost masa

so zeleninou P27 0,3-3,0 ano Celkova
hmotnost’

Gulas P28 0,3-3,0 ano Hmotnost masa

Mésové zavitky P29 0,3-3,0 ano Hmotnost masa
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Sekana pecena

Pouzivajte Cerstvé sekané maso.

Nastavte celkovii hmotnost pecenej sekane;.
Hmotu mozete vylepsit kockami zeleniny alebo syrom.

Programy sekana Cislo Rozmedzie Pridat’ tekutinu Hmotnost’
pecena programu hmotnosti v kg nastavenie
z Cerstvého P30* 0,3-3,0 nie Celkova
hovadzieho masa hmotnost
z Cerstvého P31* 0,3-3,0 nie Celkova
jahfacieho méasa hmotnost
z Cerstvej zmesi P32* 0,3-3,0 nie Celkova
masa hmotnost
z Cerstvého P33* 0,3-3,0 nie Celkova
brav€ového masa hmotnost
Bravéové maso Pecené maso s kérkou polozte do riadu kérkou smerom
hore. Tuénu kozu pred pecenim mriezkovito narezte bez
toho, aby ste zasahovali do masa.
Sunkové maso vlozte do riadu s vrstvou tuku smerom hore.
Nechajte korku Sunkového masa dopiect v otvorenom
riade.
Pri peCenom mase nastavte hmotnost masa a pri
rolovanych zavitkoch celkovd hmotnost.
Programy Cislo Rozmedzie Pridat’ tekutinu Hmotnost’
bravéové maso programu hmotnosti v kg nastavenie
Maso z tyla, P34 0,5-3,0 ano Hmotnost méasa
Cerstvé, bez kosti
Méaso z tyla, P35* 0,5-2,0 ano Hmotnost masa
mrazené, bez kosti
Svieckova, cerstva P36 0,5-25 ano Hmotnost masa
Rolovany zavitok, P37 0,5-3,0 ano Celkova
Cerstvy hmotnost
Pecéené maso s P38 0,5-3,0 nie Hmotnost masa
koérkou, cerstvé,
slanina
Sunkové pedéeng, P39 1,0-4,0 trosku Hmotnost méasa
Gerstvé, nakladané,
piect
Sunkové pedeng, P40* 1,0-4,0 nie Hmotnost masa

Cerstvé, nakladané,
opatrit chrumkavou
kérkou
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Volba programu
Vyberte si najprv vhodny program z programovej tabuflky.

Priklad na obrazku: Nastavenie pre hovadzie dusené maso,
Cerstvé, program 7, hmotnost masa 1,3 kg.

1. Stlagte tlagidlo (9.
Prvé Cislo programu sa rozsvieti na ukazovateli teploty.

3. Stlacte tlacidlo /.
Na ukazovateli ¢asu bude navrhnutd hmotnost.
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Program je ukoncéeny
Tipy na nastavenie:

Zmena ¢asu trvania
programu

Zmena programu

Otvaranie rury v priebehu
tepelnej pripravy

Zastavenie prevadzky

Prerusenie prevadzky

4. Nastavte oto¢nym spinac¢om hmotnost pokrmu.

5. Stlacte tlagidlo D0
Zobrazi sa €as trvania programu.

Program za&ina bezat. Cas jeho trvania [.] plynie
viditefne na ukazovateli ¢asu.

Rozozvuci sa signal. Rura uz nevyhrieva. Signal mozete s
predstihom zrusit tiagidlom (©.

Cas trvania nie je moZné zmenit.

Po spusteni uz program nie je mozné zmenit'.

Program sa zastavi. Po zatvoreni dveri prevadzka bezi
dalej.

Stladte kratko tlagidlo DI[. Rura je v prestavkovom reZime
(pauza). Stlagte znovu tlagidlo D0, prevadzka bezi dalej.

Drzte tlacidlo D[ stlacené, nez sa rozsvieti symbol
pre 3D-horuci vzduch a 160 °C. Teraz mozete nastavovat
ZNOoVuU.
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Posunutie ¢asu ukoncenia

Tipy pre
programovu

automatiku

Pozrite kapitola ,Casové funkcie®, ,posunutie ¢asu
ukoncenia"“.

Hmotnost masa na pecenie
alebo hydiny prekracuje
uvedené rozmedzie
hmotnosti.

Rozmedzie hmotnosti je zamerne obmedzené. Pre
obrovské pecené maso nie je ¢asto k dispozicii ziadny
nadmerny pekac vystacujuci velkostou. Pripravujte velké
kusy s hornym/spodnym ohrevom (=] alebo grilovanim s
obehom vzduchu [&].

Pecené maso je dobré, ale
Stava je prili§ tmava.

Vyberte mensi riad alebo pouzivajte viac tekutiny.

Pecené maso je dobré,
ale Stava je prili$ svetla a
vodnata.

Vyberte vacsi riad alebo pouzivajte menej tekutiny.

Pecené maso je hore prili§
suché.

Pouzivajte riad s dobre priliehajucim vekom. Velmi chudé
maso bude StavnatejSie, ked ho oblozite platkami slaniny.

Pocas pecenia je citit
zapach po pripaleni, ale
pecené maso vyzera dobre.

Radi by ste pripravili
zmrazené maso.

Veko pekaca dobre nedolieha alebo sa méaso nafuklo

a veko nadvihlo. Pouzivajte vzdy vhodné veko. Dbajte

na to, aby medzi mdsom a vekom bol dodrzany odstup
minimalne 3 cm.

Okorente zmrazené maso rovnako ako Cerstvé. Pozor:
Posunutie ¢asu ukon&enia na neskér pri zmrazenom mase
nie je mozné. Maso by sa rozmrazilo v ¢ase vyckavania a
nebolo by pozivatelné.
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Otestovali sme pre vas v nasom
kuchynskom studiu

Pokyny

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni

Tu najdete vyber pokrmov a optimalne nastavenie k nim.
Ukazeme vam, ktory rezim vyhrievania a teplota su pre
vas pokrm najlepSie. Dostanete informacie na spravne
prislusenstvo a do akej vysSkovej polohy ho mate zasuvat.
Dostanete tipy na riad a pripravu.

Tabulkové hodnoty platia vZdy pre zasunutie do studeného
a prazdneho vyhrevného priestoru. Vyhrievajte raru s
predstihom len vtedy, pokial je to uvedené v tabulkach.

Vyberte pred pouzitim z vyhrevného priestoru vSetko
prislusenstvo, ktoré nepotrebujete. Oblozte prislusenstvo
papierom na peéenie aZ po predhrievani. Casové Gdaje v
tabulkach su orientacné hodnoty. Su zavislé od kvality a
povahy potravin.

Pouzivajte prisluSenstvo dodané zaroven s rurou.

Dodatoc¢né prislusenstvo dostanete ako zvlastne
prislusenstvo v odbornej predajne alebo v zakaznickom
servise.

Pouzivajte vzdy utierku uréenu na horuce hrnce, pokial
vytahujete horuce prisluSenstvo alebo riad z vyhrevného
priestoru.

S hornym/spodnym ohrevom (& sa vam pe&enie kolagov
podari najlepsie.

Pokial peciete s 3D-horucim vzduchom @), dbajte na
nasledujuce:

Kolace vo formach, vySkova poloha zasunutia 2, kolace na
plechu, vySkova poloha zasunutia 3.
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Pecenie na niekolkych
urovniach

Formy na pecenie

Tabulky
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Pouzivajte 3D-horuci vzduch [&). Pedenie na 2 trovniach:
Univerzalna panvica do vyskovej polohy zasunutia 3, plech
na pecenie do vySkovej polohy zasunutia 1.

Pecenie na 3 urovniach: Plech na pe€enie do vySkovej
polohy zasunutia 5, univerzalna panvica do vyskovej
polohy zasunutia 3, plech na pecenie do vySkovej polohy
zasunutia 1.

Sucasne zasunuté plechy nemusia byt su¢asne hotové.

V tabulkach najdete pocetné navrhy pre vase pokrmy.

Pokial su¢asne peciete v 3 truhlikovych formach, postavte
ich na rosty tak, ako je zobrazené na obrazku.

NajvyhodnejSie su tmavé kovové formy na pecenie. Pri
svetlych formach na pecenie z tenkostenného kovu alebo
pri sklenenych formach sa ¢as pecenia predlzuje a kola¢ sa
nesfarbuje dohneda tak rovnomerne. Pokial chcete pouzit
silikdbnové formy, orientujte sa podla udajov a receptov
vyrobcu. Silikonové formy su €asto mensie nez normalne
formy. Mnozstvo cesta a Udaje v recepte sa mozu lisit.

V tabulkach najdete pre rézne kolace a pecivo optimalny
rezim vyhrievania. Teplota a ¢as pe€enia su zavislé na
mnozstve a povahe cesta. Preto su v tabulkach uvedené
rozmedzia. Skuste to najskér s nizSou teplotou.



NizSia teplota poskytuje rovhomernejsie sfarbenie dohneda.
Pokial je to potrebné, nastavte nabuduce trosku vysSiu

teplotu.

gvlasy pecenia sa skratia 0 5 az 10 minut, ak predhrievate.
DalSie informacie najdete pod tipmi na pecenie v
nadvaznosti na tabulky.

Upozornenie: Pri pe€eni s hydropecenim sa na sklenenej
tabuli rury moze tvorit kondenzat. Dvere rury otvarajte
pozorne, pretoZe unika horuca para.

Kolace vo formach Riad Vyskova Rezim Teplota Cas peéenia
poloha vyhrievania v °C v minatach

Kolac¢ z treného cesta, ~ Vencova/truhlikova 2 160-180 50-60
jednoduchy forma

3 truhlikové formy 3 +1 140-160 60 -80
Kolag z treného cesta, Vencova/truhlikova 2 = 150-170 60-70
jemny forma
Tortovy zaklad z treného  Nizka okrahla 3 =2 160-180 20-30
cesta forma s vinitym

alebo hladkym

okrajom
Ovocny kolac jemny, Rozkladacia forma/ 2 = 160-180 50-60
trené cesto babovkova forma
Piskotovy zaklad, 2 Nizka okruhla 2 160-180 20-30
vajcia, predhriat forma s vinitym

alebo hladkym

okrajom
Piskotova torta, 6 vajec, Tmava rozkladacia 2 = 160-180 40-50
predhriat forma
Zaklad z krehkého cesta Tmava rozkladacia 1 = 180-200 25-35
s okrajom forma
Ovocna alebo jogurtova Tmava rozkladacia 1 =2 160-180 70-90
torta so zakladom z forma
treného cesta *
Plochy SvajCiarsky Plech na pizzu 1 = 220-240 35-45
kola¢ s ovocim alebo
zeleninou
Babovka Babovkova forma 2 (] 150-170 60-70
Pizza, tenky zaklad, Plech na pizzu 1 = 280-300 10-15
menej oblozenia,
predhriat
Pikantné kolace * Tmava rozkladacia 1 = 170-190 45-55

forma

* Nechajte kolace cca 20 minut vychladnut vo vypnutom, zatvorenom spotrebici,
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Kolace na plechu Prislusenstvo VysSkova Rezim Teplota Cas peéenia
poloha vyhrievania v°C v minutach
Trené cesto so suchym  Plech na peCenie 2 = 170-190 20-30
oblozenim Univerzalna
panvica + p|ech na 3+1 150-170 35-45
pecenie
Trené cesto so Univerzalna 2 = 170-190 25-35
Stavnatym oblozenim panvica
(ovocie) Univerzalna 3+1 140-160 40-50
panvica + plech na
pecenie
Kysnuté cesto so Plech na peCenie 3 = 170-190 25-35
suchym oblozenim Univerzalna
panvica + p|ech na 3+1 150 - 170 35-45
pecenie
Kysnuté cesto so Univerzalna 3 = 160 -180 40-50
Stavnatym oblozenim panvica
(ovocie) Univerzalna 3+1 150-170 50 -60
panvica + plech na
pecenie
Krehké cesto so Plech na pecenie 1 = 180-200 20-30
suchym oblozenim
Krehké cesto so Univerzalna 2 (] 160-180 60-70
Stavnatym oblozenim panvica
(ovocie)
Plochy $vajciarsky Univerzalna 1 = 210-230 40-50
kolac¢ s ovocim alebo panvica
zeleninou
Piskétova rolka, Plech na peCenie 2 = 170-190 15-20
predhriat
Kysnuta pletenka z 500  Plech na pe¢enie 2 = 180-200 25-35
g muky
Vianocka z 500 g muky  Plech na peCenie 3 = 160-180 60-70
Vianoc¢ka z 1 kg muky Plech na peCenie 3 (] 140-160 90 -100
Zavin, sladky Univerzalna 2 = 190-210 55-65
panvica
Pizza Plech na peCenie 2 [ 220-240 25-35
Univerzalna
panvica + plechna 3+ 1 180-200 40-50
pecenie
Chlebova placka Univerzalna 2 (] 280-300 10-12
panvica
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Drobné pecivo PrisluSenstvo VysSkova Rezim Teplota Cas peéenia
poloha vyhrievania v °C v minutach
Placky Plech na pecenie 3 140-160 15-25
Univerzalna panvica
+ p|ech na peéenie 3+1 130-150 25-35
Univerzalna panvica
+2 plechy na 1+3+5 130-150 30-40
pecenie
Makrénky - pecivo z Plech na pecenie 2 = 100-120 30-40
cesta z 1/3 cukru, 1/3  Univerzalna panvica
bielka a 1/3 mandli + plech na pecenie 3+1 100-120 35-45
Uni Al i
+g“§;ii;i§ anvied i3+ s 100-120 40 - 50
pecenie
Bezé Plech na pecenie 3 80 - 100 100 - 150
Mufiny Rost s plechom s 3 [ 180-200 20-25
muffinmi
2 rosty s plechy s 3+1 160-180 25-30
muffinmi
Pecivo z Plech na pecenie 2 = 210-230 30-40
odpalovaného cesta
Pecivo z listkového Plech na pecenie 3 180-200 20-30
cesta Univerzalna panvica
+ plech na peéenie 3 + 1 180 - 200 25 - 35
Univerzalna panvica
+2 plechy na 1+3+5 170-190 35-45
pecenie
Pecivo z kysnutého Plech na pecenie 3 = 190-210 20-30
cesta Univerzalna panvica
+ plech na peéenie 3+1 160-180 25-35

Chlieb a zemle

Pri pe€eni chleba nechajte raru predhriat, pokial nie je
uvedené inak. Nikdy do horucej rury nenalievajte vodu.
Pri peeni na 2 Urovniach zasurite univerzalnu panvicu
vzdy nad plech na pecenie.

Chlieb a Zzemle PrisluSenstvo Vyskova Rezim Teplota Cas peéenia
poloha vyhrievania v °C v minutach

Kysnuty chlieb z 1,2 kg Univerzalna 2 = 300 5

muky panvica 200 30-40

Chlieb z kvasnicového Univerzalna 2 = 300 8

cesta z 1,2 kg muky panvica 200 35-45

Jednoduchy chlieb Univerzalna 2 = 300 10-15

z mletého obilia a panvica

vody, nekvaseny, s
trochou alebo Ziadnym
pekarskym drozdim
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Chlieb a zemle Prislusenstvo VysSkova Rezim Teplota Cas peéenia

poloha vyhrievania v °C v minutach
Zemle, nepredhrievat Plech na pecenie 3 = 200-220 20-30
Zemle z kysnutého Plech na pe¢enie 3 = 180-200 15-20
cesta, sladké Univerzalna
panvica + plechna 3+ 1 150-170 20-30
pecenie

Tipy na pecenie

Chcete piect podla svojho
vlastného receptu.

Orientujte sa podla podobného cesta v tabulkach na
pecenie.

Tak zistite, Ci je kola€ z
mieSaného cesta prepeceny.

Pichnite do kolaca asi 10 minut pred koncom ¢asu
pecenia uvedeného v recepte drevenou tyinkou na
najvy§som mieste. Pokial sa uz na dreve Ziadne cesto
nelepi, je kola€ hotovy.

Kolag sa zosunie.

Pouzivajte nabudiice menej tekutiny alebo nastavte
teplotu rury o 10 stupriov mensiu. Dbajte na asy
mieSania uvedené v recepte.

Kolac sa uprostred nafukol
do vy3Sky a na okraji je nizsi.

Nepotierajte okraj rozkladacej formy tukom. Po peceni
kola¢ opatrne uvolnite nozom.

Kolac hore prili§ tmavne.

Zasunte ho dalej do rary, zvolte nizSiu teplotu a pecte
kolac trosku dlhsie.

Kolag je prilis suchy.

Napichajte do hotového kola¢a Sparadlom malé dierky.
Nakvapkajte nar ovocnu Stavu alebo alkoholicky napoj.
Zvolte nabuduce o 10 stupriov vyssiu teplotu a skratte ¢as
pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr.
syrovy kolac) vyzera dobre,
ale je vnutri mazlavy
(pretiahnuty pruhmi
tvorenymi vodou)

Pouzivajte nabuduce trosku menej tekutiny a pecte pri
nizSej teplote o nie€o dlhsie. Pri kola€och so Stavnatym
oblozenim predpecte najprv sokel. Posypte ho mandfami
alebo struhankou a dajte narf potom obloZenie. Prosime,
dbajte na recepty a €asy pecenia.

66



Pecivo je nerovhomerne
sfarbené dohneda.

Zvolte o trosku nizSiu teplotu, pecivo potom bude
rovnomernejSie. Citlivé pecivo pecte s hornym/spodnym
ohrevom £ na jednej trovni. TaktieZ presahujuci papier
na pec¢enie mbze ovplyvnit’ cirkulaciu vzduchu. Nastrihajte
papier na pecenie vzdy primerane k plechu.

Ovocny kolag je dole prilis
svetly.

Vsunte kola€ nabuduce o jednu uroven niZsie.

Ovocna Stava preteka.

Pouzite nabuduce hlbSiu univerzalnu panvicu, ak je k
dispozicii.

Drobné pecivo z kysnutého
cesta sa na seba pri peceni
lepi.

Okolo kazdého kusa peciva by mal byt odstup cca 2 cm.
Takto je dost miesta na to, aby sa kusky peciva mohli
pekne nafuknut a sfarbit sa dookola dohneda.

Piekli ste na niekolkych
urovniach. Na hornom
plechu je pecivo tmavSsie nez
na spodnych.

Pouzivajte vzdy na pecenie na niekolkych urovniach 3D-
hortci vzduch [@). Sucasne vlozené plechy nemusia byt
sucasne hotové.

Pri peCeni Stavnatych
kolacov sa objavuje
kondenzovana voda.

Pri pe€eni moze vznikat vodna para. Ta unika dverami.
Vodna para sa mdze zrazat na obsluznom paneli
alebo na prifahlych kusoch nabytku a odkvapkavat ako
kondenzovana voda. Toto je podmienené fyzikalne.

Maso, hydina, ryby

Pokyny pre riad

Mézete pouzivat akykolvek ziaruvzdorny riad. Pre velké
kusy pe€eného masa sa hodi tiez univerzalna panvica.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Veko by malo pasovat k
pekacu a dobre priliehat.

Pokial pouzivate smaltované pekace, pridajte trosku viac
tekutiny.

Pri peka€och z nerezovej ocele nie je sfarbenie dohneda

také silné a maso méze byt trochu menej prepecené.
Predlzte Cas pecenia. Postavte riad vzdy doprostred rostu.
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Pokyny na pecenie

Pokyny pre grilovanie

68

Pokyny v tabulkach:
riad bez veka = otvoreny,
riad s vekom = zatvoreny

Odkladajte horuci riad zo skla na suchy podstavec. Pokial
je podlozka mokra alebo chladna, méze sklo prasknut.

Pridajte k chudému masu trochu tekutiny. Dno riadu by
malo byt pokryté do vySky cca 2 cm. K masu na dusenie
pridajte dostato¢né mnozstvo vody. Dno by malo byt
pokryté do vysky 1 - 2 cm. Maso sa pecie pomalSie a menej
sa sfarbuje dohneda. Pouzivajte vySSie teploty a/alebo
dihSi ¢as pecenia.

Grilujte vzdy v zatvorenej rure.

Viyhrievajte pri grilovani cca 3 minuty v predstihu, nez
grilovany pokrm vlozite dovnutra.

Polozte kusky na grilovanie priamo na rost. Jednotlivy
grilovany kusok bude najlep$i, ked ho polozite do strednej
oblasti rostu. NavySe do vySkovej polohy 1 zasunte
univerzalnu panvicu, Stava z masa bude zachytena a rura
zostane CistejSia.

Vlyberte pokial mozno rovnako hrubé kusky na grilovanie.
Takto sa sfarbuju dohneda rovhomerne a zostanu pekne
Stavnaté. Solte rezne az po grilovani.

Obracaijte grilované kusky po 2/3 uvedeného ¢asu pripravy.
Vyhrievacie teleso na grilovanie sa neustale zapina a

vypina. To je normalne. Ako Casto sa tak deje, sa riadi
podfa nastaveného stupria grilovania.



Maso Obracajte kusky masa po polovici ¢asu pripravy.

Pokial je maso hotové, malo tv)y eSte 10 minut zotrvat’
vo vypnutej, zatvorenej rdre. Stava v mase sa tak moze
rovnomernejsie rozdelit.

Zavinte roastbeef po peceni do hlinikovej félie a nechajte
ho v rdre 10 minut lezat.

Pri brav€ovych masach s tu¢nou kozou narezte do kriza
kozu a polozte maso do riadu najprv tu¢nou koZzou smerom

dole.
Maso Hmotnost'  PrisluSenstvo  Vyskova Rezim Teplotav Cas
a riad poloha vyhrie- °C, stupen peceniav
vania grilovania minuatach
Hovéadzie maso
Hovadzie 1,0 kg zatvorené 2 = 200 - 220 100
dusené B Sm——
maso 1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Hovadzie 1,0 kg otvorené 2 = 210-230 60
file, medium —m—
1,5 kg 2 =2 200-220 80
Roastbeef, 1,0 kg otvorené 1 220-240 60
medium
Rezne, 3 Rost + 5+1 ) 3 15
cm hrubé, univerzalna
medium panvica
Telacie médso
Telacie 1,0 kg otvorené 2 = 190 - 210 110
pecené R E——
maso 1,5 kg 2 =2 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Telacie 1,5 kg otvorené 2 = 210 - 230 140
koleno
Bravéové mid-o
Pecene 1,0 kg otvorené 1 190-210 120
maso bez _—
tuénej 1,5 kg 1 180-200 150
koze (napr. ——
krkovica) 2,0 kg 1 170-190 170
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Maso Hmotnost’ PrisluSenstvo  Vyskova Rezim Teplotav  Cas
ariad poloha vyhrie- °C, stupen peceniav
vania grilovania minutach
Pecené maso 1,0 kg otvorené 1 190 - 210 130
s tu¢nou _—
kozou (napr.  1.5kg 1 180-200 160
pliecko) _—
2,0 kg 1 170-190 190
Bravéové filé 500 g Rost + 3+1 230-240 30
univerzalna
panvica
Bravéové 1,0 kg otvorené = 200-220 120
pec¢ené maso, — ——
chudé 1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg = 180-200 160
Kasselské 1,0 kg zatvorené 2 = 210-230 70
udené
rebierko s
kostou
Rezne, 2 cm Rost + 5+1 ] 3 15
hrubé univerzalna
panvica
BravCové Rost + 5+1 ] 3 10
medaildniky, 3 univerzalna
cm hrubé panvica
Jahnacie méso
Jahnaci 1,5 kg otvorené 2 190-210 60
chrbat s
kostou
Jahnacie 1,5 kg otvorené 1 160-180 120
stehno bez
kosti, medium
Maso zo zveriny
Srnéi chrbats 1,5 kg otvorené 2 (] 200 - 220 50
kostou
Srnéie stehno 1,5 kg zatvorené 2 = 210 - 230 100
bez kosti
Pecené maso 1,5kg zatvorené 2 [ 180 - 200 140
z diviaka
Jelenie 1,5 kg zatvorené 2 = 180-200 130
pecené maso
Kralik 2 kg zatvorené 2 [ 220-240 60
Sekana z500g otvorené 1 180-200 80
pecena masa
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Maso Hmotnost’” Prislusenstvo  Vyskova Rezim Teplota v Doba
ariad poloha vyhrie- °C, stupen peceniav
vania grilovania minutach
Klobasky Rost + 4+1 ) 3 15
univerzalna
panvica
Hydina Hmotnostné Udaje v tabulke sa vztahuju na neplnenu
hydinu pripravenu na pecenie.
Pokial grilujete priamo na roste, zasurite navySe
univerzalnu panvicu do vySkovej polohy 1. Stava z ryby
bude zachytend a rura zostane CistejSia.
Pri kacke a husi prepichnite kozu pod kridlami, tuk tak
moze odtiect.
Polozte celu hydinu najprv prsnou stranou dole na rost.
Obracajte po 2/3 uvedeného Casu pripravy. Kusy pe¢eného
masa ako morc¢acie rolované maso alebo morcacie prsia
obratte po polovici uvedeného €asu pripravy. Stvrtiny
hydiny obracajte po 2/3 €asu pripravy.
Hydina bude obzvlast chrumkavo vypecena, ked ju ku
koncu €asu pecenia potriete maslom, osolenou vodou
alebo pomarancovou Stavou.
Hydina Hmotnost'  PrisluSenstvo  Vyskova Rezim Teplotav  Cas
a riad poloha vyhrie- °C, stupenn peceniav
vania grilovania minatach
Kurca celé 1,2 kg Rost 2 220-240 60-70
Kurta s 1,6 kg Rost 2 210 - 230 80 -90
hmotnostou
nad 1200 g,
celé
Kurca po 500 g Rost 2 220-240 40-50
rozpolené
Kuracie po 150 g Rost 3 210-230 30-40
Stvrtiny
Kuracie po 300 g Rost 3 210-230 5-45
Stvrtiny 3
Kuracie prsia po 200 g Rost 3 ) 3 30-40
Kacica cela 2,0 kg Rost 2 190 - 210 100 - 110
Kacacie po 300 g Rost 3 240-260 30-40
prsia
Hus cela 3,5-4kg Rost 2 170-190 120 - 140
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Hydina Hmotnost’” Prislusenstvo  Vyskova Rezim Teplotav  Cas

ariad poloha vyhrie- °C, stupen peceniav
vania grilovania minutach

Husie stehna je 400 g Rost 3 220-240 40-50

Mlada 3,0 kg Rost 2 180-200 80-100

morka, cela

Morcacie 1,5 kg otvorené 1 200 - 220 110-130

rolované

maso

Morcacie 1,0 kg zatvorené 2 =2 180-200 80-90

prsia

Morc&acie 1,0 kg Rost 2 180-200 90-100

horné stehno

Ryby Pokial grilujete priamo na rostu, zasurite navyse
univerzalnu panvicu do vySkovej polohy 1. Tekutina bude
zachytend a rura zostane CistejSia.

Obracaijte kusky ryb po 2/3 uvedeného €asu pripravy.
Cela ryba sa nemusi obracat. Vlozte celu rybu do rury
v plavajucej polohe s chrbtovou plutvou smerom hore.
Nakrajany zemiak alebo mala Ziaruvzdorna nadoba v
bruchu rybe zabezpedi stabilitu. Pri filé pridajte niekolko
lyzi¢iek tekutiny na dusenie.

Ryba Hmotnost  PrisluSenstvo  Vyskova Rezim Teplotav Cas

ariad poloha vyhrie- °C, stupen peceniav
vania grilovania minuatach

Ryba cela po cca Rost 2 ] 2 20-25

3009

1,0 kg Rost 2 200-220 45-55
1,5kg Rost 2 190-210 60-70
2,0 kg zatvorené 2 O 190-210 70-80

Rybia porcia, Rost 3 ] 2 20-25

3 cm hruba

Rybie filé zatvorené 2 = 210-230 25-30
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Tipy na pecenie a
grilovanie

Pre hmotnost peceného
masa nie su v tabulke
uvedené ziadne udaje.

Zvolte udaje, ktoré zodpovedaju bezprostredne
nasledujucej nizSej hmotnosti a predizte ¢as tepelne;j
pripravy.

Ako mézete zistit, Ci je
pecené maso hotové.

Pouzivajte teplomer na maso (je mozné ho dostat v
odbornej predajni) alebo vykonajte ,skusku lyzickou®.
Pritlacte lyZickou na méaso. Pokial sa zdanlivo javi pevné,
je hotové. Pokial je poddajné, potrebuje esSte trosku Casu.

Pecené maso je prili§ tmavé
a koérka miestami spalena.

Preverte vySku zasunutia a teplotu.

Méaso vyzera dobre, ale
Stava je pripalena.

Zvolte nabuduce mensi riad na pec€enie alebo pridajte viac
tekutiny.

Pecené maso vyzera dobre,
ale Stava je prili§ svetla a
vodnata.

Zvolte nabuduce vacsi riad na pe€enie a pouZite menej
tekutiny.

Pri polievani masa vznika
vodna para.

Toto je fyzikalne podmienené a normalne. Velka ¢ast
vodnej pary unika otvorom na vystup pary. Méze sa zrazit
na chladnejSom obsluznom paneli alebo na prifahlom
nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda.
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Mierne pecenie

Vhodny riad

Takto budete postupovat’

Pokyny na mierne pecenie
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Mierne pecenie, oznacované tiez ako pecenie pri nizkych
teplotach, je idealnou metddou tepelnej pripravy pre vSetky
jemné kusky masa, ktoré maju byt upecené vnutri doruzova
alebo blansirované. Maso zostane velmi stavnaté a podari
sa pripravit velmi jemné. Vase vyhoda: Mate vela priestoru
pri planovani menu, pretoze mierne pe¢ené maso je mozné
bez problémov udrziavat pri nalezitej teplote.

Pouzivajte plochy riad, napr. servirovaci podnos z
porcelanu alebo skleneny pekac bez veka. Otvoreny riad
vzdy zasurite do vySkovej polohy 2 na rost.

1. Zvolte rezim vyhrievania horny/spodny [Z] a nastavte
teplotu medzi 70 a 90 °C. Rdru v predstihu vyhrejte a
predhrejte pritom zaroven i riad.

2. Na panvici silne rozpalte tuk. Maso zo vSetkych stran,
tiez na koncoch, ostro oprazte a okamzite dajte na
predhriaty riad.

3. Riad s masom dajte zase do rury a mierne ho dopekajte.
Pre vacsinu kuskov mésa je idealna teplota mierneho
dopekania 80 °C.

Pouzivajte iba Cerstvé, bezchybné maso. Starostlivo
odstrante Slachy a tu¢né okraje. Tuk vytvara pri miernom
peceni silnu charakteristicku chut.

VacsSie kusky masa sa nemusia obracat.

Mé&so je mozné po miernom dopekani rovno nakréjat. Cas
na odlezanie nie je potrebny.

Vdaka tejto zvlastnej metdde peCenia maso vyzera zvnutra
ruzovo. To ale neznamena, Ze je surové alebo prilis
nedopecené.



Pokial chcete ziskat Stavu z masa, pecte maso v
zatvorenom riade. Zohladnite ale, Ze sa €as pripravy skrati.

Aby ste sa presvedCili, Ze je maso upecené, pouzite
teplomer na pecene. Teplota vnutri peCeného masa 60 °C
by mala byt udrzovana najmenej 30 minut.

Tabulka Pre mierne pecenie su vhodné vSetky jemné Casti hydiny,
hovadzieho, telacieho, brav€ového a jahnacieho masa. Cas
mierneho dopekania sa riadi Sirkou masa a jeho vnutornou
teplotou.

Pokrm Hmotnost Vyskova  Rezim Teplota Cas Cas

poloha vyhrie- v°C osmazenia mierneho
vania v dopekania
minatach v
hodinach

Hydina

Morcacie prsia 1000 g 2 O 80 6-7 4-5

Kacacie prsia” 300-400g 2 = 80 3-5 2-21/2

Hovédzie maso

Hovadzie maso ccalbkg 2 O 80 6-7 41/2-5

(napr. bok) Sirka 6 1/2

-7cm

Hovadzie filé, celé cca 1,5kg 2 = 80 6-7 5-6

Roastbeef, Sirka 5 cca 1,5kg 2 [ 80 6-7 4-5

-6cm

Hovéadzie rezne, 2 O 80 5-7 80-110

Sirka 3 cm min.

Telacie maso

Telacie maso Sirka6 cca1,5kg 2 O 80 6-7 5-6

-7 cm (napr. horna

polovica panvy)

Telacie filé cca 800g 2 = 80 6-7 3-31/2

Brav€ové maso

Chudé bravcové ccalbkg 2 O 80 6-7 5-6

maso (napr.

svieckova) Sirka 5

-6cm

Bravcové filé, celé cca 500g 2 = 80 6-7 21/2-3

Jahnacie méaso

Jahnfaci chrbat, cca 200g 2 = 80 5-6 11/2-2

celéy

* Pre chrumkavu kozu kacacie prsia po miernom peceni kratko pecte v panvici.
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Tipy na mierne
pecenie

Mierne dopekané méaso
nie je také horuce ako
konvenéne pec¢ené maso.

Aby pe€ené maso prilis rychlo nevychladlo, nahrejte
taniere a podavajte Stavu resp. omacku velmi horucu.

Mierne dopekané méaso
chcete udrzat’ v nalezitej
teplote.

Znizte po miernom dopekani teplotu na 70 °C. Malé kusky
masa moOzu byt udrzané v nédlezitej teplote az 45 minut,

velké az dve hodiny.

Nakypy, zapekanie,
hrianky

Pokial grilujete priamo na roSte, zasurite navyse

univerzalnu panvicu do vySkovej polohy 1. Rura zostane

CistejSia.

Postavte riad vzdy na rost.

Cas pn’prgvy nakypu je zavisly od velkosti riadu a vysky
nakypu. Udaje v tabulke su len orientacné hodnoty.

Nakypy Prislusenstvo  Vyskova Rezim Teplota Cas

ariad poloha vyhrie- v °C pecenia v
vania minutach

Nakyp sladky Forma na 2 = 180-200 50-60
nakyp

Soufflee Forma na 2 = 180 - 200 35-45
nakyp
Formicky na 2 =2 200-220 20-25
porcie

Rezancovy nakyp Forma na 2 = 200-220 40-50
nakyp

Lasagne Forma na 2 (] 180-200 40-50
nakyp

Zapekané zemiaky, surové 1 Forma na 2 160-180 60-80

prisady, do vySky max. 4 cm  nakyp
2 Formy na 1+3 150-170 60-80
nakyp

Hrianka zapecena, 4 kusy Rost 4 ) 3 7-10

Hrianka zapecena, 12 kusov  Rost 4 ) 3 5-8
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Hotové vyrobky

Dbajte na udaje vyrobcu na obale.

Pokial prisluSenstvo obkladate papierom na pecenie,
zvazte, Ci je papier na pecenie pre tieto teploty vhodny.
Prispdsobte velkost papiera pokrmu.

Vysledok pripravy je velmi zavisly na potravinach.

Predbezné zafarbenie dohneda a nepravidelnosti méze

vykazovat' uz surovy tovar.

Pokrm Prislusenstvo Vyskova  Rezim Teplotav  Cas
poloha vyhrie- °C, stupen peceniav
vania grilovania minuatach

Pizza mrazena
Pizza s tenkym Univerzalna panvica 2 200-220 15-25
podkladom Univerzalna panvica

+ rost 3+1 180-200 20-30
Pizza s hrubym Univerzalna panvica 2 170-190 20-30
podkladom Univerzalna panvica

+ rost 3+1 170-190 25-35
Pizza Baguette Univerzalna panvica 3 170-190 20-30
Minipizza Univerzalna panvica 3 EN 190-210 10-20
Pizza chladend, predhriat Univerzalna panvica 1 2 180 - 200 10-15
Zemiakové vyrobky, mrazené
HranolCeky Univerzalna panvica 3 2 190-210 20-30

Univerzalna panvica

+ plech na pegenie 3+ 1 180-200  30-40
Krokety Univerzalna panvica 3 190-210 20-25
Zemiakoveé placky, Univerzalna panvica 3 By 200 - 220 15-25
plnené zemiakové
tasticky
Pecivo mrazené
Zemla, bageta Univerzalna panvica 3 2] 180 - 200 10-20
Pracliky (tvarované Univerzalna panvica 3 EN 200-220 10-20

suroveé cesto)
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Pokrm Prislu$enstvo Vyskova  Rezim Teplotav Cas

poloha vyhrie- °C, stupen peceniav
vania grilovania minatach
Pecivo predpecené
Zemle alebo bagety na Univerzalna panvica 2 = 190-210 10-20
rozpecenie Univerzalna panvica
+ rost 3+1 160-180 20-25
Knedlicky zo zeleniny alebo drveného obilia, mrazené
Rybie prsty Univerzalna panvica 2 220 - 240 10-20
Kuracie tyCinky a nugety  Univerzalna panvica 3 B 200 - 220 15-25
Zavin mrazeny Univerzalna panvica 3 190-210 30-35

Zvlastne pokrmy
Na vasom pristroji mézete nastavit teploty od 30 do 300 °C.
Krémovy jogurt sa vam na 40 °C podari rovnako dobre ako
kypré kysnuté cesto.

Jogurt Uvedte mlieko (3,5 % tuku) do varu, ochladte na 45 °C.
VmieSajte 150 g jogurtu. Naplrite do $alok alebo malych
poharov twist off a polozte prikryté na rost. Predhrievajte 5
minut na 45 °C. Potom pripravujte, ako je uvedené.

Nabratie kysnutého cesta  Pripravujte kysnuté cesto ako obvykle. Dajte ho do

na objeme ziaruvzdorného riadu z keramiky a prikryte ho. Vyhrevny
priestor 5 - 10 minut predhrejte. Vypnite pristroj a postavte
cesto kvoli nabratiu na objeme do vyhrevného priestoru.

Pokrm Riad Vyskova Rezim Teplota Cas
poloha vyhrie- v°C pripravy
vania
Jogurt Salky alebo 1 = 40 6 - 8 hodin

pohare twist off
postavte na rost
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Pokrm Riad Vyskova Rezim Teplota v °C Cas
poloha vyhrievania pripravy
Kysnutie cesta Ziaruvzdorny Postavte Predhriat na 5-10 min.
riad na dno 50 °C, pristroj
vyhrevného vypnut, kysnuté 20 - 30 min.
priestoru cesto dat' do
vyhrevného
priestoru
Rozmrazovanie

Vyberte zmrazené potraviny z obalu a vo vhodnom riade
ich postavte na rost.

Prosime, dbajte na udaje vyrobcov na obale.

Casy rozmrazovani sa riadia podla druhu a mnozstva

potravin.

Polozte hydinu na tanier prsnou stranou smerom dole.

Pokrm PrisluSenstvo Vyskova Rezim Teplota
poloha vyhrievania v°C

Citlivé zmrazené pokrmy Rost 1 30°C

Napr. smotanové torty, torty

s maslovym krémom, torty s

Eokolédovou alebo cukrovou

glazurou, ovocie a pod.

Ostatné mrazené vyrobky Rost 1 50 °C

Kurcata, udeniny a maso, chlieb a
zemle, kolace a iné pecivo

Upozornenie

Osveltenie rary do 60 °C nesvieti. Tak je umoznena
optimalna jemna regulacia teploty.
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Susenie

Pouzivajte iba bezchybné ovocie a zeleninu a riadne ich
umyte. Nechajte ich dobre odkvapkat’ a utrite ich.

Zasunte univerzalnu panvicu do vyskovej polohy 3, rost
do vyskovej polohy 1. Vylozte univerzalnu panvicu a rost
papierom na pecenie alebo pergamenovym papierom.

Velmi §tavnaté ovocie alebo zeleninu niekolkokrat obratte.
Vysu$ené ovocie okamzite po suSeni oddelte od papiera.

Hmotnost’ Vyskova Rezim Teplotav °C Cas trvania,
poloha vyhrievania hodiny

600 g kolieska jablk 1+3 80 ccab

800 g kusky hrusiek 1+3 80 cca 8

1,5 kg slivky alebo ringloty 1+3 80 cca 8-10

200 g kuchynskeé korenie, oCistené 1+3 80 cca11/2

Zavaranie

Priprava
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Pohare a gumové kruzky musia byt Cisté a v poriadku.
Pouzivajte pokial mozno rovnako velké pohare. Udaje

v tabulkach sa vztahuju na jednolitrové okruhle pohare.
Pozor! Nepouzivajte Ziadne vacsie alebo vysSie pohare.
Vie€ka by mohli prasknut. Pouzivajte iba bezchybné ovocie
a zeleninu. Riadne ich umyte.

Naplrite ovocie a zeleninu do poharov. Okraje poharov
eventualne este raz otrite. Musia byt Cisté. PoloZte na
kazdy pohar jeden mokry gumovy kruzok a vie¢ko. Uzavrite
pohare svorkami.

Nekladte do vyhrevného priestoru viac nez Sest’ poharov.



Takto budete nastavovat’

Zavaranie ovocia

Uvedené Casy v tabulkach su orientacné hodnoty. Tieto
moézu byt ovplyvnené okolitou teplotou, po¢tom poharov,
mnozstvom a teplotou obsahu poharov. Nez budete
prepinat’ alebo vypinat, presvedcte sa, Ze to v poharoch
poriadne perli.

1. Zasunite univerzalnu panvicu do vySkovej polohy 2.
Postavte pohare tak, aby sa vzajomne nedotykali.

2. Nalejte % litra horucej vody (cca 80 °C) do univerzalnej
panvice.

3. Zavrite dvere rury.

4. Nastavte spodny ohrev L.

5. Nastavte teplotu na 170 az 180 °C.

6. Spustite raru.

Po 40 az 50 minutach vystupuju v kratkych intervaloch
bublinky. Raru vypnite.

Po 25 az 35 minutach dalSieho ponechania v rare pohare
z vyhrevného priestoru vyberte. V pripade dlhSieho

chladnutia vo vyhrevnom priestore by sa mohli vytvarat
zarodky, ¢o napom0ze kvaseniu zavareného ovocia.

Ovocie v jednolitrovych
poharoch

Od zaciatku perlenia Ponechanie v rure

Jablka, ribezle, jahody vypnut cca 25 minut
Ceresne, marhule, broskyne, vypnut cca 30 minut
egreSe

Jabléna kasa, hrusky, slivky vypnut cca 35 minut

Zavaranie zeleniny

Hned ako za¢nu v poharoch vystupovat bublinky, znizte
teplotu na 120 az 140°C, podla druhu zeleniny cca 35 az
70 minut. Potom rdru vypnite a vyuzite jej dochadzajuce
teplo

Zelenina so studenym
roztokom v jednolitrovych
poharoch

Od zaciatku perlenia Ponechanie v rure

Uhorky

- cca 35 minut

Cervena repa

cca 35 minut cca 30 minut

Kapusta

cca 45 minut cca 30 minut

Fazufa, kaleraby, ¢ervené

cca 60 minut cca 30 minut
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Zelenina so studenym Od zaciatku perlenia Ponechanie v rare
roztokom v jednolitrovych

poharoch
Hrach cca 70 minut cca 30 minut
Vybratie poharov Neodkladajte horiice pohare na studeny alebo mokry

podklad. Mohli by prasknut.

Akrylamid v potravinach

Ktoré pokrmy su Akrylamid vznika predovsetkym pri vyrobkov z obilia alebo

postihnuté? zemiakoch, ktoré sa pripravuju pri vysokych teplotach ako
napr. zemiakoveé Cipsy, hranol€eky, hrianky, zemle, chlieb,
jemné pecivo (keksy, pernik, spekulatius).

Tipy na pripravu pokrmov s nizkym obsahom
akrylamidu

VSeobecne Casy tepelného spracovania ¢o najviac skratte.
Pecte pokrmy dozlatista, nie prili§ dohneda.
Velké, objemné mnozstvo obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie S hornym/spodnym ohrevom max. 200 °C, s hordcim
vzduchom 3D alebo hortcim vzduchom max.180 °C.

Placky S hornym/spodnym ohrevom max. 190 °C, s hortcim
vzduchom 3D alebo hortcim vzduchom max.170 °C.
Vajce alebo vajecny zltok znizuje tvorbu akrylamidu.

Hranol&eky z rary Rozlozte ich rovhomerne a v jednej vrstve na plech.
Pecte miniméalne 400 g na jeden plech, aby hranolCeky
nevyschli.
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Skusobné pokrmy

Tieto tabulky boli zhotovené pre skiSobné Ustavy, aby sa

zjednodusilo skusanie a testovanie réznych pristrojov.

Podra EN/IEC 60350.

Pecenie Pri peCeni na dvoch urovniach vzdy zasunte univerzalnu
panvicu nad plech na pecenie. Pri peCeni na 3 urovniach
univerzalnu panvicu zasunte doprostred.

Striekané cesto na cukrovinky: Su¢asne zasunuté plechy
nemusia byt su¢asne hotové.

Jablény kola¢ na 2 urovniach:

Polozte nad seba tmavé rozkladacie formy.

Jablény kolag na 1 urovni:

Postavte tmavé rozkladacie formy s medzerou vedla seba.
Kolac¢ v rozkladacich formach z bieleho pocinovaného
plechu: Peéte s hornym/spodnym ohrevom (5] na 1 Grovni.
Miesto rostu pouzivajte univerzalnu panvicu a polozte na
fu rozkladacie formy.

Pokrm Prislusenstvo a Vyskova Rezim Teplota v Cas peéenia

riad poloha vyhrie- °C, stupen v minutach
vania grilovania

Striekané plech na pecenie 3 = 160 - 180 20-30

cesto na plech na pecenie
cukrovinky  univerzalna panvica 3 160 - 180 20 - 30
+ plech na pecenie  3+1 140 - 150 30-40
univerzalna panvica
+ 2 plechy na 1+3+5 130 - 150 40 -50
pecenie
SusSienky plech na pecenie 3 = 160 - 180 20-25
predhriat univerzalna panvica
+ plech na pegenie 3+1 150 - 170 25-30
univerzélna panvica 1+3+5 140 - 160 25-30
+ 2 plechy na
pecenie

SusSienky plech na pecenie 3 160 - 180 20-25
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Pokrm PrisluSenstvo a Vyskova Rezim Teplota v Cas peéenia
riad poloha vyhrie- °C, stupen v minutach
vania grilovania
Piskot Rozkladacia forma 2 = 160-180 30-40
predhriat  na rostu
Piskot Rozkladacia forma 2 160-180 30-40
na roste
Kysnuty univerzalna panvica 3 ] 160-180 40-50
kolac univerzalna panvica
univerzalna panvica 3 160-180 40-50
+ plech na peCenie  3+1 150-170 50-60
Jabl¢ny Rost + 1 ] 200-220 70-80
kolac 2 rozkladacie formy
@20 cm
2 Rosty + 143 190-210 70-80
2 rozkladacie formy
020 cm
Grilovanie Pokial potraviny ukladate priamo na rost, zasunte do
vyskovej polohy 1 navy$e i univerzalnu panvicu. Tekutina
bude zachytena a rura zostane CistejSia.
Pokrm PrisluSenstvo =~ VySkova Rezim Teplota v Cas peéenia
a riad poloha vyhrie- °C, stupen v minuatach
vania grilovania
Opecenie Rost 5 ] 3 V2-2
hrianky
Predhriat 10
minut
Beefburger, Rost + 4+1 ] 3 25-30
12 kusov* univerzalna
nepredhrievat panvica

* Po 2/3 ¢asu pripravy obratte.
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Montazny navod

HBA 36B650

BM-311-01












Priprava nabytku - obrazok 1

* Len odborna instalacia podla tohto
montazneho navodu zaruci bezpecné
pouzivanie. Za Skody spbsobené
nespravnou instalaciou ruci firma, ktora
vykonava instalaciu.

» Nabytok na instalaciu musi byt odolny voci
teplote az do 90°C, prilahlé predné hrany
nabytku az 70°C.

» VSetky vyrezové prace na nabytku
a pracovnej doske vykonaijte pred
nasadenim spotrebicov. Odstrante piliny,
funkcie elektrickych ¢asti by mohli byt
negativne ovplyvnené.

« Pozor pri montazi! Casti, ktoré su
pristupné pri montazi, mézu mat’ ostré
hrany. Aby ste zabranili Urazu, pouzivajte
ochranné rukavice.

» Zasuvka na pripojenie spotrebi¢a musi
byt umiestnena v oblasti vySrafovanej
plochy B alebo mimo priestor zabudovania
spotrebica.

» Medzi spotrebi¢om a prifahlymi prednymi
hranami nabytku musi byt otvor 5 mm.

» Nepripevneny nabytok pripevnite k stene
bezne predavanym uholnikom C.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou

- obrazok 1

Medzi nabytkom je nutny vetraci

otvor. Pracovnu dosku pripevnite k
zabudovanému nabytku. Ak zabudovanu
ruru in$talujete pod varnu dosku, riadte sa
montaznym navodom pre varnu dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke -
obrazok 2 + 4

Spotrebi¢ mbézete zabudovat tiez do
vysokej skrinky. Kvéli vetraniu rary musi byt
medzi stenou a spotrebi¢om medzera cca
20 mm. Spotrebi¢ umiestnite maximalne do
takej vysky, aby ste mohli bez problémov
vyberat plechy na pecenie.

Zabudovanie do rohu - obrazok 3
Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebica,
je nutné pri instalacii do rohu dodrzat
rozmery D. Rozmer E zavisi na hribke
prednej hrany nabytku pod madliom.

Pripojenie spotrebic¢a

Spotrebi¢ zodpoveda stupriu ochrany

| a mbéze byt pripojeny len kablom

s ochrannym vodi¢om. Pri v§etkych
inStalanych pracach musi byt spotrebi¢
odpojeny od siete. Spotrebi¢ mbéze byt
pripojeny len pomocou napajacieho kablu,
ktory je sucastou prislusenstva. Pripojte
napajaci kabel na zadnej strane spotrebica
(zacvaknut!). DIhSi privodny kabel mozete
ziskat v autorizovanom servise. V pripade
vymeny moze byt pouzity kabel, ktory
ziskate v autorizovanom servise. Ochrana
proti dotyku musi byt zaistena instalaciou.

Napajaci kabel so zastrékou s
ochrannym kontaktom

Spotrebi¢ sa mdze pripajat len do
predpisovo nainstalovanej sietovej zasuvky
s ochrannym kolikom.

Ak zasuvka nie je po zabudovani spotrebica
pristupna, musi sa na strane instalacie
pouzit isti¢ vSetkych pdlov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Napajaci kabel bez zastrcky s
ochrannym kontaktom

Elektrické pripojenie méze vykonavat len
koncesovany odbornik. Plati pre neho
ustanovenie regionalneho dodavatela
elektriny. Pri indtalacii sa musi pouzit viac
polovy isti¢ so vzdialenostou kontaktov
minimalne 3 mm. Identifikujte fazové
vodic¢e a nulovy vodi¢ v zasuvke. V
pripade nespravneho pripojenia méze
dojst’ k poSkodeniu spotrebica. Pripojenie
vykonavajte len podla schémy pripojenia.
Napatie vid' typovy stitok. Pri zapojeni
vodi¢ov dodrziavajte farebné rozliSenie:

zeleno - Zlty ochranny vodi¢ @
modry nulovy vodi¢
hnedy faza (krajny vodic)



Len pre Velku Britaniu a Australiu
Nepripajajte pomocou 13 A zastrcky ani
nepouzivajte 13 Aistic.

Len Svédsko, Finsko a Nérsko
Spotrebi¢ mbdzete pripojit aj pomocou
prilozenej zastr€ky s ochrannym kontaktom.
Zastr€ka musi byt pristupna aj po
dokonéeni instalacie. Ak tomu tak nie je, je
nutné na strane instalacie rovnako pouzit
viac polovy isti¢ so vzdialenostou kontaktov
min. 3 mm.

Pripevnenie spotrebica - obrazok 5

* Spotrebi¢ Uplne zasunte a vyrovnajte na
stred.

* Spotrebi¢ priskrutkujte.

* Medzera medzi pracovnou doskou a
spotrebiCom sa nesmie zakryvat ziadnymi
pridavnymi liStami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte od siete. Uvolnite
pripevnovacie skrutky. Spotrebi¢ mierne
nadvihnite a Uplne vytiahnite.



Uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode
Vazeny zékaznik,
Podla § 13, odst.5 zakona €. 22/97 Zb. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované

spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s. r. 0. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona €. 22/97 Zb a prislusnych nariadeni viady.

Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na v8etky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotfebiCe s. r. 0.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku. Montaz a instalacia spotrebica
musi byt vykonana v sulade s vyhlagkou UBP SR &.718/2002 Z. z. sUvisiacich predpisov a noriem v
plathom zneni. Pred montézou vyrobku je nutné, aby boli splnené vSetky podmienky pre pripojenie
na inZinierske siete podla platnych noriem a podla navodu na pouZitie.

Zaruéné podmienky

* na vyrobok sa poskytuje zaru€na doba 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujucim

* pri reklamacii je podmienkou predlozit platny darovy doklad o kupe vyrobku (napr. pokladni¢ny
blok, fakturu a pod.)

* ak vyrobok je pouzivany k inému nez vyrobcom stanovenému ucelu, alebo je vyrobok pouzivany
v ramci predmetu obchodnej Cinnosti, poskytuje sa zaru¢na doba 6 mesiacov odo dia zakupenia,
nakolko spotrebiCe su ur€ené vyhradne pre pouzitie v domacnosti

* za vadu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajice absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cistenia,
nadmernym pouZzivanim vyrobku

* zaru¢na doba neplynie po dobu, po ktoru kupujuci neméze uzivat tovar pre jeho vady, za ktoré
zodpoveda predavajuci

* ak nebude zistena Ziadna zavada, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava alebo bude
zistena zavada nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

« zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruénom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotrebice. s.r.o. organizaéna
zlozka Bratislava zanika, ak:

« je necitatelny vyrobny §titok, alebo na vyrobku chyba

* Udaje na zaru¢nom liste, pripadne na doklade o predaiji sa liSia od udajov uvedenych na
vyrobnom $titku spotrebica

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

« vyrobok bol neodborne namontovany, alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou
opravnenou v zmysle vyhlagky UBP SR &.718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a
spotrebice s elektrickym napajanim 400 V, ako i na spotrebiCe dodavané bez elektrického kabla,
pripadne bez elektrickej koncovky

* bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou

« zavada na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov, alebo prisluSenstva

* sa jedna o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena,
neodborného zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.




AQUA
STOP

RozsSirena zaruka nad ramec zakona

Pri pra€kach a umyvackach riadu sériovo vybavenych systémom AquaStop, je vyrobcom
poskytnuta na toto zariadenie zaruka po celt dobu zivotnosti spotrebica, a to ako na funkciu
zariadenia AquaStop, tak aj na Skody, ktoré vzniknu preukazatelne poruchou tohoto zariadenia.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozorfiuje na to, ze vyrobok po skonéeni jeho
zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do Specialnej zberne
odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.

VaSou podporou spravnej likvidacie pomahate ziskat opat cenné suroviny a chranit tak zivotné
prostredie. DalSie informéacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom urade, v zberni
odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu, spracovanie, recyklaciu a
ekologické zneskodrnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.

Prehlasenie o hygienickej nezavadnosti vyrobkov

VSetky vyrobky distribuované spolocnostou BSH domaci spotfebi€e s.r.0. a prichazajuce
do styku s potravinami spifiaji poZiadavky o hygienickej nezavadnosti podla zakona

€. 258/2000 Zb., vyhlasky 38/2001 Zb. Toto prehlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky
prichadzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s.r.o.

»Spotrebi¢ nie je ur€eny pre pouzitie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami, alebo s nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak im osoba
zodpovedna za ich bezpecnost neposkytne dohlad a alebo ich nepoucila o pouzivani spotrebi¢a.”




ZOZNAM SERVISNYCH STREDISK

PsC Mesto Adresa prevadzky Servisné stredisko Web E-mail Telefén 1 Teleféon 2
085 01 | Bardejov Partizanska 14 Peter Spik peter.spik@slovanet.sk 054/4746227 | 0905400019
811 07 | Bratislava Mytna 17 Viva elektroservis www.vivaservis.sk servis@vivaservis.sk 02/45958855 | 0905722111
841 02 | Bratislava Trhovéa 38 TECHNO SERVIS BRATISLAVAS . 0. www.technoservis.sk technoservis@nextra.sk 02/64463643 | 0907778406
945 01 | Komarno Mesaéna 20 LASER Komarno spol. s r.o. www.laser-kn.sk servis@laser-kn.sk 035/7702688 | 0915222454
040 01 | Kosice Komenského 14 Ing. Lubor Kolesar Kubis kubisservis@mail.t-com.sk 055/6221477 | 0905894769
071 01 | Michalovce Ul.Obrancov mieru 9 | ELEKTROSERVIS VALTIM valiska.lubomir@stonline.sk | 056/6423290 | 0903855309
949 01 | Nitra Spojovacia 7 EXPRES servis Anna EImanova expresservis@naex.sk 037/6524597 | 0903524108
920 01 | Piestany Zilinska 47 Domoss Technika a.s. www.domoss.sk servis@domoss.sk 033/7744810 | 033/7742417
058 01 | Poprad Tovarenska ul.¢.3 TATRACHLAD POPRAD s.r.o0. www.tatrachlad.sk tatrachlad@tatrachlad.sk 052/7722023 | 0903906828
080 05 | PreSov Svabska 6695/57A BARAN servis - Baran Lubo$ www.baranservis.sk baranservis@stonline.sk 051/7721439 | 0903904572
971 01 | Prievidza V.Clementisa 6 ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter www.peterpaviicek-elektroservis.sk | paviicek elektroservis@stonline.sk | 046/5485778 | 0905264822
979 01 | Rimavska Sobota | Malohontska 2594 N.B.ELEKTROCENTRUM nbelektrocentrum@stonline.sk | 047/5811877 | 0905664258
034 72 | Ruzomberok Liptovska Luzna 496 | E servis elektro spotrebiCov elpra@speednet.sk 044/4396413 | 0905577817
911 08 | Trencin Mateja Bela 37 Jozef Roznik www.bshservis.sk roznik@bshservis.sk 0903702458
960 01 | Zvolen Hviezdoslavova 34 STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk | 045/5400798 | 0905259983
01001 | Z Komenského 38 M-SERVIS Mare§ Jaroslav www.m-servis.sk mservis@zoznam.sk 041/5640627






