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cz PouZiti podle urcenf

Doplriujici informace o vyrobcich, pfislusenstvi,
néhradnich dilech a sluzbach mdzete najit na
www.siemens-home.com

Pouziti podle uréeni

Pozorné si prectéte tento navod k pouziti
pfistroje. Jenom tak miZete Vas pristroj
bezpelné a spravné obsluhovat. Veskeré
dokumenty si peclivé uschovejte pro pozdéjsi
pouziti nebo pro pfipadného dalsiho majitele.
Tento pfistroj je uréen pouze pro vestavné
pouZiti v kuchyriské lince. Dbejte na pokyny
specidlniho montazniho navodu.

Po vybaleni zkotrolujte pfistroj kvdli pfipadnym
vadam. Je-li pfistroj poskozen, nepfipojujte ho
k siti.

Umisténi zasuvky do pfistroje smi provadét
pouze koncesovany elektrikaf. Zaruka

vyrobku se nevztahuje na neodborné

pfipojeni a nasledné poskozeni pfistroje.
Pfistroj je uréeny pouze k pouZitf

v domdcnosti. PouZivejte pfistroj vyhradné

k pfipravé pokrmd a napoju. PFistroj v provozu
nesmi byt ponechdn bez dozoru. NepouZivejte
pfistroj mimo domacnost.

Déti starsi 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo osoby s nedostatkem zkuSenosti nebo
védomosti smi pfistroj pouZzivat pouze pod
dohledem odpovédné osoby nebo pokud byly
odpovédnou osobou pouceny a pochopily
rizika, kterd z pouziti mohou vyplyvat.

Dé&ti ti nesm{ s pfistrojem hrat. Cisténi a udrzbu
smi provadét déti od 8 let, a to pouze pod
dozorem odpovédné osoby.

UdrZujte déti mladsi 8 let mimo dosah pfistroje
a sitového kabelu.

PrisluSenstvi vkladejte do peciciho prostoru
vzdy spravnym zplsobem — “Prislusenstvi” na
strané 10



Dllezité bezpeénostni
pokyny
VSeobecné pokyny

A\Varovani

Nebezpedi pozaru!

= Umisténi hoflavych nebo vybusnych pfedmétd
do peciciho prostoru mliZze zpUsobit pozar.
Nikdy neumistujte do peciciho prostoru
hoflavé nebo vybusné pfedméty. Nikdy
neotevirejte dvitka pfistroje, jestlize se uvnitf
tvofi dym. Pfistroj vypnéte a odpojte od
hlavniho vedeni nebo vypnéte elektricky jisti¢
v pojistkové skfini.

= Pfi otevfeni dvifek pfistroje se vytvofi
prdvan. Pokud do kontaktu s topnym
télesem prijde pecici papir, mlze vzplanout.
Béhem predehfivani pfistroje nepokladejte
pecici papir volné na pfislusenstvi. Vzdy je
tfeba pecici papir zatizit pomoci nadoby
nebo plechu na peceni. Pecicim papirem
pokryvejte jen nezbytné nutny povrch. Pecici
papir nesmi vy€nivat za okraje pfislusenstvi.

A\Varovani

Nebezpedi popaleni!

= Béhem provozu se pfistroj zahfiva. Nedotykejte
se nikdy povrchu peciciho prostoru ani topnych
téles. Pfed kontaktem s pecicim prostorem
vyckejte, dokud pfistroj zcela nevychladne.
Déti udrzujte mimo dosah pfistroje.

= PFislusenstvi a kuchyriské nacini se pfi provozu
zahfiva. PouZivejte vidy kuchyriské chriapky pfi
vyjimani pfislusenstvi a kuchyriského nécini.

= Alkoholové vypary se v pecicim prostoru mohou
vznitit. Proto nepfipravujte nikdy
v pecicim prostoru pokrmy s vysokym obsahem
alkoholu. Pouzivejte pouze tekutiny s nizkym
obsahem alkoholu. Otevirejte dvitka pfistroje
opatrné.

A\Varovani

Nebezpecdi opareni!

= Jednotlivé &asti pfistroje se béhem provozu
zahfivaji. Nedotykejte se rozpalenych &asti
a udrzujte déti mimo dosah pfistroje.

= Pfi otevirani dvitek maze uniknout horka péara.
PFi urcité teploté para nemusi byt viditelna. Pfi
otevirani pfistroje nestljte v jeho tésné
blizkosti. Dvifka pfistroje opatrné otevirejte.
UdrZujte déti v dostate¢né vzdalenosti od
pfistroje.

=V rozpéleném pecicim prostoru mize vznikat
z vody horka péra. Nikdy nenalévejte vodu
do rozpéleného peciciho prostoru.

DileZité bezpecnostni pokyny cz

A\Varovani

Nebezpedi Grazu!

= Poskrabanim skla dvitek pfistroje miize
vzniknout prasklina. NepouZivejte na sklo
Skrabku, ostré ¢i abrazivni Cistici pomUcky
nebo prostfedky.

= Klouby dviFek se pfi otevirani a zavirani
pfistroje pohybuji a mohou Vas pfiskfipnout.
Nesahejte do prostoru kloubt dvifek.

A\Varovani

Nebezpeél' razu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecne Opravy
nebo vyménu sitového kabelu sméji
provadét jen servisni technici vyskolen{
vyrobcem. V pfipadé vady pfistroje jej
vypnéte a odpojte od hlavniho vedeni nebo
vypnéte elektricky jisti¢ v pojistkové skini.
Informujte zékaznicky servis.

= Kabelova izolace elektrickych pfistrojli se mize
pfi kontaktu s horkymi ¢astmi pfistroje
poskodit. Pfivodni kabely elektrickych
spotiebicl nikdy nesvirejte horkymi dvitky
pfistroje.

= NepouZivejte vysokotlaké Cistice nebo parni
Cisti¢e, mohou vést k trazu elektrickym
proudem.

= Vadny pfistroj mdZe zpUsobit traz elektrickym
proudem. Vadny pfistroj nikdy nezapinejte.
Pfistroj odpojte od hlavniho vedeni nebo vypnéte
elektricky jisti¢ v pojistkové skfini. Informujte
zakaznicky servis.

A\Varovani

Riziko magnetizmu!

V ovladacim panelu nebo v ovladacich prvcich
jsou umistény permanentni magnety. Mohou
ovlivnit elektronické implantéty jako napf.
kardiostimuldtory nebo inzulinové pumpy.
Uzivatelé elektronickych implantatt nesmfi
pobyvat v tésnéjsi blizkosti nez 10 cm od
ovladaciho panelu.

Halogenova zarovka

/A\Varovani

Nebezpedi zasahu elektrickym proudem!
Kontakty objimek svétel v pecicim prostoru jsou
pod proudem. Pfed vyménou Zarovek vypnéete
pfistroj a vytdhnéte sitovou zastrcku nebo
vypnéte pojistky.



cz Pficiny poskozeni

PFic¢iny poskozeni
Vseobecné pokyny

Pozor!

m  Prislusenstvi, félie, pecici papir nebo kuchyriské
nacini na dné peciciho prostoru: Na dno peciciho
prostoru nepokladejte Zadné pfislusenstvi.
Nepokladejte do tohoto prostoru ani zadné félie nebo
pecici papir. Nepokladejte do prostoru kuchyriské
nadobi, pokud jste nastavili teplotu vy3si nez 50 °C.
ZpUsobi to nahromadéni tepla. Doba restovani
a pecenf jiz nebude odpovidat nastaveni a dojde
k poskozeni smaltovaného povrchu.

m  Hlinikova félie: Hlinikova félie nesmi v pecicim

prostoru pfijit do kontaktu s vyplni dvifek pfistroje.

Mobhlo by to zpUsobit trvalé zbarveni skla dvitek.

= Voda v rozpaleném pecicim prostoru: Nikdy
nenalévejte vodu do rozpéaleného peciciho prostoru.
Vytvofi se para. Teplota se zméni a mohlo by dojit
k poSkozeni smaltovaného povrchu.

®  Vlhkost v pecicim prostoru: Dlouhodobé&jsi vihkost
v pecicim prostoru mize zpUsobit korozi. Po pouziti
nechte pecici prostor vyschnout. Nevkladejte
dlouhodobé do uzavfeného peciciho prostoru vihké
potraviny. Neskladujte v pecicim prostoru potraviny.

m Vychladnuti pfistroje s otevienymi dvitky: Po peceni
pfi vysokych teplotach nechte pecici prostor
zchladnout pouze se zavienymi dvifky. Nepfivirejte do
dvitek pfistroje Zadné pfedméty. Pfedni strana
ostatniho nabytku pobliz pfistroje mlze byt poskozena
i pfi ponechéni jen malé Stérbiny
u rozpdaleného pfistroje. Ponechte pecici prostor
k vysuseni pfi otevienych dvitkach pouze tehdy, kdyz
se béhem provozu trouby vytvofilo hodné vihkosti.

m  Ovocné stévy: Pii peCeni obzvlasté stavnatych
ovocnych kolacl nepokladejte na pecici plech pfilis
Stavnatého ovoce. Pokud $tavy z ovoce nakapou
mimo pecici plech, nebude mozné je odstranit. Je-li
to mozné, pouzivejte hlubsi univerzaini panev.

m Silné znecisténé tésnéni: Je-li t&snéni silné znecisténé,
dvitka pfistroje nebudou béhem provozu jiz fadné
funkéni. Maze dojit k poskozeni elnich ¢asti nabytku.
Vzdy udrzujte tésnénf dvifek v Cistoté.

= Dvitka pfistroje jako sedatko nebo pracovni deska:
Na dvitka pfistroje si nesedejte a nic na né
nepokladejte, ani na né nic nevéste. Nepokladejte
zadné kuchyriské nacini ani pfislusenstvi na dvirka
pfistroje.

= Vkladani pfislusenstvi: V zavislosti na modelu muze
prisluSenstvi poskrabat sklo dvifek. Pfislusenstvi do
peciciho prostoru vzdy vkladejte az nadoraz.

m  Prenaseni pfistroje: Pfistroj nepfenasejte ani
nedrzte za jeho madlo. Madlo nedokaze unést vahu
pfistroje a mize se ulomit.

EYOchrana Zivotniho prostredi

V&S novy pfistroj je obzvlasté energeticky Usporny. Zde
naleznete tipy, jak miZete usetfit jesté vice energie

s pouZitim tohoto pfistroje a jak pfistroj spravné
zlikvidovat.

Uspora energie

m Pfistroj pfedehfivejte jen tehdy, je-li to uvedeno
v receptu nebo v tabulce nadvodu k pouziti.

= PouZivejte tmavé, cerné lakované nebo smaltované
pecici formy. Obzvlasté dobfe pohlcuji teplo.

= Otevirejte dvitka pfistroje béhem provozu co
nejméné.

m |dedlné pecte vice kolacl za sebou. Pecici prostor je
stale vyhtaty. Jiz u druhého kolace se tim snizi doba
peceni. V pecicim prostoru muzete umistit dvé pecici
formy vedle sebe.

m  P¥i delSich dobach ohfevu miiZete pfistroj

10 minut pfed koncem programu vypnout a vyuZit
tak k dopeceni zbytkoveé teplo pfistroje.

Likvidace pfistroje ekologickym zplisobem
Likvidujte obalové materialy ekologickym zpGsobem.
Tento pfistroj je oznacen v souladu
s evropskou smérnici 2012/19/EU, ktera se tyka
elektrickych a elektronickych spotfebi¢d (waste
mmmm ©lectrical and electronic equipment - WEEE). Tato

smeérnice udava rdmec pro zpétny odbér
a recyklaci v celé EU.



ESeznameni se s pFistrojem

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

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

Sezndmeni se s pfistrojem cz

Ovladaci panel

Na ovladacim panelu nastavite pomoci tlacitek
dotykového pole a oto¢ného volice rizné funkce
Vaseho pfistroje. Na displeji je zobrazeno aktudini
nastaveni.

4D-Horky vzduch FF60FE

G

»§

start/stop

Tlacitka

Tlacitka vpravo a vlevo od oto¢ného volice maji
tlakovy bod. Pro ovladéni stisknéte tato tlacitka.

Otocny voli¢

Otocny voli¢ maZete otacet po sméru nebo
proti sméru hodinovych rucicek.

Dotykovy displej

Na dotykovém displeji se zobrazuji aktuaIni
nastavené hodnoty, moznosti volby nebo texty
s upozornénim.

Dotykové pole

Pod dotykovymi poli vlevo < a vpravo > od
displeje se nachazeji senzory. Klepnutim na
pfislusnou Sipku vyberte poZzadovanou funkci.

Kontrolky

Jednotlivé ovladaci prvky jsou sladény s rGznymi
funkcemi Vaseho pfistroje. M(iZete tak V&3 pfistroj
nastavit jednoduse a pfimo.

Tlacitka a dotykova pole

Vyznam tlacitek a dotykovych poli naleznete v této
tabulce:

Tlacitka Vyznam
on/off Zapnuti a vypnuti pfistroje.
menu Menu Nabidka programi.
[(= Informace Upozornéni na displeji.
Détska pojistka AkEivace a deaktivace détské
pojistky.
€] Casové funkce Nabidka &asovych funkei.
» Rychloohfev Zapnuti a vypnuti rychloohfevu.
start/stop Spusténf, preruseni

nebo zruseni provozu.

Dotykové pole

< Pole vlevo od Navigace doleva
displeje

> Pole vpravo od Navigace doprava
displeje



cz Sezndmeni se s pfistrojem

Otocny voli¢

Otocnym volicem ménite nastavené hodnoty

a programy, které jsou zobrazeny na displeji.

U vétsiny funkci, napf. druh(i ohfevu, zacina po
poslednim bodé opét bod prvni. Napf. u nastaveni
teploty musite otocnym volicem otacet zpét, jakmile je
dosaZeno minimalni nebo maximalni teploty.

Displej
Displej je strukturovén tak, abyste mohli mozné tidaje
precist na prvni pohled.

Hodnota, kterou se rozhodnete pravé zvolit, je
zaostfena. Tato hodnota je zndzornéna bilym pismem
na ¢erném pozadi.

Stavovy fadek

Stavovy fadek se nachazi nahofe na displeji, v némz se
zobrazuje aktudlni ¢as a nastavené casové funkce.

Casova linie

Casova linie se nachézi pod stavovym fadkem. Na zakladé
této linie vidite napf. uplynuly ¢as ohfevu. Rovna pfimka

pod nastavenou hodnotou ubihd zleva doprava
v zavislosti na délce pribéhu.

Casovy pribéh

Pokud jste Vas pfistroj spustili bez zadanf ¢asu, vidite
vpravo nahote ve stavovém fadku, jak dlouho jiz
pfistroj bé&zi.

Kontrola teploty

Kontrolky teploty zobrazuji faze ohfevu nebo zbytkové
teplo v pecicim prostoru.

Kontrola Kontrola ohfevu zobrazuje narust teploty v

ohfevu pecicim prostoru. Pokud se zcela rozsviti
vsechny kontrolky ohfevu, je vhodny cas
pro vsunuti pokrmu do trouby. Pri grilovani
a Cisténi se kontrolky nerozsvécuiji.

Kontrola Kdyz je pfistroj vypnuty, zobrazuji teplotni

zbytkového tepla kontrolky zbytkové teplo v pecicim prostoru.
Jakmile teplota klesne pfiblizné na 60 °C,
zobrazeni se vypne.

Upozornéni: Na zakladé termalni setrvacnosti se mlze
zobrazena hodnota lisit od skutecné teploty v pecicim

prostoru. BEhem zahfivani muiZete tlacitkem [i] zobrazit

aktudlni teplotu zahtivéni.

Nabidka druhu feZimu

Nabidka je rozdélena do rGiznych druht rezimu tak,
abyste méli rychly pfistup k poZzadovanym funkcim.

Druh rezimu
Druhy ohfevu

Pokrmy — "Pokrmy"
na strané 25

Nastavenf
— "Zékladni nastaveni” na
strané 17

Pouziti

Pro pfipravu Vaseho pokrmu
nabizi pfistroj mnoho
vyladénych druhti ohfevu.

Zde naleznete vhodné
prednastavené hodnoty pro
mnoho pokrmd.

Zékladni nastaveni Vaseho
pfistroje mlzete
pfizpusobit dle potfeby.




Druhy ohfevu

Sezndmeni se s pfistrojem

Nize Vam vysvétlime rozdily a pouZziti jednotlivych druhd
ohtevu, abyste si zvolili vZdy ten spravny.

Druh ohfevu Teplota

=
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4D - Horky vzduch 30-275°C

Hornildolni ohfev 30-300 °C

Horky vzduch eco 30-275°C

Hornildolni ohfev eco 30-300 °C

Gril s cirkulaci 30-300 °C
vzduchu
Velkoplosny gril Stupné grilu:
1=slaby
2=stredni
3=vysoky
Maloplosny gril Stupné grilu:
1=slaby
2=stfedni
3=vysoky
Stuperi pizza 30-275°C
Mirny ohfev 70-120°C
Dolni ohfev 30-300 °C

Funkce Cool Start 30-275°C

UdrZovani teploty 60-100 °C

Pfedehfivani nadobi  30-70 °C

Navrhované hodnoty

Ke kazdému druhu ohtevu pfistroj navrhne teplotu

nebo stuperi. Tuto teplotu miZzete pouzit, nebo ji
mUzZete zménit.

Pouziti

Pro peceni na jedné nebo vicero Urovnich. Ventildtor rozvadi teplo
prstencovych topnych téles v zadni sténé rovnomérné po celém
pecicim prostoru.

Na tradi¢ni peceni na jedné Grovni. Pfedevsim vhodné na kolace
se stavnatym oblozenim. Teplo pfichazi rovhomérné zespodu

a svrchu.

Pro energeticky Gcinny ohfev vybranych pokrmd na jedné drovni
bez predehrati.

Ventilator rozvadi energeticky Gcinné teplo prstencovych topnych
téles v zadni sténe rovnomérné po celém pecicim prostoru.

Pro energeticky Gcinny ohfev vybranych pokrma.

Teplo pfichdzi rovnomérné svrchu i zespodu.

Na peceni driibeze, celych ryb a vétsich kousk(i masa. Grilovaci
téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji. Ventilator
rozfoukavé teplo rovnomérné kolem pokrmu.

Ke grilovani steakd, klobas nebo toastli a k zapékani.

Celd plocha grilovaciho telesa se ohfeje.

Ke grilovani malych porci jako jsou steaky, klobasy nebo toasty
k zapékani.
Teplo proudi od stfedni ¢asti pod grilovacim télesem.

Pro pfipravu pizzy a pokrmd, které potfebuji hodné tepla zespoda.
Teplo proudi od spodniho topného a prstencového télesa na
zadni strané.

Pro Setrné a pomalé dopékani osmazenych kiehkych kousk(i masa
v otevieném nadobi. Teplo proudi u nizsich teplot rovnomeérné
zespodu a zvrchu.

Pro ohfivéni ve vodni [azni a dopékani.

Teplo proudi zespodu.

Pro rychlou pfipravu mraZzenych produktd na stupni 3. Teplota se
fidi podle idajd od vyrobce. PouZivejte nejvyssi teplou, ktera je na
obalu uvedena. Doba ohfevu odpovida uvedené dobé, nebo muize
byt i kratsi. Pfedehfivani neni nutné.

Pro udrZovaéni teploty hotovych pokrmd.

K predehtivani nddobi.

cz



cz Prislusenstvi

Dalsi informace

Ve vétsiné piipadd Vam pfistroj nabizi pokyny a dalsi
informace k pravé provadéné cinnosti. Stisknéte tlacitko
[il. Pfisludny pokyn bude za nékolik vtefin zobrazen.
Nékteré pokyny se zobrazuji automaticky, napt. pokyny
k potvrzeni nebo vyzva ¢i varovani.

Funkce peciciho prostoru

Nékteré funkce zjednodusuji provoz Vaseho pfistroje.
Napfiklad pecici prostor je velkoplosné osvétlen
a chladici ventildtor chranf pfistroj pfed prehfatim.

Otevirani dvitek pfistroje
Kdyz otevrete dvitka pfistroje béhem provozu, provoz se
zastavi. Po zavfeni dvifek se provoz opét spusti.

Osvétleni peciciho prostoru

Pfi otevieni dvifek pfistroje se zapne osvétleni peciciho
prostoru. ZGstanou-li dvifka oteviena déle nez 15 minut,
osvétleni se opét vypne.

U vétsiny programd se osvétleni peciciho prostoru zapne,
jakmile se dany program spusti. Po ukon&eni programu se
osvétleni zase vypne.

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

Chladici ventilator

Chladici ventilator se béhem provozu zapind a vypina
podle potfeby pfistroje. Teply vzduch unika dvitky.

Pozor!

Ventilator nezakryvejte. Trouba by se mohla
prehfivat. Chladici ventildtor béZi jesté urcitou dobu
po ukonceni ohtevu, aby se pecici prostor dostate¢né
ochladil.

Upozornéni: Dobu dobéhu ventilatoru miizete nastavit
v zékladnim nastaveni.
—> "Zadkladni nastaveni” na strané 17

EdPrislusenstvi

K Vasemu pfistroji patfi rdzné pfislusenstvi. Zde ziskate
prehled o dodaném pfislusenstvi a jeho spravném
pouZziti.

Dodané pfislusenstvi

Vas pfistroj je vybaven timto pfislusenstvim:

Rost

Na nadobi, formy na kolace

a nakypy.
Na peceni a grilovani.

Univerzélni plech

Na stavnaté kolace, pecivo,
zamrazené pokrmy a velké kousky
pecené. Lze ho pouzit jako nadobu
na zachycovani odkapavajiciho
tuku, pokud grilujete pfimo na
rostu.

PouzZivejte pouze originalni pfislusenstvi. Je uréeno
specialné pro Vas pfistroj. Pfislusenstvi Ize dokoupit pres
nds zdkaznicky servis, ve specializovaném obchodé nebo
na internetu.

Upozornéni: Kdyz se pfislusenstvi zahfeje na vysokou
teplotu, mlze se deformovat. To viak nema zadny vliv
na jeho funk¢nost. Jakmile se opét ochladi, deformace
zmizi.

Vkladani pfislusenstvi
Pecici prostor mé 3 drovné vkladani. Tyto Grovné
se pocitaji zespodu nahoru.

Pfislusenstvi zasunujte vzdy do obou zavésnych rostd

v jedné Urovni vkladani.

Pfislusenstvi mlZete vysunout téméf az do poloviny,

aniz by se prevrhlo.

Upozornéni:

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

m Vkladejte ho do peciciho prostoru tak, aby se
nedotykalo dvitek trouby.



Funkce zacvaknuti

Pfislusenstvi musi byt vysunuto pfiblizné az do poloviny,
dokud nezacvakne. Tato funkce zacvaknuti zabrariuje
prevrhnuti pfislusenstvi pfi vysouvani. Aby tato ochrana
proti pfevrhnuti fungovala, musi byt pfislusenstvi
vkladano do peciciho prostoru ve spravné poloze.

PFi vklddani zavésného rostu dbejte na to, aby byl
zajistovaci vyfez vzadu @ Oteviena strana musi ukazovat
smérem dolU k dvitkdim trouby a zakfiveni smérem
dolll.~—

P¥i vkladani pecicich plecht dbejte na to, aby byl
zajistovaci vyfez vzadu @ smérem dol(. Zkoseni
pfislusenstvi b musi byt vpfedu smérem ke dvitkim
pfistroje.

Pfiklad na obrazku: Univerzaini plech

Kombinované pfislusenstvi

MUzete vkladat zaroveri rost s univerzalnim plechem do
peciciho prostoru, abyste mohli zachycovat odkapdvajici
tekutiny.

Dbejte pfi vkladani pfislusenstvi na to, aby oba distan¢n{
drzaky a byly na zadnim okraji. PFi vsouvani
univerzalniho plechu je rost nad vrchni vodici listou

v dané Grovni vkladani.

Pfiklad na obrazku: Univerzaini plech

Prislusenstvi cz

ZIastni pfislusenstvi

2Zvlastni prislusenstvi Ize dokoupit pfes nas zakaznicky
servis, ve specializovaném obchodé nebo na internetu.
V nasich katalozich a na internetu najdete Sirokou
nabidku pfislusenstvi pro Vas pfistroj. Dostupnost

a moznost online objednani jsou

v jednotlivych zemich riizné. Nahlédnéte do dokumentd,
které jste obdrzeli pfi nakupu.

PFi nékupu zadejte pfesné objednaci ¢islo alternativniho
pfisluSenstvi.

Upozornéni: Ne viechno zvlastni pfisluSenstvi je vhodné
pro kazdy pfistroj. Pfi ndkupu vzdy uvadéjte presné
oznaceni Vaseho pfistroje (E-Cislo).
— "Zdkaznicky servis" na strané 25
usenstvi Obj. cislo
Hz634070

Zavésny rost

Na nadobf, formy na kolace a nakypy
a na peceni a grilovani pfimo na rostu.
Univerzalni plech HZ632070
Na Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy

a velké kousky pecené. Lze ho pouzit jako

nadobu k zachyceni odkapévajicich tekutin pfi

grilovani na rotu.

Pecici plech
K pfipravé fezt na plechu a drobného peciva.

HZ631070

Vkladaci rost

Ur€eny pro maso, driibez a ryby. Slouzi

k vlozeni do univerzalniho plechu, aby zachytil
odkapavajici tuk a $tdvu z masa.

HZ324000

Univerzalni plech s nepfilnavym povrchem HZ632010
Na Stavnaté kolace, pecivo, hluboko
zamrazené potraviny a k peceni masa v celku.
Pecivo a peceni snadnéji sundate

z univerzalniho plechu.

Pecici plech s nepfilnavym povrchem HZ631010
K pfipravé fezti na plechu a drobného peciva.

Pecivo se Iépe sundava.

Profi plech HZ633070

Pro pripravu velkého mnozstvi jidla.

Viko na profi plech HZ633001

Diky viku se profi-plech stéva profi-pekarem.

Plech na pizzu HZ617000

Na pizzu a velké kulaté kolace.
Grilovaci plech HZ625071
Slouzi ke grilovani misto rostu nebo jako ochrana

pred stfikanim. PouZivejte pouze spolecné

s univerzalnim plechem.

Kamenna deska na peceni chleba HZ327000
Urcena pro pfipravu doméciho chleba, housek
a pizzy s kiupavou kiirkou. Deska musi byt

predehfata na doporucenou teplotu.



cz Pfed prvnim pouZzitim

Sklenéna zapékaci misa (5,1 litrt) HZ915001
Urcena pro dusené pokrmy a nakypy.

Obzvlasté vhodna pro provozni rezim

"Pokrmy".

Sklenéna misa HZ86S000
Na velké kusy masa, kolace a nakypy.

Vysuvny systém 1-nasobny HZ638108
S vysuvnym systémem v Grovni 2 mlzete

vysunout prislusenstvi jesté vice, aniZ by se

prevrhlo.

Pfed prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim Vaseho nového pfistroje musite
provést urcita nastaveni. Musite vycistit pecici prostor
a pfislusenstvi.

Prvni uvedeni do provozu

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

Upozornéni: Toto nastaveni mlzete kdykoliv zménit
—> "Zakladni nastaveni” na strané 17

Nastaveni jazyka

Pfednastavenym jazykem je némcina.

1. Pomoci oto¢ného volice zvolte poZzadovany jazyk.

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

Nastaveni ¢asu
Nastaveni ¢asu zacina na 12:00.

1. Pomoci oto¢ného volice nastavte aktudlni ¢as.
2. Kliknéte na Sipku >.

Nastaveni data

Prednastavenym datem je 1.1.2014.

1. Pomoci oto¢ného volice nastavite aktudlni den,
meésic a rok.

2. Pro potvrzeni Vami nastaveného casu kliknéte
na 3ipku >.

Na displeji se zobrazi upozornéni, Ze prvni uvedeni
do provozu bylo dokonéeno.



Cisténi peciciho prostoru a prislusenstvi

Vycistéte diikladné pecici prostor a pfislusenstvi, nez
poprvé pfistroj pouzijete k pfipravé pokrma.

Cisténi peciciho prostoru

Zahtejte prazdny uzavfeny pecici protor pro odstranéni
zapachu novoty.

Dbejte na to, aby v pecicim protoru nezdstaly zadné
zbytky obald jako napf. polystyrenové kulicky. Pfed
ohfevem otfete hladké stény v pecicim prostoru jemnym
vlhkym hadfikem. Béhem ohtevu trouby vétrejte kuchyrn.

Dle uvedenych udaju provedte nastaveni:

Nastaveni

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

Doba pfipravy 1 hodina

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

Po uvedené dobé ohfevu vypnéte troubu tlacitkem
on/off.

Vyckejte, dokud se pecici prostor neochladi, a poté
vytfete hladké povrchy hadfikem a mydlovou vodou.

Cisténi prislusenstvi
Ptislusenstvi Fadné ocistéte mydlovou vodou a hadfikem
nebo mékkym kartackem.

Obsluha pfistroje cz

Obsluha pfistroje

Jiz jste se seznamili s ovladacimi prvky a funkcemi Vaseho
pristroje. Nyni Vam vysvétlime, jak pfistroj nastavite.
Dozvite se, co se stane pfi zapnuti a vypnuti pfistroje a jak
nastavite jednotlivé provozni reZzimy.

Zapnuti a vypnuti pristroje

Pfedtim, nez zacnete cokoli nastavovat na Vasem pfistroji,
musite jej zapnout.

Vyjimka: Détskou pojistku a ¢asova¢ muZete nastavovat,

i kdyZ je pfistroj vypnuty.

Udaje na displeji nebo upozornéni, napf. Gdaj

0 zbytkovém teplu v pecicim prostoru, jsou viditelné,

i kdyz je pfistroj vypnuty.

Pokud pfistroj nepotiebujete pouzivat, vypnéte jej. Pokud
delsi dobu neprovedete Zadné nastaveni, pfistroj se
vypne automaticky.

Zapnuti pfistroje

Pfistroj zapnéte stisknutim tlacitka On/Off. Symbol
On/Off nad tlacitkem bude modfe svitit.

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

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

Vypnuti pfistroje

PFistroj vypnéte stisknutim tlacitka On/Off.
Ikona On/Off nad tlacitkem zhasne.
Nastavena funkce se prerusi.

Na displeji se zobrazi ¢as.

Upozornéni: V zakladnim nastaveni m(iZete nastavit,
zda chcete, aby se na displeji vypnutého pfistroje
zobrazoval ¢as, nebo ne.

Spusténi nebo prerudeni provozu

Pro spusténi nebo preruseni provozu stisknéte tlacitko
Start/Stop. Po preruseni provozu muze dél bézet chladici
ventilator.

Pro smazéni vSech nastaveni stisknéte tlacitko On/Off.
KdyZ otevrete dvitka trouby béhem provozu, provoz se
zastavi. Kdyz zavrete dvitka trouby, provoz se znovu
spusti.



cz Obsluha pfistroje

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

1. Stisknéte tlacitko menu. Zobrazi se menu
s provoznimi rezimy.

2. Pomoci oto¢ného volice zvolte poZadovany provozni
rezim.
Pro r(izné provozni rezimy jsou Vam k dispozici rtizné
moznosti volby.

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

4. Oto¢nym voli¢em volbu zménite. Podle volby
proved'te dalsi nastaveni.

5. ReZim zahajite stisknutim tlacitka start/stop.

Nastaveni druhu ohfevu a teploty

Po zapnuti pfistroje se na displeji zobrazi nastaveny
navrhovany druh ohtevu s teplotou. Tento rezim
miiZete okamzité spustit stisknutim tlacitka Start/Stop.
Pokud chcete nastavit jiny druh ohfevu, pokracujte
zplsobem, ktery je zndzornén na obréazku.

Priklad na obrazku: HornildoIni ohfev s teplotou 180 °C.

1. Pomoci oto¢ného volice zmérite druh ohfevu.

@ Horni/dolni ohfev

2. Pomoci ipky > ménite teplotu.
3. Pomoci otocného volice zménite teplotu.

12:04

4, Tlacitkem Start/Stop spust'te rezim.

Omin 10s

180 °C

Horni/dolni ohtev

Na displeji se zobrazi zvoleny druh ohtevu a teplota.

Rychloohfev

Tlacitkem »$ miZete pecici prostor velmi rychle zahtat.
Rychloohfev neni umoznén u viech druhd ohfevu.

Vhodny druh ohtevu:
4D - Horky vzduch
8 Hornildolni ohfev

Aby byl pokrm upecen rovnomérné, vlozte jej do
trouby aZ po ukonceni rychloohfevu.

Nastaveni

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

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.
2. Stisknéte tlacitko »$§.

Omin 15s

»180°C

Hornil/dolni ohtev

Symbol »§§ se objevi nalevo vedle teploty. Zac¢ina
kontrola teploty.

Jakmile je rychloohfev dokoncen, zazni signal. Symbol
»$ zmizi. Nyni mGzete vloZit do peciciho prostoru pokrm.

Upozornéni

= Pokud zménite druh ohfevu nebo teplotu,
ryhloohtev bude ukoncen.

= Nastavena doba bézi nezavisle na rychloohtevu
hned od spusténi rezimu.

®  Béhem rychloohfevu muzete tlacitkem [i] zjistit
aktualni teplotu v pecicim prostoru.

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



Casové funkce
Vas pfistroj disponuje rGznymi ¢asovymi funkcemi.

Casova funkce PouZiti
A\ Budik Budik funguje jako ¢asovac vareni. Po

uplynuti nastaveného casu zazni signal.

= Doba pfipravy Po uplynuti nastaveného ¢asu zazni

pokrmu signal. Pristroj se automaticky vypne.
S Cas ukonéeni Nastavte dobu a konec peceni. Pfistroj
(Konec) se automaticky zapne, takze provoz je
ukoncen

v pozadovany cas.

Upozornéni

m Dobu do jedné hodiny mlZete nastavit na minutu
pfesné. Dobu del$i nez jedna hodina mzete nastavit
po 5minutovych intervalech.

m Podle toho, kterym smérem otéacite oto¢nym
voli¢em, se zobrazuje navrhované hodnota:
proti sméru hodinovych ruci¢ek 10 minut,
po sméru hodinovych rucicek 30 minut.

m Nastavit mdZete maximélné 24 hodin.

Po uplynuti kazdé funkce Casovace zazni signal.

m Tla¢itkem [i] mazete mezitim zjistit informace, které
se kratce zobrazi na displeji.

Budik

Budik mdZzete nastavit kdykoli, i kdyz je trouba vypnuta.
Budik béZi paralelné s ostatnim nastavenim ¢asu a ma
vlastni zvukovy signal. Uslysite tedy, zda zvoni budik,

nebo ubéhla uplynula doba peceni.

1. Stisknéte tlatitko (®. Otevie se
menu budiku. .
2. Pomoci oto¢ného volice nastavte ¢as. Casovac se po
nékolika vtefinach nastartuje.
Symbol budiku £ a ubihajici ¢as se zobrazi vlevo na
stavovém fadku.

Po uplynuti nastaveného ¢asu

Zazni zvukovy signal. Na displeji se zobrazi ,konec
budiku". Pomoci tlacitka ®© muzete signal

predcasné vypnout.

Preruseni budiku

Tlatitkem ® oteviete menu budiku a &as otocite zpét.
Stisknéte tlacitko © a menu se zavie.

Zména nastaveni budiku

Tlatitkem © oteviete menu budiku a pomoci
oto¢ného volice béhem nékolika vtefin zménite
nastaveni hodnot. Stiskutim tla¢itka ® budik spustite.

Casové funkce cz

Doba tdpravy pokrmu

Pokud nastavite dobu trvéni Gpravy pokrmu, po uplynuti
této doby se trouba automaticky vypne a jiz se
nezahfiva.

Pfedpoklad: Je nastaven druh ohfevu a teplota.

Nastaveni rezimu 4D-horky vzduch, teplota 180 °C,
doba Upravy 45 minut.

1. Stisknéte tlatitko ©.
Otevfe se menu ¢asovace.

|->| Doba JAN T >
00min 00s 00min 00s

2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte dobu UGpravy pokrmu.

|[-| Doba

LD Budk . >
45min 00s 0O0min00s

3. Tlacitkem Start/Stop spustte rezim.
Na displeji se zobrazi ubihajici ¢as a symbol I-1.

Uplynuti doby tGpravy pokrmu

Zazni zvukovy signal. Trouba pfestane hfat. Na panelu
displeje se zobrazi ,Ukonceno". Pomoci tlaitka
®muzete signal vypnout.

Pferuseni doby Gpravy pokrmu

Tlacitkem (® oteviete menu budiku. Nastavenou dobu

vratite zpét. Na displeji se zobrazi zvoleny druh ohtevu
a teplota.

Zména doby Gpravy pokrmu
Tla¢ikem © otevfete menu budiku. Pomoci oto¢ného
voli¢e zmérite volbu.

Cas ukonéeni Gpravy pokrmu

Pfi nastavovani ¢asu ukonceni Upravy pokrmu dbejte
na to, aby se pokrm pfi delSim skladovani v troubé
nezkazil.

Predpoklad: Nastaveny provozni rezim neni zahajen. Je

nastavena doba Upravy pokrmu. Je otevieno menu
budiku O.

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

ve 12:45.

1. Kliknéte na 3ipku > na tlacitko "konec" “-I.

2. Pomoci oto¢ného voli¢e posurite ¢as ukonceni na pozdéji.




cz Détska pojistka

3. Potvrdte tlacitkem Start/Stop.

- 12:45

D Hornildolni ohrev 180°C

Trouba je v rezimu ¢ekani. Ve stavovém fadku se zobrazi
symbol - a ¢as, kdy bude provoz ukoncen. Provoz se
spusi ve spravnou dobu. Ubihajici dobu Upravy pokrmu
vidite na stavovém fadku.

Uplynuti doby tpravy pokrmu

Zazni signal. Trouba pfestane hiat. Pomoci tlacitka ®
mUZete signal pfed¢asné vypnout.

Zména doby ukonceni

Zména je moznd v pfipadé, Ze se trouba jesté nezacala
zahtivat. Tla¢itkem (© oteviete menu ¢asovace, kliknete
na > na ,Konec -l a pomoci oto¢ného voli¢e upravite
dobu ukonceni. Stisknéte tla¢itko O a menu se zavie.

Zrudeni doby ukonéeni
Zména je moznd v pfipadé, Ze se trouba jesté nezacala
zahtivat. Tla¢itkem (© oteviete menu ¢asovace. Kliknéte

na > na ,Konec" a pomoci oto¢ného voli¢e upravite dobu
ukonceni. Na displeji se zobrazi doba pfipravy pokrmu.

[YDétska pojistka

VA4S pfistroj je vybaven détskou pojistkou, kterd zajisti,
aby nedoslo k jeho ndhodnému zapnuti nebo zméné
nastaven.

Aktivace a deaktivace

Détskou pojistku mGzete aktivovat i deaktivovat, kdyz
je pfistroj vypnuty nebo zapnuty.

V obou pfipadech stisknéte tlacitko = a drzte jej
stisknuté pfiblizné 4 vtefiny. Na displeji se objevi
upozornéni o aktivaci a objevi se symbol =o.



7 akladni nastaveni

Abyste Vas pfistroj mohli jednoduse a efektivné vyuzivat,
mate k dispozici rlizna nastaveni. Tato nastaveni mdzete
kdykoli zménit.

Zména nastaveni

1. Stisknéte tlacitko on/off.

2. Stisknéte tlacitko Menu.

Otevfe se nabidka provoznich rezim.

Pomoci oto¢ného volice vyberte "Nastaveni".
Kliknéte na Sipku. >

Pomoci oto¢ného voli¢e zmérite hodnoty.

Pomoci Sipky > se dostanete do dal3iho nastaveni
a zménite ho dle potfeby.

Pro uloZeni stisknéte menu.

Na displeji se zobrazi odmitnout nebo ulozit.

oo kW
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Seznam nastaveni

V tomto seznamu najdete veskerd zdkladni nastaveni
a moznosti jejich zmény. Podle vybaveni Vaseho
pfistroje se na displeji zobrazi pouze ta nastaveni,
kterymi Vas pfistroj disponuje.

Nésledujici nastaveni miiZzete zménit:

Nastaveni Volba

Jazyk Mozné dalsi jazyky

Cas Nastavenf aktualniho €asu
Datum Nastaveni aktudlniho data
To6n signalu Kratky (30 vtefin)

Stfedni (1 min)
Dlouhy (5 min)

Tén tlacitek Vypnuto (tén pfi zapnuti a vypnuti
pomoci tlacitka on/off ziistava
aktivovan)

Jas displeje 5 stupnit

Casovy Gdaj Digitalni
Vypnuty

Osvétleni Zapnuté béhem provozu

Vypnuté béhem provozu
Rezim po zapnuti Hlavni menu
Druhy ohtevu
Pokrmy*
Nocni ztlumeni displeje ~ Vypnuté

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

Logo znacky Zobrazovat
Nezobrazovat

Doba dobéhu Doporucena

chladiciho ventilatoru T

Vysuvny systém Neni dodatecné

vybaveno

Zakladni nastaveni cz

Nastaveni rezimu Sabat ~ Zapnuto
Vypnuto

Nastaveni z vyroby Obnovit
Neobnovovat

*) k dispozici v zavislosti na modelu

Upozornéni:

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

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

Upozornéni: Zmény nastaveni jazyka, tonu tlacitek a jasu
displeje jsou cinné okamzité. Veskeré dalsi zmény jsou
Gcinné teprve po jejich ulozeni.

Zména nastaveni ¢asu
Cas zménite v zakladnim nastaven.
Priklad: zména na zimni nebo letni ¢as.

1. Stisknéte tlacitko on/off.
2. Stisknéte tlacitko Menu.
3. Pomoci oto¢ného voli¢e vyberte "Nastaveni”.
4. Pomoci Sipky > prejdéte na Cas.
5. Pomoci otocného volice zmérite volbu.
6. Stisknéte tlacitko Menu.
Na displeji se zobrazi uloZit nebo odmitnout.

Vypadek proudu
Po delsim vypadku elektrického proudu se na displeji
zobrazi nastaveni pro prvni uvedeni do provozu.

Nastavte jazyk, ¢as a datum.



cz Rezim Sabat

[ReZim Sabat

Rezim Sabat mUZete nastavit na dobu trvani az 74 hodin.
Pokrmy uvnitf trouby zGstanou teplé, aniz byste troubu
museli zapinat nebo vypinat.

Spusténi rezimu Sabat

Predpoklad: V zakladnim nastaveni mate aktivovano
"Nastaveni rezimu Sabat zapnuto”

—> "Zakladni nastaveni” na strané 17

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

1. Stisknéte tlacitko on/off.
Na displeji se zobrazi navrhovany druh ohfevu
a teplota.
2. Otocnym volicem otocte doleva a zvolte
"Rezim Sabat"
3. Pomoci sipky > a oto&ného volite nastavte teplotu.

4. Tlatitkem ® oteviete menu Casovace.
Navrzena doba ma 25 hodin.

5. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte poZadovanou
hodnotu.

6. Uved'te do provozu tlacitkem START/STOP.
Na stavovém Ffadku se zacne odpocitavat doba.

Zvolena doba uplynula
Zazni signal. Trouba pfestane hfat.

Posunuti doby ukonceni refimu
Posunuti doby ukonceni neni mozné.

Pferu$eni nastaveni rezimu Sabat
Stisknéte tlacitko on/off. VSechna nastaveni jsou
vymazéana. MlZete vybrat nové nastaveni.

Cistici prostfedek

Pfi dobré péci a udrzbé Vas pfistroj bude vypadat jako
novy a vydrzi dlouho pIné funkéni. Nyni Vam vysvétlime,
jak byste o pfistroj méli spravné pecovat.

Vhodné Cistici prostfedky

Abyste se ujistili, Ze se rGizné ¢asti povrchu pfistroje
neposkodi, dodrZujte pokyny uvedené v tabulce. Nékteré
oblasti nemusi byt soucasti Vaseho pfistroje, zdlezi na
modelu pfistroje.

Pozor!

Nebezpeci poskozeni povrchu

NepouZivejte:

m ostré prostfedky ani Cistici prostfedky obsahujici pisek,
m Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,

m draténky nebo ostré Cistici houbicky,

m vysokotlaké nebo parni ¢istice,

m specidlni cistice urcené k Cisténi horkého pfistroje.

Pfed pouZitim novou myci houbicku fadné umyjte.

Tip: Doporucujeme Vam zakoupit €istici a pecujici
prostiedky v nasem zékaznickém servisu. Postupujte
dle pfislusnych pokynt vyrobce.

AVarovénl’

Nebezpeci popaleni!

PFistroj se pfi provozu velmi zahfiva. Nikdy se
nedotykejte povrchu peciciho prostoru nebo
topnych téles. Vyckejte, dokud pfistroj zcela
nevychladne. UdrZujte déti mimo dosah pfistroje.

Oblast Cisténi

Nerezova ocel Horka mydlové voda:

(predni ¢ast Casti trouby ocistéte hadfikem a vysuste

piistroje) meékkou utérkou. Okamzité odstrarité skvrny
od vodniho kamene, mastnoty, Skrobu
a albuminu (napf. vajecny bilek). Pod
takovymi skvrnami se miiZe tvofit koroze.
V nasem zakaznickém servisu nebo ve
specializovanych obchodech mizete zakoupit
specialni Cistici prostfedky urcené na horké
povrchy. Staci aplikovat pouze velmi malé
mnozstvi Cisticiho prostredku pomoci
meékkého hadfiku.

Plasty Horka mydlova voda:
Casti trouby ocistéte hadiikem
a vysuste mékkou utérkou. Nepouzivejte
Cistici prostredky na sklo ani Skrabku.

Lakované Horka mydlové voda:

plochy Casti trouby ocistéte hadiikem
a vysuste mekkou utérkou.

Ovladaci panel Horka mydlova voda:

Casti trouby ocistéte hadfikem

a vysuste mékkou utérkou. Nepouzivejte

Cistici prostfedky na sklo ani Skrabku.



Sklo dvitek Horka mydlova voda:
Casti trouby ocistéte hadiikem
a vysuste mékkou utérkou. Nepouzivejte
Skrabku ani nerezovou draténku.

Madlo dvifek Horka mydlova voda:

Casti trouby ocistéte hadiikem
a vysuste mékkou utérkou.

Pokud se na madlo dostanou odvapriovaci
prostiedky, okamzité je odstrarite. V opacném
pfipadé skvrny nebude mozné odstranit.

Vnitini ¢ast pristroje

Smaltované Dbejte nésleduijicich pokyn(i k

plochy vnitfnim plocham peciciho prostoru
v této tabulce.

Sklenény kryt Horka mydlova voda:
osvétleni trouby ~ Césti trouby ocistéte hadfikem
a vysuste mekkou utérkou.

Pfi silném znecisténi peciciho prostoru pouzijte
Cistici prostfedek na trouby.

Tésnéni dvitek Horka mydlova voda:

Nesundavat! Ocistéte hadfikem, ne

draténkou.
Kryt dvifek PoufZijte Cistici prostfedky na nerezovou
z oceli ocel: Dbejte pokyn( vyrobce.

Zavésné rosty Horka mydlova voda:

Ocistéte hadfikem nebo kartackem.

Teleskopické Horka mydlové voda:
vysuvy Otistéte hadfikem nebo kartackem.

Neodstrariujte mazivo na vysuvech.
Neumyvejte v mycce na nadobi.
Prislusenstvi Horka mydlova voda:
Ocistéte hadiikem nebo kartackem.
Pfi pfipadném silném znecisténi pouzijte
draténku.

Upozornéni

= Drobné barevné rozdily na celni strané trouby jsou
sklo, uméla hmota a kov.

®  Stiny na sklenéné tabuli dvifek, které plisobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni peciciho
prostoru.

= Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje. To mliZe vést
ke vzniku barevnych rozdilG. To je zcela normaini
a nemd to zadny vliv na funkénost pfistroje. Hrany
hladkych plech( se nedaji zcela posmaltovat. Proto
mohou byt ponékud drsné. Tim ale neni nijak
narudena antikorozni ochrana.

Cistici prostfedek cz

Plochy peciciho prostoru

Zadni sténa peciciho prostoru je samocistici.
Poznate to diky nerovnému povrchu.

Dno, horni strana a bo¢ni strany peciciho prostoru jsou
smaltované a maji hladky povrch.

Cisténi smaltovanych ploch

Cistéte smaltované plochy hadfikem a horkou mydlovou
vodou nebo roztokem z octa. Ususte mékkym hadfikem.

Spalené zbytky jidel v pecicim prostoru vycistéte hadfikem
a horkou mydlovou vodou. Pfi vétSim znecisténi pouzijte
draténku z uslechtilé oceli nebo ¢isti¢ na trouby.

Troubu nechte po ¢isténi otevienou, aby vyschla.

Cisténi samocisticich ploch

Samodistici plochy jsou potaZeny porézni matnou
keramikou. Stfikance z peceni a grilovani v pecicim
prostoru jsou na téchto plochéach vstfebéany a odstranény
béhem provozu trouby.

Pokud tomu tak neni a samocistici plochy se necisti
a vznikaji tmavé fleky, mohou byt odstranény pfipadnym
predehfatim trouby.

Nastaveni

Vyjméte zavésné rosty, teleskopické vysuvy,
pfislusenstvi a nadobi z peciciho prostoru. Dikladné
ocistéte smaltované povrchy v pecicim prostoru, dvitka
pfistroje a sklenény kryt osvétleni trouby.

1. Nastavte druh ohfevu 4D- Horky vzduch.

2. Nastavte maximalni mozZnou teplotu.

3. Zapnéte troubu a nechte ji minimalné 1 hodinu bézet.

Keramickd vrstva se regeneruje.

Jakmile trouba vychladne, odstrarite zbylé bilé a hnédé
skvrny vodou a jemnou houbickou.

Upozornéni: BEhem provozu se mohou tvofit na téchto
plochach nacervenalé skvrny. Nejde o rez, ale o zbytky
jidel. Tyto fleky nejsou Skodlivé a neomezuji samocistici
schopnost samocisticich ploch.

Varovani!

NepouZivejte ¢isti¢ na trouby na samocistici plochy.
Povrchy by se poskodily. Pokud prostfedek pouZijete,
okam?zité jej smyjte vodou a houbou. Nedrhnéte tyto
plochy abrazivnimi cisticimi prostfedky.



cz Z&vésné rosty

UdrZovani pfistroje v Cistoté 7 2 <

|pristrojevcistote Zavésné rosty
Abyste zabranili vzniku nevratnych znecisténi, udrzujte
pfistroj vZdy v Cistoté a ihned odstrarité hrubé necistoty. Pii dobré péci a drzbé Vs pistroj bude vypadat jako
novy a vydrzi dlouho pIné funkéni. Nyni Vam poradime,
jak mGZete zavésné rosty vyjmout a vycistit.

Tipy
m  Pecici prostor vycistéte po kazdém pouziti.
Tim zabranite vypaleni necistot. Vysazeni a nasazeni zavésnych rosti
m  Odstrarite ihned pfipadné skvrny od vody, tuku,
Skrobu nebo bilkovin. AVarovénl'
m  Pouzivejte predevsim univerzalni plech pro pecenf Nebezpeti popaleni!

$tavnatych kolaca. Zavésné rosty se velmi zahteji. Nikdy se rozpalenych
siveite vhodné nadobf T ¥ bekad zavésnych rostld nedotykejte.

= PouZivejte vhodné nadobi pro peceni, napf. pekdc. Vyckejte, dokud pfistroj zcela nevychladne. Zabrante

détem v kontaktu s pfistrojem.

Vysazeni zavésnych rostd

1. Rosty nadzdvihnéte smerem dopfedu a
avysadte b (obrazek H). . .
2. Poté posurite celé zavésné rosty smérem dopredu

a vyndejte je (obrazek H).

Al

o

Rosty vycistéte mycim pfipravkem a houbic¢kou. Pokud
jsou rosty silné znecisténé, pouzijte kartacek.
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Nasazeni zavésnych rostd

Zavésné rosty lze zavésit pouze vpravo a vlevo. Dbejte na
to, aby zahnuti sméfovalo dopredu.

1. Nejprve zasurite rosty do zadniho otvoru a, az rosty
dolehnou na zadni sténu peciciho prostoru, a zatlacte
je smérem dozadu b (obrazek H).

2. Poté zasurite roSty do pfedniho otvoru €, az dolehnou
na zadni sténu peciciho prostoru, a zatlacte je
smérem dolli d (obrazek H).

2

Dvitka pfistroje cz

[Elbvitka pristroje

Pfi dobré péci a udrzbé Vas pfistroj bude vypadat jako
novy a vydrzi dlouho pIné funkéni. Nyni Vam poradime,
jak mGZete vycistit dvitka pfistroje.

Vysazeni a nasazeni dvifek pfistroje

Za (celem demontaze skla dvitek a vycisténi mizete
dvitka pfistroje vysadit.

Klouby dvifek jsou opatiené zajistovacimi pakami.

Kdyz jsou zajistovaci paky zaklapnuté (obrazek H), jsou
dvitka pfistroje zajisténa. Proto je nelze vysadit. Kdyz je
odjistite, abyste mohli dvitka vysadit (obrazek H), tak
jsou klouby zajisténé. Nemohou zapadnout.

Gl 653
o
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A Varovani

Nebezpecdi poranéni!

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

m  Klouby dvitek se pfi otevirdni a zavirdni pohybuji
a mohou Vas pfiskfipnout. Nesahejte do prostoru
kloubt dvifek.

Vysazeni dvitek pfistroje
1. Dvitka pfistroje zcela otevrete.
2. Odjistéte obé paky nalevo a napravo (obrazek H).

3. Zavrete dvitka aZ k zaréZzce a. Uchopte dvitka
vlevo a vpravo obéma rukama b a vysad'te je smérem
nahoru (obrazek H).

K H
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cz Dvitka pfistroje

Nasazeni dvifek pfistroje
Dvitka pfistroje nasadte v opacném poradi (viz vysazeni
dvitek).

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

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

3. Zavrete dvitka peciciho prostoru.

Sundani krytu dvirek

Ocelova vkladaci drazka krytu dvifek se mlzZe zbarvit.
Pro diikladné vycisténi je mozné tento kryt sundat.

1. Oteviete jen lehce dvitka pfistroje.
2. Zatlacte na kryt vlevo a vpravo (obrézek Hl).

3. Sejméte kryt (obrazek H).
Opatrné zavrete dvitka pfistroje.
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Upozornéni: Ocelovou vkladaci drazku v krytu dvifek
vycistéte pfipravkem na ocel. Ostatni ¢asti krytu dvifek
ocistéte jemnym hadfikem a mydlovou vodou.

4. Dvitka opét trochu pooteviete. Nasad'te kryt a pfitlacte
ho, az uslysite zacvaknuti (obrazek H).

5. Zavrete dvitka pfistroje.

Vysazeni a nasazeni skla dvifek
Pro diikladnéjsi ¢isténi mizete vysadit sklo dvitek.

Vysazeni skla

1. Pooteviete trochu dvitka pfistroje.

2. Zatlacte na kryt vlevo a vpravo
(obrazek H).

3. Sejméte kryt (obrazek H).

4. Uvolnéte a vyjméte Srouby na dvitkach pfistroje
vlevo a vpravo (obrazek é).

5. Predtim, neZ dvitka opét zaviete, pfiviete do nich
nékolikrat preloZzenou utérku (obrazek E¥).
Vyjméte predni sklo smérem nahoru a poloZte ho na
rovnou plochu madlem smérem nahoru.

Y %

Vycistéte sklo Cisticim prostfedkem na sklo a jemnym
hadfikem.



AVarovénl’

NebezEeél’ poranéni! . .

m Poskrébané sklo dvitek m(iZze prasknout. NepouZivejte
Skrabky na sklo, ostré nebo brusné Cistici prostiedky.

m Klouby dvitek se pfi otevirani a zavirani pohybuji
a mohou Vas pfiskfipnout. Nesahejte do prostoru
kloub( dvitek.

Nasazeni skla

1. Celni sklo zasufite dolti do drzakd (obrazek ).

2. Celni sklo zavirejte, dokud se oba vrchni hacky
nebudou nachazet proti otvorim (obrazek H).

=

3. Predni sklo pfitlacte smérem dold, dokud neuslysite
zacvaknuti (obrazek H)

4. Duvitka pfistroje opét mirné pootevfete a odstrarite
z nich utérku.

5. Srouby na levé a na pravé strané nasroubujte zpét.

6. Nasad'te kryt a pritlacte jej, dokud neuslysite
zacvaknuti (obrazek H).

[/

7. Zaviete dvitka pfistroje.

Pozor!
Pecici prostor pouZijte aZ poté, co budete mit jistotu, ze
jsou dvitka spravné nasazena.

Co délat v pfipadé poruchy? cz

B Co délat v pFipadé poruchy?

Pokud dojde k néjaké zavadé, zplisobuje ji ¢asto jen
malickost. Pfedtim, neZ zavolate nas zédkaznicky servis,
zkuste zavadu odstranit pomoci nasledujici tabulky.

Upozornéni: Pokud se VAm nepodafi pokrm optimalné
pripravit, na konci tohoto nédvodu k pouZziti najdete
mnoho tiptl a informaci. — "Testovdno pro Vs

v nasem kuchyriském studiu” na strané 26

AVarovénl’

Nebezpedi trazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy nebo
vyménu sitového kabelu sméji provadét jen servisni
technici vyskoleni vyrobcem. V pfipadé vady pfistroje jej
vypnéte a odpojte od hlavniho vedeni nebo vypnéte
elektricky jisti¢ v pojistkové sk¥ini. Informujte zakaznicky
servis.
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cz Co délat v ptipadé poruchy?

Tabulka zavad

Pokud se na panelu displeje zobrazi hldSeni chyb E, napf.
EO111, pfistroj vypnéte a znovu zapnéte. Pokud se
hlaeni znovu objevi, informujte zakaznicky servis.

Porucha Mozna pficina Upozonéni/naprava
Pristroj nefunguje. Vadna pojistka. Zkontrolujte, zda je pojistka v pojistkové skrini
v poradku.

Vypadek proudu. Zkontrolujte, zda funguiji jiné kuchyriské pfistroje.
Zapnuty pfistroj nelze ovladat, na Détska pojistka je aktivovana. Talcitko <o podrzte stisknuté, dokud symbol
displeji sviti symbol <o . < nezmizi.
Pecici prostor se nezahfivéa Pristroj se nachazi reZimu Demo. Vypnéte pojistky v pojistkové skiini a po cca
a na displeji je napsano "rezim 10 sekundach je opét zapnéte. Zapnéte pristroj
Demo". a v nastaveni zvolte "rezim Demo vypnuty".

—> "Zdkladni nastaveni” na strané 17

Pfekroeni maximalni doby provozu 1. PoloZte kuchyriskou utérku do vychladlého peciciho
o X » prostoru, aby nedoslo ke Skodam.

Vas pfistroj automaticky ukonci provoz, pokud 2. Vytotte sklen&ny kryt smérem doleva (obrazek Hl).

nenastavite dobu pfipravy a po del3f dobu 3. Vytahnéte zrovku - nesroubujte (obrézek H).

nedoslo k Zadné zméné nastaven/. Nasad'te novou zarovku, pfitom dbejte na polohu

Trouba se poté Fidi dle nastavené teploty nebo stupné kolikd. Zarovku pevné zatlacte.

grilu.
1]

Na displeji se zobrazi hlaseni, Ze provoz bude automaticky
ukoncen. Poté se provoz prerusi.

Abyste mohli pfistroj znovu pouZit, nejprve jej vypnéte.
Poté jej znovu zapnéte a nastavte pozadovany druh J
rezimu.

Vyména osvétleni v pecicim prostoru >
Pokud se porouché osvétleni v pecicim prostoru, musi 4. Sklen&ny kryt opét naroubuijte.
byt vyménéno. Teplotné stabilni 230 V halogenové 5. Vyjméte utérku z peciciho prostoru a zapnéte

Zarovky, 40 Wattli si mGzZete zakoupit pies zakaznicky pojistky.
servis nebo ve specializované prodejné.

Uchopte halogenovou Zarovku suchym hadfikem. Tim se ..
prodlouzi zivotnost zarovky. Pouzivejte tyto zarovky. Sklenény kryt

Pokud dojde k poskozeni sklenéného krytu halogenové

o zérovky, musi byt vyménén. Novy sklenény kryt
Avarovani zakoupite pres zakaznicky servis. Udejte &islo vyrobku
Nebezpeli zésahu elektrickym proudem! (E-¢.) a vyrobni ¢islo (FD-¢.) Vaseho pfistroje.
Pfi vyméné osvétleni v pecicim prostoru jsou kontakty
objimek svétel pod proudem. Pfed vyménou vypnéte
pfistroj a vytahnéte sitovou zastréku nebo vypnéte
pojistky.

AVarovénl’

Nebezpedi popaleni!

Pristroj bude dosahovat velmi vysokych teplot. Nikdy se
nedotykejte horkych vnitfnich ploch nebo topného
télesa. Pfistroj nechejte vZdy vychladnout. UdrZujte déti
v bezpec¢né vzdalenosti od pfistroje.
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PAzakaznicky servis

N4s zakaznicky servis je Vam k dispozici pro pfipad, Ze
potiebujete Vas piistroj opravit. Vzdy najdeme
nejvhodnéjsi feSeni tak, aby nebylo tfeba zbyte¢né posilat

EgPokrmy

V provoznim rezimu ,Pokrmy" miZete pfipravovat rizné
druhy pokrm0. Pfistroj vybere nejoptimalnéjsi nastaveni.

k Vam domi techniky.

Cislo vyrobku a vyrobni &islo

Upozornéni k programim

m Vysledek pfipravy pokrmu zavisi na kvalité potraviny
PYi vyzadani servisni sluzby uved'te prosim islo pfistroje E a velikosti a typu nadobi. Pro optimalni vysledek
a vyrobni ¢islo FD, abychom Vam mohli spravné poradit. pouzivejte pouze nezdvadné potraviny a maso.
Tyto Udaje naleznete na typovém stitku, ktery naleznete Hluboko zmrazené potraviny pouzijte hned po vyjmuti
na otevienych dvitkédch Vaseho pfistroje. z mrazaku.
m U nékterych pokrm0 budete vyzvani, abyste uvedli
hmotnost potraviny. Uvadéjte vzdy celkovou
@ [Enr 05 ] hmotnost, ppkud Vas p.Ffst,rvoj QevyiaQuje néco jiného.
Type Po nastaveni hmotnosti Va3 pfistroj sam navrhne
V-HRRv~ Hz HRRKkwW teplotu a dobu pfipravy.
Abyste v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat, rl:lacsitavem h!“°“3°5,“ mimo rémec nastavenych
muzZete si Udaje o Vasem pfistroji a telefonni ¢islo c? not neni mozne. . .
zakaznického servisu zapsat zde. m  Pri peceni pokrm(, u nichz pfistroj sdm nastavi
vhodnou teplotu, mdZe teplota dosahovat az 300 °C.
Dbejte proto na to, abyste pouzili nddobi odolné proti
E-Nr. FD-Nr. vysokym teplotam.
; — § m  Pfi pfipravé masa se na displeji mohou zobrazit pokyny
Zakaznicky servis © napf. k nadobi, trovni vsunuti plechu nebo doliti
tekutiny. U nékterych potravin je béhem pfipravy
nutné pokrm zamichat nebo otocit. Tato informace se
Berte prosim na védomi, Ze za ndvstévu servisniho na displeji zobrazi kratce po zacatku procesu. Na
technika pro Ucely opravy vady se hradi poplatek, a to spravny ¢as otoceni nebo zamichani budete
i v pfipadé, kdy je pfistroj v zaru¢ni Ihité. Kontaktni upozornéni zvukovym signalem.
informace pro viechny staty naleznete v pfilozeném m  Pokyny pro pouziti vhodného nadobi a tipy a triky pro

seznamu zakaznickych center.

Spolehnéte se na profesionalitu vyrobce Vaseho pfistroje.
Tak si muZete byt jisti, Ze Vase oprava bude provedena
Skolenymi servisnimi techniky, ktefi s sebou vozi
originalni ndhradni dily pravé pro Vase pfistroje.

pfipravu pokrm(i najdete na konci tohoto navodu
k pouZiti.

Volba a nastaveni pokrma

4.

5.

Stisknéte tlacitko Menu.

Pomoci oto¢ného volice zvolte provozni rezim ,Pokrmy".
Kliknéte na Sipku >.

Objevi se na displeji prvni pokrm s navrzenou
hmotnosti.

Pomoci oto¢ného volice zvolte pozadovany pokrm.

Kliknéte na Sipku >.

Budete kompletné obezndmeni s nastavenim
vybraného pokrmu. VZzdy kliknéte na Sipku >.
Jakmile jste nastavili vSechny potfebné hodnoty,
stisknéte tlacitko Start/Stop.

Upozornéni:

PFistroj Vas upozorni, pokud je pecici prostor pro
vybrany pokrm pfili§ horky.

Stisknéte-li béhem provozu pfipravy pokrmu tlacitko
start/stop, zastavite provoz pfistroje. Nastaven{
nemuze byt béhem provozu zménéno. Tlacitkem
start/stop uvedete pfistroj opét do provozu.

25



cz Testovano pro Vas v nasem kuchyriském studiu

Program je ukoncen

Zazni zvukovy signal. Trouba pfestane hfat. Pomoci
tlacitka O muazete signal pfed¢asné vypnout.

Pokud nejste s vysledkem peceni spokojeni, mizete dobu
ptipravy prodlouzit. Kliknéte na tlac¢itko ,Dopéct". Naskoci
doba, kterou pfistroj navrhuje na dokoncenf pfipravy
pokrmu.

Pokud jste s vysledkem pfipravy spokojeni, kliknéte na
,Ukonceno". Na displeji se zobrazi ,Dobrou chut™.

PfreruSeni programu
Stisknéte tlacitko On/Off. V3echna nastaveni jsou
vymazana. MdZete nastavit nové hodnoty.

Posunuti doby ukonéeni rezimu

U nékterych pokrmt je posunuti doby ukonceni rezimu
mozné. Pokud chcete dobu pfipravy posunout, postupujte
podle navodu v kapitole nastaveni ¢asu

— "Casové funkce" na strané 15

Jakmile nastavite dobu ukonceni pfipravy pokrmu,
pfistroj se nachazi v ,ekacim" reZimu. Na displeji se
zobrazi Cas, kdy se trouba spusti. V tuto chvili nemuZete
ménit Zadna nastaveni. Dbejte na to, aby potraviny
snadno podléhajici zkaze nebyly v pecicim prostoru pfilis
dlouho.
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Zde naleznete vybér pokrm0 a optimalni nastaveni pro
jejich pfipravu. Ukdzeme Vam, jaky druh ohtevu a jaka
teplota jsou pro Vase pokrmy nejvhodnéjsi. Naleznete zde
informace o tom, jaké pfislusenstvi mate pouZit a do jaké
vysky je mate umistit. Dostanete tipy ohledné nadobi

a metod pfipravy.

Upozornéni: Pi pfipravé pokrm(i se mazZe v pecicim
prostoru hromadit para. Vas pfistroj je velmi energeticky
Gsporny a béhem provozu odvadi jen malé mnozstvi tepla.
Na zakladé velkych teplotnich rozdil(i se mdze hromadit
mezi vnitfnim prostorem trouby a vnéjsimi ¢astmi trouby
(dvitkach, ovladacim panelu nebo pfilehlém nabytku)
sraZena para. Tento jev je zcela normalni a fyzikalné
dolozitelny. Pfedehfivanim trouby nebo pomalym
otevienim dvitek Ize tomuto jevu zabranit.

Béhem vareni v pare je velmi vhodné, aby se v pecicim
prostoru vétsi mnozstvi pary nahromadilo. Jakmile pecici
prostor po pouziti vychladne, ocistéte jej.

Silikonové formy

Pro optimalni vysledek peceni doporucujeme

pouzivat tmavé pecici formy z kovu.

Pokud chcete pouzit silikonové formy, dbejte pokyn(i
uvedenych vyrobcem. Silikonové formy jsou ¢asto mensi
nez normalni formy. Udaje k mnoZstvi potravin a recepty
se mohou lisit.

Kolace a drobné pecivo

Vas pfistroj nabizi mnoho druhd rezimu pro pfipravu
kolac¢d a drobného peciva. V tabulce nastaveni najdete
tipy na optimalni nastaveni pro pfipravu mnoha pokrmi.

Dbejte pokyn( vyrobce v odstavci zabyvajicim se kynutim
tésta.

PouZivejte pouze originalni pfisluSenstvi dodané

s Vasim pfistrojem. Toto pfislusenstvi je pfizplisobeno
pecicimu prostoru a provoznim rezimim.

Vyska vkladani pecicich forem
Formy umistéte dle doporuceni.

Peceni na jedné urovni
Pfi peceni na jedné drovni formy umistéte nasledovné:

u Uroveri1

Peceni na dvou trovnich
PouZijte 4D-Horkovzduch. Pokud umistite do trouby
vice pokrmu uréenych k peceni zéroveri, neznamena to,
Ze bude doba pfipravy pro vsechny pokrmy stejna.
= Univerzalni plech: Urover 3

Pecici plech: Urover 1
m Pedici formy/nadoby na zavésnych rostech

Prvni zavésny rost: Uroven 3

Druhy zavésny rost: Uroveri 1



PFipravou nékolika pokrm(i ve stejnou chvili usetfite az
45 procent energie. Umistéte pecici formy/nadoby do
peciciho prostoru vedle sebe nebo je rovnomérné
rozlozte nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZzivali vhodné pfislusenstvi
a spravné ho vkladali do peciciho prostoru.
Zavésny rost
Rost vkladejte otevienou stranou
Zmléarem k dvitktim pfistroje a zahybem

olC.
Univerzalni nebo pecici plech
Univerzalni nebo pecici plech zasurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem k dvitkiim pfistroje.
U $tavnatych kolacu pouzivejte univerzalni plech, aby
nedoslo k znecisténi peciciho prostoru ovocnou
stavou.
Pecici formy
Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy.

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji dobu
peceni a pecivo se nezbarvi pravidelné.

Pecici papir

PouZivejte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vidy ofezejte na

spravnou velikost.

PFislusenstvi

Testovano pro Vas v naSem kuchyriském studiu ¢z

Doporucend nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevu pro rtizné
druhy kolacu a peciva. Teplota a doba peceni jsou zavislé
na mnozstvi a vlastnostech tésta. Z tohoto divodu jsou
uvedena pfiblizna nastaveni. Za¢néte nejdrive s nizsimi
teplotami. Niz3i teplota zajisti rovhomérné zbarveni.
Pokud je to nutné, pfisté nastavte vy3si teplotu.

Upozornéni: Dobu peceni nelze zkratit vy$Simi
teplotami. Kola¢ nebo pecivo by bylo hotové pouze
zvendi, ale nebylo by fadné propecené.

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

Pro nékteré pokrmy je predehfivani nutnosti a je uvedeno
v tabulce.

Pokud chcete péct podle svého vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného peciva v tabulce.
Dodatecné informace naleznete v odstavci Tipy ke
kolacdim a pecivu na konci tabulky nastaveni. Odstrarite
z peciciho prostoru nepouzivané pfislusenstvi. Tim
dosahnete optimalniho vysledku peceni a usetfite az

20 procent energie.

PouZité druhy ohfevu:

L] 4D Horky vzduch

= [ Hornildolni ohfev

= Stuperi pizza

Vyska Druh  Teplota Doba pfipravy|

zasunuti ohfevu v °C Vv min

Kolace ve formé

Treny kolac, jednoduchy

Treny kola¢, jemny

Ovocny kodc z tfeného tésta, jemny Forma na bébovku
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma
Ovocny nebo tvarohovy dort z kiehkého tésta Kulaté forma @26 cm
Svycarsky kola¢ Plech na pizzu
Obréceny kolac Dortova forma
Kynuté babovka Forma na babovku
Kynuty kol&¢ v otviraci dortové formé Kulatd forma @28 cm
Piskotovy zéklad, 2 vejce Dortova forma
Piskotovy zéklad, 3 vejce Kulatd forma @26 cm

Piskotovy zéklad, 6 vajec Kulatd forma @28 cm

Kolace na plechu

Forma ve tvaru véncel/hranatéd

Forma ve tvaru vénce/hranatéd

Treny kolac s néplni
Treny kolac, 2 vrstvy

Krehky kolac se suchou naplnf

Krehky kolac se suchou naplni, 2

vrstvy

Pecici plech
Univerzalni+pecici plech
Pecici plech

Univerzalni+pecici plech

1 9 150-170 55-70
1 9 150-170 60-80
1 9 160-180 45-60
1 9 150-170 20-40
1 9 170-180 60-80
1 9 190-210 40-50
1 190-210 30-45
1 150-160 65-75
1 150-160 25-35
1 9 170-180 20-30
1 9 160-170* 25-35
1 150-170* 30-50
1 8 160-180 20-40
3+1 150-170 35-50
1 ] 170-190 25-40
3+1 150-170 40-55
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Krehke kolace se stavnatou naplni

Prislusenstvi

Vyska
zasunuti

Druh
ohfevu

Teplota Doba pfiprav
v °C.  vmin

UniverzalIni plech 1 3 160-180 60-80
Svycarsky kola¢ Univerzalni plech 1 B2 190-210 40-50
Kynuty kola¢ se suchou naplni Petici plech 1 B2 160-180 15-25
Kynuty kola¢ se stavnatou naplni Univerzalni plech 1 B2 180-200 30-45
Kynuty kolac se suchou naplnf, 2 trovné Univerzalni+pecici plech 3+1 160-170 25-35
Kynuty kolac se Stavnatou naplni, 2 Grovné  Univerzalni+pedici plech 3+1 150-160 45-60
Kynuty cop, kynuty vénec Pecici plech 1 150-160 35-45
Piskotova rolada Pecici plech 1 B 190-210*  10-15
Stola z 500 g mouky UniverzaIni plech 1 150-160  50-60
Zavin, sladky Univerzalni plech 1 170-180 40-60
Zévin, zmrazeny Pecici plech 1 190-210 30-45
Drobné pecivo
Strikané pecivo (5 min. predehrat) Pecici plech 1 B2 160* 25-35
Strikané pecivo (5 min. predehrat) Pecici plech 1 150* 25-40
Stiikané pecivo, 2 trovné (5 min. predehfat) Univerzalni+pecici plech 3+1 150* 25-40
Muffiny Plech na muffiny 1 B2 170-190 15-30
Muffiny, 2 drovné Plech na muffiny 3+1 150-170*  20-35
Drobné pecivo z kynutého tésta Pecici plech 1 B2 160-170 30-40
Drobné pecivo z listového tésta Pecici plech 2 170-190*  20-45
Drobné pecivo z listového tésta, 2 Girovné Univerzalni+pecici plech 3+1 170-190*  20-45
Pecivo z odpalovaného tésta Pecici plech 1 B2 200-220 30-45
Plundrové pecivo Pecici plech 1 160-180 20-30
Cukrovi
Stiikané pecivo (5 min. pfedehrat) Pecici plech 1 = 150-160*  25-40
Stiikané pecivo (5 min. pfedehfat) Pecici plech 1 140-150*  25-35
Stiikané pecivo, 2 urovné (5 min. predehrat) 3+1 140-150*  30-40
Cukrovi Pecici plech 2 140-160 15-30
Cukrovi, 2 Grovné Univerzalni+pecici plech 3+1 130-150 20-35
Pusinky Pecici plech 2 80-90* 120-150
Pusinky, 2 Grovné Univerzalni+pecici plech 3+1 80-90* 120-180
Makrénky Pecici plech 2 90-110 20-40
Makrénky, 2 trovné Univerzalni+pecici plech 3+1 90-110 20-40

Tipy na peceni kolact a drobného peciva

Chcete-li zjistit, je-li Vas kolac
propeceny.

Zapichnéte dievénou Spejli do mista, kde je kolas nejvyssi. Jestlize po vytazeni na Spejli neulpiva zadné
tésto, kolac je hotovy.

Kolac nevykynul. PFisté pouzijte méné tekutiny. Nebo nastavte o 10 °C nizsi teplotu a prodluZte dobu peceni.

Zohlednéte pouZzité suroviny a pokyny v receptu.

Kol&¢ vybéhl uprostred do vysky,
ale na okrajich je nizsi.

Tukem pomazte pouze dno pecici formy. Po upeceni kola¢ opatrné vyjméte z formy nozem.

Ovocna téva z kolace pretéka. PFisté pouzijte hlubsi univerzalni plech.
Drobné pecivo se pfi peceni
slepuje.

Dodrzujte mezi jednotlivymi kousky rozestupy cca 2 cm. Tak bude mit pecivo dostatek mista na
nakynutf a zezlatne ze vSech stran.

Kolac je vysuseny. Nastavte o 10 °C nizsi teplotu a zkrat'te dobu pecent.
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Kol&c je celkové prilis svétly.
Kol&c je zeshora prilis svétly,
ale zespoda pfilis tmavy.

Kolac je zeshora ptilis tmavy, ale
zespoda pfilis svétly.

Kolac upeceny ve formé je vzadu
prilis tmavy.
Kolac je celkové prilis tmavy.

Pecivo zhédlo
nerovnomeérné.

Pecivo jste pekli na vice drovnich.
Na hronim plechu je pecivo tmavsi
nez na spodnim.

Kolac vypada dobre, ale uvnitf
neni propeceny.

Kolac nejde vyklopit z formy.

Chléb a pecivo

Vas pfistroj nabizi mnoho druhli ohfevl pro peceni
chleba a housek. V tabulce nastaveni najdete optimalni

nastaveni pro mnoho jidel.

Dbejte pokynll v odstavci zabyvajicim se kynutim tésta.

Pouzivejte pouze origindlni pfisluSenstvi
ur¢ené Vasemu spotrebici. Je optimalné

Testovano pro Vas v naSem kuchyriském studiu cz

Pokud je troveri vloZeni a pouZité pfisluSenstvi spravné, tak pristé pfipadné zvyste teplotu nebo
prodluzte dobu peceni.

Pristé vlozte pfislusenstvi o Groven vys.
Pristé vlozte pfislusenstvi o Groven niz. Zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.
Nestavte formu az k zadni sténé, ale doprostfed peciciho prostoru.

PFisté zvolte niZzsi teplotu a prodluzte dobu peceni.

Zvolte nizsi teplotu.

Také pecici papir, ktery pfesahuje formu, muaze ovliviiovat cirkulaci vzduchu. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

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

Pro peceni na vice trovnich vzdy pouZivejte refim 4D - Horky vzduch. Ackoliv je mozné péct vice plechl
soucasné, nemusi byt vsechny plechy hotové ve stejny okamzik.

Pelte déle pfi nizsi teploté a pridavejte méné tekutiny. U kolach se Stavnatou naplini nejprve predpecté
korpus. Posypte ho posekanymi mandlemi nebo strouhankou
a teprve poté pridejte horni Stavnatou vrstvu.

Po upeceni nechejte kola¢ 5-10 minut vychladnout. Pokud ani poté nejde z formy vyklopit, uvolnéte ho
opatrné pomoci noze. Otocte formu znovu dnem vzhtiru

a nékolikrat ji otfete vihkym studenym hadiikem. Pfi dal$im pouziti formu vytiete tukem a vysypte
strouhankou.

PrisluSenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili vhodné pfisluSenstvi
a spravné je vsunuli do peciciho prostoru.

Rost

Napis “Microwave” na rostu musi byt u dvifek trouby
a zahyb musi sméfovat smérem doll.

pfizpusobeno pecicimu prostoru a provoznim

rezimim.

Vysky zasuvl

Pouzivejte nasledujici irovné pro vlozeni pfislusenstvi.

Peceni na jedné arovni

Pro pe€eni na jedné Urovni pouzijte nasledujici vySky

pro vlozZeni pfislusenstvi:

M Kolace ve formé: vyska 2
M Kolace na plechu: vySka 3

Peceni na dvou urovnich

Univerzalni plech nebo pecici plech

Univerzalni nebo pecici plech vsurite opatrné do trouby
az nadoraz. Na peceni $tavnatych kolacu pouzivejte
univerzalni plech, aby vytékajici stava neznecistila
pedici prostor.

Pecici formy

-U svétlych pecicich forem, keramickych a sklenénych
forem se prodlouzi doba peceni a pecivo nezezlatne
rovnomérné. Pokud pecete s témito formami a chcete
pouzit horni a dolni ohfev, vsurite formy do vysky 1.

Pouzivejte 4D-Horky vzduch. Sou¢asné zasunuté plechy

v8ak nemusi byt i sou¢asné hotové.

Peceni na dvou urovnich:

M Univerzalni plech: vySka 3

Pecici plech: vyska 1
M Formy na rostu

Prvni rost: vyska 3

Druhy rost: vyska 1

Pecenim vice plechli najednou muZzete uspofit az
45 procent energie. Postavte formy vedle sebe nebo

nad sebe.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je uréeny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy zastfihnéte tak, aby
plech nepresahoval.

Hluboce zmrazené produkty
Nepouzivejte zmrazené produkty pokyté silnou vrstvou
ledu. Odstrarite led z jidla.

Hluboce zmrazené produkty jsou ¢asteéné
nerovnomérné predpecené. Nerovhomérné zhnédnuti
zUstava i po peceni.
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Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druh ohfevu pro riizné
druhy chleba a peciva. Teplota a doba peceni jsou zavislé
na mnozstvi a tuhosti tésta. Proto jsou

v tabulkdch uvedena rozmezi nastaveni. Vyzkousejte je
nejprve na nizsich hodnotach. Niz3i teplota umozni
rovnomérné propeceni. V pfipadé potieby nastavte pfisté
vyssi teplotu.

Upozornéni: Dobu peceni nelze zkracovat vyssi
teplotou. V takovém piipadé bude kola¢ nebo pecivo
upeceno jen na povrchu, ale vevnitf nebude
propecené.

Uvedené hodnoty plati pro zasunuti do studené

a prazdné pecici trouby. Tak usetfite az 20 %
energie. Pokud troubu predehtejete, uvedené doby
peceni se zkrati pouze o par minut.

Pro vybrané jidla je nutné predehfrati, které je uvedeno
v tabulce. N&ktera jidla se podafi nejlépe, pokud je
upecete ve vice krocich. Toto je uvedeno v tabulce.

Prislusenstvi

Hodnoty nastaveni pro chlebova tésta plati také pro tésta
na pecicim plechu a tésta v hranatych forméch.

Pokud pecete podle vlastniho receptu, orientujte se
podle podobného peciva uvedeného v tabulce. Dalsi
informace naleznete v tipech pro peceni v pfiloze
tabulky.

Odstrarite nepouzivané pfislusenstvi z peciciho
prostoru. Tak dosédhnete optimalniho vysledku
peceni a udetfite az 20 procent energie.

Pozor!

Nikdy nenalévejte do horkého peciciho prostoru vodu,
ani do néj nestavte nadobi s vodou. Zménou teploty by
mobhlo dojit k poskozeni smaltu.

PouZité druhy ohtevu:

" 4D-Horky vzduch

= [ HornilDolni ohfev

n Gril s cirkulaci vzduchu
= [T Velkoplo3ny gril

= [ Maloplo3ny gril

Vyska Druh Teplota ve Grilovaci Doba pfiprav

zasuvu ohfevu °C stuperi v min.

Chléb
Bily chléb, 750 g

SmiSeny chléb,1,5 kg Hranata forma

Univerzalni plech nebo hranaté forma 1

SmiSeny chléb,1,5 kg
Celozrnny chléb, 1kg

Fladenbrot

Housky

Housky nebo bagety k dopékant,
predpecené

Housky, sladké, cerstvé
Housky, sladké, cerstvé, 2 Grovné
Housky, Cerstvé

Bageta, predpecend, chlazena

Housky, mrazené

Housky nebo bagety
k dopékani, predpecené

Louhované pecivo, syrové tésto
Croissant, syrové tésto

Toast

Toast zapeceny, 4 kusy
Toast zapeceny,12 kusy
Toast - opékanf
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Univerzalni plech
Univerzalni plech

Univerzalni plech

Univerzalni plech

Pecici plech
Univerzalni+pecici plech
Pecici plech

Univerzalni plech

Univerzalni plech

Pecici plech

Pecici plech

Rost
Rost
Rost

190-200 - 20-30
1 220* - 10
180 - 20-30
1 190-200% - 35-45
1 220* - 10
180 - 40-50
1 B 250-270 - 20-30
2 B 200-220 - 10-20
1 B 170-180% - 15-25
3+1 150-160% - 20-30
1 B 180-200 - 25-35
2 B 200-220 - 10-20
2 B 200-220 - 15-25
1 B 220-240 - 15-25
1 150-170% - 20-35
2 ] - 3 5-15
2 250 - 5-15
3 i - 3 3-6



Pizza, quiche a pikantni kolace

Vas pfistroj nabizi mnoho druhd ohfevtl pro peceni pizzy,
quichd a pikantnich kol&cd. V tabulce nastaveni najdete
optimalni nastaveni pro mnoho jidel.

Dbejte pokyn( v odstavci zabyvajicim se kynutim tésta.

PouZivejte pouze originalni pfisluSenstvi uréené
Vasemu spotiebici. Je optimalné pfizplisobeno
pecicimu prostoru a provoznim rezimdm.

Vysky zasuvi
PouZivejte nésledujici Grovné pro vloZenf pfisluSenstvi.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné drovni pouZijte nasledujici vysky pro
vloZeni pfislusenstvi:

m vyskal

Peceni na vice Grovnich
PouZivejte 4D-Horky vzduch. Soucasné zasunuté plechy
vSak nemusi byt i souc¢asné hotové.

®  Univerzalni plech: vyska 3
Pecici plech: vyska 1

= Formy na rostu:
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Pecenim vice plechti najednou miZete uspofit az
45 procent energie. Postavte formy vedle sebe nebo
nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili vhodné pfislusenstvi
a spravné je vsunuli do peciciho prostoru.

Rost

Vkladejte rost otevienou stranou k dvitkdm spotiebice
a zahybem smérem dol(.

Univerzalni plech nebo pecici plech

Univerzélni nebo pecici plech vsurite opatrné do trouby
az nadoraz se zakrivenim k dvitk(im pfistroje.

Pfi peceni pizzy s mnoha surovinami pouZijte
univerzalni plech.

PrisluSenstvi

Testovano pro Vas v naSem kuchyriském studiu cz

Pecici formy

U svétlych pecicich forem, keramickych a sklenénych
forem se prodlouZzi doba peceni a pecivo nezezlatne
rovnomeérne.

Pecici papir

PouZivejte pouze pecici papir, ktery je urceny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy zastfihnéte tak, aby plech
nepfesahoval.

Hluboce zmrazené produkty

Nepouzivejte zmrazené produkty pokyté silnou vrstvou
ledu. Odstrarite led z jidla.

Hluboce zmrazené produkty jsou ¢aste¢né nerovnomérné
predpecené. Nerovhomérné zhnédnuti zdstava i po
peceni.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druh ohtevu pro riizné
druhy chleba a peciva. Teplota a doba peceni jsou zavislé
na mnozstvi a tuhosti tésta. Proto jsou

v tabulkdch uvedena rozmezi nastaveni. Vyzkousejte je
nejprve na nizsich hodnotach. Nizsi teplota umozni
rovnomérné propeceni. V pfipadé potieby nastavte pfisté
vyssi teplotu.

Upozornéni: Dobu peceni nelze zkracovat vyssi
teplotou. V takovém piipadé bude kolac nebo pecivo
upeceny jen na povrchu, ale vevnitf nebudou propecené.

Uvedené hodnoty plati pro zasunuti do studené

a prazdné pecici trouby. Tak usetfite aZ 20% energie.
Pokud troubu pfedehtejete, uvedené doby peceni se
zkrati pouze o par minut.

Pro vybrana jidla je nutné predehrati, které je uvedeno
v tabulce.

Pokud pecete podle vlastniho receptu, orientujte se
podle podobného peciva uvedeného v tabulce.

Odstrarite nepouzivané pfislusenstvi z peciciho
prostoru. Tak dosahnete optimalniho vysledku peceni
a uSetfite az 20 procent energie.

PouZité druhy ohfevu:

u 4D-Horky vzduch
= [ Hornildolni ohfev
= Stupefi pro pizzu
L] Funkce coolStart

Vyska Druh

Teplotave Doba pfipravy
zasuvu ohrevu °C Vv min.

Pizza
Pizza,Cerstva Pecici plech
Pizza, Cerstva, 2 Grovné
Pizza, Cerstva, tenky korpus Plech na pizzu
Pizza, chlazena Rost

* predehrét

** dbejte pokynti na baleni

univerzalni+pecici plech

1 220-240 25-35
3+1 180-200 35-45
1 210-230 20-30
1 210-230 10-20
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Prislusenstvi

Vyska Druh
zasuvu-

Doba pfipravy
ohfevu ve °C v min

Teplota

Pizza, mraZend

Pizza, tenky korpus,1 ks Rost
Pizza, tenky korpus, 2 ks Rost + pecici plech
Pizza, silny korpus, 1 ks** Rost

Pizza, silny korpus, 2 ks univerzalni plech + rost
Pizza - Bageta Rost

Mini-pizza Pecici plech
Pikantni kola¢e & Ruiche
Pikantni kolac ve formé Kulaté forma @28 cm
Quiche
Flambovany kolac Univerzalni plech
Pirohy Forma na nakyp
Pirohy Forma na nakyp
Empanada (Spanélsky pokrm) Univerzalni plech
Turecky borek (burek) Univerzalni plech

* predehrat

Dortova forma, svétla forma

1 210-230 10-20
341 200-220 15-25
1 = =

341 160-180 25-35
1 200-220 20-30
1 =) 210-230 10-20
1 170-190 50-60
1 190-210 35-50
1 = 260-280*  10-20
1 = 190-200 40-50
2 170-190 50-70
1 180-190 35-45
1 = 180-200 35-45

** dbejte pokynti na baleni

Nakypy a soufflé

Va3 pfistroj nabizi mnoho druhd ohfevd pro pecenf
néakypt a soufflé. V tabulce nastaveni najdete optimalni
nastaveni pro mnoho jidel.

PouZivejte pouze origindlni pfislusenstvi urcené
Vasemu spotiebici. Je optimalné pfizplisobeno
pecicimu prostoru a provoznim rezimdm.

Vysky zasuvi
PouzZivejte vzdy uvedené vysky zasuva.

MiZete péct na jedné trovni ve formach nebo na
univerzainim plechu.

= Formy na rostu: vyska 1

= Univerzalni plech: vyska 2

Soufflé Ize pfipravovat také ve vodni lazni na univerzalnim
plechu. Zasurite univerzalni plech do vysky 1.

Pecenim vice plechll najednou miiZete uspofit az
45 procent energie. Postavte formy vedle sebe.
Pfislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili vhodné pfislusenstvi
a spravné je vsunuli do peciciho prostoru.

Rost

Vkladejte rost otevienou stranou k dvitkam spotrebice
a zahybem smérem dol(.

Univerzalni plech
Univerzalni nebo pecici plech vsurite opatrné do trouby
az nadoraz se zakrivenim k dvitk(im pfistroje.
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Nadobi

Pro nékypy a gratinovani pouzivejte Siroké a ploché
néadobi. Ve vysokém a tizkém nadobi pottebuji pokrmy
vice ¢asu a v horni ¢asti budou tmavsi.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druh ohfevu pro rdzné
druhy nékypt a soufflé. Teplota a doba peceni jsou zavislé
na mnoZstvi a tuhosti tésta. Proto jsou v tabulkach
uvedena rozmezi nastaveni. Viyzkousejte je nejprve na
nizsich hodnotach. Nizsi teplota umozni rovhomérné
propeceni. V pfipadé potfeby nastavte pfisteé vy3si teplotu.

Upozornéni: Dobu peceni nelze zkracovat vyssi
teplotou. V takovém piipadé bude kolac nebo pecivo
upecené jen na povrchu, ale vevnitf nebude propecené.

Uvedené hodnoty plati pro zasunuti do studené

a prazdné pecici trouby. Tak usetfite aZ 20% energie.
Pokud troubu predehfejete, uvedené doby peceni se
zkrati pouze o par minut.

Pokud pecete podle vlastniho receptu, orientujte se
podle podobného peciva uvedeného v tabulce.

Odstrarite nepouzivané pfislusenstvi z peciciho
prostoru. Tak dosdhnete optimalniho vysledku pecenf
a udetfite az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohtevu:

. 4D-Horky vzduch
& Horni-/Dolni ohfev
Stupen pro pizzu
Funkce coolStart




Nakypy a soufflé

PrisluSenstvi/nadobi

Testovano pro vas v nasem kuchyriském studiu ¢z

Nékyp, pikantni, varené pfisady Forma na nakyp

Nakyp, sladky Forma na nakyp
Lasagne, cerstvé, 1 kg Forma na nakyp
Lasagne, mrazené, 400 g ** Univerzalni plech
Gratinované brambory, syrové, vyska 4 cm  Forma na nakyp

Soufflé Forma na nakyp

Soufflé Formy pro jednotlivé porce

* predehrat

** dbejte pokynt uvedenych na baleni

Vyska Druh Teplotave Doba pfiprav:
zasuvu ohfevu °C Vv min.

1 B8 200-220 35-55

1 = 170-190 45-60

1 160-180 50-60

1 o o

1 170-180 50-60

1 160-170* 40-50

1 = 170-190 65-75

Drabez

Vas pfistroj nabizi rGizné programy pro pfipravu dribeze.
V tabulce nastaveni najdete optimaini nastaveni pro
jednotliva jidla.

Peceni na rostu

Peceni na rostu je zvlasté vhodné pro velkou dribez
nebo vétsi kousky masa.

VloZte univerzalni plech s pfiloZzenym roStem do
poZadované vysky. Dbejte na to, aby rost byl vloZen
spravné na univerzalni plech. — "Pislusenstvi” na
strané 10

Podle druhu a velikosti masa pfidejte do univerzalniho
plechu az pdl litru vody. Tuk bude odkapévat do plechu.
Z takto vzniklé tekutiny mGZete pfipravit omacku.
Rovnéz se vytvofi i méné koufe a pecici prostor zlstane
Cistsi.

Peceni v nddobé

PouZivejte pouze nadobi, které je vhodné do pecici
trouby. Vyzkousejte, zda se nadoba vejde do
peciciho prostoru.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Horké kuchyriské nadobi
pokladejte na suchou kuchyriskou utérku. Horké sklo by
mohlo prasknout, pokud by bylo postaveno na vlhky nebo
studeny povrch.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo odrazi jako
zrcadlo a proto nejsou pfilis vhodné. Driibez se

v nich pece pomaleji a méné zezlatne. PouZijte vyssi
teplotu nebo delsi dobu peceni.

Dbejte idajd vyrobce nadobi.

Odkryté nadoby

Pro peceni driibeze pouZijte nejlépe vysokou pecici
formu. Postavte formu na rost. Pokud nemate vhodné
nadobi, pouZijte univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zUstane pfi pe¢eni masa v zakryté nadobé
podstatné Cistsi. Ujistéte se, Ze je poklicka vhodna pro
pfislusnou nadobu a spravné ji uzavird. Postavte nadobu
doprostfed rostu.

Po upeceni masa a zvednuti poklicky muZe unikat horka
nahromadéna para. Poklici nejprve odklopte v zadnf ¢asti,
aby mohla péra uniknout a nedoslo k popaleni.

Dribez muize byt kiupava, i kdy?Z ji pecete v uzaviené
nadobé. Optimalini je pouZziti sklenéné poklice
a nastaveni vy33i teploty.

Grilovani

PFi grilovéni nechejte dvitka pfistroje zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky pfistroje.
Vlozte univerzalni plech s pfilozenym rostem do
pozadované vysky. Dbejte na to, aby rost byl vioZzen
spravné na univerzalni plech. — Prislusenstvi” na
strané 10

Upozornéni U velmi tu¢nych druh masa vlozte
univerzalni plech ne pfimo pod rost, ale do vysky 1.

Ke grilovéni pouzijte pokud mozno stejné kousky

s podobnou tloustkou a vahou. Tak zezlatnou
rovnomérné a zlistanou pékné stavnaté. Kousky masa
urcené ke grilovani poloZte pfimo na rost.

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

Upozornéni

= Topné téleso grilu se neustale vypiné a zapina, tento
jev je normalni. Jak ¢asto k tomu dochdzi, zavisi na
nastaveném grilovacim stupni.

m  Pfi grilovani mize vznikat kouf.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druh ohfevu pro Vasi
driibez. Teplota a doba peceni jsou zavislé na mnozstvi,
tuhosti a teploté potravin. Proto jsou v tabulkach
uvedena rozmezi nastaveni. Vyzkousejte je nejprve na
nizsich hodnotach. Niz3i teplota umozni rovhomérné
propeceni. V pfipadé potreby nastavte pristé vyssi
teplotu.
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Uvedené hodnoty plati pro zasunuti neplnéné dribeze
do trouby pfipravené k peceni a s teplotou jako po
vytazeni z lednice. Tak usetfite az 20% energie. Pokud
troubu predehtejete, uvedené doby peceni se zkrati
pouze o par minut.

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro driibeZ s navrZzenou
hmotnosti. Pokud pfipravujete dribez o vy3si hmotnosti,
nez je uvedena, pouzijte v kazdém pfipadé nizsi teplotu.
Pfi peceni vice kusi masa se orientujte podle nejtézsiho
kusu. Jednotlivé kousky masa by mély byt zhruba stejné
velké.

Obecné plati: ¢im vétsi kus dribeze pecete, tim nizsi
nastavte teplotu a prodluzte dobu peceni.

Po cca 2 az % uvedené doby maso obrat'te.

Upozornéni: PouZijte pouze pecici papir, ktery je vhodny

pro danou teplotu. Papir vZdy ustfihnéte tak, aby
odpovidal velikosti plechu.

Prislusenstvi/nadobi

Tipy

m  Pokud pecete husu nebo kachnu, propichnéte kizi pod
kridly, aby mohl vytékat tuk.

m U kachnich prsou kiiZi nafiznéte. Prsa neotacejte.

m Kdyz? otacite dribez, dbejte na to, aby prsni strana byla
nejprve dole.

m Dribez krasné zezlatne a ziské kfupavou kizi, pokud ji
pfed koncem peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomerancovou Stavou.

Pred pouZitim vyndejte z trouby nepotiebné pfislusenstvi.
Dosahnete tak optimélniho vysledku Gpravy pokrmu
a uletfite aZz 20% energie.

Pouzité druhy ohtevu:

=[O Hornildolni ohtev

Gril s cirkulaci vzduchu
(7] Velkoplo3ny gril
Funkce coolStart

Vyska Druh Teplota Grilovaci Doba pfiprav

zasuvu  ohfevu ve°C stupefi v min.

Kure
Kure, kg Rost
Kureci prsni filety, po 150 g Rost

(grilovani) (5 min. predehrati)
Kureci kousky, po 250 g Rost
Kureci prsty, nugety, mrazené** Univerzalni plech

Poulard, 1,5kg Rost

Kachna & husa

Kachna, 2 kg Rost
Kachni prsa, po 300 g Rost
Husa, 3 kg Rost
Husi stehno, po 350 g Rost
Krata

Baby kruta, 2,5 kg Rost

Krhti prso, bez kosti 1 kg Uzaviena nadoba
Krdti horni stehno s kosti,1 kg Rost

* predehrét

**dbejte pokynt uvedenych na baleni

1 200-220 - 60-70
3 i - 3% 15-20
2 220-230 - 30-35
2 - g .

1 200-220 - 70-90
1 180-200 - 90-110
2 230-250 - 17-20
1 160-180 - 120-150
2 210-230 - 40-50
1 180-200 = 70-100
1 = 240-260 - 80-100
2 180-200 - 80-100
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Maso

Vas pfistroj nabizi ¢etné programy pro pfipravu masa.
V tabulce najdete optimalni nastaveni pro mnoho jidel.

Peceni a duseni

Libové maso potrete dle potieby tukem nebo ho prolozte
kousky slaniny.

K0zi masa nafiznéte mtizkovité. Pokud maso otacite,
dbejte na to, aby bylo nejprve kiizi dold.

Kdyz je pecené hotova, méla by jesté 10 minut po
upeceni odpocivat ve vypnuté a uzaviené troubé. Pecené
|épe nasdkne $tavu. Zabalte peceni do hlinikové folie.
Doba uvedend v tabulce nezahrnuje dobu ,odpocivani”
masa.

Peceni na rostu

Peceni na rostu je zvlasté vhodné pro velkou dribez
nebo vétsi kousky masa.

Podle druhu a velikosti masa nalijte do univerzalniho
plechu az "% litru vody. Plech zachyti odkapavajici stavu

a tuk. Z odkapané $tavy z masa muzete pfipravit omacku.
Rovnéz se tvofi i méné koufe a pecici prostor zlistane
Cistsi.

Univerzalni plech vsurite s poloZzenym roStem do uvedené
Grovné vkladani. Dbejte na to, aby rost spravné doléhal
na univerzaini plech. — "Prislusenstvi” na strané 10

Peceni a duseni v nadobé

Peceni a duseni v nddobé je pohodInéjsi. Peceni mlizete
jednoduse vytahnout z trouby a pfimo v nadobé pfipravit
omacku.

PouZivejte pouze nadobi, které je vhodné do pecici
trouby. Vyzkousejte, zda se nadobi vejde do peciciho
prostoru.

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

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

K libovému masu pfilijte trochu tekutiny. Dno sklenéné
varné nadoby by mélo byt pokryto cca 2 cm tekutiny.
MnoZstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materidlu
nadobi a na tom, zda poutzijete poklici. Pokud maso
pfipravujete ve smaltované nebo tmavé nadobé, pfilijte
vice tekutiny, nez kdyZ jej pecete ve sklenéné nadobé.

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

Testovano pro vés v nasem kuchyriském studiu

Lesklé pecici nddoby z oceli nebo hliniku teplo odrazi jako
zrcadlo, a proto nejsou pfilis vhodné. Maso se

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

Dbejte Gdajli od vyrobce nadobi.

Odkryté nadoby

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

Zakryté nadoby

Pecici prostor zustane pfi peceni v zakryté nddobé
podstatné Cistsi. Dbejte na to, aby pokli¢ka velikosti
odpovidala dané nddobé a dobte doléhala. Nadobu
postavte na rost.

Viko by mélo mit od masa odstup alespori 3 cm. Maso
mUZe béhem peceni nabyt na objemu.

Po upeceni pokrmu a zvednuti poklicky mize unikat
horkd para. Proto nejprve odklopte zadni ¢ast poklice, aby
mohla para uniknout a nedoslo k opafeni.

Pfed dusenim maso pfedem kratce pecte. Pfilijte vodu,
vino, ocet apod. Dno nadoby by mélo byt pokryto cca
1-2 cm tekutiny.

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

Pecené muze byt kiupava, i kdyz ji pecete v uzaviené
nadobé. Za timto Ucelem pouZijte sklenénou poklicku
a nastavte vyssi teplotu.

Grilovani

Bé&hem grilovani méjte dvitka trouby vzdy zavfena.

Nikdy negrilujte pfi oteviené troubé.

Univerzalni plech vsurite s poloZzenym rostem do uvedené
trovné vklddani. Tuk bude odkapavat do plechu. Dbejte

na to, aby rost spravné pfiléhal na
univerzalni plech. — "Prislusenstvi” na strané 10

Upozornéni: U velmi tu¢nych kouskd ryby vlozte
univerzalni plech ne pfimo pod rost, nybrz na trover 1.
Grilujte pokud moZno kousky stejné velikosti. Tak
zezlatnou rovnomérné a zdstanou pékné stavnaté.
Kousky pokrmu urcené ke grilovani polozte pfimo na
rost.

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

Upozornéni

cz

m  Topné téleso grilu se neustale zapina a vyping, tento jev je

normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.
m  Béhem grilovani se miZe tvofit kouf.
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Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfev( pro pfipravu
pokrm( z masa. Teplota a doba Gpravy zavisi na
mnozstvi, vlastnostech a teploté potraviny. Proto je

v tabulkéch uvedena vzdy pfiblizna doba tepelné tpravy.
Zacnéte nejdfive s nizsimi hodnotami. V pfipadé potieby
pristé nastavte vyssi teplotu.

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

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro jednotlivé druhy
masa s navrhovanou hmotnosti. Pokud pfipravujete maso
s vy3si hmotnosti, nez je v tabulce uvedeno, nastavte
v kazdém piipadé nizsi teplotu. Pfi pecenf vice kusd masa

se orientujte podle nejtézsiho kusu. Jednotlivé kousky
masa by mély byt zhruba stejné velké.

Prislusenstvi/Nadobi

Obecné plati: Cim vétsi kus masa pecete, tim nizsf je
teplota a tim delsi je doba peceni.
Po 2 az %3 doby peceni maso obrat'te.

Pokud chcete péct podle viastniho receptu, orientujte se
podle podobného pokrmu uvedeného v tabulce.
Dodatecné informace naleznete v kapitole "Tipy na
peceni, dusenf a grilovani" na konci tabulky nastaveni.
Nepottebné piislusenstvi vyjméte pred pecenim

z peticiho prostoru. Tim dosdhnete optimaliniho
vysledku Upravy pokrmu a usetfite az 20 procent
energie.

Pouzité druhy ohfevi:

= [J Hornildolni ohfev

= Gril s cirkulaci vzduchu
=[] Velkoplodny gril

Urover Druh Teplota Grilovaci Doba pfipravy

Vepiové maso

Veptova pecené bez kiiZe, napt. Oteviend nddoba

krk, 1,5 kg

Veprova pecené s kiizi, napf. plec, 2 kg Rost

Veprova svickova, 1,5 kg Oteviena nadoba
Veprovy filet, 400 g Rost

Uzené veprové zebro s kosti, Uzaviena nadoba

1 kg (s prilitim vody)
Vepfovy steak, 2 cm silny Rost
Vepfové medailonky, 3 cmsilné Rost

Hovézi maso
Hovézi filet, medium, 1 kg Rost

Hovézi dusena peceng, 1,5 kg Uzaviena nadoba

Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost
Steak, 3 cm silny, medium Rost
Burger, 3-4 cm vysoky Rost
Teleci maso

Teleci pecené, 1,5 kg Oteviend nadoba

Teleci nohy, 1,5 kg Otevienda nadoba

Jehnéci maso

Jehnéci kyta bez kosti, medium Rost
Jehnéci hibet s kosti Rost
Jehnéci kotleta ** Rost

* predehtét

** Pod to vsunout univerzalni plech na Grover 1

vkladéni  ohfevu v °C stuperi v min

2 180-200 - 120-130
1 190-200 - 130-140
1 220-230 - 70-80

2 220-230 - 20-25

1 210-220 - 60-80

3 ] - 2 16-20

3 ] - 3% 8-12

1 210-220 - 40-50

1 200-220 - 130-140
1 220-230 - 60-70

3 & - 3 15-20

2 & - 3 20-30

1 160-170 - 100-120
1 B 200-210 - 100-110
1 170-190 - 50-70

1 180-190 - 40-50

3 ] - 3 12-18
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Prislusenstvi/Nadobi

Testovano pro Vas v naSem kuchyriském studiu cz

Druh Teplota Grilovaci Doba
pfipravy vmi

vkladani  ohievu v °C stupen

Klobasy
Grilovaci klobasy Rost

Pokrmy z masa
Sekana, 1 kg Oteviena nadoba

* predehrat

**Pod to vsunout univerzalni plech na troveri 1

2 5 - 3 10-20

170-180 = 70-80

Tipy na peceni, duseni a grilovani

Pecici prostor je silné znecistén.

Pfipravujte peceni v uzaviené nadobé nebo pouzijte grilovaci plech. Pokud

poutzijete grilovaci plech, dosdhnete optimalniho vysledku peceni. Grilovaci plech mtzete dokoupit jako

zvlastni pfislusenstvi.
Pecené je prilis tmava
a krusta misty spalena nebo je
pecené vysusena.

dobu peceni.

Krusta je pfilis slaba.

Pecené vypada dobre, ale Stava
je pripalena.

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

Pfi duSeni se maso pfipaluje.

Zkontrolujte teplotu a troveri vlozeni pislusenstvi. Pfisté zvolte nizsi teplotu a pfipadné zkratte
Zvyste teplotu nebo po dokonceni peceni kratce zapnéte gril.

PFisté zvolte mensi nddobu nebo prilijte vice tekutiny.

PFisté zvolte vétsi nddobu nebo prilijte méné tekutiny.

Nédoba na peceni a poklice musi mit sprédvnou velikost a musi doléhat.

Snizte teplotu a béhem duseni prilévejte tekutinu.

Grilované maso je prilis vysusené.
grilovaci klesté.

Ryby

Vas3 pfistroj nabizi mnoho programa pro pfipravu ryb.
V tabulce nastaveni najdete optimalni nastaveni pro
pfipravu mnoha pokrmd.

Nemusite obracet celou rybu. Celou rybu poloZte
hfbetem nahoru na rost. Do bficha ryby vloZte nafiznutou
bramboru nebo malou Zaruvzdornou nadobu, aby se ryba
neprevratila na bok.

Ryba je hotovd, pokud Ize hibetni ploutev snadno
oddeélit.

Peceni a grilovani na rostu

Univerzalni plech vsurite s poloZzenym rostem do uvedené
Grovné vkladani. Dbejte na to, aby rost spravné doléhal
na univerzaini plech.— “Prislusenstvi” na strané 10

Upozornéni: U velmi tu¢nych kouskd ryby vloZte
univerzalni plech ne pfimo pod rost, nybrz na troveri 1.

Podle druhu a velikosti ryby nalijte do univerzalniho
plechu az V2 litru vody. Tuk bude odkapavat do plechu.
RovnéZ se vytvofi i méné koufe a pecici prostor zlstane
Cistsi.

Béhem grilovani méjte dvirka trouby vzdy zaviena.
Nikdy negrilujte pfi oteviené troubé.

Maso osolte az po grilovani. SUl totiz z masa vytahuje vodu. Pfi obraceni do masa nepichejte. Pouzijte

Grilujte pokud mozno kousky ryby stejné velikosti. Tak
zezlatnou rovnomérné a zdstanu pékné Stavnaté.
Kousky pokrmu urcené ke grilovani poloZte pfimo na
rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud do
ryby pichnete vidlickou, ztrati stavu a bude vysusend.

Upozornéni

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

= Béhem grilovani se mliZe tvofit koufr.

Peceni a duseni v nadobé

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné do pecici

trouby. Vyzkousejte, zda se nadobi vejde do peciciho

prostoru.

pokladejte na suchou podlozku.

Po poloZeni na mokrou nebo studenou podlozku by

mohlo sklo prasknout.

Lesklé pecici nddoby z oceli nebo hliniku teplo odraZi jako

zrcadlo, a proto nejsou pfilis vhodné. Ryba se

v nich pece pomaleji a méné zezlatne. Pouzijte vyssi

teplotu nebo delsi dobu peceni.

Dbejte tdajd od vyrobce nédobi.
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Odkryté nadoby

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

Zakryté nadoby

Pecici prostor zustane pfi peceni v zakryté nadobé
podstatné Cistsi. Dbejte na to, aby poklicka velikosti
odpovidala dané nddobé a dobre doléhala. Nadobu
postavte na rost.

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

Po upeceni pokrmu a zvednuti poklicky mize unikat
horka péra. Proto nejprve odklopte zadni ¢ast poklice, aby
mobhla para uniknout a nedoslo k opafeni.

Ryba muUZze byt kfupava, i kdyZ ji pecete v uzaviené
nadobé. Za timto Ucelem pouZijte sklenénou poklicku
a nastavte vyssi teplotu.

Prislusenstvi/Nadobi

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfev( pro pfipravu
pokrm0 z ryb. Teplota a doba peceni jsou zavislé na
mnozstvi, kvalité a teploté potraviny. Proto jsou

v tabulkdch uvedeny vzdy pfiblizné hodnoty doby Upravy.
Zacnéte nejdrive s nizsimi teplotami. V pfipadé potieby
pFisté nastavte vyssi teplotu.

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

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro ryby

s navrhovanou hmotnosti. Pokud pfipravujete ryby

s vy33i hmotnosti, nez je v tabulce uvedeno, nastavte
v kazdém ptipadé nizsi teplotu. PYi peceni vice ryb se

a tim delsi je doba peceni.

Rybu, kterou nepecete v poloze hibetem nahoru,
obrat'te po 2 aZ %3 uvedeného Casu.

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

Nepotiebné pfislusenstvi vyjméte pfed pe¢enim

z peciciho prostoru. Tim dosadhnete optimélniho

vysledku Upravy pokrmu a usetfite az 20 procent

energie.

Pouzité druhy ohfevi:
L] Gril s cirkulaci vzduchu
m [ Velkoplosny gril
n Stupen na pizzu
n funkce coolStart

Druh Teplotav Grilovaci Doba pfiprav

vkladani- ohfevu °C stuperi v min

Ryby
Ryba, grilovana, cela, 300 g, napf. pstruh  Rost

Ryba, grilovana, cela, 1,5 kg, napf. losos  Ro&t

Rybi filety

Rybi filet, pfirodni, grilovany Rost
Rybi kotlety

Rybi kotleta, 3 cm silnd** Rost

Mrazené ryby

Rybi filet, pfirodni Uzavfend nadoba

Rybi filet, zapeceny Rost
Rybi prsty *** Pecici plech
* predehiat

** pod pokrm vlozte univerzalni plech na troveri 1

*** dbejte pokynud uvedenych na baleni

1 170-190 - 20-30
1 170-190 - 30-40
2 [&] - 1% 15-25
2 B - 3 18-22
1 210-230 - 25-40
2 220-240 - 35-45
1 & = E E
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Zelenina a pfilohy

Zde najdete Udaje pro pfipravu grilované zeleniny,
brambor a mrazenych produktt z brambor.
Nepotiebné pfislusenstvi vyjméte pfed pecenim

z peticiho prostoru. Tim dosdhnete optiméliniho
vysledku Gpravy pokrmu a usetfite energii.

Urovné pro vloZeni pfislugenstvi
PouZivejte uvedené Grovné vkladani.

Pfiprava na jedné trovni
Dodrzujte tdaje v tabulce.

Pfiprava na dvou trovnich

PouZivejte 4D-Horky vzduch. Soucasné vlozené plechy
nemusi byt hotové ve stejny okamzik.

= Univerzaini plech: Urover 3

m Pecici plech: Uroveni 1

PFislusenstvi

Dbejte na to, abyste vZdy pouZivali vhodné pfislusenstvi
a spravné ho vkladali do ohfivaciho prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem k dvitkiim
pfistroje a zéhybem dol.

Prislusenstvi

Zeleninové pokrmy

Grilovana zelenina Univerzalni plech

Brambory

Pecené brambory, ptlené Univerzalni plech

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

Hranolky, 2 drovné Pecici + univerzalni plech

* dbejte pokynti uvedenych na baleni

Testovano pro Vas v naSem kuchyriském studiu

Univerzalni nebo pecici plech
Univerzalni nebo pecici plech opatrné zasurite aZ
k zaraZce, zkosenim smerem k dvitkdim pfistroje.

Pecici papir

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

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevd pro peceni
rtznych druht pokrmd. Teplota a doba peceni jsou
zavislé na mnoZstvi a vlastnostech potravin. Proto je

v tabulkdch uvedena vzdy pfiblizna doba tepelné Upravy.
Zacnéte nejdfive s nizSimi teplotami. Nizsi teplota zajisti
rovnomérné propeceni. V pfipadé potreby pfisté nastavte
vyssi teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vklddani pokrma do
studeného peciciho prostoru. Pokud troubu pfedehfejete,
uvedené doby pfipravy se tim zkrati o nékolik minut.
Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, orientujte

se podle podobného pokrmu uvedeného v tabulce.

Pouzité druhy ohfevi:
u 4D-Horky vzduch
= [ Velkoplogny gril
L] funkce coolStart

Uroveri Druh Teplota Grilovaci
ohfevu v °C stupen

Doba pfipravy
Vv min

vkladani

1

10-15

160-180 = 45-60

3+1 200-220 = 30-40

BEEEE
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Jogurt
Pomoci Vaseho pfistroje si mGzete sami vyrobit jogurt.
Pfiprava jogurtu

Z peciciho prostoru vyjméte piislusenstvi a rosty. Pecici
prostor musi byt prazdny.
1.1 litr mléka (3,5 % tuku) svafte na plotynce na 90 °C

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

PrisluSenstvi

2. Vmichejte 150 g jogurtu (vyndaného z chladnicky).
3. Smési naplrite hrne¢ky nebo malé sklenice
a pfikryjte je prthlednou félii.
4. Hrnecky nebo sklenice vlozZte do peciciho prostoru
a pokracujte dle pokynt uvedenych v tabulce.
5. AZ bude jogurt hotovy, nechte ho zchladit v chladnicce.

Pouzité druhy ohfevi:
= [ Hornildolni ohtev

Uroven Druh Teplota  Doba pfipravy
ohfevu ve°C v hod

vkladani

Jogurt Formicky na jednotlivé porce

ZkuSebni pokrmy

Tyto tabulky byly zhotoveny pro zkusebni instituty
s cilem usnadnéni testovani rdznych spotiebic.
Podle EN60350-1:2013 pfip. IEC60350-1:2011

Peceni
Soucasné vlozené plechy ¢i formy nemusi byt i soucasné
hotové.

Vysky pro vloZeni pfislusenstvi pfi peceni na dvou drovnich:

®  Univerzalni plech: vyska 3
Pecici plech: vyska 1

Dno peciciho prostoru (& 045 78

Zakryty jable¢ny kola¢

Zakryty jable¢ny kol&¢ na jedné trovni: tmava kulata
forma

Kolace v kulatych forméch z pocinovaného plechu: pecte
na jedné drovni s hornim/dolnim ohfevem. PouZijte
univerzalni plech misto rostu a polozte na néj kulatou
formu.

Upozornéni

= Hodnoty nastaveni plati pro vsunuti pokrmu do studené
trouby.

m Dbejte pokynt k pfedehtivani trouby, které jsou
uvedeny v tabulce. Hodnoty plati pro rezim bez
rychlého zahfati.

= Pro peceni pouZijte nejprve nizsi z uvedenych hodnot.

PouZziti druhu ohfevu:

. 4D-Horky vzduch
=[O Hornildolni ohfev
= Stupen pro pizzu

Prislusenstvi Uroveri Druh Teplota v Doba pfipravy
vkladani  ohfevu °C min

Peceni

Stiikané pecivo (ptedehfivat 5 min) Pecici plech 1 B2 150-160* 25-40
Stikané pecivo (pfedehfivat 5 min) Petici plech 1 140-150* 25-35
Stiikané pecivo,2 Grovné (predehfivat 5 min) Univerzalni plech + pecici plech 3+1 140-150* 30-40
Drobné pecivo (pfedehfivat 5 min) Pecici plech 1 B2 160* 25-35
Drobné pecivo (pfedehfivat 5 min) Pecici plech 1 150* 25-40
Drobné pecivo,2 Grovné (predehfivat 5 min) Univerzalni plech + pecici plech 3+1 150* 25-40
Piskotovy kolac Kulaté forma @26 cm 1 B2 160-170* 25-35
Piskotovy kolac Kulaté forma @26 cm 1 160-170* 25-35
Kryty jable¢ny kolac 2x cerna plechova forma @20 cm 1 B2 180-200 60-70
Kryty jable¢ny kolac 2x cerna plechova forma @20 cm 1 170-180 60-70

* predehiat
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Grilovani
Soucasné vloZte i univerzalni plech. Tekutina se zachyti
a pecici prostor zUstane Cisty.

Prislusenstvi

Testovano pro Vas v naSem kuchyriském studiu cz

Pouzity druh ohtevu:
=[] Velkoplony gril

Uroveri Druh Grilovaci Doba pfiprav:

vklédani ohfevu  stuperi v min

Grilovani
Opékani toastl Rost
Beefburger, 12 ks* Rost

3
2

3 3-6
3 20-30

]
0

* po uplynuti 2/3 doby pokrm otocit

Uspora energie s druhy ohfevu eco

Diky energeticky ispornym rezimim horkovzduch eco
a Hornildolni ohfev eco miiZete pfi pfipravé pokrm(
usetfit energii.

Pokrm vloZte do prazdného a studeného peciciho
prostoru. Jen tak docilite Uspory energie. Béhem
provozu méjte dvitka trouby vzdy zaviena.
Nepottebné pfislusenstvi vyjméte pred pecenim

z peticiho prostoru. Tim dosdhnete optiméliniho
vysledku Upravy pokrmu a usetfite energii.

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

Prislusenstvi

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

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem k dvitkdim
pfistroje a zéhybem dold.

Univerzalni nebo pecici plech
Univerzalni nebo pecici plech zasurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem k dvitkiim pfistroje.

PrisluSenstvi/Nadobi

Pecici formy a nadobi

usetfite aZ 35 procent energie.

Lesklé pecici nddoby z oceli nebo hliniku teplo odrazi
jako zrcadlo. Matné smaltované nadoby, nddoby

z z&ruvzdorného skla nebo hlinikové formy jsou
vhodnéjsi.

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

Pecici papir

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

Doporucené hodnoty nastaveni

Zde naleznete tdaje k riiznym pokrmGm. Teplota a doba
peceni jsou zavislé na mnoZstvi a vlastnostech tésta.
Proto jsou v tabulce uvedeny vzdy pfiblizné doby tepelné
Upravy. Zacnéte nejdfive s nizSimi teplotami. Nizsi teplota
zajisti rovnomérné propeceni. V pfipadé potieby pfisté

nastavte vyssi teplotu.

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

Pouzité druhy ohfevi:
n Horky vzduch eco
n Hornildolni ohfev eco

Uroveri Druh Teplota

Doba pfiprav:
vkladani ohfevu v °C Vv min

Kolace ve formé

Treny kolac ve formé Forma ve tvaru vénce/hranatd 1 140-160 60-80
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 1 140-160 20-40
Piskotovy zaklad, 2 vejce Dortova forma 1 150-170 20-30
Piskotovy zéklad, 3 vejce Kulaté forma @26 cm 1 160-170 25-35
Piskotovy zéklad, 6 vajec Kulaté forma @28 cm 1 150-160 50-60
Kynuté babovka Forma na babovku 1 150-160 65-75
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Pislusenstvi/Nadobi Uroveri Druh Teplota  Doba pfipravy|

vkladani ohievu v °C v min

Kolace na plechu

Treny kolac se suchou néplni Pecici plech 1 160-180 20-40
Kfehky kolac se suchou naplni Pecici plech 1 170-180 25-35
Kynuty cop, kynuty vénec Pecici plech 1 150-160 35-45
Kynuty kolac se suchou napini Pecici plech 1 150-170 20-35
Drobné pecivo

Muffiny Plech na muffiny 2 160-180 15-30
Stfikané pecivo Pecici plech 1 150-160 25-35
Pecivo z listového tésta Pecici plech 2 170-190 25-50
Pecivo z odpalovaného tésta Pecici plech 1 200-220 35-45
Cukrovi Pecici plech 2 140-160 15-30
Stiikané pecivo Pecici plech 2 140-150 25-40
Drobné pecivo z kynutého tésta Pecici plech 1 150-160 30-40
Chléb a housky

SmiSeny chléb, 1,5 kg Hranata forma 1 200-210 35-45
Chlebova placka Univerzalni plech 1 250-270 15-20
Housky sladké, cerstvé Pecici plech 1 170-190 15-20
Housky, Cerstvé Pecici plech 1 180-200 25-35
Maso

Veprova pecené bez kiize, napf. krk, 1,5 kg ~ Oteviena nadoba 1 180-190 120-140
Hovézi dusena pecené, 1,5 kg Uzavrend nadoba 1 200-220 140-160
Teleci pecené, 1,5 kg Otevrend nadoba 1 170-180 110-130
Ryby

Ryba, dusend, cela, 300 g, napf. pstruh Uzavfend nadoba 1 190-210 25-35
Ryba, dusend, cela, 1,5 kg, napf. losos Uzavfend nadoba 1 190-210 45-55
Rybi filet, pfirodni, duseny Uzaviend nadoba 1 190-210 15-35

Acrylamid v potravinach

Acrylamid vznikd predevsim u obilnich a bramborovych
produktd, které jsou zahfivany na vysokou teplotu, napf.
bramborové chipsy, hranolky, toasty, housky, chléb nebo
drobné pecivo (susenky, pernicky a vanocni cukrovi).

Tipy pro pfipravu potravin s nizkym obsahem acrylamidi

Vseobecné M Doba tepelné tpravy by méla byt co nejkratsi.

W Pokrmy pfilis nepripékejte, mély by byt zlatozluté.

W Prisady ve vétsich a silnéjsich kouscich obsahuji méné acrylamidu.
Peceni S hornim a spodnim ohfevem max. 200 °C.

S horkovzdusnou cirkulaci max. 180 °C

Cukrovi S hornim a spodnim ohfevem max. 190 °C.
S horkovzdusnou cirkulaci max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny bilek snizuji tvorbu acrylamidd.

Hranolky Rozprosttete v jedné vrstvé rovnomeérné na plech. Na plechu pecte minimalné 400 g hranolek, aby
se nevysusily.

42



Pozvolna pfiprava pokrma

Pozvolna pfiprava pokrmu znamena pomalé peceni
pfi nizké teplote. Proto byva nazyvana i jako
JNnizkoteplotni pfiprava".

Tento zpUsob je idealni pro pfipravu vysoce jakostnich
pokrm( (napt. jemné casti hoveziho, teleciho, jehneciho
masa nebo drubeze), které maji byt upeceny dordzova
nebo do jiného specifického stadia. Maso tak zlistane
Stavnaté a mékké.

Vyhody tohoto druhu pfipravy: Mate dostatek ¢asu na
pfipravu celého menu, nebot  takto pfipravené maso
muZete bez problému udrZovat teplé. Behem peceni
nemusite maso obracet. Dvitka pfistroje méjte stale

zavfena, aby bylo v troub& udrZovano rovnomérné klima.

PouZivejte pouze Cerstvé a hygienicky nezdvadné maso
bez kosti. Peclive odstrarite Slachy a tu¢né

okraje. BEhem pomalého peceni tuk vytvofi svou vlastni
silnou chut. MuZete rovnez pouzit kofenené nebo
marinované maso. Nepouzivejte rozmrazené maso.

Po tomto zplisobu pfipravy mdze byt maso ihned
porcovano. Neni nutné, aby maso déle odpocivalo.
Diky této specialni metode je maso ruzové, ale neni
syrové ani nedopecené.

Upozornéni: Pfi tomto zplsobu pfipravy neni mozné
posouvat dobu ukonceni pfipravy.

Prislusenstvi

Urover Druh

Testovano pro Vas v naSem kuchyriském studiu cz

Nadobi
K tomuto zpUsobu pfipravy pouZivejte ploché nadobi,

napf. servirovaci podnos z porcelanu. Nadobu vlozte
do peciciho prostoru k predehfati.

Otevfenou nadobu vZdy vkladejte na zavésny rost do
Grovné 1.

Dodatecné informace naleznete v tipech pro pozvolnou
pfipravu pokrmti na konci tabulky.

V4&s pfistroj disponuje reZimem ,Mirny ohfev". Tento
rezim zapnéte pouze tehdy, kdyz je pecici prostor zcela
studeny. Pecici prostor s vloZzenou nadobou nechte
pfiblizné 10 minut rozehfat.

Maso kratce a zprudka opecte pfi vysoké teploté ze
vSech stran i na okrajich. Poté jej ihned poloZte na
predehiaté nddobi. Maso v pecici nadobé viozte do
peciciho prostoru a pozvolna pecte.

Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota a doba pozvolného peceni jsou zavislé na
velikosti, tloustce a kvalite masa. Z tohoto dvodu
jsou uvedena pfiblizna nastaveni.

Pouzité druhy ohfevi:

L] Mirny ohfev

Cas opékani Teplota Doba pfipravy

vkladani ohfevu v min A v min

Driabez
Kachni prsa, 400 g Oteviend nadoba
Kufreci prsni filet, 200 g/kus Oteviend nadoba

Krati prsa, bez kosti, 1 kg Oteviend nadoba

Vepiové maso

Veprové panenka, 5-6 cm silna Otevrend nadoba

1,5 kg
Veprovy filet, vcelku Oteviend nadoba

Veprové medailonky, 4 cm silné Oteviend nadoba

Hovézi maso

Hovézi pecené (kyta), 6-7 cm Oteviena nadoba

silnd 1,5 kg
Hovézi svickova, celd, 1 kg Oteviend nadoba
Rosténec, 5-6 cm silny Otevrend nadoba

Hovézi medailonky/Rump steak, Oteviend nadoba

4 cm silny

Teleci maso

Teleci peceng, 4-5 cmsilnd, 1,5kg  Oteviend nadoba
Teleci pecené, 10-15 cm silng, 1,5 kg Oteviena nadoba
Teleci filet, cely, 800 g Oteviend nadoba

Teleci medailonky, 4 cm silné Oteviend nadoba

1 6-8 85* 90-120
1 57 90* 90-120
1 8-10 90* 150-210
1 8-10 85* 210-240
1 6-8 85* 90-120
1 57 85* 90-120
1 8-10 85* 180-240
1 4-6 85* 120-180
1 6-8 85* 180-240
1 57 85* 60-120
1 8-10 85* 180-240
1 8-10 85* 240-300
1 57 85* 120-180
1 57 85* 90-120
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usenstvi Uroveri Druh Cas opékani Teplota

vkladani  ohfevu v min v°C

Jehnéci maso

Jehnéci hibet, vykostény, 200 g/kus  Otevfena nadoba 1 5-7 85* 45-75
Jehnéci kyta bez kosti, stfedni, 1 kg ~ Oteviena nadoba 1 6-8 85* 180-240
veelku

Tipy pro pozvolnou pfipravu

Pozvolné pecenf Studené kachni prso vloZte na panev a nejprve opecte kizi. Po pozvolném peceni jesté 3-5 minut
grilujte, maso ziska kfupavou karku.

Maso pfipravené pozvolnym Aby upecené maso pfilis rychle nevychladlo, nahtejte talife a servirujte s horkou omackou.
pecenim neni tak horké jako maso
pfipravené klasickym zptsobem

Suseni Pro sudeni pouZijte nasledujici rovné pro vloZen{
. - . " fisluSenstvi:

Pomoci 4D-Horkého vzduchu miizete susit potraviny. Pfi P

tomto zpUsobu konzervace dojde diky vypafeni vody ke = 1 rost: Uroveri 2

koncentraci aromatickych latek. = 2 rosty: Urover 3+1

Suste pouze nezavadné ovoce, zeleninu a bylinky

a peclivé je pred susenim umyjte. Na rost poloZte pecici
nebo pergamenovy papir. Ovoce nechte dobfe okapat

a osuste jej.

Ovoce popfipadé nakrajejte na stejné velké kousky nebo
slabé platky. Neoloupané ovoce poloZte na rost slupkou
dolt. Dbejte na to, aby ovoce nebo houby na rostu
nelezely pfes sebe.

Velmi $tavnaté ovoce a zeleninu nékolikrat otocte.
Ususené kousky odeberte z papiru ihned po ususeni.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro suseni riiznych

druhi potravin. Teplota a doba suseni zavisi na druhu,
vihkosti, zralosti a tloustce susené potraviny, Cim déle
potravinu susite, tim [épe je konzervovéna. Cim slabsi

Nastrouhejte zeleninu a blansirujte ji. Blanirovanou jsou kousky susené potraviny, tim rychleji je ususena
zeleninu nechte dobfe okapat a rovhomérné ji rozlozte a tim aromati¢téjsi bude. Proto je v tabulkach uvedena
narostu. vzdy priblizna doba susent.

Bylinky suste i se stonkem. Rovnomérné je v malych Pokud chcete susit jiné potraviny, orientujte se podle
trsech rozlozte na rost. podobnych potravin uvedenych v tabulce.

PouZity druh ohfevu:
= 4D-Horky vzduch

Ovoce, zelenina a bylinky Prislusenstvi Uroveni Druh Teplota

vkladani ohfevu v °C
Jadrové ovoce, jablecné krouzky, 3 mm silné Rost 2 80 47
Peckovité ovoce (Svestky) Rost 2 80 8-10
Kofenova zelenina (karotka), Rost 2 80 4-7
nastrouhand, blansirovana
Houby na platky Rost 2 60 6-8
Bylinky, ocisténé 1-2 rosty - 60 2-6
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Zavarovani

Vas pfistroj je vhodny i pro zavafovani ovoce
a zeleniny.

AVarovém’

Nebezpeci poranéni!

KdyZ potraviny zavafite Spatné, tak mohou zavarovaci
sklenice prasknout. Dodrzujte pokyny k zavafovani.

Sklenice

PouZijte pouze Cisté a neposkozené zavarovaci sklenice.
PouzZivejte pouze Cisté a neposkozené gumicky odolné
viici vysokym teplotdm. Svorky a perka predem
zkontrolujte.

Spole¢né zavafujte pouze sklenice stejné velikosti a se
stejnymi potravinami. V troubé Ize souc¢asné zavafovat
maximalné Sest zavarovacich sklenic o objemu %,

1 nebo 1'% litru. NepouzZivejte vétsi nebo vyssi
sklenice. Vicka by mohla prasknout.

Béhem zavarovani se sklenic v troubé nedotykejte.

Pfiprava ovoce a zeleniny

Zavarujte pouze nezdvadné ovoce a zeleninu.
Dlikladné je umyijte.

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

Ovoce

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

m cca 250 g cukru, pokud je ovoce sladké

m cca 500 g cukru, pokud je ovoce kyselé

Zavarovani

Testovano pro Vas v naSem kuchyriském studiu cz

Zelenina
Zeleninu v zavatovaci sklenici zalijte horkou pfevafenou
vodou.

Ocistéte okraje sklenic, musi byt ¢isté. Na kazdou sklenici
nasad'te navlhcenou zavatrovaci gumu a vicko. Sklenice
uzaviete pomoci svorek. Sklenice postavte do
univerzélniho plechu tak, aby se vzajemné nedotykaly.
Do univerzélniho plechu nalijte 500 ml horké vody

(cca 80 °C). Nastavte hodnotu uvedenou v tabulce.

Ukonceni zavarovani

Ovoce

Po urcité dobé zacnou v kratkych intervalech stoupat
bublinky. Vypnéte troubu, jakmile viechny sklenice
zacnou pénit. Sklenice vyndejte po uvedené dobé
dohfevu z peciciho prostoru.

Zelenina

Po urcité dobé zacnou v kratkych intervalech stoupat
bublinky. Jakmile za¢nou viechny sklenice pénit, snizte
teplotu na 120 °C a sklenice nechte i nadale pénit

v uzavieném pecicim prostoru, ¢as je uveden v tabulce.
Po uplynuti této doby troubu vypnéte a sklenice vyndejte
aZ po uvedené dobé ohfevu, viz tabulka.

Vyndané sklenice postavte na Cistou utérku. Horké
sklenice nestavte na studenou nebo mokrou podlozku,
mohly by prasknout. Sklenice zakryjte, aby byly chranény
pfed privanem. Svorky sundejte, aZ kdyz sklenice
vychladnou.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce jsou uvedeny doporucené orientacni hodnoty
pro zavafovani ovoce a zeleniny. Mohou byt ovlivnény
pokojovou teplotou, poctem sklenic, mnozstvim,
teplotou a kvalitou zavarované potraviny. Udaje se
vztahuji na kulaté sklenice o objemu 1 litr. Pfedtim, nez
pfistroj pfepnete nebo vypnete, zkontrolujte, zda sklenice
péni. Pénéni zacne po cca 30-60 minutach.

Pouzity druh ohtevu:
[ 4D-Horky vzduch

pfipravy v min

vkladani

Zelenina, napt. karotka Zavarovaci sklenice, 1 litr

Zelenina, napt. okurky Zavarovaci sklenice, 1 litr

Peckovité ovoce, napf. tfesné,
Svestky

Zavarovaci sklenice, 1 litr

Jadrové ovoce, napf. jablka, . . X .
jahody Zavarovaci sklenice, 1 litr

160-170 AZ do pénéni: 30-40
120 Od pénéni: 30-40
- Dohfev: 30

160-170 Az do pénéni: 30-40
- Dohfev: 30

160-170 Az do pénéni: 30-40
- Dohftev: 30

160-170 Az do pénéni: 30-40
- Dohftev: 30
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Kynuti tésta

Ve Vasi troubé mize kynuté tésto vykynout rychleji nez
pfi pokojové teploté. Pouzijte rezim hornildolni ohfev.
Tento reZim zapnéte pouze tehdy, kdyZ je trouba zcela
studena.

Kynuté tésto nechejte vykynout vzdy dvakrét. Dbejte tdajl
uvedenych v tabulce o prvnim
a druhém kynuti (kynuti tésta a jednotlivych kust peciva).

Kynuti tésta
Pristroj nastavte tak, jak je uvedeno v tabulce,
a vyhtejte pecici prostor. Misu s téstem postavte na rost.

Béhem kynuti dvitka trouby neotvirejte, jinak unikne
vlhkost. Tésto zakryjte.

PrisluSenstvi/Nadobi

Kynuté tésto, lehké Misa

Pecici plech
Kynuté tésto, tézké a tucné Misa

Pecici plech

Rozmrazovani

K rozmrazovani hluboce zmrazeného ovoce, zeleniny
a peciva pouzijte druh ohfevu 4D-Horky vzduch.
DrlibeZ, maso a ryby nechte nejlépe rozmrazovat

v chladnicce.

Pro rozmrazovani poufZijte nasledujici Grovné pro
vloZeni pfislusenstvi:

m  Pecici plech: droveri 1

Doporucené hodnoty nastaveni

Udaje v tabulce jsou pouze orienta&ni. Jsou zavislé na
kvalité, teploté -18 °C a vlastnostech dané potraviny.

V tabulce jsou uvedeny pfiblizné doby pfipravy. Nastavte
nejprve kratsi dobu a v pfipadé potreby ji prodluzte.

Prislusenstvi

Uroveni
vkladani

Kynuti jednotlivych kust peciva
Pecivo vloZte do trouby do Urovné uvedené v tabulce.

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

Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota a doba pfipravy zavisi na druhu a mnoZzstvi
surovin. Udaje v tabulce jsou pouze orientacni.

Pouzity druh ohtevu:
=[O Hornildolni ohfev

Druh Krok Teplota Doba pfipravy
ohfevu v°C v min

= Kynuti tésta 35-40 25-30

B2 Kynuti jednotlivych kust peciva 35-40 10-20

=3 Kynuti tésta 35-40 20-40

B2 Kynuti jednotlivych kust peciva 35-40 15-25

Tipy: Potraviny zmrazené po jednotlivych porcich nebo
ve slabé plo3e rozmrznou rychleji neZ potraviny vcelku.

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

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

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

Pouzity druh ohfevu:
= [@4D-Horky vzduch

Druh
ohfevu

Doby pfipravy
vV min

Uroveri Teplota

v°C

vkladani

Chléb, housky

Chléb & housky obecné Pecici plech
Kolace

Kolag, stavnaty Pecici plech
Kol&g, suchy Pecici plech

UdrZovani teploty

Diky rezimu ,Udrzovani teploty" muzete pfipravené
pokrmy udrZet teplé. MuZete pouZit rizné stupné
vlhkosti, zabranite tak vysuseni pokrmu.

Hotové pokrmy neudrZujte v teple déle neZ 2 hodiny.
Dbejte na to, Ze nékteré pokrmy se béhem udrzovani
v teple dodélavaji. Pokrm mUzete pfipadné i pfikryt.
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Dulezité pokyny — obrazek 1

m Jen odbornd vestavba podle tohoto montazniho navodu
zaru€uje bezpecné pouzivani. Za $kody zplisobené chybnou
vestavbou odpovida montazni firma.

m Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. V pfipadé poskozeni béhem
prepravy spotfebi¢ nezapojujte.

m Vestavny nabytek musi byt odolny vici teploté az do 90 °C,
prilehlé predni hrany nabytku az do 70 °C.

m Vyfezy v ndbytku provedte pfed zasazenim spottebice.
QOdstrarite piliny, funkce elektrickych sou¢astek by mohla byt
negativné ovlivnéna.

u Abyste zabranili pofezani, pouzivejte ochranné rukavice. Casti,
které jsou piistupné pfi montazi, mohou mit ostré hrany.

m U spotiebicl s vyklopnym ¢elnim panelem se spinaci dbejte na
to, aby Celni panel se spinaci pfi vysunuti nenarazel do
sousedniho nabytku.

m Zasuvka pro pfipojeni spotfebi¢e musi byt umisténa v oblasti
vysrafované plochy A nebo mimo prostor zabudovani
spotrebice.

u Neupevnény nabytek pfipevnéte bézné prodavanym thelnikem
Bke sténé.

m Rozméry na obrézcich jsou v mm.

A\ Nositelé elektronickych implantata!

Spotrebi¢ mize obsahovat permanentni magnety, které mohou

ovliviovat elektronické implantaty, napf. kardiostimulatory nebo

inzulinové davkovace. Proto pfi montazi dodrzujte minimalni
vzdalenost 10 cm od elektronickych implantatu.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou — obrazek 2

Pro odvétravani spotfebic¢e musi byt v mezidnu odvétravaci vyrez.

Pracovni desku pfipevnéte k vestavnému nabytku.

Je-li spotfebi¢ vestavén pod varnou deskou, musi byt dodrzeny
nasledujici minimalni rozméry (pfipadné véetné nosné
konstrukce):

m

Druh varné desky a a b
nasazena  vroviné

Indukéni varnd deska 42 mm 44 mm 5mm

Celoplosna 48 mm 53 mm 5mm

indukéni varna deska

Plynovéa varnd deska 37 mm 47 mm 5mm

Elektricka varna des- 28 mm 30 mm 2mm

ka

Na zékladé potfebné minimalni vzdalenosti b vyplyva minimalni
tloustka pracovni desky a.

Dodrzujte montazni ndvod pro varnou desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skfifice — obrazek 3

Pro odvétravani spotiebi¢e musi byt v mezidnech vétraci vyrez.
Pokud ma vysoka skfirika kromé zadnich stén pfislusnych prvkl
dal$i zadni sténu, musi se tato zadni sténa odstranit.

Spotrebi¢ umistéte maximalné do takové vysky, abyste mohli bez
problém0 vyjimat pfislusenstvi.

Vestavba do rohu — obrazek 4

Aby bylo mozno otevirat dvitka spotiebice, je nutné pfi vestavbé
do rohu dodrzet rozméry C. Rozmér D zavisi na tloustce predni
hrany nébytku pod madlem.

Pripojeni spotrebice

Spotrebi¢ odpovida stupni ochrany 1 a smi byt pfipojen jen
kabelem s ochrannym vodic¢em.

Pfi veskerych montaznich pracich musi byt spotiebi¢ odpojeny od
sité.

Spotiebic¢ smi byt pfipojen pouze pomoci privodniho kabelu, ktery
je soucasti dodavky. Zapojte pfivodni kabel na zadnf strané
spotiebice (zacvaknout!).

Pfivodni kabel dlouhy 3,0 m Ize obdrzet u zakaznického servisu.
V pripadé vymény smi byt pouzit pouze origindlni kabel, ktery Ize
obdrzet u zakaznického servisu.

Ochrana proti dotyku musi byt zajisténa vestavbou.

Privodni kabel se zastrckou s ochrannym kontaktem
Spotiebi¢ se smi zapojovat pouze do predpisové instalované
sitové zasuvky s ochrannym kolikem.

Jestlize zasuvka neni po vestavbé spotiebice pfistupnd, musi se
na strané instalace pouzit jisti¢ vSech polt se vzdélenosti kontaktd
min. 3 mm.

Privodni kabel bez zastréky s ochrannym kontaktem
Elektrické pfipojeni smi provadét pouze koncesovany odbornik.
Plati pro néj ustanoveni regiondlniho dodavatele elektfiny.

Pfi instalaci se musi pouzit jisti¢ véech pdli se vzdalenosti
kontakt( min. 3 mm. Identifikujte fdzove vodic¢e a nulovy vodi¢

v pripojovaci zasuvce. V pfipadé nespravného pfipojeni muze
dojit k pogkozeni spotrebice.

Pfipojeni provadéjte pouze podle schématu pfipojeni. Napéti viz
typovy $titek. Pfi zapojovani vodiét sitové pripojky dodrzujte
barevné rozliSeni:zeleno-zluté = ochranny vodi¢ é, modra =
nulovy vodi¢, hnéda = faze (krajni vodic).

Pouze Velka Britanie a Australie

Pfi pouziti zastréky dbejte na jeji pfipustnou silu proudu. Jisténi se
provadi podle tdaje vykonu na typovém Stitku.

Pouze Svédsko, Finsko a Norsko

Spotrebi¢ Ize pfipojit také pomoci pfilozené zastrcky s ochrannym
kontaktem. Zastréka musi byt pfistupnd i po dokonceni vestavby.
Pokud tomu tak nenl, je nutné na strané instalace rovnéz pouzit
jistic vSech pdlt se vzdalenosti kontaktt min. 3 mm.

Upevnéni spotiebic¢e — obrazek 5

1. Spotiebi¢ zcela zasurite a stfedové vyrovnejte.

2. Spotrebi¢ prisroubujte.

Mezera mezi pracovni deskou a spotiebi¢em se nesmi zakryvat
zadnymi pridavnymi listami.

Na postrannich sténach vestavné skiifiky nesmi byt pripevnéné
tepelnéizolaéni listy.

Demontaz

1. Spotiebi¢ odpojte od sité.

2. Povolte upeviiovaci Srouby.

3. Spotfebi¢ mirné nazdvihnéte a zcela vytahnéte.



INFORMAGCNI LIST

BSH doméaci spotiebiée, s.r.o., Pekafska 695/10b, 155 00 Praha 5
Obchodni zna¢ka BSH

Znacka SIEMENS

Prodejni oznaceni CB635GBS1
Trida ucinnosti dutého prostoru A (nejvyssi) - G (nejnizsi) A+
Spotreba energie (kWh) - konvenéni ohrev (pfi normalizované zatézi) 0,73
Spotieba energie (kWh) - horky vzduch (pfi normalizované zatézi) 0,61
Uzite¢ny objem dutého prostoru (1) 47

Velikost zafizeni (l):

malé: 121V <351

stfedni: 351<V <651 L
velké: 65 1<V
Doba potfebna k tepelné upravé normalizované zatéze pfi konvenénim ohfevu 45,5
(min.)
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pfi horkém vzduchu 49,4
(min.)
Hluénost (dB (A) re 1 pW) 50

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

Plocha nejvétsiho plechu na peceni (cm?) 1290
Index energetické Ucinosti pro kazdy pecici prostor ((EElcavity) 81,3

Upozornéni: vyvojové zmény vyhrazeny.

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



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 doméaci spotfebice s.r.0. nasim obchodnim partnerdm bylo vydano prohlaseni o
shodé ve smyslu zakona €. 22/97 Sb. a pfislusnych nafizeni viady.

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

Prohlaseni o hygienické nezavadnosti vyrobku
VSechny 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). Zaruéni 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.

Zaruéni 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 zmé&nami 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.”



Kontakt na servis domacich spotrebicti SIEMENS
BSH domaci spotiebice, s.r.o.
Pekarska 695/10b
155 00 Praha 5
tel.: +420 251 095 546

email: opravy@bshg.com

Objednavky prislusenstvi a nahradnich dila

email: dily@bshg.com

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

Doplrujice informacie o vyrobkoch,
prislusenstve, nahradnych dieloch a sluzbach
mozete najst' na www.siemens-home.com

Pouzitie podl'a uréenia

Tento navod na pouZitie pristroja si pozorne
precitajte. Len tak je moZné pristroj
bezpecne a spravne obsluhovat'. Vsetky
dokumenty si starostlivo uschovajte na
neskorsie pouzitie alebo pre pripadného
dalSieho majitela.

Tento pristroj je ur€eny len na zabudovanie
do kuchynskej linky. Dbajte na pokyny
Specidlneho montézneho navodu.

Po vybaleni skontrolujte pristroj kvoli
pripadnym chybam, ak je pristroj poskodeny,
nepripojujte ho k elektrickej sieti.

Pristroj bez zastr¢iek mozu zapojit' iba
autorizovani odbornici. Zaruka na vyrobok sa
nevztahuje na neodborné pripojenie

a nasledné poskodenie pristroja.

Pristroj je ureny len na pouZzitie

v domacnosti. Pristroj pouZzivajte vyhradne na
pripravu pokrmov a napojov. Pristroj nesmie
byt pocas prevadzky ponechany bez dozoru.
NepouZivajte pristroj mimo domacnosti.

Deti starsie ako 8 rokov a osoby so zniZzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami alebo osoby s nedostatkom
skusenosti alebo vedomosti smu pristroj
pouZivat'len pod dohladom zodpovedne;j
osoby, alebo ak boli zodpovednou osobou
poucené a pochopili rizikd, ktoré z pouzivania
moZu vyplyvat'.

Nedovolte, aby sa s pristrojom hrali deti.
Cistenie a udrzbu smu vykonavat' deti od

8 rokov a len pod dozorom zodpovednej osoby.

Zabrarite detom mladsim ako 8 rokov
v pristupe k pristroju a sietovému kablu.

PrisluSenstvo vkladajte do priestoru na pecenie
vzdy spravnym spésobom — "Prislusenstvo”
na strane 10



Dolezité
bezpecnostné pokyny

Vseobecné pokyny

A\Vystraha

Nebezpecenstvo poZiaru!

= Umiestnenie horlavych alebo vybusnych
predmetov do priestoru na peCenie modze
sposobit poziar. Nikdy neumiestriujte do
priestoru na pecenie horlavé alebo vybusné
predmety. Nikdy neotvarajte dvierka pristroja,
ak sa vo vnutri tvori dym. Pristroj vypnite
a odpojte od elektrickejo siete alebo vypnite
elektricky isti¢ v poistkovej skrinke.

= Pri otvoreni dvierok pristroja sa vytvori prievan.
Ak do kontaktu s vyhrievacim telesom pride
papier na peCenie, moze vzplanut. Pocas
predhrievania rury neukladajte papier na
pecenie volne na prisluSenstvo. Vzdy je nutné
papier na pecenie zataZit pomocou nadoby
alebo plechu na pecenie. Papierom na pecenie
zakryvajte len povrch, ktory je nevyhnutné
zakryt'. Papier na pecenie nesmie vycnievat za
okraje prislusenstva.

AVystraha

Nebezpecenstvo popélenia!
Pocas prevadzky sa pristroj zahrieva.
Nedotykajte sa nikdy povrchu priestoru na
pecenie ani vyhrievacich telies. Pred
kontaktom s vnutornym priestorom vyckajte,
kym rdra Uplne nevychladne. Deti zdrziavajte
v bezpecnej vzdialenosti od riry.

= Prislusenstvo a kuchynské nadoby sa pri
prevadzke ohrievaju. Pri vyberani prislusenstva
a nadob vzdy pouZivajte kuchynské rukavice.

= Alkoholové vypary sa méZu v priestore na
pecenie vznietit'. Preto v priestore na pecenie
nikdy nepripravujte pokrmy s vysokym obsahom
alkoholu. PouZivajte len tekutiny s nizkym
obsahom alkoholu. Dvierka pristroja otvarajte
opatrne.

A\Vystraha

Nebezpecenstvo oparenia!

= Jednotlivé Casti pristroja sa pocas prevadzky
zahrievaju. Nedotykajte sa rozpalenych casti
a udrZujte deti v bezpecnej vzdialenosti od
pristroja.

® Pri otvarani dvierok méZe uniknut hortca para.
Pri urcitej teplote para nemusi byt  viditel'na. Pri
otvarani pristroja nestojte v jeho tesnej
blizkosti. Dvierka pristroja otvarajte opatrne.
Zaistite, aby deti boli v dostato¢nej vzdialenosti
od pristroja.

Dolezité bezpe¢nostné pokyny sk

" Vrozpéalenom priestore na pecenie moze
vznikat' z vody horuca para. Nikdy
nenalievajte vodu do rozpaleného
priestoru na pecenie.

A\Vystraha

Nebezpecenstvo urazu!

= Poskrabanim skla dvierok pristroja méze
vzniknut prasklina. NepouZivajte Skrabku na
sklo, ostré ¢i abrazivne Cistiace pomécky
alebo prostriedky.

= Panty dvierok sa pri otvarani a zatvarani rdry
pohybuji a mohli by Vam privriet' ruku.
Nesiahajte do priestoru pantov dvierok.

A\Vystraha
Nebezpecenstvo turazu elektrickym pradom!

= Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy alebo

vymenu sietového kabla smu vykonavat' len
servisni technici vy$koleni vyrobcom. V pripade
poruchy pristroja ho vypnite a odpojte od
elektrickej siete alebo vypnite isti¢ v poistkovej
skrini. Obrat'te sa na zakaznicky servis.

= Kablova izolacia elektrickych pristrojov sa méze

pri kontakte s horticimi ¢astami pristroja
poskodit’. Dajte pozor, aby privodné kable
elektrickych pristrojov nikdy neprisli do styku
s hortcimi dvierkami pristroja.

NepouZivajte vysokotlakové Cistice alebo
parné Cisti¢e, mdzu spdsobit’ iraz
elektrickym pradom.

= Chybny pristroj moze spdsobit’ iraz elektrickym

pridom. Pristroj vykazujuci poruchy nikdy

nezapinajte. Pristroj odpojte od elektrickej siete
alebo vypnite elektricky isti¢ v poistkovej skrini.

Obrat'te sa na zakaznicky servis.

AVystraha

Riziko magnetizmu!

V ovlddacom paneli alebo v ovlddacich prvkoch
sU umiestnené permanentné magnety. Tie
mozu ovplyvnit’ elektronické implantaty, ako
napr. kardiostimuldtory alebo inzulinové
pumpy. PouZivatelia elektronickych
implantatov sa nesmu zdrZiavat v tesnejsej
blizkosti nez 10 cm od ovladacieho panela.

Halogénova Ziarovka

A\Vystraha

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pridom!
Kontakty objimok Ziaroviek v priestore na
pecenie st pod pradom. Pred vymenou Ziaroviek
pristroj vypnite a vytiahnite sietovl zastréku
alebo vypnite poistky.



sk

Priciny poskodenia

Pri¢iny poskodenia

V3eobecné pokyny

Pozor!

Prislusenstvo, félie, papier na pecenie alebo kuchynské
nacinie na dne priestoru na pecenie: na dno rary
neukladajte Ziadne prislusenstvo.

Na dno nevkladajte ani Ziadne félie alebo papier na
pecenie. Neukladajte sem ani kuchynské nadoby, ak
ste nastavili teplotu vy33iu nez 50 °C. Sposobi to
nahromadenie tepla. Dl#ka restovania a pecenia uz
nebude zodpovedat' nastaveniu a déjde

k poskodeniu smaltovaného povrchu.

Hlinikova félia: hlinikova félia nesmie v priestore na

pecenie prist’ do kontaktu so sklom dvierok pristroja.
Mobhlo by to spdsobit’ trvalé sfarbenie skla dvierok.

Voda v rozpélenej rure: nikdy nenalievajte vodu do
rozpaleného priestoru na pecenie.

Vytvori sa para. Teplota sa zmeni a mohlo by dojst’
k poskodeniu smaltovaného povrchu.

Vlhkost'v priestore na pecenie: dlhodobejsia vihkost'
v priestore na pecenie by mohla spdsobit’ koréziu. Po
pouZiti nechajte rdru vyschnut'. Nevkladajte na dlhsi
Cas do uzavretej rury vlhké potraviny. TaktieZ
v priestore na pecenie neskladujte potraviny.

Vychladnutie pristroja s otvorenymi dvierkami: po
peceni pri vysokych teplotdch nechajte priestor na
pecenie vychladnut' so zatvorenymi dvierkami.
Neprivierajte do dvierok pristroja Ziadne predmety.
Predna strana nabytku v blizkosti pristroja by sa mohla
poskodit'i pri ponechani hoci len malej Strbiny pri
rozpalenom pristroji. Priestor na pecenie nechajte
vysusit’ pri otvorenych dvierkach len vtedy, ked’sa
pocas prevadzky rury vytvorilo vela vihkosti.
Ovocné stavy: pri peCeni mimoriadne $tavnatych
ovocnych kolé¢ov nedavajte na plech prilis vela
Stavnatého ovocia. Pokial $tava z ovocia nakvapka
mimo plech na pecenie, bude tazké ju odstranit’. Ak
je to mozné, pouzivajte hlbsiu univerzalnu panvicu.

Silne znecistené tesnenie: ak je tesnenie silne
znecistené, dvierka pristroja nebudi pocas prevadzky
riadne fungovat'. MéZe dojst’ k poskodeniu celnych
Casti nabytku v okoli pristroja. Vzdy udrZujte tesnenie
dvierok v Cistote.

Dvierka pristroja ako sedadlo alebo pracovny pult: na
dvierka pristroja si nesadajte a ni¢ na ne neukladajte,
ani na ne ni¢ nevesajte. Na dvierka pristroja
neukladajte Ziadne kuchynské nacinie ani
prisluSenstvo.

Vkladanie prislusenstva: v zavislosti od modelu moéze
prislusenstvo poskriabat’ sklo dvierok. Prislusenstvo
do priestoru na pecenie vidy vkladajte aZ na doraz.

Prendsanie pristroja: pristroj neprendsajte ani
nedrzte za jeho rukovat. Rukovat' nedokaze
uniest’ vahu pristroja a méZe sa odlomit’.

EYOchrana Zivotného
prostredia

Tento pristroj je mimoriadne energeticky dsporny. Tu
néjdete tipy, ako mozete pri jeho pouzivani usetrit’
este viac energie a ako pristroj spravne zlikvidovat'.

Tipy na Usporu energie

m  Pristroj predhrievajte len vtedy, ak je to uvedené
v recepte alebo v tabul'ke ndvodu na pouzitie.

m  Pouzivajte tmavé, ¢ierno lakované alebo
smaltované formy na pecenie. Mimoriadne dobre
pohlcuju teplo.

= Dvierka pristroja pocas prevadzky otvarajte ¢o
najmenej.

= |dedlne pecte viacero kolacov za sebou. Priestor na
pecenie je stale vyhriaty, a tak uz pri druhom kolaci
sa zniZi ¢as pecenia. V priestore na pecenie mdzete
umiestnit’ dve formy na pecenie vedla seba.

= Pri dlhsich ¢asoch ohrevu mézete pristroj

10 mindt pred koncom programu vypnut' a vyuzit’
tak na dopecenie zostatkové teplo pristroja.

Ekologicka likvidacia pristroja

Obalové materialy likvidujte ekologickym sposobom.
Tento pristroj je oznaceny v sulade,
s eurépskou smernicou 2012/19/EU, ktora sa
tyka elektrickych a elektronickych pristrojov

mmmm  (Waste electrical and electronic equipment -

WEEE). Tato smernica uvadza ramec pre spatny
odber a recyklaciu v celej EU.



Zoznémenie sa s pristrojom sk

- . - . Ovladaci panel
E)Zoznameniesas pristrojom acipanet )

Na ovladacom paneli nastavite pomocou
tlacidiel, dotykového pola a oto¢ného volica
rozne funkcie pristroja. Na displeji je zobrazené
aktudlne nastavenie.

V tejto kapitole Vam vysvetlime zobrazenie na displeji
a ovladacie prvky. Dalej sa obozndmite s r6znymi
funkciami tohto pristroja.

Upozornenie: V zavislosti od typu pristroja si mozné
odchylky vo farbe a detailoch.

4D--Hortici vzducHI60°C

C) »f§  start/stop

Tlatidla Ovladacie prvky

Tlacidla vpravo a vlavo od oto¢ného volica
maju tlakovy bod. Pristroj sa ovlada stlacenim
tychto tlacidiel.

Otoiny voli¢

Yy A fvou Tlacidla a dotykové polia
Otocny voli¢ moéZete otcat v smere alebo ) L . oo .
proti smeru hodinovych ruciciek. Vyznam tlacidiel a dotykovych poli najdete v tejto

tabulke:
Dotykovy displej

Na dotykovom displeji sa zobrazuju aktualne jllacidla CAIEG

Jednotlivé ovladacie prvky st prispdsobené
prislusnym funkcidm pristroja. MéZete tak
pristroj nastavit' jednoducho a priamo.

nastavené hodnoty, moznosti volby alebo onloff Zapnutie a vypnutie pristroja.
texty s upozornenim. menu Menu Ponuka programov.
Dotykové pole [il= Informacie Upozornenie na displeji.

Aktivacia a deaktivacia

PR pebie detskej poistky.

Pod dotykovymi pol'ami vlavo < a vpravo > od
displeja sa nachadzaju senzory. Klepnutim na B
prisludnd 3ipku vyberte pozadovanu funkciu. o Casove funkcie Ponuka ¢asovych funkeif.
»§5 Rychloohrev Zapnutie a vypnutie
rychloohrevu.

start/stop Spustenie, prerusenie
alebo zrusenie prevadzky.

Dotykové pole

< Pole vlavo od Navigacia dol'ava
displeja

> Pole vpravo od Navigécia doprava
displeja



sk Zoznamenie sa s pristrojom

Otocny voli¢
Oto¢nym volicom menite nastavené hodnoty
a programy, ktoré st zobrazené na displeji.

po poslednom bode opat' bod prvy. Napr. pri
nastaveni teploty musite oto¢nym voli¢om otacat’
spat, ked'sa dosiahne minimélna alebo maximélna
teplota.

Displej
Displej je Strukturovany tak, aby ste mohli aktudlne
Udaje precitat’ na prvy pohlad.

Hodnota, ktoru sa rozhodnete préave zvolit, je
zaostrend. Tato hodnota je zndzornend bielym
pismom na ¢iernom pozadi.

Stavovy riadok
Stavovy riadok sa nachadza navrchu na displeji, na

ktorom sa zobrazuje aktudlny ¢as a nastavené ¢asové

funkcie.
Casova linia

Casové linia sa nachadza pod stavovym riadkom. Na
zéklade tejto linie vidite napr. uplynuly ¢as ohrevu. Rovné
priamka pod nastavenou hodnotou ubieha zlava doprava

v zévislosti od dfzky priebehu.

Casovy priebeh
Ak ste pristroj spustili bez uvedenia ¢asu, vidite

vpravo hore v stavovom riadku, ako dlho uzZ pristroj
bezi.

Kontrola teploty

Kontrolky teploty zobrazuju fazy ohrevu alebo
zostatkové teplo v priestore na pecenie.

Kontrola Kontrola ohrevu zobrazuje narast teploty

ohrevu Vv priestore na pecenie. Pokial sa tplne
rozsvietia vietky kontrolky ohrevu, je
vhodny ¢as na vsunutie pokrmu do riry.
Pri grilovani a cisteni sa kontrolky

nerozsvecuju.
Kontrola Ked'je pristroj vypnuty, zobrazuju kontrolky
zostatkového zostatkové teplo vo vnutri rdry.
tepla Ked' teplota klesne priblizne na 60 °C,

zobrazenie sa vypne.

Upozornenie: Na zéklade termalnej zotrvacnosti sa

moze zobrazena hodnota lisit od skutocnej teploty

v rdre. Pocas zahrievania mozete tlacidlom (i zobrazit’

aktudlnu teplotu zahrievania.

Druhy prevadzkovych reZimov
Ponuka je rozdelend na rézne druhy reZimu tak, aby ste
mali rychly pristup k poZzadovanym funkciam.

Druh rezimu Pouzitie

Druhy ohrevu Na pripravu pokrmov
ponuka pristroj mnoho
vyladenych druhov ohrevu.

Pokrmy — “"Pokrmy" Tu najdete vhodné

na strane 25 prednastavené hodnoty pre
mnoho pokrmov.

Nastavenie Zékladné nastavenie
—> 'Zékladné nastavenie” pristroja moZete
na strane 17 prispdsobit’ podla potreby.



Druhy ohrevu

Zoznamenie sa s pristrojom sk

Nizsie Vam vysvetlime rozdiely a poutzitie jednotlivych
druhov ohrevu, aby ste si zvolili vzdy ten spravny.

Druh ohrevu

4D - Horuci vzduch

@ Horny/dolny ohrev

Hordci vzduch eco

Gril s cirkulaciou
vzduchu

Velkoplo3ny gril

Maloplo3ny gril

9 0O

Stupen pizza

Mierny ohrev

Dolny ohrev

Funkcia Cool Start

& [

UdrZiavanie teploty

=

¢ Predhrievanie riadu

5%

Navrhované hodnoty

Ku kazdému druhu ohrevu pristroj navrhne teplotu
alebo stupen. Tuto teplotu moézete pouzit'alebo ju

zmenit'.

Teplota

30-275°C

30-300 °C

30-275°C

Hornyl/dolny ohrev eco 30-300 °C

30-300 °C

Stupne grilu:
1=slaby
2=stredny
3=vysoky
Stupne grilu:
1=slaby
2=stredny
3=vysoky
30-275°C

70-120°C

30-300 °C

30-275°C

60-100 °C

30-70°C

PouZitie

Na pecenie na jednej alebo viacerych trovniach. Ventilator
rozvadza teplo prstencovych vyhrievacich telies v zadnej stene
rovnomerne po celom priestore na pecenie.

Na tradi¢né pecenie na jednej Grovni. Vhodné predovsetkym na
kolace so Stavnatym obloZenim. Teplo prichadza rovhomerne
zospodu i zvrchu.

Na energeticky Gcinny ohrev jednotlivych pokrmov na jednej
Urovni bez predhriatia.

Ventilator rozvadza energeticky Gcinné teplo prstencovych vyhrievacich
telies v zadnej stene. Rovnomerne po celom priestore na pecenie.
Na energeticky ucinny ohrev jednotlivych pokrmov.

Teplo prichadza rovnomerne zvrchu i zospodu.

Na pecenie hydiny, celych ryb a vacsich kusov médsa. Grilovacie
teleso a ventilator sa striedavo zapinaju a vypinajud. Ventildtor
rozfukava teplo rovnomerne okolo pokrmu.

Na grilovanie steakov, klobds alebo toastov a na

zapekanie. Cela plocha grilovacieho telesa sa ohreje.

Na grilovanie malych porcii, ako st steaky, klobasy alebo toasty
na zapekanie.
Teplo prudi od strednej ¢asti pod grilovacim telesom.

Na pripravu pizze a pokrmov, ktoré vyZzaduju vela tepla zospodu.
Teplo pridi od spodného vyhrievacieho a prstencového telesa na
zadnej strane.

Na Setrné a pomalé dopekanie osmaZenych krehkych kdskov

masa v otvorenej nddobe. Teplo pradi pri nizsich teplotach
rovnomerne zospodu i zvrchu.

Na ohrievanie vo vodnom kupeli a dopekanie.

Teplo pradi zospodu.

Na rychlu pripravu mrazenych produktov na stupni 3. Teplota sa
riadi podla iidajov od vyrobcu. PouZivajte najvyssiu teplotu, ktord je
uvedend na obale. Df7ka ohrevu zodpoveda uvedenému ¢asu, alebo
moze byt'i kratsia. Predhrievanie nie je nutné.

Na udrZiavanie teploty hotovych pokrmov.

Na predhrievanie riadu.



sk Prislusenstvo

DalSie informacie

Vo vécsine pripadov Vam pristroj ponuikne pokyny
a d'alSie informdcie k prave vykondvanej ¢innosti.
Stlacte tlacidlo [i.

Prislusny pokyn bude o niekol’ko sekiind zobrazeny.
Niektoré pokyny sa zobrazuji automaticky, napr.
pokyny na potvrdenie alebo vyzva ¢i vystraha.

Funkcie priestoru na pecenie

Niektoré funkcie zjednodusuju prevadzku pristroja.
Napriklad priestor na pecenie je velkoplosne

osvetleny a chladiaci ventilator chrani pristroj pred
prehriatim.

Otvaranie dvierok pristroja

Ked' otvorite dvierka pristroja pocas prevadzky,
prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok sa prevadzka
opat’ spusti.

Osvetlenie priestoru na pecenie

Pri otvoreni dvierok pristroja sa zapne osvetlenie
priestoru na pecenie. Ak dvierka zostanu otvorené dlhsie
nez 15 mindt, osvetlenie sa opat’ vypne.

zapne, len ¢o sa dany program spusti. Po ukoncenf
programu sa osvetlenie zase vypne.

Upozornenie: V zékladnom nastaveni moZete
nastavit, aby sa osvetlenie priestoru na pecenie pri
prevadzke nezapinalo.

Chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator sa pocas prevéadzky zapina a vypina
podla potreby pristroja. Teply vzduch uniké dvierkami.

Pozor!

Ventilator nezakryvajte. Rura by sa mohla prehriat’.
Chladiaci ventilator bezi eSte nejaky cas po ukonceni
ohrevu, aby sa priestor na pecenie dostato¢ne
ochladil.

Upozornenie: Dizku dobehu ventildtora mézete
nastavit' v zdkladnom nastaveni.
— "Zdkladné nastavenie” na strane 17

B3Prislusenstvo

K tomuto pristroju patri rézne prislusenstvo. Tu ziskate
prehlad o dodanom prislusenstve a jeho sprdvnom
pouziti.

Dodané prislusenstvo
Pristroj je vybaveny tymto prislusenstvom:

Rost

Na nadoby, formy na
kolace a nakypy.

Na pecenie a grilovanie.

Univerzalna panvica

Na $tavnaté kolace, pecivo,
mrazené pokrmy a vel'ké kusy masa.
Mozno ju pouzit' ako nadobu na
zachytavanie odkvapkavajtceho
tuku, ak grilujete priamo na roste.

PouZivajte len originalne prislusenstvo. Je ur¢ené
Specidlne pre tento pristroj. Prislusenstvo mozno
dokdpit’ prostrednictvom nasho zékaznickeho servisu,
v $pecializovanom obchode alebo na internete.

Upozornenie: Ked' sa prislusenstvo zahreje na vysoku
teplotu, moZze sa deformovat. To viak nema Ziadny
vplyv na jeho funkénost’. Ked' sa opat’ ochladi,
deformdcia zmizne.

Vkladanie prislusenstva
Priestor na pecenie mé 3 trovne vkladania.
Tieto Urovne sa pocitaju zospodu nahor.

Prislusenstvo zasunujte vzdy do oboch zavesnych
rostov v jednej trovni vkladania.

Prislusenstvo mézete vysunut' az takmer do

polovice bez toho, aby sa prevrhlo.

Upozornenie:

= Dbajte na to, aby ste prisluSenstvo vkladali do
priestoru na pecenie vzdy v spravnej polohe.

= Vkladajte ho do priestoru na pecenie tak,
aby sa nedotykalo dvierok rdry.



Funkcia zacvaknutia

Prislusenstvo musi byt' vysunuté priblizne az do polovice,
kym nezacvakne. Tato funkcia zacvaknutia zabrariuje
prevrhnutiu prisluSenstva pri vysivani. Aby tato ochrana
proti prevrhnutiu fungovala, musi sa prislusenstvo
vkladat' do priestoru na pecenie v spravnej polohe.

Pri vkladani zavesného rostu dbajte na to, aby bol

zaistovaci vyrez vzadu a . Otvorena strana musi
ukazovat’smerom nadol k dvierkam riry a zakrivenie
smerom nadol.~—

Pri vkladani plechov na pecenie dbajte na to, aby
bol zaistovaci vyrez vzadu a smerom nadol.
Skosenie prislusenstva b musi byt vpredu smerom
k dvierkam pristroja.

Priklad na obrazku: univerzalna panvica

Kombinované prislusenstvo

Rost mozete do priestoru na pecenie vkladat' zaroven
s univerzalnou panvicou, aby ste mohli zachytavat’
odkvapkavajtce tekutiny.

Pri vkladania prislusenstva dbajte na to, aby oba
distancné drziaky a boli na zadnom okraji. Pri
vslvani univerzalnej panvice je rost nad vrchnou
vodiacou listou v danej Grovni vkladania.

Priklad na obrazku: univerzalna panvica

Prislusenstvo sk

Zvlastne prislusenstvo

Zvlastne prislusenstvo mozno dokdpit’ prostrednictvom
néasho zakaznickeho servisu, v $pecializovanych
predajniach alebo na internete. V nasich katalégoch a na
internete néjdete Sirokd ponuku prislusenstva pre tento
pristroj. Dostupnost’a moznosti on-line objednavania st
v jednotlivych krajinach rézne. Nazrite do dokumentov,
ktoré ste dostali pri nakupe. Pri ndkupe uvedte presné
objednavacie ¢islo alternativneho prislusenstva.

Upozornenie: Nie vSetko osobitné prislusenstvo je
vhodné pre kazdy pristroj. Pri ndkupe vzdy uvadzajte
presné oznacenie Vasho pristroja (E-Cislo).

— "Zdkaznicky servis" na strane 25

Osobitné prislusenstvo

HZ634070

Zavesny rost
Na nadoby, formy na kolace a nakypy
a na pecenie a grilovanie priamo na roste.

Univerzélna panvica HZ632070
Na Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy
a velké kusy méasa. Mozno ju pouZit' ako
nadobu na zachytavanie odkvapkavajtcich
tekutin pri grilovani na roste.

Plech na pecenie HZ631070

Na pripravu rezov na plechu a drobného peciva.

Vkladaci rost HZ324000
Urceny na maso, hydinu a ryby. Sltzi

na vlozenie do univerzalnej panvice, aby
zachytil odkvapkavajuci tuk a stavu z masa.
Univerzélna panvica s nepril'navym HZ632010
povrchom

Na 3tavnaté kolace, pecivo, hlboko zmrazené
potraviny a na pecenie masa vcelku.

Pecivo a maso lahsie vyberiete

z univerzalnej panvice.

Plech na pecenie s neprilnavym povrchom
Na pripravu rezov na plechu a drobného
peciva. Pecivo sa lepsie vybera.

HZ631010

Profi plech HZ633070

Na pripravu velkého mnozstva jedla.

Veko na profi plech HZ633001
Vd‘aka veku sa profi-plech stava
profi-pekacom.

Plech na pizzu HZ617000
Na pizzu a vel'ké okrihle kolace.
Grilovaci plech HZ625071
Slazi na grilovanie namiesto rostu alebo ako

ochrana pred striekanim. Pouzivajte len spolo¢ne

s univerzalnou panvicou.

Kamenna doska na pecenie chleba HZ327000
Urcend na pripravu doméceho chleba, rozkov
a pizze s chrumkavou kdrkou. Doska musi byt’

predhriata na odportcant teplotu.



sk Pred prvym pouzitim

Sklenena zapekacia misa (5,1 litra)
Urcend na dusené pokrmy a nakypy.
Vel'mi vhodna pre prevadzkovy rezim
"Pokrmy".

Sklenena misa
Na vel'ké kusy masa, kolace a nakypy.

Teleskopicky vysuv 1-nasobny

S vysuvnym systémom v trovni 2 mozete
vysunut’ prisludenstvo este viac bez toho,
aby sa prevrhlo.

HZ915001

HZ865000

HZ638108

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouZitim Vasho nového pristroja
musite urobit’ urcité nastavenia. Musite vycistit’
priestor na pecenie a prislusenstvo.

Prvé uvedenie do prevadzky

Po pripojeni do siete alebo po vypadku pridu sa na displeji
zobrazi nastavenie pre prvé uvedenie do prevadzky.

Upozornenie: Toto nastavenie mozZete kedykolvek
zmenit' — "Zdkladné nastavenie" na strane 17

Nastavenie jazyka
Prednastavenym jazykom je nemcina.

1. Pomocou oto¢ného voli¢a zvolte pozadovany jazyk.

2. Kliknite na 3ipku >.
Objavi sa dalSie nastavenie.

Nastavenie ¢asu
Nastavenie ¢asu zacina na 12:00.

1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte aktualny cas.
2. Kliknite na $ipku >.

Nastavenie datumu
Prednastavenym datumom je 1.1.2014.

1. Pomocou otoc¢ného voli¢a nastavite aktudlny deri,
mesiac a rok.

2. Pre potvrdenie Vami nastaveného casu
kliknite na $ipku >.

Na displeji sa zobrazi upozornenie, Ze prvé
uvedenie do prevadzky bolo dokoncené.



Cistenie priestoru na pecenie a prislu$enstva

Kym pristroj prvy raz pouZijete na pripravu pokrmov,
dokladne vycistite priestor na pecenie a prislusenstvo.

Cistenie priestoru na pecenie

Zahrejte prazdny uzavrety priestor na pecenie, aby

sa odstranil zapach novoty.

Dbajte na to, aby v priestore na pecenie nezostali
Ziadne zvysky obalov, ako napr. polystyrénové gul'dcky.
Pred ohrevom otrite hladké steny priestoru na pecenie
jemnou navlh¢enou handrickou. Pocas ohrevu rary
vetrajte kuchyriu.

Podl'a uvedenych Gdajov uskutocnite nastavenie:

Nastavenie

Druh ohrevu Horny/dolny ohrev (&
Teplota 240 °C

Dizka pripravy 1 hodina

V dalsej kapitole sa dozviete, ako nastavit druh
ohrevu a teplotu.

Po uvedenom ¢ase ohrevu vypnite rdru tlacidlom
on/off.

Vyckajte, kym sa priestor na pecenie neochladi,

a potom vytrite hladké povrchy handri¢kou
a mydlovou vodou.

Cistenie prislusenstva
Prisluenstvo riadne ocistite mydlovou vodou
a handrickou alebo makkou kefkou.

Obsluha pristroja sk

Obsluha pristroja

UZ ste sa oboznamili s ovladacimi prvkami a funkciami
Vésho pristroja. Teraz Vam vysvetlime, ako pristroj
nastavite.

Dozviete sa, ¢o sa stane pri zapnuti a vypnuti pristroja
a ako nastavite jednotlivé prevadzkové reZimy.

Zapnutie a vypnutie pristroja

Predtym, nez zatnete na pristroji cokol'vek nastavovat,
musite ho zapnut'.

Vynimka: detski poistku a budik méZete nastavovat,,
i ked'je pristroj vypnuty.

Udaje na displeji alebo upozornenia, napr. tdaj

0 zostatkovom teple v priestore na pecenie, su
viditel'né, i ked' je pristroj vypnuty.

Pokial pristroj nepotrebujete pouzivat, vypnite ho.
Pokial’ dIhsi ¢as neuskutocnite Ziadne nastavenie,
pristroj sa automaticky vypne.

Zapnutie pristroja

Pristroj zapnite stlacenim tlacidla On/Off. Symbol
On/Off nad tlac¢idlom bude modro svietit'.

Na displeji sa zobrazi logo Siemens, potom druh
ohrevu a teplota.

Upozornenie: Druh prevadzkového rezimu, ktory sa
objavi po zapnuti pristroja, méZete zmenit' v zdkladnom
nastaveni.

Vypnutie pristroja

Pristroj vypnite stlacenim tlacidla On/Off.
Ikona On/Off nad tlacidlom zhasne.
Nastavena funkcia sa prerusi. Na displeji sa
zobrazi ¢as.

Upozornenie: V zdkladnom nastaveni mézete
nastavit, ¢i chcete, aby sa na displeji vypnutého
pristroja zobrazoval ¢as alebo nie.

Spustenie alebo prerusenie prevadzky

Pre spustenie alebo prerudenie prevadzky stlacte
tlacidlo Start/Stop. Po preruseni prevadzky méze dalej
bezat chladiaci ventilator.

Pre zmazanie vietkych nastaveni stlacte tlacidlo
On/Off. Ked' otvorite dvierka rary pocas prevadzky,
prevadzka sa zastavi. Ked' dvierka rdry zatvorite,
prevadzka sa znovu rozbehne.



sk Obsluha pristroja

Nastavenie prevadzkového rezimu
Pokial’ chcete nastavit’ prevadzkovy rezim, musi byt’
pristroj zapnuty.

1. Stlacte tlacidlo menu. Zobrazi sa menu
s prevadzkovymi rezimami.

2. Pomocou oto¢ného volica zvolte pozadovany
prevadzkovy reZim. Pre rézne prevadzkové rezimy
st k dispozicii rézne moznosti volby.

3. Stlatenim 3ipky > sa dostanete do zvoleného
prevadzkového rezimu.

4. Otocnym volicom volbu zmenite. Podla vol'by
uskutocnite d'alSie nastavenie.
5. ReZim spustite stlacenim tlacidla Start/stop.

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Po zapnuti pristroja sa na displeji zobrazi nastaveny
navrhovany druh ohrevu s teplotou. Tento rezim
mozZete okamzite spustit’ stlacenim tlacidla Start/Stop.

Pokial' chcete nastavit'iny druh ohrevu, pokracujte

nasledujicim spésobom tak, ako je zndzornené na
obrazku.

Priklad na obrazku: Horny/dolny ohrev s teplotou 180 °C.

1. Pomocou otoc¢ného voli¢a zmerite druh ohrevu.

@ Horny/dolny ohrev

2. Pomocou Sipky > menite teplotu.
3. Pomocou otocného voli¢a zmerite teplotu.

180 °C >

4. Tlacidlom Start/Stop spust'te rezim.

12:04

Omin 10s

180 °C

Horny/dolny ohrev

Na displeji sa zobrazi zvoleny druh ohrevu a teplota.

Rychloohrev

Priestor na pe¢enie mozete vel'mi rychlo zahriat’
pomocou tlacidla »% . Rychloohrev nie je umozneny
pri vSetkych druhoch ohrevu.

Vhodny druh ohrevu:

4D - Horuci vzduch

©  Hornyldolny ohrev

Aby bol pokrm upeceny rovnomerne, vlozte ho

do riry az po ukonceni rychloohrevu.

Nastavenie

Dbajte na zvolenie vhodného druhu ohrevu. Teplota
musi byt nastavena na viacej nez 100 °C, inak sa
rychloohrev nespusti.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.
2. Stlacte tlacidlo »$%.

Omin 15s

»§180°C

Horny/dolny ohrev

Symbol »$ sa objavi nalavo vedla teploty.
Zacina sa kontrola teploty.

Ked'sa rychloohrev dokonci, zaznie signal. Symbol »$§
zmizne. Teraz moZete vloZit' do priestoru na pecenie
pokrm.

Upozornenie

®  Pokial'zmenite druh ohrevu alebo teplotu, rychloohrev
bude ukonceny.

= Nastaveny cas beZi nezavisle od rychloohrevu hned’
od spustenia rezimu.

" Pocas rychloohrevu mézete tlacidlom [i] zistit’
aktualnu teplotu v priestore na pecenie.

Prerusenie
Stlacte tlacidlo »$%. Symbol »% na displeji zmizne.



Casové funkcie

Tento pristroj disponuje réznymi ¢asovymi funkciami.

Casova funkcia Pouzitie
0 Budik Budik funguje ako casovac varenia.
Po uplynuti nastaveného casu zaznie
signal.
2| Doba tipravy Po uplynuti nastavenej doby zaznie
pokrmu signal. Pristroj sa automaticky vypne.
- Cas ukonéenia Nastavte dzku a koniec pecenia.

(Koniec) Pristroj sa automaticky zapne, takze
prevadzka sa ukonci v pozadovanom
case.

Upozornenie

m Cas do jednej hodiny moZete nastavit' na mindtu
presne. Cas dIh$i nez jedna hodina mézete nastavit’
po 5-mindtovych intervaloch.

m Podla toho, ktorym smerom otacate oto¢nym
voli¢om, sa zobrazuje navrhovana hodnota: proti
smeru hodinovych ruciciek 10 mindt, v smere
hodinovych ruciciek 30 minat.

m Nastavit' mozno maximalne 24 hodin.

Po uplynuti kazdej casovej funkcie zaznie signal.

= Tla¢idlom [i] moézete medzitym zistit' informacie, ktoré
sa kratko zobrazia na displeji.

Budik

Budik mdZzete nastavit' kedykolvek, i ked'je rdra
vypnutd. Budik beZi paralelne s ostatnym nastavenim
Casu a ma vlastny zvukovy signal. Zacujete teda, Ci
zvoni budik alebo ubehla doba pecenia.

1. Stlacte tlacidlo (®. Otvori sa menu budika.

2. Pomocou otoc¢ného voli¢a nastavte cas. Budik sa po
niekol’kych sekundach nastartuje.

Symbol budika £) a ubiehajlci ¢as sa zobrazia viavo
na stavovom riadku.

Po uplynuti nastaveného ¢asu budika

Zaznie zvukovy signal. Na displeji sa zobrazi ,koniec
budika". Pomocou tlatidla © moézete signél predcasne
vypnut.

Prerusenie budika

Tla¢idlom ® otvorte menu budika a ¢as otocite spat’.
Stlacte tlacidlo ® a menu sa zatvori.

Zmena nastavenia budika

Tla¢idlom ® otvorite menu budika a pomocou
oto¢ného volica v priebehu niekol'kych sekind
zmenite nastavenie hodnét. Stlatenim tlacidla ®
budik spustite.

Casové funkcie sk

Doba upravy pokrmu

Pokial’ nastavite dobu trvania tpravy pokrmu, po
uplynuti tohto ¢asu sa rdra automaticky vypne a uz sa
nezahrieva.

Predpoklad: je nastaveny druh ohrevu a teplota.

Nastavenie rezimu 4D-Horuci vzduch, teplota
180 °C, dlzka tpravy 45 mindt.

1. Stlatte tlagidlo ®. Otvori
sa menu casovej funkcie.

|->| Doba JAN T >
00min 00s 00min 00s

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte dobu Upravy pokrmu.

|[-| Doba
45min 00s

3. Tlacidlom Start/Stop spust'te rezim.
Na displeji sa zobrazi ubiehajtci ¢as a symbol 1.

LD Budk . >
00min 00s

Uplynutie doby Gpravy pokrmu

Zaznie zvukovy signdl. Rura prestane hriat’. Na paneli
displeja sa zobrazi ,Ukoncené". Pomocou tlacidla ®
mizete signal vypnat.

Prerusenie doby upravy pokrmu

Tlacidlom © otvorite menu ¢asovej funkcie.

Nastaveny Cas vratite spat. Na displeji sa zobrazi
zvoleny druh ohrevu a teplota.

Zmena doby tpravy pokrmu
Tlatidlom (© otvorite menu ¢asovej funkcie. Pomocou
oto¢ného voli¢a zmerite dobu.

Cas ukonéenia tpravy pokrmu

Pri nastavovani ¢asu ukoncenia Upravy pokrmu dbajte
na to, aby sa pokrm pri dlhdom skladovani v rire
neskazil.

Predpoklad: nastaveny prevadzkovy rezim sa nezacal.
Je nastavena doba Upravy pokrmu. Je otvorené menu
tasovej funkcie O©.

Priklad na obrazku: o0 9:30 vlozZite pokrm do rury.
Priprava pokrmu trvé 45 minut, pokrm bude hotovy
0 10:15. Vy ale chcete, aby bol pokrm pripraveny

0 12:45.

1. Kliknite na Sipku > na tlacidlo "koniec" 1.

2. Pomocou oto¢ného voli¢a posurite ¢as ukoncenia na neskor.




sk Detska poistka

3. Potvrdte tlagidlom Start/Stop.

- 12:45

D Horny/dolny ohrev1 S0

Rura je v rezime ¢akania. V stavovom riadku sa zobrazi
symbol I a ¢as, kedy bude prevadzka ukoncena.
Prevédzka sa spusti v spravnom case. Ubiehajlci ¢as
Upravy pokrmu vidite na stavovom riadku.

Uplynutie ¢asu upravy pokrmu

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Pomocou tlacidla
® mozete signél pred¢asne vypnut'.

Zmena Casu ukoncenia

Zmena je mozna v pripade, Ze sa rira edte nezacala
zahrievat'. Tla¢idlom (® otvorite menu ¢asovej
funkcie, kliknete na > na ,Koniec" =l a pomocou
oto¢ného voli¢a upravite ¢as ukoncenia. Stlacte

tlacidlo G a menu sa zatvori.

ZruSenie Casu ukoncenia

Zmena je mozna v pripade, Ze sa rira eSte nezacala
zahrievat'. Tla¢idlom (© otvorite menu ¢asovej
funkcie. Kliknite na > na ,Koniec" a pomocou
otocného voli¢a upravite ¢as ukoncenia. Na displeji
sa zobrazi doba pripravy pokrmu.

[YDetska poistka

Tento pristroj je vybaveny detskou poistkou, ktora
zaisti, aby nedoslo k jeho ndhodnému zapnutiu alebo
k zmene nastavenia.

Aktivacia a deaktivacia
Detsku poistku moZete aktivovat'i deaktivovat, ked
je pristroj vypnuty alebo zapnuty.

V oboch pripadoch stlacte tlacidlo =® a drzte ho
stlacené priblizne 4 sekundy. Na displeji sa objavi
upozornenie o aktivacii a objavi sa symbol =2.



7 akladné nastavenie

Aby ste pristroj mohli jednoducho a efektivne vyuzivat,,

mate k dispozicii rézne nastavenia. Tieto nastavenia
mozete kedykolvek zmenit'.

Zmena zakladného nastavenia

1. Stlacte tlacidlo on/off.

2. Stlacte tlacidlo Menu.

Otvori sa ponuka prevadzkovych rezimov.
Pomocou otoc¢ného voli¢a vyberte "Nastavenie".
Kliknite na Sipku. >

Pomocou oto¢ného voli¢a zmerite hodnoty.

oo kW

ktoré mozete zmenit podla potreby.
Pre uloZenie stlacte menu.
Na displeji sa zobrazi odmietnut alebo uloZit'.

N

Zoznam zakladnych nastaveni

V tomto zozname najdete vietky zakladné
nastavenia a moznosti ich zmien. Podl'a vybavenia
pristroja sa na displeji zobrazia len tie nastavenia,
ktorymi Vas pristroj disponuje.

Menit' moZno nasledujlice nastavenia:

Nastavenie Vol'ba
Jazyk Mozné d'alsie jazyky
Cas Nastavenie aktuélneho casu
Datum Nastavenie aktudlneho datumu
Tén signalu Kratky (30 sekund)

Stredny (1 min)

Dlhy (5 min)
Ton tlacidiel Vypnuté (tén pri zapnuti a vypnuti

pomocou tlacidla on/off zostava
aktivovany)

Jas displeja 5 stupriov
Casovy tdaj Digitalny
Vypnuty
Osvetlenie Zapnuté pocas prevadzky

Vypnuté pocas prevadzky
Rezim po zapnuti Hlavné menu

Druhy ohrevu

Pokrmy*
Nocné stimenie jasu Vypnuté
displeja Zapnuté (jas displeja je stimeny
medzi 22:00 a 5:59 hod)
Logo znacky Zobrazovat’
Nezobrazovat'
Dizka dobehu Odport¢and
chladiaceho ventilatora Ve
Teleskopicky vysuv Nie je dodatocne
vybaveny

Pomocou 3ipky > sa dostanete do d'alsieho nastavenia,

Zakladné nastavenie sk

Nastavenie rezimu Sabat Zapnuté
Vypnuté

Nastavenie od vyrobcu  Obnovit’
Neobnovovat’

*) k dispozicii v zavislosti od modelu

Upozornenie:

Pri zavesnych rostoch a 1-nasobnych teleskopickych
vysuvoch: nastavenie "nie je dovybavené".

Pri 2-ndsobnych a 3-ndsobnych teleskopickych
vysuvoch: nastavenie "dovybavené".

Upozornenie: Zmeny nastavenia jazyka, tonu tlacidiel
a jasu displeja su ucinné okamzite. Vetky dalSie zmeny
st (c¢inné az po ich uloZeni.

Zmena Casu
Cas zmenite v zakladnom nastaveni.
Priklad: zmena na zimny alebo letny ¢as.

1. Stlacte tlacidlo on/off.
2. Stlacte tlacidlo Menu.
3. Pomocou oto¢ného voli¢a vyberte "Nastavenie".
4. Pomocou Sipky > prejdite na cas.
5. Pomocou otocného voli¢a zmerite volbu.
6. Stlacte tlacidlo Menu.
Na displeji sa zobrazi ulozit' alebo odmietnut’.

Vypadok elektrického pridu
Po dlh§om vypadku elektrického pridu sa na displeji
zobrazi nastavenie pre prvé uvedenie do prevadzky.

Nastavte jazyk, ¢as a datum.



sk Rezim Sabat

[fRezim Sabat

ReZim Sabat méZete nastavit' na dlzku trvania aZ
74 hodin. Pokrmy vo vnutri rdry zostanu teplé, raru
pritom netreba zapinat'alebo vypinat'.

Spustenie rezimu Sabat

Predpoklad: v zakladnom nastaveni méte
aktivované "Nastavenie rezimu Sabat zapnuté”
— "Zdkladné nastavenie” na strane 17 priestor na
pecenie sa zahreje pri hornom a dolnom ohreve

a teplote medzi 85 °Ca 140 °C.

1. Stlacte tlacidlo on/off.
Na displeji sa zobrazi navrhovany druh ohrevu
a teplota.

2. Otocnym volicom otocte dolava a zvolte rezim
"Rezim Sabat".

3. Pomocou sipky > a oto¢ného voli¢a nastavte teplotu.

4. Tlacidlom ® otvorte menu casovych
funkcii. Navrhnuta doba ma 25 hodin.
5. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte

poZadovanu hodnotu. )
6. Tllacidlom Start/Stop spust'te rezim.

Na stavovom riadku sa za¢ne odpocitavat' Cas.
Zvoleny €as uplynul
Zaznie signal. Rura prestane hriat’.

Posunutie ¢asu ukoncenia rezimu
Posunutie ¢asu ukoncenia nie je mozné.

Prerusenie nastavenia reZzimu Sabat
Stlacte tlacidlo on/off. VSetky nastavenia sa
vymazu. Mozete vybrat nové nastavenie.

Cistiace prostriedky

Pri dobrej starostlivosti a Udrzbe bude Vas pristroj
vyzerat' ako novy a vydrzi dlho pine funkény. Teraz Vam
vysvetlime, ako by ste sa o pristroj mali spravne starat’.

Vhodné Cistiace prostriedky

Aby ste zaistili, Ze sa rézne ¢asti povrchu pristroja
neposkodia, dodrzujte pokyny uvedené v tabulke.
Niektoré oblasti sa nemusia tykat' Vasho pristroja, zalezi
na modeli pristroja.

Pozor!

Nebezpecenstvo poskodenia povrchu

NepouZzivajte:

m drsné prostriedky ani cistiace prostriedky obsahujlce
piesok,

m Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,

m drotenky alebo drsné Cistiace Spongie,

m vysokotlakové alebo parné Cistice,

= 3pecidlne Cistice urcené na cistenie horlceho pristroja.

Novi umyvaciu $pongiu pred prvym pouZzitim riadne
oplachnite.

Tip: Odportic¢ame Vam zakdpit' si Cistiace a oSetrujlice
prostriedky prostrednictvom nasho zakaznickeho servisu.
Postupujte podla prislusnych pokynov vyrobcu.

Avystraha

Nebezpecenstvo popalenia!

Pristroj sa pri prevadzke zahrieva na vysoku teplotu.
Nikdy sa nedotykajte povrchu priestoru na pecenie
ani vyhrievacich telies. Vyckajte, kym pristroj tiplne
nevychladne. Zabrarite detom v pristupe k pristroju.
Oblast Cistenie

Vonkajsia ¢ast’

Nehrdzavejica  Hortca mydlova voda:

ocel’ Casti rdry ocistite handrickou a vysuste
(predna cast’ makkou utierkou. Okamzité odstrarite skvrny
pristroja) od vodného kameria, mastnoty, skrobu

a albuminu (napr. vajecny bielok). Pod
takymi skvrnami sa méze tvorit’ korézia.

V nasom zékaznickom servise alebo

v $pecializovanych obchodoch si mézete
kuapit' pecidlne Cistiace prostriedky uréené na
hortice povrchy. Staci aplikovat' len velmi
malé mnozstvo Cistiaceho prostriedku
pomocou makkej handricky.

Plasty Hortica mydlova voda:
Casti rdry ocistite handrickou
a vysuste makkou utierkou.
Nepouzivajte Cistiace prostriedky na sklo

ani Skrabku.
Lakované Hortica mydlova voda:
povrchy Casti rury ocistite handrickou

a vysuste makkou utierkou.

Ovladaci panel  Hortica mydlové voda:
Casti rary ocistite handrickou
a vysuste makkou utierkou.
NepouZivajte Cistiace prostriedky na sklo
ani Skrabku.



Sklo dvierok Hortica mydlova voda:
Casti rury ocistite handrickou
a vysuste makkou utierkou.
Nepouzivajte Skrabku ani nehrdzavejicu
drétenku.

Rukovat’ Hortica mydlova voda:
Casti rury ocistite handrickou
a vysuste makkou utierkou.

Pokial' sa na rukovét dostanu odvapriovacie
prostriedky, okamZite ich odstrarite. V opacnom
pripade skvrny nebude mozné odstranit’.

Vnatorna East’

Smaltované Dodrzujte nasledujtice pokyny ohladne
plochy vnutornych ploch priestoru na pecenie,
ktoré su v tejto tabulke.

Skleneny kryt Hortica mydlova voda:
osvetlenia riry  Casti rdry ocistite handrickou
a vysuste makkou utierkou.

Pri silnom znecisteni priestoru na pecenie
poutzite Cistiaci prostriedok na rdry.

Tesnenie dvierok Hortca mydlova voda:
Neodstrafiovat!  odistite handri¢kou, nie drétenkou.

Kryt dvierok PouZite Cistiace prostriedky na

z ocele nehrdzavejlcu ocel: dodrzujte pokyny
vyrobcu.

Zavesné rosty Hortica mydlova voda:

ocistite handrickou alebo kefkou.

Teleskopické Hortica mydlova voda:

vysuvy otistite handri¢kou alebo kefkou.
Neodstrariujte mazivo na
vysuvoch. Neumyvajte v umyvacke
na riad.

Prislusenstvo Hortica mydlova voda:

ocistite handrickou alebo kefkou.
Pri pripadnom silnom znecistenf{
pouzite drétenku.

Upozornenie:

®  Malé farebné rozdiely na celnej strane rdry su
zapricinené pouZitim réznych materialov, ako napr.
sklo, umeld hmota a kov.

® Tiene na skle dvierok, ktoré pésobia ako
Smuhy, su svetelné odrazy osvetlenia priestoru
na pecenie.

B Smalt se pri vysokych teplotach vypaluje. To méze viest’

k vzniku farebnych rozdielov. To je Gplne normélne

a nema to ziadny vplyv na funkénost’ pristroja. Hrany
hladkych plechov sa nedaju Gplne posmaltovat'. Preto
mozu byt  trochu drsné. Tym ale nie je nejako narusena
antikorézna ochrana.

Cistiace prostriedky sk

Plochy priestoru na pecenie
Zadna stena priestoru na pecenie je samocistiaca.
Poznate to podla drsného povrchu.

Dno, horna strana a bo¢né strany priestoru na
pecenie si smaltované a maju hladky povrch.

Cistenie smaltovanych pléch

Smaltované plochy cistite handri¢kou a horticou
mydlovou vodou, alebo octovym roztokom. Osuste
makkou handrickou.

Spalené zvysky jedal v priestore na pecenie vycistite
handri¢kou a horticou mydlovou vodou. Pri vda¢Som

znecisteni pouzite drotenku z uslachtilej ocele alebo Cisti¢

na rary.
Ruru nechajte po vycisteni otvorend, aby vyschla.

Cistenie samodistiacich ploch

Samocistiace plochy st potiahnuté poréznou matnou
keramikou. Striekance z pecenia a grilovania

v priestore na pecenie sa na tychto plochach
vstrebavaju a odstrariuju pocas prevadzky riry.

Ak to tak nie je a samocistiace plochy sa necistia

a vznikaju tmavé flaky, mozno ich odstranit’ pripadnym
predhriatim rary.

Nastavenie

Vyberte zavesné rosty, teleskopické vysuvy,

prislusenstvo a pripadne nadoby z priestoru na

pecenie. Dokladne ocistite smaltované povrchy

v priestore na pecenie, dvierka pristroja a skleneny

kryt osvetlenia rury.

1. Nastavte druh ohrevu 4D- Hordci vzduch.

2. Nastavte maximalnu moznu teplotu.

3. Zapnite rdru a nechajte ju minimalne 1 hodinu
v ¢innosti.

Keramicka vrstva sa regeneruje.

Ked'rdra vychladne, odstrarite zvysky bielych ¢i
hnedych $kvin vodou a jemnou $pongiou.
Upozornenie: Pocas prevadzky sa na tychto plochach
mozu tvorit' ¢ervenkasté skvrny. Nejde o hrdzu, ale

o zvysky jedal. Tieto fl'aky nie st skodlivé

a neobmedzuji samocistiacu schopnost’
samocistiacich ploch.

Vystraha!

Nepouzivajte Cisti¢ na riry na samocistiace plochy.
Povrchy by sa poskodili. Pokial' prostriedok pouZzijete,
okamzite ho omyte vodou a Spongiou. Prosime,
nedrhnite tieto plochy abrazivnymi ¢istiacimi
prostriedkami.



sk Zavesné rosty

Udrziavanie pristroja v Cistote Zavesné ro§ty

Aby ste zabranili vzniku nevratného znecistenia, udrzujte
pristroj vZdy v Cistote a ihned’ odstrariujte hrubé necistoty.

Pri riadnej starostlivosti a Gdrzbe bude pristroj vyzerat’
ako novy a vydrzi dlho pIne funkény. Teraz Vam
Tipy poradime, ako mdzete zavesné rosty vybrat'a vycistit'.
®  Priestor na pecenie vycistite po kazdom pouziti.
Zabranite tak vypéleniu necistot.
m  QOdstrarite ihned' pripadné Skvrny od vody, tuku,
Skrobu alebo bielkovin. AVYstraha

m  Na pecenie $tavnatych kolacov pouzivajte prednostne Nebezpecenstvo pgpéleni;! ., L
univerzalnu . Zéavesné rosty sa vel'mi zahrievaju. Rozpalenych
panvicu. g Sh rogt kv nedotikait
Pouzivajte nddoby vhodné na pecenie, napr. pekac zavesnych Tostov sa ikdy necotykajte. 2%
" Pouziva) y p » napr. pekac. Vyckajte, kym pristroj Gpine nevychiadne. Zabrafite
detom v kontakte s pristrojom.

Vyvesenie zavesnych rostov

Vyvesenie a zavesenie zavesnych rostov

1. Rosty nadvihnite smerom dopredu a
avysadte b (obrazok ). |
2. Potom posunte celé zavesné rosty smerom dopredu

a vyberte ich (obrazok H).

Al

o

Rosty vycistite umyvacim pripravkom a $pongiou.
Pokial’ su rosty silne znecistené, pouZite kefku.
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Dvierka pristroja sk

Zavesenie zavesnych roStov . N 7 n
Zéavesné rosty mozno zavesit'len vpravo a vlavo. Dbajte L DVIerka prlstrOJa

na to, aby zahnuté ¢ast’' smerovala dopredu. o . L o
Pri riadnej starostlivosti a Udrzbe bude Vas pristroj

vyzerat' ako novy a vydrzi dlho plne funkény. Teraz

1. Nafprv zasurite rosty do zadného otvoru a, a? rosty Vam poradime, ako moZzete vycistit' dvierka pristroja.
dol'ahnt na zadnu stenu priestoru na pecenie,

a zatlacte ich smerom dozadu b (obrazok H). . . . . .

2. Potom zasufite rosty do predného otvoru ¢, az dolahnd Vysadenie a nasadenie dvierok pristroja
na zadnu stenu priestgru na pecenie, a zatlacte ich Za Gcelom demontaze skla dvierok a vycistenia
smerom nadol d (obrazok H). mézete dvierka pristroja vysadit.

2 Kiby dvierok st opatrené zaistovacimi pakami.

Ked' st zaist'ovacie paky zaklapnuté (obrazok H), su
dvierka pristroja zaistené. Preto ich nie je mozné

ﬁ @ ﬁ vysadit'. Ked'ich odistite, aby ste mohli dvierka vysadit’

(obrazok H), tak st k[by zaistené tak, Ze nemozu
zapadnat.

/'

\

0N

AV)'Istraha

Nebezpecenstvo poranenla|
Ked' st kiby odistené, mézu zapadnut vacsou silou.
Davajte pozor na to, aby boli zaistovacie paky vzdy Gplne
zaistené, resp. pri vysadzovani dvierok celkom odistené.

] bey dvierok sa pri otvarani a zatvarani pohybuju
a mozu Vas privriet’. Nesiahajte do priestoru
klbov dvierok.

Vysadenie dvierok pristroja
1. Dvierka pristroja Uplne otvorte.
2. Odistite obe paky vlavo a vpravo (obrazok H).

3. Zatvorte dvierka aZ k zarazke a. Uchopte dvierka
vlavo a vpravo oboma rukami b a vysadte ich
smerom nahor (obrazok H).

K H

/
=

) <

N g



sk

Dvierka pristroja

Nasadenie dvierok pristroja
Dvierka pristroja nasad'te v opa¢nom poradi (pozri
vysadenie dvierok).

1.

Pri nasadzovani dvierok dévajte pozor na to, aby oba
kiby boli nasadené presne do otvorov (obrazok ).
PriloZte oba klby dolu na vonkajsie sklo dvierok

a pouZzite ho ako vedenie. Davajte pozor na to, aby boli
klby nasadené do spravnych otvorov. Nasadenie musi
ist'I'ahko a bez odporu. Pokial narazite na odpor,

skontrolujte, & st kiby nasadené do spravnych otvorov.

2.

Dvierka pristroja Gplne otvorte. Zaistite obe
zaistovacie paky (obrazok H).

3.

Zatvorte dvierka priestoru na pecenie.

Vysadenie krytu dvierok

Ocel'ova vkladacia drazka krytu dvierok sa moze
sfarbit’. Pre dékladné vycistenie je mozné tento kryt
odstranit’.

1.
2.

3.

Dvierka pristroja len mierne otvorte.
Zatlacte na kryt viavo a vpravo (obrazok H).

Odstrarite kryt (obrazok H).
Dvierka pristroja opatrne zatvorte.
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Upozornenie: Ocel'ovu vkladaciu drazku v kryte dvierok
vycistite pripravkom na ocel. Ostatné casti krytu dvierok
ocistite jemnou handri¢kou a mydlovou vodou.

. Dvierka opét’ trochu pootvorte. Nasad'te kryt

a pritlacte ho, aZ zalujete zacvaknutie (obrazok H).

5.

Zatvorte dvierka pristroja.

Vysadenie a nasadenie skla dvierok
Kvoli dokladnejsiemu cisteniu mozete sklo dvierok
vysadit'.

Vysadenie skla

1.
2.

3.

Pootvorte trochu dvierka pristroja.
Zatlacte na kryt viavo a vpravo
(obrazok H).

Odstrarite kryt (obrazok H).

. Uvolnite a vyberte skrutky na dvierkach

pristroja viavo a vpravo (obrazok H).
Predtym, neZ dvierka opat’ zatvorite, privrite do nich

niekol'kokrat prelozent utierku (obrazok H). Vyberte
predné sklo smerom nahor a poloZte ho na rovnu
plochu rukovéatou smerom nahor.

Y %

Vycistite sklo Cistiacim prostriedkom na sklo
a jemnou handrickou.



Avystra ha

Nebezpecenstvo poranenia!
m Ak je sklo dvierok poskriabané, méze prasknut’.

NepouZzivajte Skrabky na sklo, drsné alebo brisne

cn tiace prostredky.

n by dvierok sa pri otvérani a zatvarani pohybuju
a mozu Vas privriet’. Nesiahajte do priestoru
kibov dvierok.

Nasadenie skla

1. Celné sklo zasurite dolu do drziakov (obrazok Hl).

2. Celné sklo zatvérajte, kym sa oba vrchné haciky
nebudu nachadzat’ proti otvorom (obrazok H).

=

3. Predné sklo pritlacte smerom nadol, kym
nezacujete zacvaknutie (obrazok H)

4. Dvierka pristroja opat’ mierne pootvorte a odstrarite

z nich utierku.

5. Skrutky na lavej a pravej strane naskrutkujte spat’.

6. Nasad'te kryt a pritlacte ho, kym nezacujete
zacvaknutie (obrazok H).

[/

7. Zatvorte dvierka pristroja.

Pozor!

Priestor na pecenie pouzivajte az potom, ked'si budete

isti, Ze su dvierka spravne nasadené.

Co robit' v pripade poruchy? sk

EJdCo robit v pripade poruchy?

Pokial' d6jde k nejakej poruche, byva jej pricinou ¢asto
len malickost’. Predtym, neZ zavolate néas zakaznicky
servis, skdste poruchu odstranit’ pomocou
nasledujlcej tabulky.

Upozornenie: Ak sa Vam nepodari pokrm optimélne
pripravit|, na konci tohto ndvodu na poufZitie najdete
mnoho tipov a informacii. — Testované pre Vas

v nasom kuchynskom studiu" na strane 26

AV}’Istraha

Nebezpecenstvo trazu elektrickym priadom!
Neodborné opravy st nebezpecné. Opravy alebo
vymenu sietového kabla smu vykonavat'len servisni
technici vyskoleni vyrobcom. V pripade poruchy
pristroja ho vypnite a odpojte od elektrickej siete alebo
vypnite elektricky isti¢ v poistkovej skrini. Kontaktujte
zakaznicky servis.
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sk Co robit' v pripade poruchy?

Tabul'ka portch

Ak sa na paneli displeja zobrazi hldsenie chyb E, napr.
EO0111, pristroj vypnite a znovu zapnite. Pokial' sa
signalizacia objavi znovu, kontaktujte zakaznicky servis.

Porucha Mozna pricina

Upozornenie/naprava

Pristroj nefunguje. Chybné poistka.

Vypadok prudu.
Zapnuty pristroj nie je mozné Detska poistka je aktivovana.
ovladat, na displeji svieti symbol
.

Rura sa nezahrieva
a na displeji je napisané
“rezim Demo".

Prekrocenie maximalneho ¢asu prevadzky

Pristroj automaticky ukonci prevadzku, ak
nenastavite dizku pripravy a dlhsi ¢as nedoslo
k Ziadnej zmene nastavenia.

Rura sa potom riadi podla nastavenej teploty alebo
stupnia grilu.

Na displeji sa zobrazi hlasenie, Ze prevadzka bude
automaticky ukoncend. Potom sa prevadzka prerusi.

Aby ste mohli pristroj znovu pouzit, najprv ho vypnite.
Potom ho znovu zapnite a nastavte poZadovany druh
rezimu.

Vymena Ziarovky v priestore na pecenie

Ak osvetlenie v priestore na pecenie prestane fungovat,
musi sa vymenit’. Teplotne stabilné 230 V halogénové
Ziarovky, 40 Wattov si mézZete zakupit' prostrednictvom
zakaznickeho servisu alebo v Specializovanej predajni.
Uchopte halogénov Ziarovku suchou handric¢kou. Tak sa
predfZi zivotnost' Ziarovky. Pouzivajte iba spravne
Ziarovky.

Avystraha

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pridom!

Pri vymene Ziarovky v priestore na pecenie st
kontakty objimok svetiel pod pridom. Pred vymenou
vypnite pristroj a vytiahnite sietovu zastrcku alebo
vypnite poistky.

Avystraha

Nebezpecenstvo popalenia!

Pristroj dosahuje vel'mi vysoké teploty. Nikdy sa
nedotykajte hortcich vnatornych pléch ani
vyhrievacieho telesa. Pristroj nechajte vzdy vychladnut'.
Zaistite, aby sa deti zdrziavali v bezpecnej vzdialenosti
od pristroja.
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Pristroj sa nachadza v demo rezime.

Skontrolujte, ¢i je poistka v poistkovej skrini
v poriadku.

Skontrolujte, ¢i funguja iné kuchynskeé pristroje.

Tlacidlo <o podrzte stlacené, kym symbol
<0 nezmizne.

Vypnite poistky v poistkovej skrinke a po cca

10 sekundéch ich znovu zapnite. Zapnite pristroj
a v nastaveni zvol'te "rezim Demo vypnuty". —
'Zakladné nastavenie" na strane 17

1. Do vychladnutého priestoru na pecenie polozte
kuchynsku utierku, aby ste zabranili poskodeniu.

2. Vytocte skleneny kryt smerom dolava (obrazok H).

3. Vytiahnite Ziarovku - neskrutkujte (obrazok H).
Nasad'te novu Ziarovku, pritom dbajte na polohu
kolikov. Ziarovku pevne zatlacte.

=

4. Skleneny kryt znovu naskrutkujte.
5. Vyberte utierku z priestoru na pecenie a zapnite
poistky.

Skleneny kryt

Ak dojde k poskodeniu skleneného krytu halogénovej
Ziarovky, musi sa vymenit. Novy skleneny kryt
zakupite prostrednictvom zakaznickeho servisu.
Uved'e ¢islo pristroja (E-¢.) a vyrobné ¢islo (FD-¢.)
Vasho pristroja.



Zakaznicky servis

N&s zakaznicky servis je Vam k dispozicii pre pripad, Ze
potrebujete Vas pristroj opravit. Vzdy najdeme
najvhodnejsie riesenie tak, aby nebolo potrebné zbyto¢ne
posielat k Vam domov technikov.

Cislo pristroja a vyrobné ¢islo

Pri kontaktovani zakaznickej sluzby uved'te, prosime,
¢islo pristroja E a vyrobné cislo FD, aby sme Vam mohli
patricne poradit’. Tieto Gidaje najdete na typovom stitku,
ktory sa nachadza na otvorenych dvierkach pristroja.

@ [ENe. FD

Type

V- Ve~ Hz Kw

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hl'adat,
mozZete si Udaje o Vasom pristroji a teleféonne
Cislo zékaznickeho servisu zapisat’ sem.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis ©

Vezmite prosime na vedomie, Ze za navstevu
servisného technika s cielom opravy poruchy sa hradi
poplatok, a to i v pripade, ked'je pristroj v zaruc¢nej
lehote. Kontaktné informécie pre vietky Staty najdete
v prilozenom zozname zékaznickych centier.

Spolahnite sa na profesionalitu vyrobcu tohto pristroja.
Mbzete si byt'isti, Ze Vasu opravu uskuto¢ni kvalifikovany
servisny technik, ktory ma originalne ndhradné diely
prave pre V&s typ pristroja.

Zékaznicky servis sk

EgPokrmy

V prevadzkovom rezime ,Pokrmy" médZzete pripravovat’
rézne druhy pokrmov. Pristroj vyberie najoptimalnejsie
nastavenie.

Pokyny k programom

= Vysledok pripravy pokrmu zavisi od kvality potravin
a velkosti a typu nadoby. Pre optimélny vysledok
pouZivajte len bezchybné potraviny a médso.

Hlboko zmrazené potraviny pouzite hned’ po vybrati
z mraznicky.

m  Priniektorych pokrmoch budete vyzvani, aby ste
uviedli hmotnost' potraviny. Uvadzajte vzdy celkovu
hmotnost, pokial pristroj nevyZaduje nieco iné. Po
nastaveni hmotnosti pristroj sam navrhne teplotu
a dlzku pripravy.

Nastavenie hmotnosti mimo rdmca nastavenych
hodnét nie je mozné.

= Pri peceni pokrmov, pri ktorych pristroj sém nastavi
vhodn teplotu, moéze teplota dosahovat'az 300 °C.
Dbajte preto na to, aby ste pouZili nadoby odolné voci
vysokym teplotam.

m  Pri priprave méasa sa na displeji mozu zobrazit’ pokyny
napr. ohl'adne nadoby, drovne vkladania plechu
alebo doliatia tekutiny. Pri niektorych potravinach je
pocas pripravy nutné pokrm zamiesat' alebo otocit’.
Tato informacia sa na displeji zobrazi kratko po
zaciatku prevadzky. Na spravny ¢as otocenia alebo
zamieSania budete upozorneni zvukovym signalom.

m  Pokyny ohl'adne pouZzitia vhodnych nédob a tipy a triky
pre pripravu pokrmov néjdete na konci tohto navodu
na pouZitie.

Vyber pokrmu a nastavenie

1. Stlacte tlacidlo Menu.

2. Pomocou oto¢ného volica zvolte prevadzkovy rezim
LPokrmy".

3. Kliknite na Sipku >.

Na displeji sa objavi prvy pokrm s navrhnutou
hmotnostou.

4. Pomocou otocného voli¢a zvol'te poZadovany pokrm.

5. Kliknite na 3ipku >.

Budete kompletne obozndmeni s nastavenim
vybratého pokrmu. Vzdy kliknite na Sipku >.
Ked' ste nastavili vietky potrebné hodnoty,
stlacte tlacidlo Start/Stop.

Upozornenie:

m  Pristroj Vas upozorni, ak je teplota v rdre pre vybraty
pokrm prilis vysoka.

m Ak pocas pripravy pokrmu stlacite tlacidlo Start/stop,
zastavite prevadzku pristroja. Nastavenie sa nemdze
menit'v priebehu chodu. Tlac¢idlom $tart/stop sa
pristroj opét’ spusti.
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sk Testované pre Vas v nasom kuchynskom studiu

Program je ukonceny

Zaznie zvukovy signal. Rura prestane hriat. Pomocou
tlacidla © méZete signal pred¢asne vypnut'.

Ak nie ste s vysledkom pecenia spokojni, méZete dobu
pripravy predlzit' Kliknite na tla¢idlo ,Dopiect™. Nasko¢i
Cas, ktory pristroj navrhuje na dokoncenie pripravy
pokrmu.

Ked'ste s vysledkom pripravy spokojni, kliknite na
,Ukonc¢ené". Na displeji sa zobrazi ,Dobrd chut”.

Prerusenie programu
Stlacte tlacidlo On/Off. V3etky nastavenia su
vymazané. MoZete nastavit' nové hodnoty.

Posunutie ¢asu ukoncenia rezimu

Pri niektorych pokrmoch je posunutie ¢asu ukoncenia
rezimu mozné. Pokial chcete ¢as ukoncenia posunut’,
postupujte podla ndvodu v kapitole nastavenie ¢asu

—s "Casové funkcie” na strane 15

Ked’ nastavite ¢as ukoncenia pripravy pokrmu, pristroj sa
nachadza v ,¢akacom" rezime. Na displeji sa zobrazi ¢as,
kedy sa rdra spusti. V tejto chvili neméZete menit' Ziadne
nastavenie. Dbajte na to, aby potraviny rychlo
podliehajlice skaze neboli v rare prilis dlho.

26

Testované pre Vas v nasom
kuchynskom Studiu

Tu najdete vyber pokrmov a optimalne nastavenie pre ich
pripravu. UkaZzeme Vam, ktory druh ohrevu a aka teplota
su pre konkrétne pokrmy najvhodnejsie. Najdete tu
informacie o tom, aké prislusenstvo mate pouZit' a v akej
vyske ho mate umiestnit’. Ziskate tipy ohl'adne nadob

a metdd pripravy.

Upozornenie: Pri priprave pokrmov sa moZe v priestore
na pecenie hromadit’ para. Pristroj je vel'mi energeticky
Gsporny a pocas prevadzky vyjde nazmar len malé
mnozZstvo tepla. Na zdklade velkych teplotnych rozdielov
sa m6ze medzi priestorom na pecenie a vonkajsimi
Castami rdry(na dvierkach, ovladacom paneli alebo
prilahlom nabytku) hromadit’ zrazend para. Tento jav je
Uplne normalny a fyzikdine prirodzeny. Tomuto javu
mozno zabranit’ predhrievanim riry alebo pomalym
otvorenim dvierok.

Pocas varenia v pare je velmi Ziadlce, aby sa v priestore
na pecenie nehromadilo vdc¢sie mnoZstvo pary. Len ¢o
priestor na pecenie po pouZiti vychladne, ocistite ho.

Silikénové formy

Z hladiska optimalneho vysledku pecenia odporic¢ame
pouzivat tmavé kovové formy na pecenie.

Ak chcete pouZivat'silikénové formy, dbajte na pokyny
uvedené vyrobcom. Silikénové formy byvaju casto
mensie nez bezné formy. Udaje o mnoZzstve potravin

a recepty sa mozu lisit’.

Kolace a drobné pecivo

Tento pristroj ponuka vela druhov rezimov na pripravu
kol&cov a drobného peciva. V tabulke nastaveni nijdete
tipy na optimélne nastavenie pre pripravu mnohych
pokrmov.

Dbajte na pokyny vyrobcu v odseku zaoberajlicom sa
kysnutim cesta.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo dodané

s pristrojom. Toto prislusenstvo je prispdsobené
priestoru na pecenie a prevadzkovym rezimom.
Uroveii vkladania foriem na pecenie

Formy umiestnite podla odportcania.

Pecenie na jednej trovni
Pri peceni na jednej trovni umiestnite formy nasledovne:

u Uroveri1

Pecenie na dvoch trovniach

Pouzite 4D-Horci vzduch. Ak umiestnite do rary
viacero pokrmov ur¢enych na pripravu zarover,
neznamena to, Ze bude ¢as pripravy pre vietky pokrmy
rovnaky.

®  Univerzalna panvica: Uroveri 3
Plech na pecenie: Uroveri 1

" Peciace formy/nadoby na zavesnych rostoch

Prva nadoba na roste: Uroveri 3
Druha nadoba na roste: Uroven 1



Pripravou niekol'kych pokrmov zaroveri usetrite az

45 percent energie. Umiestnite peciace formy/nadoby
do priestoru na pecenie vedla seba alebo ich
rovnomerne rozlozte nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouZivali vhodné
prisluenstvo a spravne ho vkladali do riry.

Z&avesny rost
Rost vkladajte otvorenou stranou smerom
k dvierkam pristroja a zahnutim nadol.

Univerzalna panvica alebo plech na pecenie
Univerzalnu panvicu alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
pristroja.

Pri $tavnatych kolacoch pouzivajte univerzalnu
panvicu, aby nedoslo k znecisteniu priestoru na
pecenie ovocnou $tavou.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie st tmavé kovové formy.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predIzuju
¢as pecenia a pecivo sa nesfarbi pravidelne.

Papier na pecenie

Pouzivajte len papier na pecenie, ktory je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier vZdy upravte na
potrebn velkost'.

Prislusenstvo

Testované pre Véas v naSom kuchynskom stadiu sk

Odporucané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevu pre rézne
druhy kol&cov a peciva. Teplota a dlzka pecenia st
zavislé od mnoZstva a vlastnosti cesta. Z tohto dévodu
su uvedené priblizné nastavenia. Za¢nite najskor

s nizsimi teplotami. NiZzsia teplota zaisti rovhomerné
zafarbenie. Ak sa to ukaze potrebné, nabudtce nastavte
vyssiu teplotu.

Upozornenie: Cas pe¢enia nemozno skratit’
nastavenim vy33ej teploty. Kola¢ alebo pecivo by boli
hotové len zvonku, ale neboli by riadne prepecené.

Hodnoty nastavenia platia len pre vkladanie pokrmov do
studeného priestoru na pecenie. Usetrite tak az

20 percent energie. Ak predhrievate, skracuju sa
uvedené Casy pecenia o niekol'ko minut.

Pri niektorych pokrmoch je predhrievanie nutnostou a je
uvedené v tabulke.

Ak chcete piect’ podla svojho viastného receptu,
orientujte sa podla podobného peciva v tabulke.
Doplriujuce informacie néjdete v odseku Tipy na pecenie
kola¢ov a drobného peciva na konci tabul'ky nastaveni.
Odstrarite z priestoru na pecenie momentalne
nepouzivané prislusenstvo. Dosiahnete tak optimalny
vysledok pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

u 4D Horuci vzduch
= [ Hornyldolny ohrev
u Stuper pizza

Uroveri Druh  Teplota Cas pripravy

vkladania ohrevu v °C Vv min

Kolace vo forme

Treny kolac, jednoduchy Forma v tvare vencalhranata 1 () 150-170 55-70
Treny kolac, jemny Forma v tvare vencalhranata 1 ) 150-170 60-80
Ovocny kolac z treného cesta, jemny Forma na bébovku 1 () 160-180 45-60
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 1 = 150-170 20-40
Ovocna alebo tvarohova torta z krehkého cesta Okrihla forma @26 cm 1 = 170-180 60-80
Svajciarsky kola¢ Plech na pizzu 1 = 190-210 40-50
Obrateny kola¢ Tortova forma 1 190-210 30-45
Kysnuta babovka Forma na babovku 1 150-160 65-75
Kysnuty kolac v otvaracej tortovej forme Okrahla forma @28 cm 1 150-160 25-35
Piskoétovy zaklad, 2 vajcia Tortova forma 1 = 170-180 20-30
Piskoétovy zaklad, 3 vajcia Okrahla forma @26 cm 1 ) 160-170* 25-35
Piskotovy zaklad, 6 vajec Okrahla forma @28 cm 1 150-170* 30-50
Kolace na plechu

Treny kolac s naplriou Plech na pecenie 1 3 160-180 20-40
Treny kola¢, 2 drovne Univerzalna panvica+ plech na pecenie 3+1 150-170 35-50
Krehky kolac so suchou oblohou Plech na pecenie 1 8 170-190 25-40
Krehky kolac so suchou Univerzalna panvica+ plech na pecenie 3+1 150-170 40-55

oblohou, 2 Grovne
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PrisluSenstvo Uroveri Druh Teplota Cas pripravy

vkladania ohrevu v °C. v min
Krehké kolace so stavnatou olohou Univerzélna panvica 1 =] 160-180 60-80
Svajciarsky kola¢ Univerzalna panvica 1 = 190-210 40-50
Kysnuty kola¢ so suchou oblohou Plech na pecenie 1 = 160-180 15-25
Kysnuty kolac so Stavnatou oblohou Univerzalna panvica 1 =3 180-200 30-45
Kysnuty kolac so suchou oblohou, 2 Grovne  Univerzélna panvica+ plech na pecenie 3+1 160-170 25-35
Kysnuty kolac so stavnatou naplriou, 2 Grovne Univerzalna panvica+ plech na pecenie 3+1 150-160 45-60
Kysnuty cop, kysnuty veniec Plech na pecenie 1 150-160 35-45
Piskétova rolada Plech na pecenie 1 =3 190-210*  10-15
Stéla z 500 g mky Univerzalna panvica 1 150-160 50-60
Zavin, sladky Univerzalna panvica 1 170-180 40-60
Zavin, zmrazeny Plech na pecenie 1 190-210 30-45

Drobné pecivo

Striekané pecivo (5 min. predhriat) Plech na pecenie 1 B2 160* 25-35
Striekané pecivo (5 min. predhriat) Plech na pecenie 1 150* 25-40
Striekané pecivo, 2 trovne (5 min. predhriat) Univerzalna panvica+ plech na pecenie 3+1 150* 25-40
Muffiny Plech na muffiny 1 B2 170-190 15-30
Muffiny, 2 drovne Plech na muffiny 3+1 150-170*  20-35
Drobné pecivo z kysnutého cesta Plech na pecenie 1 B2 160-170 30-40
Drobné pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 2 170-190*  20-45
Drobné pecivo z listkového cesta, 2 irovne Univerzalna panvica+plech na pecenie 3+1 170-190*  20-45
Pecivo z odpal'ovaného cesta Plech na pecenie 1 B2 200-220 30-45
Pl'undrové pecivo Plech na pecenie 1 160-180 20-30
Muéniky

Striekané pecivo (5 min. predhriat) Plech na pecenie 1 = 150-160*  25-40
Striekané pecivo (5 min. predhriat) Plech na pecenie 1 140-150*  25-35
Striekané pecivo, 2 trovne (5 min. predhriat) 3+1 140-150*  30-40
Drobné pecivo Plech na pecenie 2 140-160 15-30
Drobné pecivo, 2 drovne Univerzalna panvica+ plech na pecenie 3+1 130-150 20-35
Pusinky Plech na pecenie 2 80-90* 120-150
Pusinky, 2 Grovne Univerzalna panvica+ plech na pecenie 3+1 80-90* 120-180
Makrénky Plech na pecenie 2 90-110 20-40
Makrénky, 2 Grovne Univerzalna panvica+ plech na pecenie 3+1 90-110 20-40

Tipy na pecenie kolacov a drobného peciva

Ak chcete zistit, ¢i je Vas kolac Zapichnite drevent Spajdl'u do miesta, kde je kolac najvyssi. Ak po vytiahnuti na $pajdli neulpieva ziadne
prepeceny. cesto, kolac je hotovy.
Kola¢ nevykysol. Nabudtice pouzite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C nizsiu teplotu a predizte ¢as

pecenia. Zohladnite pouzité suroviny a pokyny v recepte.

Kolac vybehol uprostred do Tukom pomazte len dno peciacej formy. Po upeceni kolac opatrne vyberte z formy pomocou noza.
vysky, ale na okrajoch je nizsi.

Ovocna stava z kolaca pretiekla. Nabudce pouZite hlbsiu univerzalnu panvicu.

Drobné pecivo sa pri pecenf Dodrzujte medzi jednotlivymi kiiskami rozostupy cca 2 cm. Tak bude mat’ pecivo dostatok

zlepuje. miesta na nakysnutie a zozlatne zo vsetkych stran.

Kolac je vysuseny. Nastavte o 10 °C nizsiu teplotu a skrat'te ¢as pecenia.
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Kolac je celkovo prilis svetly.
Kolac je zhora prilis svetly,
ale zospodu prilis tmavy.

Kolac je zhora prilis tmavy, ale
zospodu prilis svetly.

Kol&¢ upeceny vo forme je
vzadu prilis tmavy.

Kolac je celkovo prilis tmavy.

Pecivo zhnedlo nerovnomerne.

Pecivo ste piekli na viacerych
urovniach. Na hornom plechu
je pecivo tmavsie nez na
spodnom.

Kolac vyzerd dobre, ale vo
vnutri nie je prepeceny.

Kola¢ nejde vyklopit' z formy.

Testované pre Vés v nasom kuchynskom studiu sk

Pokial' je Groven vloZenia a pouzité prislusenstvo spravne, nabudtce pripadne zvyste teplotu
alebo predizte ¢as pecenia.

Nabuduice vlozte prislusenstvo o Uroven vyssie.
Nabudlice vlozte prislusenstvo o trover nizsie. Zvolte niziu teplotu a predfzte ¢as pecenia.
Nedavajte formu az k zadnej stene, ale doprostred priestoru na pecenie.

Nabud(ice zvolte nizsiu teplotu a pred(Zte ¢as pecenia.

Zvol'te nizsiu teplotu.

Cirkulaciu vzduchu méze ovplyviovat aj papier na pecenie, ktory presahuje formu. Papier vzdy
upravte na potrebnd velkost'.

Dbajte na to, aby forma nebola umiestnena tplne pri zadnej stene rtry. Pri peceni drobného peciva
by pecivo malo mat’ pokial'mozno rovnaku velkost a hrabku.

Pri pe€eni na viacerych trovniach vzdy pouzivajte rezim 4D - Hordici vzduch. Hoci je mozné piect’
viacero plechov sti¢asne, nemusia byt pokrmy na v3etkych plechoch hotové v tej istej chvili.

Pecte dalej pri nizsej teplote a pridavajte menej tekutiny. Pri kolacoch so stavnatou oblohou
najprv predpecte korpus. Posypte ho posekanymi mandlami alebo strihankou
a az potom pridajte hornd $tavnatud vrstvu.

Po upeceni nechajte kola¢ 5-10 mindt vychladnut’. Pokial' ani potom nejde z formy vyklopit, uvolnite
ho opatrne pomocou noza. Otocte formu znovu dnom nahor

a niekol'’kokrat ju otrite vihkou studenou handrickou. Nabudtce formu vytrite tukom a vysypte

strihankou.

Chlieb a pecivo

Tento pristroj pontka mnoho druhov ohrevu na pecenie
chleba a peciva. V tabulke nastaveni néjdete optimalne
nastavenia pre mnoho jedal.

DodrZujte pokyny uvedené v odseku zaoberajicom sa
kysnutim cesta.

PouZivajte len originalne prislusenstvo urcené
pre tento pristroj. Je optimalne prispdsobené
priestoru na pecenie a prevadzkovym rezimom.

Urovne vkladania

Na vloZenie prisluSenstva pouZivajte nasledujlce trovne.

Pecenie na jednej trovni

Pri peceni na jednej Urovni pouZite nasledujuice vysky
na vloZenie prislusenstva:

W Kolace vo forme: vyska 2

W Koléce na plechu: vyska 3

Pecenie na dvoch trovniach

Pouzivajte 4D-Horci vzduch. Pokrmy na sticasne

zasunutych viacerych plechoch viak nemusia byt'i
sucasne hotové. Pecenie na dvoch Urovniach:

B Univerzélna panvica: Groven 3

Plech na pecenie: troveri 1
M Formy na roste

Prvy rost: Groveri 3

Druhy rost: Groveri 1

Pecenim viacerych plechov sti¢asne mozete usporit’
az 45 percent energie. Postavte formy vedla seba
alebo nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do riry.

Rost

Népis "Microwave" na roste musi byt pri dvierkach
riry a zahnutie musi smerovat' smerom nadol.

Univerzalna panvica alebo plech na pecenie
Univerzélnu panvicu alebo plech na pecenie vsurite
opatrne do riry az na doraz. Na pecenie Stavnatych
kolacov pouZivajte univerzalnu panvicu, aby
vytekajlica Stava neznecistila priestor na pecenie.
Formy na pecenie

Najvhodnejsie st tmavé formy na pecenie z kovu.

Pri svetlych formach, keramickych a sklenenych
formach sa predl|Zuje ¢as pecenia a pecivo nezozlatne
rovnomerne. Pokial' peciete v tychto formach a chcete
pouzit horny a dolny ohrev, vsurite formy do vysky 1.

Papier na pecenie

PouZzivajte iba papier na pecenie, ktory je urceny
pre zvolend teplotu. Papier vzdy upravte tak, aby
nepresahoval okraje plechu ¢i formy.

Hiboko zmrazené produkty

Nepouzivajte zmrazené produkty pokryté hrubou
vrstvou l'adu. Lad z potravin odstrarite.

Hlboko zmrazené produkty su Ciastocne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostava i po
peceni.
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Odporicané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
druhy chleba a peciva. Teplota a ¢as pecenia zavisia od
mnoZzstva a tuhosti cesta. Preto st v tabul'kach uvedené
rozmedzia nastavenia. Vyskusajte ich najprv na nizsich
hodnotéch. Nizsia teplota umozni rovnomerné
prepecenie. V pripade potreby nastavte nabudtice vyssiu
teplotu.

Upozornenie: Cas pecenia nie je mozné skracovat’
nastavenim vy33ej teploty. V takom pripade by boli
kolac alebo pecivo upecené len na povrchu, ale vo
vnutri by neboli prepecené.

Uvedené hodnoty platia pri zasunuti do studenej

a prazdnej riry. Usetrite tak aZz 20 % energie. Pokial’
rdru predhrejete, uvedené Casy pecenia sa skratia
len o par minat.

Pre vybraté jedla je nutné predhriatie, ktoré je
uvedené v tabulke. Niektoré jedl4 sa podaria
najlepsie, ak ich upeciete vo viacerych krokoch. Toto
je uvedené v tabulke.

Prislusenstvo

Hodnoty nastavenia pre chlebové cesta platia aj pre
cesta na plechu na pecenie a cesta v hranatych formach.

Ak peciete podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného pokrmu uvedeného v tabulke.
Dal3ie informacie najdete v tipoch na pecenie

v prilohe tabulky.

Z rury vyberte momentélne nepouzivané
prislusenstvo. Dosiahnete tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pozor!

Nikdy nenalievajte do horticej rary vodu ani do nej
neddvajte nadobu s vodou. Zmenou teploty by mohlo
dojst’ k poskodeniu smaltu.

Pouzité druhy ohrevu:

] 4D-Horuci vzduch

= [ Horny/Dolny ohrev

= Gril s cirkulaciou vzduchu
= [7] Velkoplo3ny gril

= (7] Maloplo3ny gril

Uroveri Druh Teplota Grilovaci Cas pripravy

vkladania ohrevu v°C stuperi v min.

Chlieb
Biely chlieb, 750 g

PSeni¢no-Zitny chlieb, 1,5 kg Hranaté forma

Univerzalna panvica alebo hranata forma 1

PSenicno-zitny chlieb, 1,5 kg

Celozrnny chlieb, Tkg

Chlebova placka

Rozky, Zemle

Rozky, Zemle alebo bagety na
dopekanie, predpecené

Rozky, sladké, cerstvé
Rozky, sladké, cerstvé, 2 trovne
Rozky, cerstvé

Bageta, predpecena, chladena

Rozky, Zemle mrazené

Rozky, Zemle alebo bagety
na dopekanie, predpecené

Lihované pecivo, surové cesto

Croissant, surové cesto

Toast

Toast zapeceny, 4 kusy
Toast zapeceny, 12 kusov
Toast — opekanie
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Univerzalna panvica

Univerzalna panvica

Univerzalna panvica

Univerzalna panvica

Plech na pecenie

Univerzalna panvica+plech na pecenie ~ 3+1

Plech na pecenie

Univerzalna panvica

Univerzalna panvica

Plech na pecenie

Plech na pecenie

Rost
Rost
Rost

190-200 - 20-30
1 220* - 10
180 - 20-30
1 190-200% - 35-45
1 220* - 10
180 - 40-50
1 B 250-270 - 20-30
2 B 200-220 - 10-20
1 B 170-180% - 15-25
150-160% - 20-30
1 B 180-200 - 25-35
2 B 200-220 - 10-20
2 B 200-220 - 15-25
1 B 220-240 - 15-25
1 150-170% - 20-35
2 ] - 3 5-15
2 250 - 5-15
3 i - 3 3-6



Pizza, quiche a pikantné kolace

Tento pristroj pontka mnoho druhov ohrevu na pecenie
pizze, quichov a pikantnych kola¢ov. V tabul’ke nastavenfi
néjdete optimélne nastavenia pre mnohé pokrmy.

DodrZiavajte pokyny uvedené v odseku zaoberajicom sa
kysnutim cesta.

Pouzivajte len origindlne prislusenstvo uréené
pre tento pristroj. Je optimalne prispdsobené
pre priestor na pecenie a prevadzkové rezimy.

Urovne vkladania

Pre vloZenie prislusenstva pouzivajte nasledujtice Grovne.

Pecenie na jednej trovni

Na pecenie na jednej Grovni pouzite nasledujtice vysky
pre vloZenie prislusenstva:

m Uroveri 1

Pecenie na viacerych trovniach
PouZivajte 4D-Horuci vzduch. Sucasne zasunuté pokrmy
na viacerych plechoch viak nemusia byt'i sii¢asne
hotové.
= Univerzélna panvica: trover 3

Plech na pecenie: Uroveri 1
" Formy na roste:

prvy rost: droveri 3

druhy rost: droveri 1
Pecenim viacerych plechov sticasne mozete usporit’
az 45 percent energie. Postavte formy vedla seba
alebo nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouZivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vloZili do priestoru na
pecenie.

Rost

Vkladajte rost otvorenou stranou k dvierkam
pistroja a zdhybom smerom nadol.

Univerzalna panvica alebo plech na pecenie
Univerzélnu panvicu alebo plech na pecenie vsurite
opatrne do rlry aZz na doraz so zakrivenim k dvierkam
pristroja.

Na pecenie pizze s mnohymi surovinami

pouZzite univerzalnu panvicu.

PrisluSenstvo

Testované pre Vés v nasom kuchynskom studiu sk

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé kovové formy na pecenie.
Pri svetlych, keramickych a sklenenych forméach sa
predlZuje ¢as pecenia a pecivo sa nesfarbuje
rovnomerne do zlatova.

Papier na pecenie

PouZivajte len papier na pecenie, ktory je uréeny pre
zvolend teplotu. Papier vzdy upravte tak, aby
nepresahoval okraje plechu.

Hlboko zmrazené produkty

NepouZivajte zmrazené produkty pokryté hrubou
vrstvou ladu. Lad z potravin odstrarite.

Hlboko zmrazené produkty su ciastocne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostava i po
peceni.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabul’ke néjdete optimalny druh ohrevu pre rézne
druhy chleba a peciva. Teplota a ¢as pecenia zavisia od
mnoZstva a tuhosti cesta. Preto st

v tabul’kdch uvedené rozmedzia nastavenia. Vyskusajte
ich najprv na nizsich hodnotéach. Nizsia teplota umoznf
rovnomerné prepecenie. V pripade potreby nastavte
nabuduce vyssiu teplotu.

Upozornenie: Cas pecenia nie je mozné skracovat’
nastavenim vyssej teploty. V takom pripade budu kolac
alebo pecivo upecené len na povrchu, ale vo vnutri
nebudu prepecené.

Uvedené hodnoty platia pre zasunutie do studenej

a prazdnej rary. Usetrite tak az 20 % energie. Ak

raru predhrejete, uvedené casy pecenia sa skratia

iba o par minut.

Pre vybraté pokrmy je nutné predhriatie, ktoré je
uvedené v tabulke.

Ak peciete podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva uvedeného v tabulke.

Z rUry vyberte momentélne nepouzivané
prislusenstvo. Dosiahnete tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

= 4D-Hordci vzduch

= [ Hornyldolny ohrev
" Stuperi pizza

- Funkcia coolStart

Cas pripravy
vkladania ohrevu v °C v min.

Uroven Druh Teplota

Pizza
Pizza,Cerstva Plech na pecenie
Pizza, Cerstva, 2 Urovne
Pizza, Cerstva, tenky korpus Plech na pizzu
Pizza, chladena Rost

* predhriat’

** dodrzujte pokyny uvedené na obale

Univerzalna panvica+plech na pecenie 3+1

1 220-240 25-35

180-200 35-45
1 210-230 20-30
1 210-230 10-20
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Prislusenstvo

Urovefi Druh
vkladania ohrevu

Cas pripravy
ve°C v min

Teplota

Pizza, mrazena

Pizza, tenky korpus,1 ks Rost
Pizza, tenky korpus, 2 ks Rost + plech na pecenie
Pizza, silny korpus, 1 ks** Rost

Pizza, silny korpus, 2 ks
Pizza - Bageta Rost

Mini-pizza Plech na pecenie

Pikantné kolace & Quiche
Pikantny kolac vo forme Okrihla forma ©28 cm
Quiche

Flambovany kolac Univerzalna panvica
Pirohy Forma na nakyp
Pirohy Forma na nakyp
Empanada (Spanielsky pokrm) Univerzalna panvica

Turecky borek (burek) Univerzalna panvica

* predhriat’

Univerzalna panvica + rost

Tortova forma, svetld forma

1 210-230 10-20
341 200-220 15-25
1 = =

341 160-180 25-35
1 200-220 20-30
1 =) 210-230 10-20
1 170-190 50-60
1 190-210 35-50
1 = 260-280*  10-20
1 = 190-200 40-50
2 170-190 50-70
1 180-190 35-45
1 = 180-200 35-45

“* dodrZujte pokyny uvedené na obale

Nakypy a suflé

Tento pristroj pontika mnoho druhov ohrevu na
pecenie nakypov a suflé. V tabul'ke nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnohé pokrmy.

PouZivajte len originalne prislusenstvo uréené pre
tento pristroj. Je optimalne prispdsobené pre
priestor na pecenie a prevadzkové rezimy.

Urovne vkladania
Pouzivajte vzdy uvedené trovne vkladania.

MbzZete piect’ na jednej Grovni vo forméch alebo

na univerzélnej panvici.

= Formy na roSte: Urover 1

®  Univerzalna panvica: Groven 2

Suflé mozno pripravovat' aj vo vodnom kupeli na
univerzalnej panvici. Zasufite univerzalnu panvicu do

grovneh ; . s "
ecenim viacerych plechov sti¢asne mézete usporit’
az 45 percent energie. Postavte formy vedla seba.
Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli do rdry.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou k dvierkam pristroja
a zahnutim smerom nadol.

Univerzalna panvica

Univerzélnu panvicu alebo plech na pecenie
vsurite opatrne do rdry aZ na doraz so zakrivenim
smerom k dvierkam pristroja.
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Nadoby

Na nakypy a gratinovanie pouzivajte Siroké, ploché
nadoby. Vo vysokych alebo tzkych nddobach
potrebujud pokrmy dlhsi ¢as na pripravu a v hornej
Casti budu tmavsie.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabul’ke néjdete optimalny druh ohrevu pre r6zne
druhy nékypov a suflé. Teplota a ¢as pecenia zavisia od
mnozstva a tuhosti pokrmu. Preto su

v tabul'kdch uvedené rozmedzia nastavenia. Vyskisajte
ich najprv na nizsich hodnotéach. NiZsia teplota umozni
rovnomerné prepecenie. V pripade potreby nastavte
nabudtce vyssiu teplotu.

Upozornenie: Cas pecenia nie je mozné skracovat’
nastavenim vy33ej teploty. V takom pripade budu
pokrmy upecené len na povrchu, ale vo vnutri nebudu
prepecené.

Uvedené hodnoty platia pre zasunutie do studenej

a prazdnej rdry. Usetrite tak az 20 % energie. Ak rdru
predhrejete, uvedené ¢asy pecenia sa skratia iba

o par minut.

Ak peciete podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného pokrmu uvedeného v tabulke.

Z riry vyberte momentélne nepouzivané
prisluSenstvo. Dosiahnete tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

PouZité druhy ohrevu:

. 4D-Hordci vzduch
® [ Horny/Dolny ohrev
u Stupen pizza

= Funkcia coolStart



Prislusenstvo/riad

Nakypy a suflé

Testované pre Véas v naSom kuchynskom studiu sk

Uroveri Druh Teplota Cas pripravy
vkladania  ohrevu veC v min.

Nakyp, pikantny, varené prisady Forma na nakyp

Nakyp, sladky Forma na nakyp
Lasagne, cerstvé, 1 kg Forma na nakyp
Lasagne, mrazené, 400 g ** Univerzalna panvica
Gratinované zemiaky, surové, vyska4cm  Forma na nakyp

Suflé Forma na nakyp

Suflé Formy pre jednotlivé porcie

* predhriat’

** dodrzujte pokyny uvedené na obale

200-220 35-55
170-190 45-60
160-180 50-60

E@ Do

170-180 50-60
160-170* 40-50
170-190 65-75

0@

Hydina

Tento pristroj ponuka rézne programy na pripravu
hydiny. V tabulke nastaveni nijdete optimélne
nastavenia pre jednotlivé pokrmy.

Pecenie na roste

druhy hydiny alebo vécsie kusy masa.
VloZte univerzalnu panvicu s prilozenym ro$tom
do poZadovanej Urovne. Dbajte na to, aby rost

bol vloZeny na univerzalnu panvicu spravne. —
"Prislusenstvo” na strane 10

Podla druhu a velkosti kusov masa pridajte do
univerzélnej panvice az pol litra vody. Tuk bude
odkvapkavat do plechu. Z takto vzniknutej tekutiny
mozete pripravit omacku.

Zéroven sa tak tvori i menej dymu a priestor na
pecenie zostane Cistejsi.

Pecenie v nadobe

PouZivajte len nddoby, ktoré st vhodné do rdry na
pecenie. Vyskusajte vopred, ¢i sa nadoba do rury

vmesti.

Najvhodnejsie st nddoby z varného skla. Hortice
kuchynské nadoby ukladajte na sucht kuchynskud utierku.
Horuce sklo by mohlo inak prasknut, keby ste ho postavili
na vihky alebo studeny povrch.

Lesklé nédoby na pecenie z ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako zrkadlo, preto nie su prilis vhodné. Hydina sa
v nich pecie pomalsie a nie tak do zlatista. PouZite vy33iu
teplotu alebo dlhsi ¢as pecenia.

Dodrzujte pokyny vyrobcu riadu.

Odkryté nadoby

Na pecenie hydiny je najvhodnejsie pouzivat’ vysoku
nadobu na pecenie. Postavte ju na rost. Ak nemate
vhodnu nadobu, pouZite univerzalnu panvicu.

Zakryté nadoby

Priestor na pecenie zostane pri peceni masa

v zakrytej nddobe podstatne Cistejsi. Uistite sa, Ze je
pokrievka vhodna pre prislusnt nadobu a spravne ju
zakryva. Postavte nddobu doprostred rostu.

Po upeceni mésa a zdvihnuti pokrievky méze unikat’
hortica nahromadend para. Pokrievku najprv odklopte
v zadnej Casti, aby mohla para uniknut'a nedoslo

k popéleniu.

Hydina méze byt chrumkava, i ked'ju peciete

v uzavretej nadobe. Optimalne je pouzit' sklenenu
pokrievku a nastavit vy3siu teplotu.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka pristroja
zatvorené. Nikdy negrilujte pri otvorenych
dvierkach pristroja.

VloZte univerzédlnu panvicu s prilozenym rostom do
pozadovanej Urovne. Dbajte na to, aby bol rost
vloZeny na univerzélnu panvicu spravne. —
Prislusenstvo” na strane 10

Upozornenie: Pri velmi tu¢nych druhoch mésa vlozte
univerzéalnu panvicu nie priamo pod rost, ale do Urovne 1.

Na grilovanie pouZzite pokial'mozno rovnako velké
kusy s podobnou hribkou a vahou. Tak zozlatnu

rovnomerne a zostanu primerane stavnaté. Kdsky
madsa urcené na grilovanie poloZte priamo na rost.

Kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti. Ak do
madsa pichnete vidlickou, strati Stavu a bude vysusené.

Upozornenie

= Vyhrievacie teleso grilu sa neustale vypina a zapina,
tento jav je normalny. Ako ¢asto k tomu dochédza,
zavisi od nastavenia grilovacieho stupna.

®  Pri grilovani moze vznikat' dym.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabul’ke néjdete optimalny druh ohrevu pre
konkrétnu hydinu. Teplota a ¢as pecenia su zavislé od
mnoZstva, tuhosti a teploty potravin. Preto sa

v tabul’kdch uvadzaju rozmedzia nastaveni. Vyskdsajte
ich najprv na nizsich hodnotéach. Nizsia teplota umozni
rovnomerné prepecenie. V pripade potreby nastavte
nabuduce vyssiu teplotu.
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Uvedené hodnoty platia pre vloZenie neplnenej

hydiny do rury, pripravené na pecenie a s teplotou

ako po vytiahnuti z chladnicky. Usetrite tak az 20 %
energie. Pokial riru predhrejete, uvedené casy

pecenia sa skratia iba o par minat.

V tabulke st uvedené hodnoty pre hydinu s navrhnutou
hmotnostou. Pokial pripravujete hydinu s vy33ou
hmotnostou, nezZ je uvedend, pouzite v kazdom pripade
nizsiu teplotu. Pri pe€eni viacerych kusov mdsa sa
orientujte podla najvacsieho kusa. Jednotlivé kusky
madsa by mali byt priblizne rovnako vel'ké.

VSeobecne plati: &im vacsi kus hydiny peciete, tym
nizsiu nastavte teplotu a predlZte ¢as pecenia.
Po cca 2 az % uvedeného ¢asu mdso obratte.

Upozornenie: PouZivajte len papier na pecenie, ktory je
vhodny pre danu teplotu. Papier vZdy upravte tak, aby
zodpovedal velkosti plechu.

Prislusenstvo/riad

Tipy

Ak peciete hus alebo kacicu, prepichnite kozu pod
kridlami, aby mohol vytekat' tuk.

Na kacacich prsiach koZu narezte. Prsia neotacajte.

Ked' otacate hydinu, dbajte na to, aby prsna strana bola
najskér dolu.

Hydina krasne zozlatne a ziska chrumkavu koZu, ak ju
pred koncom pecenia potriete maslom, slanou vodou
alebo pomarancovou $tavou.

Pred pouZitim vyberte z riry momentéine nepotrebné
prislusenstvo. Dosiahnete tak optimélny vysledok tpravy
pokrmu a usetrite aZz 20 % energie.

PouZivané druhy ohrevu:

© Hornyldolny ohrev

Gril s cirkulaciou vzduchu
[ Velkoplosny gril

Funkcia coolStart

Uroveri  Druh Teplota Grilovaci Cas pripravy

stupefi v min.

vkladania ohrevu v°C

Kurcéa
Kurca,1 kg Rost
Kuracie prsné filety, po 150 g Rost

(grilovanie) (5 min. predhriatie)

Kuracie kusky, po 250 g Rost
Kuracie prsty, nugety, mrazené** Univerzélna panvica
Mlada sliepka, 1,5 kg Rost

Kacica & hus

Kacica, 2 kg Rost
Kacacie prsia, po 300 g Rost
Hus, 3 kg Rost
Husacie stehno, po 350 g Rost
Morka

Mladéa morka, 2,5 kg Rost

Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Uzavretd nadoba

Morcacie horné stehno s kostou,1 kg Rost

* predhriat’

“*dodrzujte pokyny uvedené na obale

1 200-220 - 60-70
3 i - 3% 15-20
2 220-230 - 30-35
2 - g .

1 200-220 - 70-90
1 180-200 - 90-110
2 230-250 - 17-20
1 160-180 - 120-150
2 210-230 - 40-50
1 180-200 = 70-100
1 = 240-260 - 80-100
2 180-200 - 80-100
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Maso

Tento pristroj ponuka viacero programov na pripravu
madsa. V tabul'ke najdete optimélne nastavenie pre rad
pokrmov.

Pecenie a dusenie

Chudé maso potrite podla potreby tukom alebo ho
prelozte kiiskami slaniny.

KoZu na mase mriezkovite nareZte. Ak budete maso
otacat,, dbajte na to, aby bolo najprv koZou nadol.

Ked' je mdso upecené, malo by eSte 10 minut po upeceni
odpocivat' vo vypnutej a zatvorenej rire. Mdso tak lepsie
nasiakne $tavu. Zabal'te maso do hlinikovej félie.

Cas uvedeny v tabulke nezahrnuje ¢as ,odpocivania”
masa.

Pecenie na roste

Pecenie na roste je obvzlast' vhodné pre velku
hydinu alebo vacsie kusy masa.

Podla druhu a velkosti masa nalejte do univerzalnej
panvice az "2 litra vody. Plech zachyti odkvapkavajucu
stavu a tuk. Z odkvapkanej Stavy z masa mozete
pripravit’ omacku. Zaroveri sa tak tvori aj menej dymu
a rura zostane CistejSia.

Univerzéalnu panvicu vsurite s poloZzenym rostom

do uvedenej trovne vkladania. Dbajte na to, aby

rost spravne doliehal na univerzélnu panvicu.

— "Prislus$enstvo” na strane 10

Pecenie a dusenie v nddobe

Pecenie a dusenie v nadobe je pohodlInejsie. Mdso
mozete jednoducho vytiahnut' z rdry a priamo v nadobe
pripravit’ oméacku.

Pouzivajte len nadoby, ktoré st vhodné na pecenie

v rire. Vyskusajte, ¢i sa nadoba vmesti do priestoru

na pecenie.

Najvhodnejsie st nadoby z varného skla. Hortice
sklenené nadoby ukladajte na sucht podlozku.

Po poloZeni na mokru alebo student podlozku by
mobhlo sklo prasknut’.

K chudému masu prilejte trochu tekutiny. Dno nadoby
z varného skla by malo byt pokryté cca 2 cm tekutiny.
Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu mésa a materiélu
nadoby a od toho, ¢&i pouZijete pokrievku. Ak mdso
pripravujete v smaltovanej alebo tmavej nddobe,
prilejte viac tekutiny, nez ked' ho peciete v sklenenej
nadobe.

Pocas pecenia sa tekutina odparuje. Podla
potreby opatrne prilievajte tekutinu.

Testované pre Vés v nasom kuchynskom studiu sk

Lesklé nddoby na pecenie z ocele alebo hlinika odrazaju
teplo podobne ako zrkadlo, preto nie st prilis vhodné.
Maso sa v nich pecie pomalsie a nie tak do zlatista.
PouZite vysSiu teplotu alebo dlhsi ¢as pecenia.
Dodrzujte pokyny vyrobcu riadu:

Odkryté nadoby

Na pecenie mésa je najvhodnejsie pouZivat' vysoku
nadobu na pecenie. Postavte ju na rost. Ak nemate
vhodnu nadobu, pouzite univerzalnu panvicu.

Zakryté nadoby

Priestor na pecenie zostane pri peceni masa

v zakrytej nadobe podstatne cistejsi. Dbajte na to, aby
pokrievka svojou vel'kostou zodpovedala prislusnej
nadobe a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.
Veko by malo mat’ od mésa odstup aspori 3 cm. Mdso
moZe pocas pecenia zvacsit svoj objem.

Po upeceni pokrmu a zdvihnuti pokrievky méze unikat’
hortca para. Preto najprv odklopte zadnd Cast’ pokrievky,
aby mohla para uniknut’ a nedoslo k opareniu.

Pred dusenim méso vopred kratko opecte. Prilejte
vodu, vino, ocot a pod. Dno nadoby by malo byt’
pokryté cca 1-2 cm tekutiny.

Pocas pecenia sa tekutina odparuje. Podla potreby
opatrne prilievajte tekutinu.

Méaso moZe byt chrumkavé, i ked ho peciete
v uzavretej nadobe. Optimalne je pouzit' sklenenu
pokrievku a nastavit' vyssiu teplotu.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka pristroja zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach rury.
Univerzélnu panvicu vsurite s vloZzenym rostom do
uvedenej Grovne vkladania. Tuk bude odkvapkavat' do
plechu. Dbajte na to, aby rost spravne priliehal na
univerzélnu panvicu. — "Prislusenstvo” na strane 10

Upozornenie: Pri vel'mi tu¢nych kiskoch mésa vlozte

univerzalnu panvicu nie priamo pod rost, ale na troveri 1.

Grilujte pokial’mozno kusky rovnakej velkosti. Tak

zozlatnl rovnomerne a zostanu patri¢ne Stavnaté.

Kasky pokrmu urcené na grilovanie poloZte priamo

na rost.

Kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti. Pokial' do

mdsa pichnete vidlickou, strati Stavu a bude vysusené.

Upozornenie

= Vyhrievacie teleso grilu sa neustale vypina a zapina, tento
jav je normalny. Ako ¢asto k tomu dochadza, zavisi od
nastavenia grilovacieho stupria.

= Pri grilovani sa moze tvorit' dym.
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Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevu pre pripravu
pokrmov z mésa. Teplota a ¢as Upravy zavisia od
mnoZstva, vlastnosti a teploty potravin. Preto sa

v tabulkdch uvédza vzdy priblizny ¢as tepelnej Gpravy.
Zacnite najprv pri nizSich hodnotéch. V pripade potreby
nastavte nabudtce vyssiu teplotu.

Hodnoty nastavenia platia len pre vkladanie pokrmov
vybratych z chladni¢ky, a to do studeného priestoru na
pecenie. Usetrite tak aZz 20 percent energie. Pokial rdru
predhrievate, skracuju sa uvedené casy pecenia

o niekolko minut.

V tabul’ke st uvedené hodnoty pre jednotlivé druhy masa
s navrhnutou hmotnost'ou. Pokial’ pripravujete maso

s vyssou hmotnostou, nez je uvedené v tabulke, nastavte
v kazdom pripade niZ3iu teplotu. Pri peceni viacerych
kusov mdsa sa orientujte podla najvacsieho kusa.
Jednotlivé kasky mésa by mali byt priblizne rovnako
velké.

Prislusenstvo/riad

nizsia ma byt  teplota a tym dI3i bude ¢as pecenia.
Po 2 az % Casu pecenia mdso obrat'te.

Ak chcete piect’ podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného pokrmu uvedeného v tabulke.
Doplriujuce informéacie ndjdete v kapitole "Tipy na
pecenie, dusenie a grilovanie" na konci tabulky
nastaveni.

Pred pecenim vyberte z riry momentalne
nepouZivané prislusenstvo. Dosiahnete tak

optimalny vysledok Upravy pokrmu a usetrite az

20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

= [ Hornyldolny ohrev

= Gril s cirkulaciou vzduchu
= [T Velkoplodny gril

Uroveri Druh Teplota Grilovaci Cas pripravy

Bravcové maso

Bravcové madso bez koze, napr. Otvorena nadoba

krk, 1,5 kg

Bravcové méso s kozou, napr. Rogt
pliecko, 2 kg

Bravcova svieckova, 1,5 kg Otvorend nadoba
Bravcovy filet, 400 g Rost

Udené braveové rebierko s kostou, Uzavreta nadoba

1 kg (s priliatim vody)
Bravcovy steak, 2 cm hruby Rost
Bravcové medailéniky, 3 cm hrubé Rost

Hovédzie méso
Hovadzi filet, medium, 1 kg Rost

Hovddzia dusené, 1,5 kg Uzavreta nadoba

Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost
Steak, 3 cm hruby, medium Rost
Burger, 3-4 cm vysoky Rost

Tel'acie maso
Telacie pecené, 1,5 kg Otvorena nadoba

Telacie stehno, 1,5 kg Otvorena nadoba

Jahriacie maso

Jahnacie stehno bez kosti, medium Rost
Jahnaci chrbat s kostou Rost
Jahnacia kotleta ** Rost

* predhriat’

** Pod rost vsunit' univerzalnu pan

vkladania ohrevu v °C stuperi Vv min

2 180-200 - 120-130
1 190-200 - 130-140
1 220-230 - 70-80

2 220-230 - 20-25

1 210-220 - 60-80

3 ] - 2 16-20

3 ] - 3% 8-12

1 210-220 - 40-50

1 200-220 - 130-140
1 220-230 - 60-70

3 & - 3 15-20

2 & - 3 20-30

1 160-170 - 100-120
1 B 200-210 - 100-110
1 170-190 - 50-70

1 180-190 - 40-50

3 ] - 3 12-18

36



Prislusenstvo/riad

Testované pre Vés v nasom kuchynskom studiu sk

Uroveri Druh Teplota Grilovaci Cas

vkladania ohrevu v °C stuperi

Klobasy

Grilovacie klobasy Rost

Pokrmy z masa
Sekana, 1 kg Otvorenda nadoba

* predhriat’

**Pod rost vsunut univerzalnu panvicu na troven 1

pripravy vmi

2 5 - 3 10-20

170-180 = 70-80

Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie

Priestor na pecenie je silne
znecisteny.

Pecené maso je prilis tmavé
a korka miestami spalena,
alebo je médso vysusené.

skrattte ¢as pecenia.

Korka je prilis tenka.

Maso vyzerd dobre, ale stava
je pripalena.

Méso vyzera dobre, ale stava je
prilis svetla a vodnata.

Pri duseni sa maso pripaluje.

Maso pripravujte v uzavretej nadobe, alebo pouzite grilovaci plech. Ak pouzijete grilovaci plech,
dosiahnete optimalny vysledok pecenia. Grilovaci plech si mdZete dokupit ako osobitné prislusenstvo.

Skontrolujte teplotu a troveri viozZenia prislusenstva. Nabudtce zvolte nizsiu teplotu a pripadne
Zvyste teplotu alebo po dokonceni pecenia na kratky cas zapnite gril.

Nabudtice zvolte mensiu nadobu, alebo prilejte viac tekutiny.

Nabuduce zvol'te vacsiu nddobu, alebo prilejte menej tekutiny.

Néadoba na pecenie a pokrievka musia mat’ patri¢nt vel'kost a pokrievka musi priliehat’.

Znizte teplotu a pocas dusenia prilievajte tekutinu.

Grilované maso je prilis vysusené.
grilovacie klieste.

Ryby

Tento pristroj pontka mnoho programov na pripravu
ryb. V tabul'ke nastaveni njdete optimalne
nastavenia na pripravu mnohych pokrmov.
Nemusite obracat’ celt rybu. Cell rybu poloZte
chrbtom nahor na rost. Do brucha ryby viozte
narezany zemiak alebo malu zZiaruvzdornd nadobu,
aby sa ryba neprevratila nabok.

Ryba je hotova, ak uz mozno chrbtovu plutvu l'ahko
oddelit’.

Pecenie a grilovanie na roste

Univerzélnu panvicu vsurite s podloZzenym rostom do
uvedenej Urovne vkladania. Dbajte na to, aby rost patri¢ne
doliehal na univerzélnu panvicu. — "Prislusenstvo” na
strane 10

Upozornenie: Pri vel'mi tu¢nych kusoch ryby vlozte
univerzéalnu panvicu nie priamo pod rost, ale na Groven 1.

Podla druhu a velkosti ryby nalejte do univerzalnej
panvice az "2 litra vody. Tuk bude odkvapkévat do
plechu. Zéroveri sa bude tvorit' menej dymu a rira

zostane cistejSia.

Pocas grilovania nechajte dvierka rary vzdy
zatvorené. Nikdy negrilujte pri otvorenej rure.

Méso osol'te aZ po grilovani. Sol’ totiz z mésa vytahuje vodu. Pri obracani do mdsa nepichajte. Pouzite

Grilujte pokial'moZzno kusky ryby rovnakej velkosti.
Tak zozlatni rovnomerne a zostanu patri¢ne Stavnaté.
Kusky pokrmu urcené na grilovanie poloZte priamo na
rost.

Kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti. Pokial’
do ryby pichnete vidli¢kou, strati Stavu a bude
vysusena.

Upozornenie

= Vyhrievacie teleso grilu sa neustale vypina a zapina, tento

jav je normalny. Ako ¢asto k tomu dochadza, zavisi od
nastavenia grilovacieho stupnia.

= Prigrilovani sa mézZe tvorit' dym.
Pecenie a dusenie v nadobe

PouZivajte len nddoby, ktoré st vhodné na pecenie
v rire. Vyskusajte, ¢i sa nddoba vmesti do priestoru
na pecenie.

Najvhodnejsie st nadoby z varného skla. Hortice
sklenené nadoby ukladajte na suchi podlozku.

Po poloZeni na mokru alebo student podlozku by
mobhlo sklo prasknut’.

Lesklé nddoby na pecenie z ocele alebo hlinika odrazaju
teplo podobne ako zrkadlo, preto nie st prilid vhodné.
Ryba sa v nich pecie pomalsie a nie tak do zlatista.
PouZite vyssiu teplotu alebo dlhsi ¢as pecenia.
Dodrzujte pokyny vyrobcu riadu.
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Odkryté nadoby

Na pecenie celej ryby je najvhodnejsie pouZivat'
vysokl nddobu na pecenie. Postavte ju na rost. Ak
neméte vhodnu nddobu, pouZzite univerzainu
panvicu.

Zakryté nadoby

Priestor na pelenie zostane pri peceni v zakrytej
nadobe podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka
svojou vel'kost'ou zodpovedala prislusnej nadobe

a dobre doliehala. Nddobu postavte na rost.

Pri dusenf pridajte do nadoby dve az tri polievkové
lyZice tekutiny a trochu citrénovej stavy alebo octu.

Po upeceni pokrmu a zdvihnuti pokrievky méze unikat’
hortca para. Preto najprv odklopte zadnu ¢ast’
pokrievky, aby mohla para uniknut'a nedoslo

k opareniu.

Ryba méZze byt chrumkava, i ked' ju peciete v uzavretej

nadobe. PouZite sklenent pokrievku a nastavte vyssiu
teplotu.

Prislusenstvo/riad

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabul’ke najdete optimalne druhy ohrevu pre pripravu
pokrmov z ryb. Teplota a ¢as pecenia zavisia od
mnoZstva, kvality a teploty potravin. Preto sa v tabulkach
uvadzaju vzdy priblizné hodnoty ¢asu Upravy. Zacnite

najprv pri nizsich hodnotach. V pripade potreby nastavte
nabuduce vyssiu teplotu.

Hodnoty nastavenia platia len pre vkladanie ryb
vybratych z chladnicky, a to do studeného priestoru na
pecenie. Usetrite tak az 20 percent energie. Pokial’ rtiru
predhrievate, skracuju sa uvedené casy pecenia

0 E‘a‘%‘ﬁ? Iéosaqm%tdené hodnoty pre ryby s navrhovanou

hmotnostou. Pokial’ pripravujete ryby s vy3sou
hmotnostou, nez je uvedené v tabul'ke, nastavte

v kazdom pripade nizsiu teplotu. Pri peceni viacerych
kusov ryb sa orientujte podla najvacsieho kusa.
Jednotlivé ryby by mali byt priblizne rovnako velké.

ma byt teplota a tym dIhsi bude cas pecenia.
Rybu, ktort nepeciete v polohe chrbtom nahor,
obrat'te po "2 aZ %5 uvedeného casu.

Upozornenie: PouZivajte len papier na pecenie, ktory je
vhodny pre zvolend teplotu. Papier na pecenie vzdy
upravte na potrebnt velkost'.

Pred pouZitim rury z nej vyberte momentélne
nepotrebné prislusenstvo. Dosiahnete tak
optimalny vysledok Upravy pokrmu a usetrite az
20 % energie.

Pouzité druhy ohrevu:

= Gril s cirkulaciou vzduchu
= [T Velkoplogny gril

= Stuperi pizza

L] funkcia coolStart

Uroveri Druh Teplota Grilovaci Cas pripravy

vkladania  ohrevu v°C stupefi  vmin

Ryby
Ryba, grilovana, cela, 300 g, napr. pstruh  Rost

Ryba, grilovana, cela, 1,5 kg, napr. losos Roét

Rybacie filety
Rybaci filet, prirodny, grilovany Rost

Rybacie kotlety

Rybacia kotleta, 3 cm hruba** Rost

Mrazené ryby

Rybaci filet, prirodny Uzavretd nadoba

Rybaci filet, zapeceny Rost

ok ok

Rybacie prsty Plech na pecenie

*predhriat’
** pod ro$t vsunut univerzalnu panvicu na Groven 1

*** dodrzujte pokyny uvedené na obale
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Zelenina a prilohy

Tu néjdete pokyny pre pripravu grilovanej zeleniny,
zemiakov a mrazenych produktov zo zemiakov.

Pred pouZitim riry z nej vyberte momentalne
nepotrebné prislusenstvo. Dosiahnete tak optimalny
vysledok Upravy pokrmu a usetrite energiu.

Urovne pre vkladanie prislusenstva
Pouzivajte uvedené trovne vkladania.

Priprava na jednej arovni
Dodrzujte pokyny uvedené v tabulke.

Priprava na dvoch drovniach

Pouzivajte 4D-Hordci vzduch. Stcasne vlozené plechy
nemusia byt hotové naraz.

= Univerzalna panvica: Urover 3

m Plech na pecenie: Uroveri 1

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prisluSenstvo a spravne ho vkladali do priestoru na
pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom

k dvierkam riry a zahnutim nadol.

Prislusenstvo

Zeleninové pokrmy

Grilovana zelenina Univerzalna panvica

Zemiaky

Pecené zemiaky, polovice Univerzalna panvica

Produkty zo zemiakov, mrazené
Zemiakové Rosti* Univerzalna panvica
Zemiakové tasticky, plnené* Univerzalna panvica
Krokety* Plech na pecenie
Hranolceky* Plech na pecenie

Hranolceky, 2 Grovne

* * dodrziavajte pokyny uvedené na obale

Plech na pecenie + univerzalna panvica 3+1

Testované pre Vés v nasom kuchynskom studiu

Univerzalna panvica alebo plech na pecenie
Univerzéalnu panvicu alebo plech na pecenie opatrne
zasunite az k zarazke, skosenim smerom ku dvierkam
rdry.

Papier na pecenie

PouZivajte len papier na pecenie, ktory je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier vZdy upravte tak, aby
zodpovedal velkosti plechu.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke néjdete optimalne druhy ohrevu na pecenie
réznych druhov pokrmov. Teplota a Cas pecenia zavisia
od mnoZstva a vlastnosti potravin. Preto sa v tabul'kdch
uvadza vzdy priblizny cas tepelnej Gpravy. Zacnite najprv
pri nizsich teplotach. NiZsia teplota zaisti rovnomerné
prepecenie. V pripade potreby nastavte nabuduce vy3siu
teplotu.

Hodnoty nastavenia platia len pre vkladanie pokrmov do
studenej rury. Pokial riru predhrejete, uvedené casy
pripravy sa skrétia o niekolko minut.

Pokial’ chcete piect’ podla vlastného receptu,

orientujte sa podla podobného pokrmu uvedeného

v tabulke.

Pouzité druhy ohrevu:
L] 4D-Hordci vzduch
= [T Velkoplosny gril
L] funkcia coolStart

Uroveri Druh Teplota Grilovaci Cas pripravy

vkladania ohrevu v °C stuperi v min

3 i E 3 10-15

160-180 = 45-60

@

1
200-220 = 30-40

BEEEE
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Jogurt

Pomocou tohto pristroja si mbZete sami vyrobit' jogurt.

Priprava jogurtu
Z rlry vyberte prislusenstvo a rosty. Priestor na
pecenie musi byt prazdny.

1. 1 liter mlieka (3,5 % tuku) zahrejte na sporaku pri 90 °C
a potom nechajte vychladnit' na 40 °C. Trvanlivé
mléko staci zahriat' na 40 °C.

Pokrm Prislusenstvo

Jogurt

Skasobné pokrmy
Tieto tabulky boli vypracované pre skiSobné instituty

s cielom ul'ahcenia testovania réznych pristrojov. Podla
EN60350-1:2013, prip. IEC60350-1:2011

Pecenie
Pokrmy na sti¢asne vloZenych plechoch ¢i formach
nemusia byt'i si¢asne hotové.

Urovne pre vloZenie prisluenstva pri peceni na dvoch
urovniach:

®  Univerzalna panvica: Uroven 3
Plech na pecenie: Grovenr 1

Formicky na jednotlivé porcie

N

. Vmiesajte 150 g jogurtu (vybratého z chladnicky).

3. Zmesou naplrite hrnceky alebo malé pohare a prikryte
ich priehl'adnou féliou.

4. Hrnceky alebo pohare vloZte do rury a pokracujte podla
pokynov uvedenych v tabulke.

5. AZ bude jogurt hotovy, nechajte ho vychladnuat’

v chladnicke.

Pouzité druhy ohrevu:
= [ Hornyldolny ohrev

Uroveri Druh Teplota  Cas pripravy
vkladania ohrevu v°C v hod
Dno priestoru na pecenie (=) 4045 78

Zakryty jablkovy kola¢

Zakryty jablkovy kola¢ na jednej Grovni:

tmavé okrihla forma

Kol&ce v okrihlych formach z pocinovaného plechu:
pecte na jednej Urovni s hornym/dolnym ohrevom.
PouZite univerzélnu panvicu namiesto rostu

a okrdhlu formu naf uloZte.

Upozornenie

®  Hodnoty nastavenia platia pre vsunutie pokrmu do
studenej rdry.

m  Dodrziavajte pokyny na predhrievanie rury, ktoré si
uvedené v tabulke. Hodnoty platia pre rezim bez
rychleho zahriatia.

= Na pecenie pouZzite najprv nizsiu z uvedenych hodnét.

PouZitie druhu ohrevu:

u 4D-Hordci vzduch
= 3 Hornyldolny ohrev
. Stupef pizza

Prislugenstvo Uroveii Druh Teplota Cas pripravy
vkladania ohrevu v °C v min

Pecenie

Striekané pecivo (predhrievat'5 min) Plech na pecenie 1 B2 150-160* 25-40
Striekané pecivo (predhrievat’5 min) Plech na pecenie 1 140-150* 25-35
Striekané pecivo,2 drovne (predhrievat’ 5min) Univerzalnya panvica+ plech na pecenie 3+1 140-150* 30-40
Drobné pecivo (predhrievat’' 5 min) Plech na pecenie 1 B2 160* 25-35
Drobné pecivo (predhrievat’' 5 min) Plech na pecenie 1 150* 25-40
Drobné pecivo, 2 trovne (predhrievat’5 min) Univerzalna panvica + plech na pecenie 3+1 150* 25-40
Piskétovy kolac Okrihla forma @26 cm 1 B2 160-170* 25-35
Piskétovy kolac Okrihla forma @26 cm 1 160-170* 25-35
Kryty jablkovy kolac 2x Cierna plechové forma @20 cm 1 B2 180-200 60-70
Kryty jablkovy kolac 2x ¢ierna plechové forma @20 cm 1 170-180 60-70
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Grilovanie
Sucasne vlozte i univerzélnu panvicu. Tekutina sa
zachyti a rlra zostane Cista.

Prislusenstvo

Testované pre Vas v nasom kuchynskom studiu sk
Pouzity druh ohrevu:

= [7] Velkoplo3ny gril

Grilovaci Cas pripravy
stupen v min

Uroveli  Druh

vkladania ohrevu

Grilovanie
Opekanie toastov Rost
Beefburger, 12 ks* Rost

3
2

3 3-6
3 20-30

]
0

* po uplynuti 2/3 ¢asu treba pokrm otogit’

Uspora energie s druhmi ohrevu eco

Vd'aka energeticky Uspornym reZimom horuci vzduch
eco a Hornyl/dolny ohrev eco mdzete pri priprave
pokrmov usetrit’ energiu.

Pokrm vloZte do prazdnej a studenej rdry. Len tak
docielite Usporu energie. Pocas chodu rdry nechajte
dvierka rary vzdy zatvorené.

Pred pouZitim rury z nej vyberte momentélne
nepotrebné prislusenstvo. Dosiahnete tak optimalny
vysledok Upravy pokrmu a usetrite energiu.
Pouzivajte len originalne prislusenstvo uréené pre
tento pristroj. Toto prislusenstvo je optimalne
prispdsobené priestoru na pecenie a prevadzkovym
rezimom.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouZivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru na
pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom

k dvierkam rdry a zahnutim nadol.

Univerzalna panvica alebo plech na pecenie
Univerzélnu panvicu alebo plech na pecenie
zasunite opatrne az na doraz, skosenim smerom
k dvierkam rdry.

Prislusenstvo/riad

Formy na pecenie a nadoby
Najvhodnejsie st tmavé kovové formy. Ich pouzitim
usetrite az 35 percent energie.

Lesklé nédoby z ocele alebo hlinika odrazaju teplo
podobne ako zrkadlo. Matné smaltované nadoby,
nadoby zo Ziaruvzdorného skla alebo hlinikové

formy su vhodnejsie.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlzuju ¢as
pecenia a pecivo nezozlatne rovnomerne.

Papier na pecenie

Pouzivajte len papier na pecenie, ktory je vhodny

pre zvolenu teplotu. Papier vzdy upravte na

spravnu velkost'.

Odporucané hodnoty nastavenia

Tu néjdete pokyny na pripravu réznych pokrmov. Teplota
a Cas pecenia zavisia od mnoZstva a vlastnosti cesta. Preto
sa v tabul'ke uvadza vzdy priblizny ¢as tepelnej Gpravy.
Zacnite najprv pri nizsich teplotach. Nizsia teplota zaisti
rovnomerné prepecenie. V pripade potreby nastavte
nabudtce vyssiu teplotu.

Upozornenie: Casy pecenia nie je mozné skracovat’
nastavenim vyssej teploty. Kolace alebo pecivo by boli
hotové len na povrchu, ale neboli by prepecené.

Pouzité druhy ohrevu:
L] Hordci vzduch eco
L] Horny/dolny ohrev eco

Uroveri Druh Teplota Cas pripravy

ohrevu v °C Vv min

\ELERIES

Kolace vo forme

Treny kol&c vo forme

Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma

Tortova forma

Okrahla forma @26 cm
Okrahla forma @28 cm

Forma na bébovku

Piskétovy zaklad, 2 vajcia
Piskétovy zaklad, 3 vajcia
Piskotovy zéklad, 6 vajec
Kysnuta babovka

Forma v tvare vencalhranata

1 140-160 60-80
1 140-160 20-40
1 150-170 20-30
1 160-170 25-35
1 150-160 50-60
1 150-160 65-75
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Prislusenstvo/riad Uroveri Druh Teplota  Cas pripravy

vkladania ohrevu v °C v min

Kolace na plechu

Treny kolac so suchou oblohou Plech na pecenie 1 160-180 20-40
Krehky kolac so suchou oblohou Plech na pecenie 1 170-180 25-35
Kysnuty cop, kysnuty veniec Plech na pecenie 1 150-160 35-45
Kysnuty kolac so suchou oblohou Plech na pecenie 1 150-170 20-35
Drobné pecivo

Muffiny Plech na muffiny 2 160-180 15-30
Striekané pecivo Plech na pecenie 1 150-160 25-35
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 2 170-190 25-50
Pecivo z odpal'ovaného cesta Plech na pecenie 1 200-220 35-45
Drobné pecivo Plech na pecenie 2 140-160 15-30
Striekané pecivo Plech na pecenie 2 140-150 25-40
Drobné pecivo z kysnutého cesta Plech na pecenie 1 150-160 30-40
Chlieb, rozky a Zemle

PSeni¢no-zitny chlieb, 1,5 kg Hranata forma 1 200-210 35-45
Chlebova placka Univerzalna panvica 1 250-270 15-20
Rozky sladké, cerstvé Plech na pecenie 1 170-190 15-20
Zemle, gerstvé Plech na pecenie 1 180-200 253
Maso

Bravcové maso bez koze, napr. krk, 1,5kg  Otvorena nadoba 1 180-190 120-140
Hovédzie dusené, 1,5 kg Uzavreta nadoba 1 200-220 140-160
Telacie méso pecené, 1,5 kg Otvorena nadoba 1 170-180 110-130
Ryby

Ryba, dusend, cela, 300 g, napr. pstruh Uzavretd nadoba 1 190-210 25-35
Ryba, dusend, cela, 1,5 kg, napr. losos Uzavretd nadoba 1 190-210 45-55
Rybaci filet, prirodni, duseny Uzavretd nadoba 1 190-210 15-35

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vzniké predovsetkym v obilnych a zemiakovych
produktoch, ktoré st zahrievané na vysoku teplotu, napr.
zemiakové lupienky, hranol¢eky, toasty, Zemle, chlieb alebo
drobné pecivo (susienky, pernicky a vianoc¢né pecivo).

Tipy na pripravu potravin s nizkym obsahom akrylamidov

Vseobecne m Cas tepelnej Gpravy by mal byt ¢o najkratsi.

W Pokrmy prili$ nepripekajte, mali by byt' zlatisté.

M Prisady vo vacsich a hrubsich kusoch obsahuji menej akrylamidu.
Pecenie S hornym a dolnym ohrevom max. 200 °C.

S horticim vzduchom max. 180 °C

Drobné pecivo S hornym a dolnym ohrevom max. 190 °C.
S hortcim vzduchom max. 170 °C.
Vajcia alebo vajecny bielok znizuju tvorbu akrylamidov.

Rura na pecenie RozloZte v jednej vrstve rovnhomerne na plech. Na plechu pecte minimalne 400 g hranolcekov, aby
sa nevysusili.
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Mierny ohrev

Pecenie pomocou mierneho ohrevu znamend pomalé
pecenie pri nizkej teplote. Preto byva nazyvané aj ako
JNizkoteplotnd priprava".

Tento sposob je ideélny na pripravu vysokoakostnych
pokrmov (napr. jemné casti hovddzieho, tel'acieho,
jahnacieho mdsa alebo hydiny), ktoré maji byt upecené
doruzova alebo iného Specifického Stadia. Maso tak
zostane stavnaté a makké.

Vyhody tohto druhu pripravy:

Méte dostatok ¢asu na pripravu celého menu, lebo takto
pripravené médso mozete bez problému udrzZiavat teplé.
Pocas pecenia nemusite méso obracat’. Dvierka rury
nechajte stale zatvorené, aby sa v rdre udrziavala
rovnomerna klima.

PouZivajte len Cerstvé a hygienicky vyhovujice méso
bez kosti. Dokladne odstrarite slachy a tu¢né

okraje. V priebehu pomalého pecenia tuk vytvori svoju
Specifickl vyrazni chut'. MoZete pouZit’ aj korenené
alebo marinované maso. NepouZivajte rozmrazené
maso.

Po tomto spdsobe pripravy sa méze maso ihned’
servirovat’. Nie je nutné, aby maso dlhsie

odpocivalo. Vdaka tejto Specialnej metdde je médso
ruzové, ale nie je surové ani nedopecené.

PrisluSenstvo

Testované pre Vés v nasom kuchynskom studiu sk

Upozornenie: Pri tomto spdsobe pripravy nie je
mozné posuvat' ¢as ukoncenia pripravy.

Nadoby

Na tento spdsob pripravy pouzivajte ploché nadoby,
napr. servirovaci podnos z porcelanu. Nadobu vlozte
do rury predhriat.

Otvorenu nadobu vzdy vkladajte na zavesny rost do
trovne 1.

Dodato¢né informacie néjdete v tipoch na mierny
ohrev na konci tabulky.

Tento pristroj disponuje rezimom ,Mierny ohrev".
Tento rezim zapnite len vtedy, ked'je rira tplne
studend. Priestor na pecenie s vlozenou nddobou
nechajte priblizne 10 minut rozohriat'.

Maso kratko a prudko opecte pri vysokej teplote zo
vsetkych stran, i na okrajoch. Potom ho ihned’ polozte
na predhriatu nddobu. Maso v nédobe na pecenie
vloZte do rury a pozvolna pecte.

Odporucané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as mierneho ohrevu su zavislé od
velkosti, hribky a kvality mdsa. Z tohto dévodu su
uvedené priblizné nastavenia.

Pouzité druhy ohrevu:
=[] Mierny ohrev

Uroveri Druh Cas Teplota Cas pripravy

vkladania ohrevu v min v°C v min

Hydina
Kacacie prsia, 400 g Otvorena nadoba
Kuraci prsny filet, 200 glkus Otvorena nadoba

Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Otvorena nadoba

Bravcové médso

Bravcova panenka, 5-6 cm Otvorend nadoba

hruba 1,5 kg
Bravcovy filet, vcelku Otvorena nadoba

Bravcové medailonky, 4 cm hrubé Otvorena nadoba

Hovadzie méso

Hovédzie pecené (stehno), Otvorend nadoba

6-7 cm hrubé 1,5 kg
Hovédzia svieckova, celd, 1 kg Otvorena nadoba
Rostenka, 5-6 cm hruba Otvorend nadoba

Hovédzie medailéniky/Rump Otvorena nadoba

steak, 4 cm hruby

Telacie maso

Telacie stehno, 4-5 cm hrubé, 1,5 kg Otvorena nadoba
Telacie stehno, 10-15 cm hrubé, 1,5 kgOtvorend nadoba
Telaci filet (karé), cely, 800 g Otvorena nadoba

Telacie medailonky, 4 cm hrubé Otvorena nadoba

1 6-8 85* 90-120
1 57 90* 90-120
1 8-10 90* 150-210
1 8-10 85* 210-240
1 6-8 85* 90-120
1 57 85* 90-120
1 8-10 85* 180-240
1 4-6 85* 120-180
1 6-8 85* 180-240
1 57 85* 60-120
1 8-10 85* 180-240
1 8-10 85* 240-300
1 57 85* 120-180
1 57 85* 90-120
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Prisluienstvo Uroveii Druh ¢ Teplota Cas pripravy

vkladania ohrevu v°C v min

Jahriacie maso

Jahniaci chrbat, vykosteny, 200 g/kus Otvorena nadoba 1 5-7 85* 45-75
Jahriacie stehno bez kosti, stredné,  Otvorena nadoba 1 6-8 85* 180-240
1 kg veelku

Tipy na mierny ohrev

Pecenie kacacich pfs pomocou Studené kacacie prsia vloZte na panvicu a najprv prudko opecte kozu. Po miernom ohreve este
mierneho ohrevu. 3-5 minut grilujte, méso ziska chrumkavu kérku.
Méso pripravené pomocou Aby upecené maso prilis rychlo nevychladlo, nahrejte taniere a servirujte s hortiicou oméckou.

mierneho ohrevu nie je také
hortice ako maso pripravené
klasickym spésobom.
Susenie Na susenie pouzite nasledujlice trovne pre

. s v vloZenie prislusenstva:
Pomocou 4D-Horuceho vzduchu mézZete susit P

potraviny. Pri tomto spdsobe konzervécie dojde vd'aka m 1 rost: Uroveri 2

vypareniu vody ku koncentrécii aromatickych latok. m 2 rosty: Uroveri 3+1

Suste len bezchybné ovocie, zeleninu a bylinky Vel'mi $tavnaté ovocie a zeleninu niekol'kokrat obratte.
a pred susenim ich starostlivo umyte. Na rost polozte Ususené potraviny ihned' po suseni dajte dole z papiera.
papier na pecenie alebo pergamenovy papier. Odporiéané hodnoty nastavenia

Ovocie nechajte dokladne odkvapkat'a osuste ho. V tabulke st uvedené pokyny ohladne suenia

roznych druhov potravin. Teplota a ¢as susenia zavisia
od druhu, vlhkosti, zrelosti a velkosti susenej
potraviny. Cim dlhSie potravinu susite, tym lepsie je
konzervovana. Cim tensie su kisky susenej potraviny,
tym rychlejsie sa ususi a bude tym viac aromaticka.
Preto je v tabul'kach uvedeny vzdy priblizny cas
susenia.

Ovocie pripadne nakrajajte na rovnako velké kasky
alebo tenké platky. Neoltipané ovocie poloZte na papier
na roste Supkou nadol. Dbajte na to, aby ovocie alebo
huby na roste nelezali vo vrstvach.

Nastrihajte zeleninu a blansirujte ju. Blansirovanu
zeleninu nechajte dokladne odkvapkat'a rovnomerne ju
rozloZte na roste.

Ak chcete susit’ iné potraviny, orientujte sa podla
podobnych potravin uvedenych v tabulke.

Bylinky suste i so stopkou. Rovnomerne ich v malych Pouzity druh ohrevu:

trsoch rozloZte na rost. - 4D-Hordci vzduch
Ovocie, zelenina a bylinky Prislusenstvo Urover Druh Teplota (1 pripravy

vkladania ohrevu v °C v ho

Jadrové ovocie (jablkové platky, 3 mm hrubé’ Rost 2 80 47
Kostkové ovocie (slivky) Rost 2 80 8-10
Korefiova zelenina (karotka), Rost 2 80 4-7
nastrihana, blansirovana

Huby na platky Rost 2 60 6-8
Bylinky, ocistené 1-2 rosty - 60 2-6
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Zavaranie

Tento pristroj je vhodny aj na zavaranie
ovocia a zeleniny.

Avystraha

Nebezpecenstvo poranenia!

Pri nespravnom spdsobe zavarania mozu zavaracie
pohére prasknut. DodrZiavajte pokyny ohl'adne
zavérania.

Pohare

PouZite len Cisté a neposkodené zavéracie pohare.
PouZite len ¢isté a neposkodené gumicky odolné voci

vysokym teplotdm. Svorky a pierka vopred skontrolujte.

Spolo¢ne zavérajte len pohdre rovnakej velkosti
a s rovnakym obsahom. V riire mozno stcasne
zavarat' maximalne Sest’ zavaracich poharov

s objemom "2, 1 alebo 172 litra. NepouZivajte

vacsie ani vyssie pohare. Viecka by mohli prasknat’.
Pocas zavarania sa poharov v rire nedotykajte.

Priprava ovocia a zeleniny

Zavarajte len bezchybné ovocie a zeleninu.
Doékladne ich umyte.

Ovocie, prip. zeleninu podla druhu oltpte, odkdstkujte
a nakrajajte na kusky a naplrite pohére cca 2 cm pod
okraj.

Ovocie

Ovocie v zavaracich poharoch zalejte horticim
cukornatym roztokom bez peny (cca 400 ml na pohar
s objemom 1 liter). Na jeden liter vody pouzite:

m cca 250 g cukru, ak je ovocie sladké

m cca 500 g cukru, ak je ovocie kyslé

Zavaranie

Testované pre Vés v nasom kuchynskom studiu sk

Zelenina
Zeleninu v zavaracom pohari zalejte horticou
prevarenou vodou.

Ocistite okraje poharov, musia byt' ¢isté. Na kazdy pohar
nasad'te navlh¢enu zavéraciu gumicku a viecko. Pohére
uzavrite pomocou svoriek. Pohére postavte do
univerzélnej panvice tak, aby sa navzajom nedotykali.
Do univerzélnej panvice nalejte 500 ml hortcej vody
(cca 80 °C). Nastavte hodnotu uvedent v tabulke.

Ukoncenie zavarania

Ovocie

Po ur¢itom ¢ase za¢nu v kratkych intervaloch stipat’
bublinky. Ked' uz vietky pohére zacnu penit, vypnite
rdru. Pohére vyberte po uvedenom case dokoncenia
z priestoru rdry.

Zelenina

Po ur&itom ¢ase za¢nu v kratkych intervaloch stipat’
bublinky. Ked’ uz za¢nu vsetky pohare penit, znizte
teplotu na 120 °C a pohéare nechajte nadalej penit’

v uzavretej rire, ¢as je uvedeny v tabul’ke. Po uplynuti
tohto ¢asu riru vypnite a pohare vyberte az po
uvedenom case dokoncenia, pozri tabul'ku.

Vybraté pohare postavte na cistl utierku. Hortice pohare
nestavajte na studenu alebo mokru plochu, mohli by
prasknut. Pohére zakryte, aby boli chranené pred
prievanom. Svorky odstrérite, az ked' pohére vychladnu.

Odporacané hodnoty nastavenia

V tabulke st uvedené odporicané orienta¢né hodnoty
ohladne zavarania ovocia a zeleniny. M6zu byt’
ovplyvnené teplotou v miestnosti, po¢tom poharov,
mnozstvom, teplotou a kvalitou zavaranej potraviny.
Udaje sa vztahujd na valcovité pohare s objemom 1 liter.
Predtym, nez riru prepnete alebo vypnete, skontrolujte,
¢i pohdre penia. Penenie zacina po cca 30-60 minttach.

Pouzity druh ohrevu:
= 4D-Horlci vzduch

Zelenina, napr. karotka Zavaraci pohar, 1 liter

Zelenina, napr. uhorky Zavaraci pohar, 1 liter

Késtkovité ovocie, napr.
Ceredne, slivky

Zavaraci pohar, 1 liter

Jadrové ovocie, napr.

jablka, jahody Zavaraci pohar, 1 liter

Druh Teplota Cas pripravy v min
vkladania ohrevu v °C
160-170 Az do penenia: 30-40
120 Od penenia: 30-40

= Dokoncenie: 30

160-170 AZ do penenia: 30-40
- Dokoncenie: 30

160-170 AZ do penenia: 30-40
- Dokoncenie: 30

160-170 AZ do penenia: 30-40

= Dokoncenie: 30
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sk Testované pre Vas v naSom kuchynskom Stadiu

Kysnutie cesta Kysnutie jednotlivych kusov peciva

. L . . Pecivo vlozte do rary do Grovne uvedenej v tabulke.
V rare vykysne cesto rychlejsie neZ pri izbovej teplote.
PouZite rezim hornyl/dolny ohrev. Tento rezim pouzite
pri Uplne studenej rure.

Ak chcete pouZit' predhrievanie, nechajte pecivo
najprv kysnut na teplom mieste mimo rairy.

Kysnuté cesto nechajte vykysnut' vzdy dvakrat. Odporti¢ané hodnoty nastavenia
Dodrziavajte quyny uvecjene M t'abul'ke 0 prvom a druhom Teplota a Cas pripravy zavisia od druhu a mnozstva
kysnuti (kysnutie cesta a jednotlivych kusov peciva). PR Mo . .

. surovin. Udaje v tabulke st len orientacné.
Kysnutie cesta
Pristroj nastavte tak, ako je uvedené v tabulke,
a vyhrejte priestor na peCenie. Misu s cestom postavte Pouzity druh ohrevu:

na rost. u Hornyldolny ohre
Pocas kysnutia dvierka riry neotvarejte, inak unikne = y Y v

vlhkost'. Cesto méa byt zakryté.

PrisluSenstvo/Riad Uroveri Druh Krok Teplota Cas pripravy
vkladania ohrevu v°C vV min
Kysnuté cesto, l'ahké Misa 1 =2 Kysnutie cesta 35-40 25-30
Plech na pecenie 1 = Kysnutie jednotlivych kusov peciva 35-40 10-20
Kysnuté cesto, tazké a tu¢né Misa 1 B2 Kysnutie cesta 35-40 20-40
Plech na pecenie 1 =3 Kysnutie jednotlivych kusov peciva 35-40 15-25
Rozmrazovanie Tipy: Potraviny zmrazené po jednotlivych porcidch
. , . alebo v tenkej vrstve rozmrznu rychlejsie nez
Na rozmrazovanie hiboko zmrazeného ovocia, potraviny vce{ku.
zeleniny a peciva pouZite druh ohrevu 4D-Hor(ci Zmrazené potraviny vyberte z obalu a postavte ich
vzduch. Hydinu, méso a ryby je najvhodnejsie vo vhodnej nddobe na rost.

rozmrazovat'v chladnicke. Pocas pripravy ich raz ¢i dvakrat otocte alebo

premiesajte. Vel'ké kusy je nutné otocit viackrat.
Pokrm medzitym rozdel'te na viacero Casti, prip. uz
rozmrazené kusy vyberte.

Na rozmrazovanie pouZite nasledujtice Grovne
pre vloZenie prislusenstva:

m  Plech na pecenie: Groven 1 . L . L
Rozmrazeny pokrm nechajte e$te 10 az 30 minut

Odporicané hodnoty nastavenia kvéli vyrovnaniu teploty odstat’ vo vypnutej rare.

Udaje v tabulke st len orienta¢né. Zavisia od kvality,
teploty -18 °C a vlastnosti danej potraviny.

V tabulke st uvedené priblizné casy pripravy. Nastavte Pouzity druh ohrevu:
najprv krat$f ¢as a v pripade potreby ho predfzte. s [@4D-Hordci vzduch
Pokrm Prisluienstvo Uroveri Druh Teplota  Cas pripravy
vkladania ohrevu v°C vV min

Chlieb, rozky a Zemle

Chlieb & rozky a zemle vieobecne Plech na pecenie 1 50 40-70
Kolace

Kola¢, stavnaty Plech na pecenie 1 50 70-90
Kolag, suchy Plech na pecenie 1 60 60-75

Udrziavanie teploty

Vdaka rezimu ,UdrZiavanie teploty" mozete
pripravené pokrmy udrzat’ teplé. MdZete pouzit' rozne
stupne vlhkosti, zabranite tak vysu3eniu pokrmu.
Hotové pokrmy neudrzujte v teple viac nez 2 hodiny.
Majte na pamati, Ze niektoré pokrmy sa pocas
udrziavania v teple dokoncuju. Pokrm mézete
pripadne aj prikryt.
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sk Montazny navod
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Dolezité pokyny — obrazok 1

m Vstavana skrinka nesmie mat za spotrebicom zadnu stenu. Medzi
stenou a dnom skrinky, resp. zadnou stenou skrinky umiestnenej
vyssie, musi byt zachovana vzdialenost minimalne 35 mm.
Vstavana skrinka musi mat na prednej strane vetraci otvor

50 cm. Pri nabytkovych korpusoch bez vetracieho vyrezu v zadnej ¢asti
postrannych stien 200 cm2. S tymto cielom zrezte kryt sokla alebo
namontujte vetraciu mriezku.

Vetracie drazky a nasavacie otvory nesmu byt zakryté.

Po vybaleni spotrebi¢ skontrolujte. V pripade poskodenia po¢as
prepravy spotrebi¢ nezapdjajte.

Vstavany nabytok musi byt odolny proti teplote az do 90 °C, prilahlé
predné hrany nabytku az do 70 °C.

¥ Vyrezy v nabytku urobte pred zasadenim spotrebi¢a. Odstrate piliny,
funkcia elektrickych suciastok by mohla byt negativne ovplyvnena.

Aby ste zabranili porezaniu, pouzivajte ochranné rukavice. Casti, ktoré
su pristupné pri montazi, mézu mat ostré hrany.

Pri spotrebi¢och s vyklopnym €elnym panelom so spinaémi dbajte na
to, aby Celny panel so spinacmi pri vysunuti nenarézal do susedného
nabytku.

Zasuvka na pripojenie spotrebi¢a musi byt umiestnena v oblasti
vysrafovanej plochy A alebo mimo priestoru zabudovania spotrebica.

" Neupevneny nabytok pripevnite bezne predavanym uholnikom B
k stene.

] . .
Rozmery na obrazkoch st v mm.

A\ Nositelia elektronickych implantatov!

Spotrebi¢ mdze obsahovat permanentné magnety, ktoré mézu
ovplyviiovat' elektronické implantaty, napr. kardiostimulatory alebo
inzulinové davkovace. Preto pri montazi dodrzujte minimalnu
vzdialenost 10 cm od elektronickych implantatov.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou — obrazok 2

Na odvetravanie spotrebi¢a musi byt v medzidne odvetravaci vyrez.
Pracovnu dosku pripevnite k vstavanému nabytku. Ak je spotrebi¢
zabudovany pod varnou doskou, musia byt dodrZzané nasledujuce
minimalne rozmery (pripadne vratane nosnej konstrukcie):

2] i pA

o
=
Druh varnej dosky a a b
nasadena v rovine

Indukéna varna doska 42 mm 44 mm 5mm
Celoplo$na indukéna 48 mm 53 mm 5mm
varna doska

Plynovéa varna doska 37 mm 47 mm 5mm
Elektricka varna 28 mm 30 mm 2mm

doska

Na zaklade potrebnej minimalnej vzdialenosti b vyplyva minimaina
hrabka pracovnej dosky a.
Dodrzujte montazny navod pre varni dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke — obrazok 3

Na odvetravanie spotrebi¢a musi byt v medzidnach vetraci vyrez.
Pokial ma vysoka skrinka okrem zadnych stien prislusnych prvkov
dal$iu zadnu stenu, musi sa tato zadna stena odstranit. Spotrebi¢
umiestnite maximalne do takej vysky, aby ste mohli bez problémov
vyberat prislusenstvo.

Zabudovanie do rohu — obrazok 4

Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebica, je nutné pri zabudovani do
rohu dodrzat rozmery C. Rozmer D zavisi od hrubky prednej hrany
nabytku pod drzadlom.

Pripojenie spotrebica

Spotrebi¢ zodpoveda stupiiu ochrany 1 a smie byt pripojeny len
kablom s ochrannym vodi¢om.

Pri vSetkych montaznych pracach musi byt spotrebi¢ odpojeny od siete.
Spotrebi¢ smie byt pripojeny iba pomocou privodného kabla, ktory je
sucastou dodavky. Zapojte privodny kabel na zadnej strane spotrebic¢a
(zacvaknut!).

Privodny kabel dlhy 3,0 m je mozné dostat' v zakaznickom servise.

V pripade vymeny smie byt pouzity iba originalny kabel, ktory je
mozné dostat v zakaznickom servise. Ochrana proti dotyku musi byt
zaistena zabudovanim.

Privodny kabel so zastrékou s ochrannym kontaktom

Spotrebi¢ sa smie zapdjat iba do predpisovo instalovanej sietovej
zasuvky s ochrannym kolikom.

Ak zasuvka nie je po zabudovani spotrebic¢a pristupna, musi sa na strane
inStalacie pouZzit istic vSetkych pdlov so vzdialenostou kontaktov

min. 3 mm.

Privodny kéabel bez zastréky s ochrannym kontaktom

Elektrické pripojenie smie vykonavat iba koncesovany odbornik. Platia
pre neho ustanovenia regionalneho dodavatela elektriny. Pri inStalacii
sa musi pouzit' isti¢ vSetkych pdlov so vzdialenostou kontaktov

min. 3 mm. Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢ v pripajacej
zasuvke. V pripade nespravneho pripojenia moéze dojst k poskodeniu
spotrebica.

Pripojenie vykonavajte iba podla schémy pripojenia. Napétie pozrite na
typovom $titku. Pri zapajani vodicov sietovej pripojky dodrZujte farebné
rozliSenie: zeleno-ZItd = ochranny vodi¢ , modra = nulovy vodi¢,
hneda = faza (krajny vodic).

Iba Velka Britania a Australia
Pripojte minimalne pomocou 16 A zastréky alebo pouzite istenie 16 A.

Iba Svédsko, Finsko a Nérsko

Spotrebi¢ je mozné pripojit tiezZ pomocou priloZenej zastréky s ochrannym
kontaktom. Zastr¢ka musi byt pristupna i po dokonceni zabudovania.
Pokial to tak nie je, je nutné na strane instalacie tiez pouzit isti¢ vSetkych
polov so vzdialenostou kontaktov min. 3 mm.

Upevnenie spotrebi¢a — obrazok 5

1.Spotrebi¢ celkom zasurite a stredovo vyrovnajte.

2. Spotrebic priskrutkujte.

Medzera medzi pracovnou doskou a spotrebi¢om sa nesmie zakryvat’
Ziadnymi pridavnymi litami.

Na postrannych stenach vstavanej skrinky nesmu byt pripevnené
tepelnoizolacné listy.

Demontaz

1. Spotrebi¢ odpojte od siete.

2. Povolte upeviiovacie skrutky.

3. Spotrebi¢ mierne nadvihnite a celkom vytiahnite.



INFORMACNY LIST

BSH domaci spotiebice s.r.0., org. zlozka Bratislava, Galvaniho 17/C, 821 04 Bratislava
Obchodna znacka BSH

®
e e

Predajné oznacenie CB635GBS1
Trieda Ucinnosti dutého priestoru A (najvyssia) - G (najnizsia) A+
Spotreba energie (kWh) - konvenény ohrev (pri normalizovanej zatazi) 0,73
Spotreba energie (kWh) - hortci vzduch (pri normalizovanej zatazi) 0,61
Uzitoény objem dutého priestoru (1) 47

Velkost zariadenia (1):

malé: 121V <351

stredné: 35 1<V <65 | -
velké: 65 1<V
Cas potrebny na tepelnt Gpravu normalizovanej zataze pri konvenénom ohreve 45,5
(min.)
Cas potrebny na tepelnt Gpravu normalizovanej zataze pri horticom vzduchu 49,4
(min.)
Hluénost (dB (A) re 1 pW) 50

Spotreba energie, ak nie je spustena Ziadna funkcia a rura je v rezime s =
najnizSou spotrebou energie

Plocha najvacsieho na pecenie (cm?) 1290
Index energetickej ucinnosti pre kazdy priestor na pecenie (EElcavity) 81,3

Upozornenie: vyvojové zmeny vyhradené.

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



SIEMENS  Zaruény list

LERV

firmy BSH domaci spotfebice s.r.o. Spotrehite
Pekarska 695/10a, 155 00 Praha 5, CR

Dovozca: BSH domaci spotiebice s.r.o.
org. zloZzka Bratislava
Galvaniho 17/C, 821 04 Bratislava

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

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

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

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

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

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

Zapisy o uskuto¢nenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokonéenia oprav. listu Strucny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

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

Zarucné podmienky

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

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

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

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

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

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

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

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

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

zlozka Bratislava, zanika, ak:

- je necitatelny vyrobny stitok alebo na vyrobku chyba,

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

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

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

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

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

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

Vyhlasenie o hygienickej neskodnosti vyrobku

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

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



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

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



ZOZNAM SERVISOV DOMACICH SPOTREBICOV SIEMENS

Servisné stredisko

E-mail + web

& . . Bardejov 054/47462 27 spikservis@gates.sk
Peter Spik Partizénska 14 08501 0903527 102 www.spikelektro.sk
Martin S¢asny, servis domacich Hnileckd 11 Bratislava 02/38103355 servis@bsservis.sk
spotrebiov 82106 0918996 988 www.bsservis.sk
Martin S¢asny, servis domacich Trhovd 36 Bratislava 02/38103355 servis@bsservis.sk
spotrebicov 84102 0918522734 www.bsservis.sk
TECHNO SERVIS BRATISLAVA Koncianska 8. 10 Bratislava 02/64 46 36 43 technoservis@nextra.sk
spol.sr. 0. P ’ 85101 0907 778 406 www.technoservis.sk
. . , Bratislava 02/4595 8855 servis@vivaservis.sk
Viva elektroservis, s. r. 0. Mytna 17 81107 0905722 111 W vivaservis.sk
. o Komérno 035/77026 88 servis@laser-kn.sk
LASER Komarno spol. s r. o. Mesacna 20 94501 0915 222 454 wwwi laser-kn.sk
s . . Kosice 055/622 1477 . . -
Ing. Lubor Kolesar Kubis Thurzova 12 04001 0905 894 769 kubisservis@mail.t-com.sk
. Michalovce 056/642 3290 . . .
ELEKTROSERVIS VALTIM Ul. Obrancov mieru 9 07101 0903 855 309 valiskalubomir@stonline.sk
. . . . Nitra 037/652 4597 .
EXPRES servis Anna Elmanova Spojovacia 7 94901 0903 524 108 expresservis@naex.sk
. I Piestany 033/774 48 10 servis@domoss.sk
Domoss Technika a. s. Zilinska 47 92001 033/7742417 www.domoss.sk
. s Poprad 052/7722023 tatrachlad@tatrachlad.sk
TATRACHLAD POPRAD s. 1. 0. Tovarenska ul. ¢. 3 05801 0903 906 828 www tatrachiad.sk
o “ &t PreSov 051/7721439 baranservis@mail.t-com.sk
BARAN servis — Baran Lubo$ Svébska 6695/57A 08005 0905 904 572 www.baranservis.sk
- . Prievidza 046/54857 78 pavlicek.elektroservis@stonline.sk
ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter V. Clementisa 6 97101 0905 264 822 www.peterpavlicek-elektroservis.sk
. Rimavska Sobota 047/581 1877 .
N.B.ELEKTROCENTRUM B. Bartoka 24 97901 0905 664 258 nbelektrocentrum@stonline.sk
. P Ruzomberok 044/43964 13
Elpra spol.sr. o. Liptovska Luzna 496 03472 0905577 817 elpra@speednet.sk
_ . P Sucany 043/40034 24 bsc@bsc-serviscentrum.sk
BSC - servis centrum spol. s r. 0. Hlavnaul. &.5 03852 0902272727 www.bsc-serviscentrum.sk
. S g Trencin roznik@bshservis.sk
Jozef Roznik Zabinska 325 91105 0903702458 wwi.bshservis.sk
: Zvolen 045/54007 98 : -
STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS Hviezdoslavova 34 96001 0905 259 983 stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk
M-SERVIS Mares Jaroslav Komenskeho 38 Liina 041/564 06 27 mservis@zoznam. sk

01001

www.m-servis.sk




Dodavatel CZ:

BSH domaci spotfebice s.r.o.

Pekaiskd 695/10a
155 00 Praha b

Dodavatel’ SK:

BSH domaci spottebice s.r.o.
organiza¢né zlozka Bratislava
Galvaniho 17/C
821 04 Bratislava





