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Abyste méli z vareni takové potéseni jako z jidla,

prectéte si tento navod k pouziti. Budete tak moci vyuzivat
vSech technickych prednosti svého sporaku.

Ziskate dulezité informace o bezpecénosti. Seznamite se
s jednotlivymi ¢astmi svého nového sporaku. A krokza
krokem vam ukazeme, jak jej nastavovat. Je to docela
jednoduché.

V tabulkach naleznete pro bézné pokrmy hodnoty
nastaveni a vysky zasunuti. VSe bylo testovano v naSem
kuchynském studiu.

A pokud by se snad nékdy vyskytla néjaka zavada,
naleznete zde informace, jak si mzZete malé zavady
odstranit sami.

Podrobny rejstfik urychli vyhledavani.

A nyni uz jen dobrou chut.

Navod k pouziti

HEB 34D5.0
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A Bezpecnostni pokyny

Prectéte si, prosim, pozorné tento navod k pouziti.
Navod k pouziti a montazni navod pak peclivé
uschovejte. Pokud budete spotfebi¢ predavat dal,
prilozte oba navody.

Pred vestavbou

Skody pfi transportu Po vybaleni spotfebi¢ prezkousSejte. V pripadé
poskozeni béhem prepravy nesmite spotrebic
zapojit.

Elektrické pfipojeni Elektrické zapojeni smi provadét pouze

koncesovany odbornik. Pokud je spotrebic
nespravné pfipojeny, zanika v pfipadé Skody narok
na zaruku.

Upozornéni tykajici

se Vas!, . Tento spotfebi¢ je uréen pouze pro pouziti
bezpecnosti v domacnosti. Spotfebi¢ pouzivejte vyhradné
k ptipravé pokrm.

Dospéli a déti nesmi spotrebi¢ pouZzivat bez dozoru,
pokud nejsou télesné ¢i duSevné schopni nebo
nemaji potfebné znalosti a zkuSenosti.

Nikdy nedovolte détem, aby si hrély se spotfebi¢em.

Horky varny prostor Nebezpedi popaleni!

Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch ve

varném prostoru ani topnych prvk(. Dvitka

spotiebice otevirejte opatrné. Mohla by unikat horka

para.
Udrzujte malé déti mimo dosah spotrebicu.



Horké prislusenstvi
a nadobi

Neodborné opravy

Nebezpedi pozéarul!

Do varného prostoru nikdy neukladejte hotlavé
predméty.

Nikdy neotevirejte dvitka spotfebice, kdyz uvnitf
zacne vznikat dym. Vypnéte spotiebic. Vytahnéte
sitovou zastréku, nebo vypnéte pojistku v pojistkové
skfince.

Nebezpedi zkratul!

Nikdy neskfipeijte pfivodni kabel horkymi dvitky
spotfebice. M(zZe se poskodit kabelova izolace.

Nebezpedi opareni!
Nikdy nelijte do horkého varného prostoru vodu.
Vznikla by horka para.

Nebezpedi popaleni!

Nikdy nepouzivejte k pfipravé pokrmd velké
mnozstvi napojd s vysokym procentem alkoholu.
Alkoholové pary se mohou ve varném prostoru
vznitit. Pouzivejte pouze malé mnozstvi napojl

s vysokym procentem alkoholu a dvitka spotfebice
otevirejte opatrné.

Nebezpedi popaleni!
Horkeé ptislusenstvi a nadobi z varného prostoru
nikdy nevyndavejte bez chnhapky.

Nebezpedi urazu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecéné. Opravu smi
vykonavat vyhradné technik zakaznického servisu
vyskoleny nasi spole¢nosti.

Je-li spotfebi¢ vadny, vytahnéte sitovou zastréku,
popf. vypnéte pojistku v pojistkové skrini. Zavolejte
servis.



Priciny skod

Prislusenstvi, folie, papir
na peceni nebo nadoba
na dné trouby

Voda v horké troubé
Vihké potraviny
Ovocna stava
Chladnuti s otevienym
pecicim vozikem

Silné znedisténé tésnéni
trouby

Pecici vozik jako sedatko

Preprava spotiebice

Na dno trouby nepokladejte zadné prislusenstvi.
Na dno trouby nepokladeijte folii jakéhokoli druhu
ani papir na peceni. Pokud je nastavena teplota
nad 50 °C, nestavte na dno trouby zadné nadoby.
Hrozi hromadéni tepla. Doby peceni pak jiz
nesouhlasi a poskozuje se smalt.

Nikdy nelijte do horké trouby vodu. Vznikla by para.
Zménou teploty by mohlo dojit k poSkozeni smaltu.

V uzaviené troubé neuchovavejte po delsi dobu
vihké potraviny. Poskodil by se smalt.

Velmi Stavnaté ovocné kolace nekladte na plech
prili§ husté. Stava z ovoce kapajici z plechu by
zpUsobila skvrny, které jiz nelze odstranit.

Pokud moZno pouZijte univerzalni vysoky plech.

Troubu nechavejte vychladnout pouze zavienou.
| kdyz pecici vozik jen pooteviete, mize ¢asem dojit
k poskozeni okolniho nabytku.

Je-li tésnéni trouby silné znecisténo, pecici vozik se
spravné nedovira. Mohlo by dojit k poSkozeni
okolniho nabytku. Tésnéni pediciho voziku udrzujte
vZzdy v Cistoté.

Na otevieny pecici vozik si nestoupeijte ani
nesedejte.

Spotrebi¢ neptrenasejte ani nedrzte za madlo dvirek.
Madlo dvifek by nevydrZelo vahu spotfebice
a mohlo by se ulomit.



Vas novy sporak

Zde se seznamite se svym novym sporakem.
Vysvétlime vam funkce ovladaciho panelu

a jednotlivé ovladaci prvky. Najdete zde informace
o varném prostoru a pfislusenstvi.

Ovladaci panel
Zde vidite pfrehled ovladaciho panelu. Na ukazateli
se nikdy nezobrazuji vSechny symboly soucasné.
V zavislosti na typu spotrebice jsou mozné jednotlivé

odchylky.
)
|
h min min sec
2 spinace Tlacitka 2 spinace
varnych zon a ukazatel varnych zon
Voli¢ funkei Volic teploty
Otoéné knofliky Otoc¢né knofliky jsou zapustné. Oto¢ny knoflik Ize
zasunout a vysunout stisknutim v nulové poloze.
Tlacitka Pod jednotlivymi tlagitky jsou senzory. Nemusite je

tisknout. Staci se ptislusného symbolu dotknout.



Tlacitka a ukazatel

Tlagitko

Pomoci tlacitek mizZete nastavovat rlizné pridavné
funkce. Na ukazateli si mUzete pfecist nastavené
hodnoty.

Pouziti

»$% Rychly ohrev

Mimoradné rychlé predehrati pecici trouby.

kg Kilogram

Nastaveni kilogramd u program.

(® Casové funkce

Nastaveni budiku £, doby trvani <5, ¢asu konce ¢ a ¢asu (.

c= Détska pojistka

Zablokovani a odblokovani ovladaciho panelu.

—  Minus
+ Plus

Snizeni hodnot nastaven.
ZvySeni hodnot nastaveni.

Voli¢ funkci

Poloha

Podle zavorek [ ] okolo pfislusného symbolu
poznate, ktera ¢asova funkce je na ukazatel
zobrazena.

Vyjimka: U ¢asu sviti symbol ® pouze tehdy,
pokud ho ménite.

Volicem funkci se nastavuje druh ohtevu.

Pouziti

o Nulova poloha

Pecici trouba je vypnuta.

3D-horky vzduch*

Pro kolace a pecivo na jedné az tfech drovnich.
Ventilator rozhani teplo z kruhového topného télesa na zadni
sténé stejnomérné po celé troubg.

= Horni/dolni ohfev

Pro kolace, nakypy a libové kousky pecené, napf. hovézi nebo
Zvéfinu, na jedné urovni.
Teplo sala stejnomérné shora i zdola.

Yo
o

Stupen pro pizzu

Rychla pfiprava zmrazenych potravin bez predehrati,
napr. pizzy, hranolek nebo zavinu.
Heje dolni topné téleso a kruhoveé topné téleso na zadni sténé.



Poloha

Pouziti

Gril s cirkulaci vzduchu

Peceni masa, dribeZe a ryb veelku.

Grilovaci topné téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji.

Ventilator vifi horky vzduch kolem pokrmu.

("] Velkoplodny gril Grilovani steakd, park(, toastl a kusd ryb.
Zahfiva se cela plocha pod grilovacim topnym télesem.
(] Maloplosny gril Grilovani malého mnoZstvi steak(, park(, toastl a kusd ryb.
Zahriva se stredni ¢ast grilovaciho topného télesa.
(L] Dolni ohev Zavarovani, dopékani nebo zhnédnuti.
Teplo sala zdola.
Rozmrazovani Rozmrazovani masa, drlibeZe, chleba a kolacu.
Ventilator vifi teply vzduch kolem pokrmu.
Pecici automatika Programy pro duSené pokrmy a Stavnaté pecené.
Druh ohfevu a doba trvani se stanovi vzdy podle hmotnosti.
Osvétleni pecici trouby Rozsviceni osvétleni trouby.

Druh ohrevu, kterym se dle normy EN50304 urCuje energeticka tfida.

Kdyz nastavite voli¢ funkci, rozsviti se osvétleni
trouby.

Volic teploty
Voli¢em teploty nastavite teplotu nebo stupen
grilovani.

Poloha Vyznam

o Nulova poloha Pecici trouba nehreje.

50-270  Teplotni rozmezi

Teplota v troubé ve °C.

1,2,3 Stupné grilovani

Stupné grilovani pro maloplosny (7] a velkoplony (7] gril.
Stupen 1 = slaby

Stupen 2 = stredni

Stupen 3 = silny

10

Kdyz pecici trouba hreje, sviti na ukazateli
symbol (). V pfestavkach mezi ohfevem zhasina.
U druhu ohfevu rozmrazovani [¢f] symbol nesuviti.



Spinace varnych
z6n

Poloha

Pomoci ¢tyf spinacd varnych zén se nastavuje topny
vykon jednotlivych varnych zén.

Vyznam

o6 Nulova poloha

Varna zona je vypnuta.

1-9  Stupné vareni

Vykon varné zony.
1 =nejnizsi vykon
9 = nejvysSi vykon

Mezistupné jsou vyznacengé Carkou 1.

Varny prostor

Osvétleni pecici trouby

Chladici ventilator

Kdyz zapnete nékterou varnou zénu, nad spinacem
varné zény se rozsviti kontrolka.

Ve varném prostoru se nachazi osvétleni pedici
trouby. Chladici ventilator chrani pecici troubu pfed
prehratim.

Béhem provozu sviti ve varném prostoru osvétleni.

Nastavenim voli¢e funkci do polohy [&] mdzete
osvétleni zapnout bez ohtevu.

Chladici ventilator se zapina a vypina podle potfeby.
Teply vzduch uniké dvitky. Pozor! Nezakryvejte
vétraci Stérbiny. Jinak hrozi prehtati pedici trouby.

Aby varny prostor po peceni rychleji vychladl,
chladici ventilator jesté uréitou dobu bézi.
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Prislusenstvi

Prislusenstvi Ize na pecicim voziku zasunout do
5 rGznych vysek.

Pedici vozik je vybaveny tlumenym dojezdem. P¥i
zavirani staci pecici vozik jen mirné postréit a on se
tlumené zasune.

Kdyz je prisluSenstvi horké, mize se zdeformovat.
Po vychladnuti deformace zmizi a nema zadny vliv
na funkci.

PrisluSenstvi Ize zakoupit u zakaznického servisu,
ve specializované prodejné nebo na internetu.
Uvedte cislo ,HEZ".

Rost
Pro nadoby, kolacové formy, pec¢eng, grilované pokrmy
a hlubokozmrazené pokrmy.

Smaltovany plech na peceni
Pro kolace a cukrovi.

Univerzalni vysoky plech

Na Stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecinky. Grilujete-li pfimo na rotu, mliZete ji rovnéz pouZzit jako
zachycovaci nadobu pro tuk.

12



Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi mizete zakoupit

u zakaznického servisu nebo ve specializovanych
prodejnach.

Rozsahlou nabidku k Vasi pecici troubé naleznete
v nasich prospektech nebo na internetu.

Nabidka a moznost objednani zvlastniho
prislusenstvi on-line se v jednotlivych zemich lisi.
Nahlédnéte do prodejnich podkladd.

Rost HEZ 344002

Pro nadoby, kolacové formy, pecené, grilované pokrmy
a hlubokozmrazené pokrmy.

Smaltovany plech na peceni
HEZ 341002

pro kolace a cukrovi.

Univerzalni vysoky plech
HEZ 342002

Na Stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecinky. Grilujete-li pfimo na rotu, mliZete ji rovnéz pouZzit jako
zachycovaci nadobu pro tuk.

Vkladaci rost HEZ 324000

Pro pecené. RoSt vzdy postavte na univerzalni vysoky plech.
Zachyti se tak odkapavajici tuk a Stava z masa.

Plech na peceni, s bocnim vysuvem
HEZ 341672

na kolace a placicky.

PeCeni na dvou trovnich: Drzak zavéste ve vysce 1,

peceni na trech urovnich: VESak zavéste ve vysce 3.

Plech na peceni Ize vysouvat vievo nebo vpravo.

Plech na peceni polozte na drzak zkosenim k pecicimu voziku.

Grilovaci plech HEZ 325000

Pro grilovani misto rostu nebo k zachyceni odkapavajiciho tuku,
aby nedoslo k prilisSnému znecisténi pecici trouby. Grilovaci
plech pouzivejte pouze na univerzalnim vysokém plechu.
Grilovani na grilovacim plechu: Pouzivejte pouze ve vyskach
zasunuti 1,2 a 3.

Grilovaci plech k zachyceni odkapavajiciho tuku: Univerzalni
vysoky plech s grilovacim plechem zasurite pod rost.

Sklenény plech HEZ 346002

Hluboky sklenény plech na peceni. Vyborné se hodi i jako
servirovaci nadoba.
Sklenény plech polozte na rost.

Smaltovany plech na peceni
s povrchovou Upravou proti pripaleni
HEZ 341012

KolaCe a cukrovi se k plechu neprichyti.

Univerzalni vysoky plech
s povrchovou Upravou proti pripaleni
HEZ 342012

Stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecené se k univerzalnimu vysokému plechu neprichyti.

Plech na pizzu HEZ 317000

Idealni pro pizzu, zmrazené potraviny nebo velké kulaté kolace.
Plech na pizzu mlZete pouZivat misto univerzalniho vysokého
plechu. Plech postavte na rost a fidte se Udaji uvedenymi

v tabulce.

13



Lavovy kdmen HEZ 327000

Lavovy kamen je vyborné vhodny pro pfipravu doma peceného
chleba, housek a pizzy, které maji mit kfupavy spodek.

Lavovy kamen musi byt vzdy predehraty na doporu¢enou
teplotu.

Profesionalni vysoky plech

Mimoradné vhodny pro pfipravu velkého mnozstvi.

HEZ 343002
Poklicka pro profesionalni vysoky Diky poklicce se z profesionalniho vysokého plechu stava
plech HEZ 333001 profesionalni pekac.
Sklenény plech HEZ 915001 Sklenény pekac je vhodny pro dusené pokrmy a nakypy,
pfipravované v pecici troubg.
Je vhodny predevsim pro pecici automatiku.
Kovovy pekac HEZ 6000 Pekac je prizplisobeny pro pedici zonu sklokeramické varné

desky. Je vhodny pro vareni se senzory, ale i pecici
automatiku.
Pekac je zvenku smaltovany a zevnitr ma neprilnavou vrstvu.

Univerzalni peka¢ HEZ 390800

pro mimoradné velké porce nebo pro velké mnozstvi porci.
Pekac je zvenku z granitového smaltu se sklenénou poklickou
vhodnou do pecici trouby. Sklenénou poklickou Ize pouzit jako
zapekaci formu.

Zbozi ze zakaznického
servisu

Pro své domaci spotfebice si mlzete

u zakaznického servisu, ve specializované prodejné
nebo v internetovém obchodé pro jednotlivé zemé
zakoupit vhodné oSetrovaci a Cistici prostredky
nebo ostatni pfislusenstvi. Uvedte pfislusné cCislo
zbozi.

Ubrousky na oSetfovani ploch
z uslechtilé oceli
C. zbozi 311134

Zabranuji usazovani necistot. Optimalni oSetfeni ploch
spotfehicl z uSlechtilé oceli diky impregnaci specialnim
olejem.

Cistici gel na pecici trouby a grily
C. zbo7i 463582

K Cisténi vnitrku trouby. Gel je bez zapachu.

Hadfrik z mikrovlakna se strukturou
C. zboZi 460770

Mimoradné vhodny k ¢isténi choulostivych povrchi, jako je
napr. sklo, sklokeramika, uslechtild ocel nebo hlinik. Hadfik
z mikrovlakna odstrafuje v jednom kroku tekuté a mastné
necistoty.

Pojistka dvirek
C. zbozi 612594

Aby dvirka pecici trouby nemohly otevfit déti. V zavislosti
na dvirkéch spotfebice se pojistka piSroubovava rizné.
Ridte se listem, ktery je pfilozeny k pojistce dvirek.
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Pred prvnim pouzitim

Nastaveni ¢asu

Predehrati pecici
trouby

Cisténi
prislusenstvi

Zde je popsano, co musite udélat, nez budete
v pecici troubé poprvé pripravovat pokrmy.
Nejprve si prectéte kapitolu Bezpecnostni pokyny.

Po pfipojeni sviti na ukazateli symbol ® a Gtyfi nuly.
Nastavte ¢as.

1. Stisknéte tladitko O©.
Na ukazateli se zobrazi ¢as 12:00.
2. Tlacitkem + nebo — nastavte Cas.

Za nékolik sekund se nastaveny cas uloZi.

Aby se odstranila v(iné novoty, rozehfejte uzavienou
a prazdnou pecici troubu. Idealni je jedna hodina pfi
hornim/dolnim ohtevu (£ na 240 °C.

Zkontrolujte, zda v troubé nezlstaly zbytky obald.

1. Voli¢em funkci nastavte horni/dolni ohtev [Z.

2. Volicem teploty nastavte 240 °C.

Po uplynuti jedné hodiny pedici troubu vypnéte.
Za timto Ucelem nastavte voli¢ funkci na nulu.

Drfive neZ poprvé pouzijete prisluSenstvi, dikladné
ho vycistéte horkym mycim roztokem a mékkym
hadrem.

15



Nastaveni varné desky

K varné desce je prilozeny samostatny navod

k pouziti. Najdete v ném dulezité pokyny tykajici se
bezpelnosti, podrobny navod pro nastaveni a velké
mnozstvi informaci pro Udrzbu a cisténi.

Nastaveni pecici trouby

Existuji rizné moznosti nastaveni pecici trouby. Zde
vam vysveétlime, jak nastavit pozadovany druh
ohfevu a teplotu nebo stupen grilovani.

Na pecici troubé muzete pro pfipravu pokrmu
nastavit dobu trvani a ¢as konce. O tom si prectéte
v kapitole Nastaveni ¢asovych funkci.

Druh ohrevu
a teplota Priklad na obrazku: Horni/dolni ohfev na 190 °C.

1. Volicem funkci nastavte druh ohrevu.

16



Vypnuti pecici trouby

Zmeéna nastaveni

Rychloohrev

Ukonc¢eni rychloohievu

2. Volicem teploty nastavte teplotu nebo stupen
grilovani.

Pecici trouba zaéne hrat.
Voli¢ funkci nastavte na nulu.

Druh ohfevu a teplotu nebo stupen grilovani mdzete
kdykoli zménit pfisluSnym voli¢em.

Pomoci rychloohfevu se pecici trouba mimoradné
rychle zahteje na nastavenou teplotu.

Rychloohfev pouZzivejte u nastaveni teplot nad
100 °C. Vhodné jsou druhy ohtevu:

w 3D-horky vzduch
= Horni/dolni ohtev &
= Stupen pro pizzu

Abyste dosahli rovnomérného vysledku peceni,
vloZte pokrm do trouby aZ po skonceni
rychloohfevu.

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.
2. Stisknéte tlacitko » 5.

Na ukazateli se zobrazi symbol »$%. Pecici trouba
zaéne hrat.

Zazni akusticky signal. Symbol »$$ na ukazateli
zhasne. Vlozte pokrm do pedici trouby.
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Preruseni rychloohievu

Stisknéte tlacitko »§%. Symbol »$ na ukazatel
zhasne.

Nastaveni ¢asovych funkci

Budik

Doba budiku uplynula
Zména nastavené doby
budiku

Vymazani doby budiku

18

VaSe pecici trouba ma rdzné ¢asové funkce.
Tladitkem ® Ize vyvolat nabidku a volit mezi
jednotlivymi funkcemi. Dokud mizete provadét
nastaveni, sviti vSechny ¢asové symboly. Zavorky [ ]
indikuji, u které ¢asové funkce se nachazite.

Kdyz je ¢asovy symbol v zavorkach, mizete
nastavenou ¢asovou funkci zménit pfimo

tlagitkem + nebo —.

Budik miZzete pouzivat jako kuchyrisky budik
(minutku). Funguje nezavisle na troubé. Budik ma
vlastni signal. Diky tomu muUzete sluchem rozlisit,
zda uplynul ¢as nastaveny na budiku nebo
nastavena doba trvani.

1. Stisknéte tlacitko (.
Na ukazateli se zobrazi ¢asové symboly,
symbol £ je v zavorkéach.

2. Tladitkem + nebo — nastavte dobu budiku.
Navrhovana hodnota: tladitko + = 10 minut
Navrhovana hodnota: tladitko = = 5 minut

Za nékolik sekund se nastavena doba ulozi. Budik
se spusti. Na ukazateli sviti symbol [()] a viditelné se
odméruje doba budiku. Ostatni ¢asové symboly
zhasnou.

Zazni akusticky signal. Na ukazateli se
zobrazi 00:00. Tlac¢itkem (® vypnéte budik.

Tlagitkem + nebo — zménte dobu budiku. Za
nékolik sekund se zména ulozi.

Tlagitkem = nastavte dobu budiku na 00:00. Za
nékolik sekund se zména ulozi. Budik je vypnuty.



Zjisténi nastaveni ¢asu

Doba trvani

Pokud jste nastavili vice ¢asu, sviti na ukazateli
prislusné symboly. Zobrazuje se odmérovani
budiku. Symbol L) je v zavorkach a doba budiku se
viditelné odméruije.

Pro zjisténi nastaveni budiku ), doby trvani <Y, ¢asu
konce (& nebo ¢asu O stisknéte tladitko O tolikrat,
dokud neni pfislusny symbol v zavorkach. Na
ukazateli se na nékolik sekund zobrazi pfislusna
hodnota.

Na pecdici troub& mlzete nastavit dobu peceni
pokrmu. Po uplynuti doby trvani se pecici trouba
automaticky vypne. Nemusite tak preruSovat jiné
prace, abyste mohli vypnout pecici troubu. Doba
peceni nebude nechténé prekrocena.

Priklad na obrazku: Doba trvani 45 minut.

1. Volicem funkci nastavte druh ohfevu.

2. Volicem teploty nastavte teplotu nebo stupen
grilovani.

3. Dvakrét stisknéte tladitko .

Na ukazateli se zobrazi 00:00. Sviti casové
symboly, symbol <D je v zavorkach.
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Po uplynuti nastavené
doby trvani

Zména doby trvani

ZruSeni doby trvani

Zjisténi nastaveni ¢asu

20

4. Tladitkem + nebo — nastavte dobu trvani.
Navrhovana hodnota: tlacitko + = 30 minut
Navrhovana hodnota: tlacitko — = 10 minut

H5:00

Za nékolik sekund se pecici trouba spusti. Na
ukazateli se viditelné odméfuje doba trvani a sviti
symbol [-D]. Ostatni ¢asové symboly zhasnou.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat.
Na ukazateli se zobrazi 00:00.

Stisknéte tlacitko (®. Tladitkem + nebo — muzete
znovu nastavit dobu trvani.

Nebo dvakrat stisknéte tlacitko ® a voli¢ funkci
nastavte na nulu. Pecici trouba je vypnuta.

Tlagitkem + nebo — zménte dobu trvani. Za nékolik
sekund se zména ulozi.

Pokud jste nastavili budik, stisknéte pfedem
tlacitko .

Tlacitkem — nastavte dobu trvani na 00:00. Za
nékolik sekund se zména ulozi. Doba trvani je
zrusena.

Pokud jste nastavili budik, stisknéte pfedem
tlacitko (.

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti na
ukazateli pfislusné symboly. Symbol zobrazené
Sasoveé funkce je v zavorkach.



Cas konce

Pro zjisténi nastaveni budiku ), doby trvani <Y, ¢asu
konce (& nebo Gasu (® stisknéte tlacitko ® tolikrat,
dokud neni pfislusny symbol v zavorkach. Na
ukazateli se na nékolik sekund zobrazi pfislusna
hodnota.

Cas, kdy ma byt pokrm hotovy, mizete posunout.
Pedici trouba se automaticky zapne a pokrm je
hotovy v poZadovany okamZik.

Napf. je mozné pokrm rano vloZit do trouby

a nastavit tak, aby byl v poledne hotovy.

Dbejte na to, aby potraviny nezUstaly v troubé prilis
dlouho a nezkazily se.

Ptiklad na obrazku: Je 10:30 hodin, doba trvani ¢ini
45 minut a pokrm mé byt hotovy ve 12:30.

1. Nastavte voli¢ funkei.

2. Nastavte voli¢ teploty.

3. Dvakrét stisknéte tlacitko .

4. Tla¢itkem + nebo — nastavte dobu trvani.

5

. Stisknéte tlacitko ©.
Symbol (¢ je v zavorkach. Zobrazi se ¢as, kdy
bude pokrm hotovy.
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Po uplynuti nastavené

doby trvani

Zména casu konce

Zruseni ¢asu konce

22

6. Tladitkem + nebo — posunte ¢as konce na
pozdéji.

Za nékolik sekund prevezme pedici trouba
nastaveni a prepne se do ¢ekaciho rezimu. Na
ukazateli je zobrazeny Cas, kdy bude pokrm hotovy
a symbol (& je v zavorkach. Symbol £ a ® zhasne.
Po spusténi pedici trouby se doba trvani viditelné
odméfuje a symbol <5 je v zavorkach. Symbol (&
zhasne.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat.
Na ukazateli se zobrazi 00:00.

Stisknéte tlacitko (®. Tladitkem + nebo — muzete
znovu nastavit dobu trvani.

Nebo dvakrat stisknéte tlacitko ® a voli¢ funkci
nastavte na nulu. Pecici trouba je vypnuta.

Tlacgitkem + nebo — zménte Cas konce. Za nékolik
sekund se zména uloZi.

Pokud jste nastavili budik, predem dvakrat stisknéte
tlacitko ©.

Pokud se jiz doba trvani odmérfuje, neménte ¢as
konce. Vysledek vareni by neodpovidal.

Tlacitkem — nastavte ¢as konce na aktuélni ¢as.

Za nékolik sekund se zména ulozi. Pecici trouba se
spusti.

Pokud jste nastavili budik, predem dvakrat stisknéte
tlacitko .



Zjisténi nastaveni ¢asu

Hodiny

Zména casu

Vypnuti zobrazeni ¢asu

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti na
ukazateli pfislusné symboly. Symbol zobrazené
Sasoveé funkce je v zavorkach.

Pro zji$téni nastaveni budiku £, doby trvani -5, ¢asu
konce (& nebo ¢asu (® stisknéte tlacitko ® tolikrat,
dokud neni pfislusny symbol v zavorkach. Na
ukazateli se na nékolik sekund zobrazi pfislusna
hodnota.

Po pfipojeni nebo po vypadku proudu sviti na
ukazateli symbol (® a ¢tyfi nuly. Nastavte ¢as.

1. Stisknéte tladitko O©.
Na ukazateli se zobrazi ¢as 12:00.

2. Tlacitkem + nebo — nastavte Cas.

Za nékolik sekund se nastaveny cas uloZi.

Nesmi byt nastavena zadna jina ¢asova funkce.

1. Ctyrikrat stisknéte tlagitko .
Na ukazateli se zobrazi Gasové symboly,
symbol ® je v zavorkéach.

2. Tlacitkem + nebo — zménte &as.

Za nékolik sekund se nastaveny cas uloZi.

Zobrazeni ¢asu mUzete vypnout. O tom si pfectéte
v kapitole Zména zakladnich nastaveni.
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Détska pojistka

Zapnuti détské pojistky

Vypnuti détské pojistky

Détska pojistka pri pecici
automatice

24

Aby déti nemohly nedopatfenim pecici troubu
zapnout, je pecici trouba opatfena détskou
pojistkou.

Pedici trouba nereaguje na zadné nastaveni. Budik
a Cas lIze nastavovat i pfi zapnuté détské pojistce.

Pokud je nastaveny druh ohfevu a teplota nebo
stupen grilovani, détska pojistka ohtrev prerusi.

Nesmi byt nastavena doba trvani nebo ¢as konce.
Cca 4 sekundy drzte stisknuté tladitko c=.

Na ukazateli se zobrazi symbol c=. Détskéa pojistka
je zapnuta.

Cca 4 sekundy drzte stisknuté tladitko c=.

Na ukazateli zhasne symbol c=. Détska pojistka
je vypnuta.

Kdyz je nastavena pecici automatika, détska
pojistka nefunguije.



Zmeéna zakladnich nastaveni

Vase pecici trouba ma rdzna zékladni nastaveni.
Tato nastaveni si mUzete upravit dle svych vlastnich

zvyklosti.
Zakladni nastaveni Volba 1 Volba 2 Volba 3
¢1 Zobrazeni Casu neustale® pouze tlacitkem ® -
¢2 Délka signalu po uplynuti doby ccalls cca 2 min* cca b min
trvani nebo doby budiku
¢3 Cekaci doba do uloZent ccazs ccabs” ccal0s

nastaveni

* Nastaveni z vyroby

Nesmi byt nastavena zadna jina ¢asova funkce.

1. Cca 4 sekundy drzte stisknuté tlacitko (.
Na ukazateli se zobrazi aktualni zakladni
nastaveni zobrazeni ¢asu, napf. ¢c1 1 pro volbu 1.

2. Tlacitkem + nebo — zékladni nastaveni zménte.

3. Potvrdte tlagitkem ®.
Na ukazateli se zobrazi dalsi zakladni nastaveni.
Tlacitkem O muzete projit véechny Grovné
a tladitkem + nebo — zménit nastaveni.

4. Nakonec drzte cca 4 sekundy stisknuté
tlacitko ©.

VSechna zékladni nastaveni se ulozi.

Zéakladni nastaveni mizete kdykoli znovu zménit.
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Udrzba a ¢isténi

Poznamky

Cistici prostiedky

Oblast

Pfi peclivé udrzbé a dikladném c&isténi zlstane vase
pedici trouba dlouho pékna a funkéni. Zde vam
vysvétlime, jak pecici troubu spravné udrzovat

a Cistit.

Nepatrné barevné rozdily na ¢elni strané pecici
trouby vznikaji na zakladé rliznych materiald, jako je
sklo, plast nebo kov.

Stiny na prosklenych dvitkach, které plsobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni pedici
trouby.

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

Hrany tenkych plechl se nedaji Upiné smaltovat.
Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim
neni ovlivnéna.

Aby nedoslo k poskozeni rliznych povrchi
nespravnymi Cisticimi prostfedky, fidte se udaji
uvedenymi v tabulce.
NepouZzivejte
agresivni nebo abrazivni &istici prostfedky,
Sistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,
tvrdé draténky nebo houbicky,
vysokotlaké CistiCe nebo parni CistiCe.

Nové houbové utérky pfed pouzitim dikladné
vymacheite.

Cistici prostredky

Celni strana pegici trouby

26

Horky myci roztok:
Vycistéte hadrikem a poté osuste mékkym hadrem.
Nepouzivejte Cistici prostfedek na sklo ani Skrabku na sklo.



Oblast

Cistici prostredky

Uslechtila ocel

Horky myci roztok:

VyCistéte hadrikem a poté osuste mékkym hadrem. Ihned
odstrante vapenaté, tukové, Skrobové skvrny a skvrny od bilku.
Pod takovymi skvrnami se miZe vytvorit koroze.

U zakaznického servisu nebo ve specializované prodejné Ize
zakoupit specialni oSetfovaci prostredky na uslechtilou ocel,
vhodné na teplé povrchy. OSetfovaci prostiedek naneste ve
slabé vrstvé mékkym hadrem.

Prosklena dvirka

Cistici prostiedek na sklo:
VyCistéte mékkym hadrem.
Nepouzivejte Skrabku na sklo.

Dno peciciho voziku

Horky myci roztok nebo voda s octem:
VyGistéte hadfikem.

Sklenény kryt osvétleni pecici
trouby

Horky myci roztok:
VyGistéte hadfikem.

Tésnéni
Neodstrarujte!

Horky myci roztok:
VyCistéte hadrikem. Nedrhnéte.

PrisluSenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a vyCistéte hadrikem nebo kartackem.

Cisténi samogisticich
ploch ve varném prostoru

Zadni sténa varného prostoru je opatfena
samodistici smaltovanou vrstvou. Kdyz je pecici
trouba v provozu, tato vrstva absorbuje a odstranuje
nedistoty, sttikajici pfi pe¢eni. Cim vy&si je teplota

a ¢im déle je pedici trouba v provozu, tim lepsi je
vysledek.

Pokud jsou necistoty patrné i po nékolikerém
provozu, vyGistéte zadni sténu horkym mycim
roztokem a mékkou houbou.

Casem mohou vzniknout zabarveni, kterd jiz nelze
odstranit. Nedochazi tim k poskozeni smaltu.

Dulezita upozornéni

Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostiedky.
Poskréabaly, resp. znicily by povrchovou vrstvu.
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Cisténi dna, stropu
a postrannich stén ve
varném prostoru

Vyjmuti peciciho
voziku

28

Zadni sténu nikdy nedistéte Cisticim prosttedkem
na pecici trouby.

Jestlize se tento Cistici prostfedek dostane na
povrchovou vrstvu omylem, okamzité ho odstrante
meékkou houbou a dostateCnym mnoZstvim vody.

PouZivejte hadfik a horky myci roztok nebo vodu
s octem.

P¥i silném znedisténi pouZzijte nerezovou draténku
nebo Cistici prostfedek na pedici trouby.
Pouzivejte pouze ve studené troubé.

Na samodistici plochy nikdy nepouzivejte draténku
ani Cistici prostfedek na pecici trouby.

Pro snadné Cisténi vnittku trouby Ize pecici vozik
vyjmout. Vytahnéte pecici vozik az nadoraz.
Uchopte ho vlevo a vpravo, mirné ho nazdvihnéte
a vyjméte. Opatrné ho postavte na rovnou plochu.

t
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Demontaz
a montaz Kvali lep$imu gisténi mzete sklenéné tabule
sklenénych tabuli v pecicim voziku demontovat.

Demontaz 1. Vytahnéte pecici vozik.
2. OdSroubujte kryt nahofe na pecicim voziku.

VySroubujte Srouby na levé i na pravé strané.
(Obréazek A)

1@4

3. Vytadhnéte kovovou listu na pravé strané.
(Obrazek B)

4. VySroubujte Sroub na pravé strané. (Obrazek C).

+ =
e AN

5. Sklenéné tabule uchopte vilevo a vpravo,
vyklopte je mirné dopfedu a vytahnéte nahoru.
(Obrazek D)

Madlem dold je poloZte na hadr. Vnitini tabule se
zavésnym hakem zlstane v pecicim voziku.

. Pridrzné pruziny vpravo a vlevo postupné
zatlacte smérem ven. (Obréazek E)

Pro usnadnéni zatlaceni pruziny na stranu lIze
pouzit 1zici.
Vyjméte horni tabuli.

o
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Sklenéné tabule vycistéte Cisticim prostfedkem na
sklo a mékkym hadrem.

NepouZzivejte agresivni nebo abrazivni prostfedky
ani Skrabku na sklo. Sklo se mlze poskodit.

Montaz Pri montazi dbejte na to, aby se na tabuli vlevo dole
nachazel obraceny néapis "Right above".
1. Tabuli zasunte Sikmo dozadu. (Obrazek A)

2. Pridrzné pruZiny vpravo a vlevo zatlacte smérem
ven, aby tabule dobfe dosedla.

. Vepredu silné zatlacte na tabuli, az zaskodi.
Zkontrolujte, zda je tabule pevné usazena.
(Obrazek B)

A
g
>

(]

4. Sklenéné tabule zasunte do drzaku v pecicim
voziku.
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5. Znovu zaSroubujte pravy Sroub tak, aby licoval.

(Obrazek C) Nedotahuijte ho.

6. Kovovou listu zasunte zpét hackem dovnitt.
(Obrazek D

1k

EN

B

7. Nasadte a prisroubujte kryt. Pokud kryt nelze
prisroubovat, zkontrolujte, zda jsou tabule
spravné usazené v drzaku.

8. Otacenim Sroubu doprava nebo doleva lze
sklenénou tabuli nastavit tak, aby vzdalenost
vlevo i vpravo byla stejna. (Obrazek E)

9. Zavrete pecici vozik.

Pecici troubu pouzivejte teprve tehdy, jsou-li
tabule radné namontovany.
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Co délat v pripadé zavady?

Tabulka zavad

Zavada

Jestlize se vyskytne zavada, ¢asto se jedna jen
o malickost. Nez zavolate servis, pokuste se prosim
pomoci tabulky odstranit zavadu sami.

Pokud se vam néjaky pokrm nepodafi optimaing,
podivejte se prosim do kapitoly Otestovali jsme pro
vas v nasem kuchyriském studium. Naleznete tam
velké mnozZstvi tipt a upozornéni k vareni.

MozZna pfitina Odstranéni/upozornéni

Pecici trouba nefunguije.

Vadna pojistka. Podivejte se do pojistkové skfiriky,
je-i pojistka v poradku.

Vypadek proudu. Zkontroluje, zda funguje kuchyrnskeé
svétlo nebo jiné kuchynske
spotrebice.

Na ukazateli sviti ® a nuly. Vypadek proudu. Znovu nastavte ¢as.

Pecici trouba nehfeje.

Na kontaktech je prach.  Nékolikrat otocte knofliky sem a tam.

Chybova hlaseni

Chybové hlaseni

Pokud se na ukazateli zobrazi chybové hladenis £,
stisknéte tlacitko (. HlaSeni zhasne. Nastavena
Sasova funkce se zrusi.

Pokud chybové hlaseni ani potom nezhasne,
zavolejte servis.

Pfi nasledujicim chybovém hlaseni mazete zavadu
odstranit sami.

MozZna pfitina Odstranéni/upozornéni

EO11

Neékteré tlaCitko bylo Postupné stisknéte vSechna tlacitka.
prilis dlouho stisknuté  Zkontrolujte, zda nékteré tlacitko neni
nebo je zakryté. zaseknuté, zakryté nebo znecisténe.
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Vymeéna zarovky
na horni sténé
pecici trouby

Sklenény kryt

Nebezpedi Urazu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecéné. Opravu smi
vykonavat vyhradné technik zakaznického servisu
vyskoleny nasi spole¢nosti.

Kdyz Zarovka prestane svitit, je nutné ji vyménit.

Tepelné odolné nahradni Zarovky, 40 W, obdrzite

u zakaznického servisu nebo ve specializované

prodejné.

PouZivejte pouze tyto zarovky.

1. Nebezpeci Urazu elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

2. Abyste zabranili poskozeni, vioZte do studené
pedici trouby utérku.

3. Otacenim doleva odsroubujte sklenény kryt.

p—
.y ’

4. Zarovku vyménite za stejny typ.
. Znovu naSroubuijte sklenény kryt.
6. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

[$)]

Poskozeny sklenény kryt je nutné vyménit.
Prislusné sklenéné kryty obdrzite u zakaznického
servisu. Uvedte ¢islo "E" a "FD" spotfebice.
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Zakaznicky servis

Cislo E a ¢&islo FD

34

Potrebuje-li vas spotrebic opravu, obratte se na nas
servis. Telefonni Cislo a adresu nejblizSiho servisniho
stfediska naleznete v telefonnim seznamu. Také
uvedena servisni centra vam rada sdéli kontakt na
nejblizsi servisni stfedisko.

Pokud se obratite na nas servis, sdélte prosim

Cislo E a &islo FD svého spotfebice.

Typovy stitek s témito &isly najdete na pravé strané
peciciho voziku.

Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
muzete si Udaje svého spotfebice a telefonni Sislo
servisu poznamenat zde.

(Cislo E Cislo FD

‘Servis @
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Tipy jak Setrit energii a zivotni

prostredi

Jak usetrit energii

Ekologicka
likvidace

13

Zde vam poradime, jak mUzete pfi peceni usetfit
energii a jak spravné postupovat pri likvidaci
spotiebice.

Pedici troubu predehfivejte pouze tehdy, kdyz je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach v navodu

k pouziti.

PouZivejte tmavé, cerné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Maji mimotradné dobrou tepelnou
vodivost.

Dvitka pecici trouby béhem peceni otevirejte co
mozna nejméng.

Vice kolacu pedte nejlépe po sobé. Pedici trouba je
jesté tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého
kolace. MUzete také vlozit dvé truhlikové formy vedle
sebe.

Pfi delsi dobé peceni mizete pedici troubu vypnout
10 minut pred skon¢enim doby peceni a vyuZzit
k dopeceni zbytkové teplo.

Obal zlikvidujte v souladu s predpisy na ochranu
zivotniho prostredi.

Tento spotfebi¢ je oznacen v souladu s evropskou
smérnici 2002/96/EG o starych elektrickych

a elektronickych pristrojich (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smérnice platna v zemich EU udava zplsob
navraceni nebo znovuzhodnoceni zatizeni, ktera uz
doslouzila.
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Pecici automatika

Nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

Velikost nadoby
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Pomoci pedici automatiky se vam zcela jednoduse
podafi rafinované dusené pokrmy a Stavnaté
pecené. Usetfite si obraceni a varny prostor zlstane
Gisty.

Vysledek peceni zavisi na kvalité masa a velikosti

a druhu nadoby.

Pro vyjmuti hotového pokrmu z pecici trouby
pouzijte chfiapku. Nadoba mUZe byt velmi horka.
Pozor, pti odklopeni nadoby mUze unikat horka
para.

Pecici automatika je vhodna pouze pro peceni

v priklopené nadobé. Pouzivejte pouze nadoby

s dobte priléhajici poklickou. DodrZujte také pokyny
vyrobce nadoby.

Vhodné jsou Zaruvzdorné nadoby (do 300 °C),
sklenéné nebo sklokeramické nadoby.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze
Sastecné. Leskly povrch velmi silné odréazi
vyzarované teplo. Pokrm je opec¢eny méné dohnéda
a maso nemusi byt hotové. Pokud pouZijete pekac
z uslechtilé oceli, sejméte po skoncéeni programu
poklicku. Maso pak jesté 8 az 10 minut grilujte na
stupen grilovani 3.

Pokud pouzivate pekace ze smaltované oceli, litiny
nebo hliniku litého pod tlakem, pokrm je opecCeny
vic dohnéda. Pridejte vice tekutiny.

Nejsou vhodné nadoby ze svétlého, lesklého hliniku,
neglazované keramické nadoby a nadoby
s plastovymi drzadly.

Maso by mélo pokryvat dno nadoby pfiblizné ze
dvou tretin. Tak ziskate hezkou stavu z pecené.



Priprava pokrmu

Maso

Vzdalenost mezi masem a pokli¢kou musi byt
minimalné 3 cm. Maso mize béhem peceni zvétsit
svlj objem.

PouZivejte Cerstvé maso, idealné s teplotou
z chladni¢ky nebo zmrazené maso.

Zvolte vhodnou nadobu.

Cerstvé nebo zmrazené maso zvazte. Pfesné tdaje
jsou uvedeny v tabulce. Hmotnost potfebujete pro
nastaveni.

Pokud nenajdete odpovidajici hmotnost masa,
nastavte nejblizsi vyssi hmotnost.

Pokud ma vase maso hmotnost napt. 1,6 kg,
nastavte 1,75 kg.

Zmrazené maso okorente stejné jako Cerstvé maso.

U nékterych pokrm je nutno pfidat tekutinu.
Pridejte tolik tekutiny, aby bylo dno nadoby zakryto
do vySky cca 2 cm. Pokud je v tabulce uvedeno
"trochu" tekutiny, staci vétsinou 2-3 polévkové IZice.
Ridte se pokyny uvedenymi v tabulkach.

Nadobu pfikryjte poklickou. PoloZte ji na rost do
vysky 2.

Nadobu vkladejte vzdy do studené trouby.

Do prazdné nadoby dejte tolik tekutiny, kolik je
uvedeno v tabulce.

U program(i pro hovézi peceni (P1 a P7) se pred
uplynutim doby peceni vypne osvétleni pedici

trouby. K dopeceni bude vyuzito zbytkové teplo.
Pokrm je hotovy po zaznéni akustického signalu.

U pecené nastavte hmotnost masa, u sekané
a gulase celkovou hmotnost.

Na gulas pouzijte vysokou nadobu. Dospod vioZte
maso a na néj zeleninu.
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AUTOMATIC
piU& ’Pz@’@ ‘Ps@@‘ﬁ@o@‘ P5 ‘ ‘PS@' ’P;U’& ’Pé@’f@ ‘P9®§9‘P1§@°o*=

Cerstvé maso Cislo programu Hmotnostni Pridat tekutinu  Nastavena
rozmezi v kg hmotnost

Hovézi pecené P1 0,52,5 ano Hmotnost masa

Vrchni §al, ofech, Spicka,

plec

Teleci pecené P2 0,52,5 ano Hmotnost masa

Vrchni §al, ofech, Spicka

Veprova pecené P3 0,52,5 ano Hmotnost masa

Krkovice, raminko, péro

Jehnédi kyta bez kosti P4 0,52,5 ano Hmotnost masa

Sekana P5 0,52,5 ne Celkova

Hovézi maso, smés hmotnost

hovéziho a veprového

masa

Gulas P6 0,52,5 ano Celkova

Hovézi maso, veprove hmotnost

maso, smés hovéziho

a veprového masa

Zmrazené maso Cislo programu ~ Hmotnostni Pfidat tekutinu  Nastavena
rozmezi v kg hmotnost

Hovézi pecené P7 0,5-2,0 Trochu Hmotnost

Vrchni 84, ofech, Spicka, masa

plec

Teleci pecené P8 0,52,0 Trochu Hmotnost

Vrchni §4l, ofech, Spicka masa

Veprova pecené P9 0,52,0 Trochu Hmotnost

Krkovice, raminko, péro masa

Jehnéci kyta bez kosti P10 0,52,0 Trochu Hmotnost

masa

Upozornéni k peceni
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KdyzZ je pecené hotova, mlze se nechat jesté
10 minut ve vypnuté, zaviené troubé. Tak se lépe
rozlozi Stava z masa.



|
Nastaveni

Pokud jste zvolili program, nastavte pedici troubu.
Voli¢ teploty musi byt nastaveny na nulu.

Ptiklad na obrazku: Cerstva teleci pecené
(program 2) o hmotnosti 1,5 kg.

1. Voli¢ funkci nastavte na pecici automatiku [£9).
Na ukazateli se zobrazi ¢islo prvniho programu.
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Program skongdil

Zména programu

Preruseni programu

Zména doby trvani a ¢asu
konce
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3. Stisknéte tladitko kg.
Na ukazateli se jako navrzena hmotnost zobrazi
1 kg.

4. Tladitkem + nebo — nastavte hmotnost.

Po nékolika sekundach se program spusti.
Doba trvani se viditeln& odméfuje a symbol D je
v zavorkach.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat.
Na ukazateli se zobrazi 00:00.

Voli¢ funkci nastavte na nulu. Pecici trouba je
vypnuta.

Cislo programu a hmotnost jiZ nelze po spusténi
zménit.

Nastavte voli¢ funkci na nulu. Pedici trouba je
vypnuta.

U pecici automatiky nelze zménit dobu trvani a ¢as
konce.



Doba trvani
programu

Tipy k pecici
automatice

Pokud chcete védét, jak dlouho program trva,
provedte nastaveni podle popisu v bodé 1 az 4.
Doba trvani -5 se zobrazi na ukazateli. Pokud pak
chcete program prerusit, nastavte voli¢ funkci na
nulu.

PeCené mé vétsi hmotnost nez je
uvedené hmotnostni rozmezi.

Hmotnostni rozmezi je zdmérné omezené. Na prilis velké
pecené neni ¢asto k dispozici dostatecné velky pekac. Velké
kusy pripravujte pomoci horniho a dolniho ohfevu (=] nebo grilu
s cirkulaci vzduchu [&].

PeCené je dobra, ale omacka je
prilis tmava.

Zvolte mensi nadobu a pridejte vice tekutiny.

PeCené je dobra, ale omacka je
prilis svétld a vodova.

Zvolte vetsi nadobu a pridejte méné tekutiny.

Pecené je shora vysuSena.

Pouzijte nadobu s dobre priléhajici poklickou. Velmi libové
maso zlistane Stavnaté, kdyZ ho obloZite platky Speku.

Béhem peceni je citit pripalent,
ale pecené vypada dobre.

Poklicka pekace spravné nepfiléha nebo maso nabylo na
objemu a nazdvihlo poklicku. Vzdy pouzivejte odpovidajici
poklicku. Dbejte na to, aby mezi masem a poklickou byla

vzdalenost minimalné 3 cm.

Maso v gulasi je prilis osmahnuté.

PriSté dejte do nadoby nejprve maso a na néj zeleninu.
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Otestovali jsme pro vas v nasem
kuchynském studiu

Upozornéni

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni
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Zde naleznete vybér pokrmd, a pro né vhodna
nastaveni. Je zde uvedeno, jaky druh ohfevu a jaka
teplota je pro prislusny pokrm nejvhodnéjsi. Dozvite
se, které prislusenstvi mate pouzit a do jaké vysky je
treba ho zasunout. Dostanete od nés tipy k nadobi
a pripravé pokrmd.

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro
studenou a prazdnou troubu. Troubu pfedehfivejte
pouze tehdy, pokud je to v tabulkach uvedeno.
Pred pouzitim odstrante z trouby veskeré
prisluSenstvi, které nepotrebujete.

Papir na peceni pokladeijte na prislusenstvi az po
predehrati.

Casové udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty.
Zavisi na kvalité a vlastnostech potravin.

PouZivejte pfisluSenstvi, které je soucasti dodavky.
Doplnujici ptislusenstvi obdrzite jako zviastni
prislusenstvi ve specializované prodejné nebo

u zakaznického servisu.

P¥i vyjimani horkého pfislusenstvi nebo nadoby
z trouby pouzivejte vzdy chnhapku.

Pro pec¢eni kolact na jedné urovni je nejvhodné;jsi
horni/dolni ohfev E.

Pokud pecete pomoci horkého vzduchu @):

kolac ve formé, vyska zasunuti 2

kolac¢ na plechu, vySka zasunuti 3.



Peceni na vice urovnich

Formy na peceni

Tabulky

Pouzijte 3D-horky vzduch [@).

Peceni na dvou Urovnich:

univerzalni vysoky plech ve vySce zasunuti 3
plech na peceni ve vysce zasunuti 1.

Pedeni na trech Urovnich:

plech na peceni ve vysSce zasunuti 5
univerzalni vysoky plech ve vySce zasunuti 3
plech na peceni ve vysce zasunuti 1.

Zaroven zasunuté plechy nemusi byt hotové
soucasné.

V tabulkach jsou uvedeny ¢etné navrhy pro pripravu
pokrmd.

Pokud pecete ve tfech truhlikovych formach
soucasné, postavte je na rosty tak, jak je
znazornéno na obrazku.

PFi pouziti svétlych tenkosténnych kovovych forem
na peceni nebo sklenénych forem se doba pedeni
prodluzuje a kola¢ nezhnédne tak rovhomérné.
Pokud chcete pouZit silikonové formy, fidte se podle
pokyn( a receptl vyrobce. Silikonové formy jsou
Gasto mensi nez normalni formy. MnoZzstvi tésta

a pfisad maze byt odliSné.

V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro
rizné kolace a pecivo.

Teplota a doba pedeni zavisi na mnoZzstvi

a vlastnostech tésta. Z tohoto divodu jsou

v tabulkach uvedena riizna rozmezi. Nejprve
vyzkousejte nizsi hodnotu. NizSi teplota podminuje

43



stejnomérnéjsi hnédnuti. Pokud je to nutné, pristé
nastavte vySsi teplotu.

Kdyz troubu predehrejete, doba peceni se zkrati
0 5az 10 minut.

Dalsi informace naleznete v ¢asti "Tipy pro peceni",
uvedené za tabulkami.

Kolace ve formé Nadoba Vyska Druh Teplota ve °C  Doba peceni
v minutach
Treny kolac, jednoduchy Véncovita/ 2 160-180 50-60
truhlikova forma
3 truhlikové formy 3+1 140-160 60-80
Treny kolac, jemny Véncovita/ 2 150-170 65-75

truhlikova forma

Dortovy korpus z treného
tésta

Kolacova forma 3

160-180 20-30

Jemny ovocny kolac,
tfené tésto

Dortova/ 2
babovkova forma

160-180 50-60

PiSkotovy korpus, 2 vejce
Predehrat

Kolacova forma 2

160-180 20-30

oo oo oo o e e s

PiSkotovy dort, 6 vajec Tmava dortova 2 160-180 40-50

Predehrat forma

Korpus z kiehkeého tésta Tmava dortova 1 170-190 25-35

s okrajem forma

Ovocny nebo tvarohovy Tmava dortova 1 170-190 70-90

kola¢ s korpusem forma

7 kiehkého tésta*

Svycarsky kolag Plech na pizzu 1 = 220-240 35-45

Babovka Babovkova forma 2 = 150-170 60-70

Pizza, tenkeé tésto, malo Plech na pizzu 1 = 250-270 10-15

oblozend, Predehrat

Pikantni kolace* Tmava dortova 1 = 180-200 45-55
forma

*

Kolac¢ nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, zavieng troubé.
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Kolace na plechu PfisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba peceni
ohievu v minutach

Trené tésto se suchou Plech na peceni 2 = 170-190 20-30

horni vrstvou Univerzaini panev +  3+1 150-170 35-45
plech na peceni

Trené tésto se Stavnatou Plech na peceni 2 = 180-200 25-35

horni vrstvou {ovoce) Univerzaini pénev +  3+1 140160  40-50
plech na peceni

Kynuté tésto se suchou Plech na peceni 3 = 170-190 25-35

horni vrstvou Univerzaini panev +  3+1 150-170 35-45
plech na peceni

Kynuté tésto se Stavnatou  Plech na peceni 3 = 160-180 40-50

horni vrstvou {ovoce) Univerzaini pénev +  3+1 150170 50-60
plech na peceni

Krehké tésto se suchou Plech na peceni 2 = 170-190 20-30

horni vrstvou

Krehké tésto se Stavnatou  Univerzalni panev 2 = 170-190 60-70

horni vrstvou (ovoce)

Svycarsky kola¢ s ovocem  Univerzalni panev 1 = 210-230 40-50

PiSkotova rolada Plech na peceni 2 = 170-190 15-20

Predehrat

Kynuta vanocka z 500 g Plech na peceni 2 = 170-190 25-35

mouky

Stély z 500 g mouky Plech na peceni 3 = 160-180 60-70

Stoly z 1 kg mouky Plech na peceni 3 = 140-160 90-100

Sladky zavin Univerzalni panev 2 = 190-210 55-65

Pizza Plech na peceni 2 = 210-230 25-35
Univerzalni panev +  3+1 180-200 40-50
plech na peceni

Slany kola¢ se smetanou  Univerzaini panev 2 = 250-270 10-12

Predehrat
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Drohné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba peceni
ohfevu v minutéch
Cukrovi plech na peceni 3 140-160 15-25
Univerzalni panev + plech na
pecent 3+1 130-150 25-35
Univerzalni panev * 14345 130-150  30-40
2 plechy na peceni
Makronky plech na peceni 2 = 100-120 30-40
Univerzalni panev + plech na
pecent 3+1 100-120 35-45
Univerzalni panev + 14345 100120 40-50
2 plechy na peceni
Pénové cukrovi plech na peceni 3 80-100 100-150
Mufiny Rost s plechem na mufiny 2 = 170-190 20-25
2 rosty s plechy na mufiny 3+1 160-180 25-30
Pecivo z paleného  plech na peceni 2 = 210-230 30-40
tésta
Pecivo z listového  plech na peceni 3 180-200 20-30
testa Univerzalni panev + plech na
pecent 3+1 180-200 25-35
Univerzalni panev + 14345 170-190 3545
2 plechy na peceni
Pecivo z kynutého  plech na peceni 2 = 180-200 20-30
tésta A
Univerzalni panev + plech na 341 160-180 05.35

peceni
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Chléb a housky

Pri pe¢eni chleba pedici troubu predehrejte, pokud
neni uvedeno jinak.

Nikdy nelijte do horké trouby vodu.

Pfi peCeni na 2 urovnich zasunte vzdy univerzalni
panev nad plech na peceni.

Chléb a housky PFislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba peceni
ohfevu v minutach

Kynuty chléb z 1,2 kg Univerzalni panev 2 = 270 5

mouky 200 30-40

Kvaskovy chléb Univerzalni panev 2 = 270 8

1,2 kg mouky 200 35-45

Chlebova placka Univerzaini panev 2 = 270 10-15

Housky Plech na peceni 3 = 200-220 20-30

Nepredehfivat

Housky z kynutého tésta, ~ Plech na peceni 3 = 180-200 15-20

sladke

Univerzalni panev +
plech na peceni

w
%
@

160-180 20-30

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého vlastniho
receptu.

Orientujte se podle podobnych druh peciva v tabulkach pecent.

Jak zjistit, zda je trena babovka jiz
propecena.

PFiblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené

v receptu pichnéte Spejli do kolace v misté, kde je nejvyssi.
Jestlize po vytazeni Spejle na dievu neulpiva zadné tésto, je
babovka hotova.

Kolac¢ "spadne”.

PFisté pouZzijte méné tekutiny nebo nastavte o 10 stupnli niZsi
teplotu pecici trouby. Dodrzujte dobu treni uvedenou v receptu.

Béabovka vybéhla uprostfed hodné
do vySky a na okrajich je nizsi.

Nevymazavejte okraj dortové formy. Po upeceni kolac opatrné
uvolnéte nozem.

Kolac je nahore prilis tmavy.

Zasunte ho nize, zvolte nizsi teplotu a pecte o néco déle.

Kolac je prilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik otvor(i. Do nich
nakapejte trochu ovocné Stavy nebo alkoholu. Pristé zvolte
teplotu o 10 stupili vyssi a zkratte dobu pecent.
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Chléb nebo kola¢
(napf. syrovy kolac) vypada dobre,
ale uvnitr je mazlavy (prilis vihky).

PriSté pouzijte trochu méné tekutin a pecte je trochu déle pi
nizsi teploté. U kolacd se Stavnatou horni vrstvou nejprve
predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou
a pak pridejte horni vrstvu. Respektuijte recepty a dodrzujte
dobu peceni.

Pecivo hnédne nerovnomeérné.

Zvalte 0 néco nizsi teplotu, pecivo se bude péct rovnomérnéji.
Choulostivé pecivo pecte pomoci horniho a dolniho ohrevu (2
na jedné Urovni. | pfecnivajici papir na pec¢eni miiZze mit vliv na
cirkulaci vzduchu. Velikost papiru na peceni vzdy ptizplisobte
plechu.

Ovocny kolac je zespodu prilis
Svétly.

Kol&c pristé zasunte o jednu Uroven nize.

Stava z ovoce pretéka.

Pristé pouzijte hlubSi univerzalni vysoky plech, pokud ho mate.

Drobné pecivo se pfi peCeni lepi
K sobé.

Kousky peciva by od sebe mély byt vzdalené cca 2 cm. Maji tak
dostatek mista, aby mohly hezky zvétsit sviij objem a opéci se
ze vech stran.

Pekli jste na vice urovnich. Pecivo
na hornim plechu je tmavsi nez na
spodnich.

K peceni na vice trovnich pouzivejte vzdy horky vzduch [@).
Zaroven zasunuté plechy nemusi byt hotové soucasné.

PFi peceni Stavnatych kolacl se
vytvari kondenzovana voda.

PFi peceni miiZe vznikat vodni para. Unika dvitky. Vodni para se
miiZe sraZet na oviadacim panelu nebo okolnim nabytku

a odkapavat jako kondenzovana voda. To je podminéno
fyzikalng.

48



Maso, drubez, ryby

Upozornéni k nadobi

Pokyny pro peceni

Pokyny pro grilovani

MUzZete pouzivat jakékoli zaruvzdorné nadoby. Na
velké pecené je vhodny také univerzalni vysoky
plech.

byt odpovidajici pro prislusny pekac a dobfe
priléhat.

Pokud pouzivate smaltované pekéace, pridejte
trochu vice tekutiny.

V nerezovych pekéacich neni maso opecéené tolik
dohnéda a nemusi byt hotové. Prodluzte dobu
pedceni.

Nadobu postavte vzdy doprostied rostu.

Nadoba bez poklicky = odklopena
Nadoba s poklickou = pfiklopena

Horké sklenéné nadoby odstavte na suchou
podlozku. Kdyby byl podklad mokry nebo studeny,
mohlo by sklo prasknout.

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

K dusenému hovézimu pfidejte dostatecné mnoZstvi
tekutiny. Dno nadoby by mélo byt pokryté do vysky
1-2.cm.

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

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze
Sastecné. Maso se pece pomaleji a méné zhnédne.
Pouzijte vyssi teplotu a/nebo delsi dobu peceni.

Grilujte vzdy v zaviené troubé.

P¥i grilovani troubu pfed viozenim grilovaného
pokrmu nejprve cca 3 minuty pfedehfeijte.
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Grilované kousky pokladejte pfimo na rost.

Kdyz grilujete jediny kousek, je nejlépe ho polozit
do stfedni ¢asti rostu.

Do vysky 1 zasunte jesté univerzalni vysoky plech.
Stava z masa se v ném zachyti a pedici trouba
zlstane Gistsi.

Plech na peceni nebo univerzalni vysoky plech
nezasouveijte do vysky 4 nebo 5. Vlivem velkého
tepla by mohlo dojit k jeho deformaci a pfi vyjimani
k poskozeni varného prostoru.

Grilujte pokud mozno kousky o stejné tloustce.
Tak se opecou rovnomérné a zlstanou hezky
Stavnaté. Steaky solte teprve po grilovani.

Grilované kousky po uplynuti 25 uvedené doby
obratte.

Grilovaci topné téleso se stale znovu zapina
avypina. Nejedna se o zavadu. Jak ¢asto k tomu
dochazi, zavisi na nastaveném stupni grilovani.

Maso Kusy masa v poloviné doby obratte.
Kdyz je pecené hotova, méla by se nechat jesté
10 minut ve vypnuté, zaviené troubé. Tak se lépe
rozlozi stava z masa.
Po uvareni zabalte roastbeef do alobalu a nechte
10 minut v pecici troubé odpocinout.
U veprové pecené s klzi tuto klizZi kfizem natiznéte.
Peceni polozte do nadoby nejprve kizi dold.
Maso Hmotnost Prislusenstvi  VysSka Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu v °C, peceni
stupei v minutach
grilovani
Hovézi maso
DuSené hovézi 1,0kg priklopené 2 = 210-230 100
pecene 1,5kg 2 B 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
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Maso Hmotnost PfisluSenstvi  VySka Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu v °C, peceni
stupei v minutach
grilovani
Hovézi svickova, 1,0kg Odklopené 2 = 210-230 60
stfedné propeCena 15kg 5 = 200-220 80
Roastbeef, stredné 1,0Kkg Odklopené 1 220-240 60
propeceny
Steaky, silné 3 cm, Rost + 5+1 ] 3 15
stredné propecené univerzalni
panev
Teleci maso
Teleci peceng 1,0 kg Odklopené 2 = 190-210 110
1,5kg 2 = 180-200 130
2,0kg 2 = 170-190 150
Teleci kolinko 1,5Kkg Odklopené 2 = 210-230 140
VepFové maso
Peceng, bez kiize 1,0 kg Odklopené 1 190-210 120
(napr. krkovice) 15kg 1 180-200 150
2,0kg 1 170-190 170
Pecené s k(Zi 1,0kg Odklopené 1 190-210 130
(napf. plec) 1,5Kkg 1 180-200 160
2,0kg 1 170-190 190
Veprova panenka 500 ¢ Rost + 3+1 220-230 30
univerzalni
panev
Veprova petené, 1,0 kg Odklopené = 200-220 120
libova 15kg 2 = 190210 140
2,0kg = 180-200 160
Uzené kotlety s kosti 1,0 kg priklopené 2 = 200-220 70
Steaky, silné 2 cm Rost + 5+1 ] 3 20
univerzalni
panev
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Maso Hmotnost PrisluSenstvi  VySka Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu v °C, peceni
stupei v minutach
grilovani
Veprové medailonky, Rost + 5+1 i 3 10
silné 3 cm univerzalni
panev
Jehnééi maso
Jehnéci hrbet s kosti  1,5kg Odklopené 2 190-210 60
Jehn@ci kyta bez 1,5 kg Odklopené 1 150-170 120
kosti, stfedné
propecena
Zvéfina
Srnci hbet s kosti 1,5kg Odklopené 2 = 200-220 50
Srnci kyta bez kosti ~ 1,5kg priklopené 2 = 210-230 100
Pecené z divocaka 1,5 kg priklopené 2 = 180-200 140
Jeleni pecené 1,5Kkg priklopené 2 = 180-200 130
Kralik 2 kg priklopené 2 = 220-240 60
Sekana z500¢ Odklopené 1 180-200 80
masa
Parky Rost + 4+1 ] 3 15
univerzalni
panev
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Dribez

Hmotnosti uvedené v tabulce se vztahuji na drlibez
bez nadivky pfipravenou k peceni.

Pokud grilujete pfimo na grilu, zasunte do vysky 1
univerzalni vysoky plech. Stava z masa se v ni
zachyti a pedici trouba zlstane distsi.

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

Celou drlibez polozte na rost nejprve prsni stranou
dolt. Po uplynuti 25 uvedené doby obratte.

Kusy pecené, jako kriti roladu nebo kriti prsa, po
gplynuti poloviny uvedené doby obratte.
Casti drlibeze obratte po uplynuti %5 doby.

Drlibez bude opecena obzvlasté dokfupava, kdyz ji
ke konci doby peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomeran¢ovou stavou.

Driibez Hmotnost  Pfislusenstvi  Vyska Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu v °C, peceni
stupeii v minutach
grilovani
Kure, celé 1,2Kkg Rost 2 230-250 60-70
Brojler, cely 1,6 kg Rost 2 200-220 80-90
Pllky kurete po 500 g Rost 2 220-240 40-50
Casti kurete po150g  Rot 3 210-230  30-40
Casti kurete po300g  Rodt 3 220-240  35-45
Kufeci prsicka po200g  Rost 2 O 3 30-40
Kachna, cela 2,0kg Rost 2 190-210 100-110
Kachni prsa po300g  Rost 3 240-260  30-40
Husa, cela 3,54 kg Rost 2 170-190  120-140
Husf stehna po400g  Rost 3 220-240  50-60
Mlada kriita, cela 3,0kg Rost 2 180-200  80-100
Kr{ti rolada 1,5Kkg Odklopené 1 190-210 110-130
Kriiti prsa 1,0 kg priklopené 2 = 180-200 80-90
Horni krtf stehno 1,0 kg Rost 2 180-200 90-100
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Ryby

Pokud grilujete pfimo na grilu, zasunte navic do
vysky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném
tekutina a pecici trouba zlstane Cistsi.

Kousky ryb po uplynuti %5 doby grilovani obratte.

Celou rybu obracet nemusite. Celou rybu poloZte
do pedici trouby v poloze na brise, hrbetni ploutvi
nahoru. Aby dobfe drzela, vlozte do otvoru v bfie
rozfiznuty brambor nebo malou Zaruvzdornou
nadobku.

U rybiho filé pfidejte pred dusenim nékolik
polévkovych IZic tekutiny.

Ryhy Hmotnost Prislusenstvi  Vyska Druh Teplotave  Doba trvani
a nadoba ohfevu  °C, stupeii v minutach
grilovani
Ryba, cela ccapo 3009 Rost 2 ] 2 20-25
1,0Kkg Rost 2 210-230 45-55
1,5Kkg Rost 2 180-200 60-70
2,0kg Priklopena 2 = 180-200 70-80
Rybi podkova, Rost 3 i 2 20-25
silng 3 cm
Rybi filé Priklopena 2 = 210-230 20-30

Tipy k peceni
a grilovani

Pro danou hmotnost pecené
nejsou v tabulce uvedeny zadné
Udaje.

Jak zjistit, zda je peCené jiz hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych
obchodech) nebo udélejte "zkousku IziCkou". Zatlacte Izici na
peCené maso. Pokud je pevné, je maso hotové. Jestlize povoli,
potrebuje jesté trochu Casu.

Pecené je pfilis tmava a klirka
misty spalena.
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PeCené vypada dobre, ale omacka
je spalena.

PriSté pouzijte menSi nadobu na peceni nebo pridejte vice
tekutiny.

PeCené vypada dobre, ale omacka
je prili§ svétla a vodova.

PriSté pouzijte vétsi nadobu na peceni a pridejte méné tekutiny.

PFi podlévani pecené vznika vodni
para.

Stane se tak z fyzikalnich dlivod( a nejedna se o zavadu. Velka
¢ast vodni pary unika vystupem pary. MliZe se srazet na
chladném prednim ovladacim panelu nebo okolnim nabytku

a odkapavat jako kondenzovana voda.

Nakypy,
gratinovane Pokud grilujete pfimo na grilu, zasunte navic do
pokrmy, toasty vysky 1 univerzalni vysoky plech. Pedici trouba
z(stane Gistsi.
Nadobu vzdy pokladejte na rost.
Doba tepelné Upravy nékypu zavisi na velikosti
nadoby a vysce nakypu. Udaje uvedené v tabulce
jsou pouze orientaéni hodnoty.
Nakypy Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba peceni
a nadoba ohievu v minutach
Nakyp, sladky Nakypova forma 2 = 180-200 50-60
Suflé Nakypova forma 2 = 170-190 35-45
Formicky na 2 = 190-210 25-30
jednotlivé porce
Téstovinovy nakyp Nakypova forma 2 = 200-220 40-50
Lasagne Nakypova forma 2 = 180-200 40-50
Zapékané brambory, syrové 1 nakypové forma 2 160-180 60-80
prisady, max. vyska 4 6m 5 papnoue formy 143 150170 60-80
Zapedené toasty, 4 kusy Rost 4 ] 3 7-10
Zapecené toasty, 12 kusi.  Rost 4 i 3 5-8
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Hotové vyrobky

Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale.

Pokud na pfislusenstvi pokladate papir na peceni,
dbejte na to, aby byl vhodny pro pfislusné teploty.
Velikost papiru pfizpasobte pokrmu.

Vysledek peceni vzdy silné zavisi na prislusnych
potravinach. | polotovary mohou byt nerovnomérné

predpecené.
Pokrm PFisluenstvi Vyska Druh Teplotave  Doba peceni
ohfevu  °C, stupeii v minutach
grilovani

Pizza, zmrazena

Pizza s tenkym téstem Univerzalni vysoky 2 200-220 15-20
plech
Univerzalni vysoky — 3+1 180-200 20-30
plech + Rost

Pizza se silnym téstem Univerzalni vysoky 2 170-190 20-30
plech
Univerzaini vysoky — 3+1 170-190 25-35
plech + Rost

Pizzabagetka Univerzalni vysoky 3 170-190 20-30
plech

Minipizza Univerzalni vysoky 3 190-210 10-20
plech

Pizza, chlazend, predehrat Univerzalni vysoky 1 180-200 10-15
plech

Vyrobky z brambor, zmrazené

Hranolky Univerzalni vysoky 3 190-210 20-30
plech
Univerzalni vysoky 311 180-200 30-40
plech + plech na
peceni

Krokety Univerzalni vysoky 3 190-210 20-25

plech
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Pokrm PFisluenstvi Vyska Druh Teplotave  Doba peceni
ohfevu  °C, stupeii v minutach
grilovani

Rosti (bramborove placky), Univerzalni vysoky 3 200-220 15-25

plnéné bramborové tasticky plech

Pecivo, zmrazené

Houska, bageta Univerzalni vysoky 3 180-200 10-20
plech

Precliky (syrové polotovary) Univerzalni vysoky 3 200-220 10-20
plech

Petivo, pfedpecené

Houska nebo bageta Univerzalni vysoky 3 = 190-210 10-20

k rozpékani plech
Univerzalni vysoky — 3+1 160-180 20-25
plech + Rost

Obalované polotovary, zmrazené

Rybi prsty Univerzalni vysoky 2 220-240 10-20
plech

Kureci kousky, nugety Univerzalni vysoky 3 200-220 15-25
plech

Zéavin, zmrazeny Univerzalni vysoky 3 180-200 35-40

plech

Specialni pokrmy

Jogurt

Na spotrebici mlzete nastavit teploty od 50 do
270°C. Na 50 °C se vam skvéle podafi krémovy

jogurt i viaéné kynuté tésto.

Svarte mléko (3,5 % tuku), poté ho nechte

vychladnout na 50 °C. Pfimichejte 150 g jogurtu.
Naplnite do misek nebo malych sklenicek se
Sroubovacim vickem a pfiklopené postavte na rost.
Troubu nechte 5 minut pfedehrat na 50 °C. Poté

pfipravujte podle nize uvedenych udaju.

57



Kynuti tésta Pripravte kynuté tésto jako obvykle. Vlozte do
zaruvzdorné keramické nadoby a priklopte. Varny
prostor nechte 5 minut predehtat. Spotfebic
vypnéte a tésto nechte vykynout ve vypnuté troubé.

Priprava
Pokrm Nadoba Vyska Druh Teplota ve °C Doba trvani
ohievu
jogurt misky nebo sklenicky 1 50 6-8 hod
se Sroubovacim
viCkem postavte
na rost
kynuti tésta zaruvzdorna postavte na predehiejtena50°C, 5 min
nadoba dno trouby vypnéte spotrebic,
tésto dejte dotrouby ~ 20-30 min
Rozmrazovani
Zmrazené potraviny vyjmeéte z obalu a ve vhodné
nadobé postavte na rost.
Ridte se Udaji vyrobce uvedenymi na obalu.
Doba rozmrazovani zavisi na druhu a mnozstvi
potravin.
Drlibez poloZte na talif prsni stranou dold.
Zmrazené potraviny Prislu- VySka  Druh Teplota ve °C
Senstvi ohievu
Napf. Slehackové dorty, krémové dorty, Rost 1 Volic teploty z(stava
dorty s cokoladovou nebo cukrovou polevou, vypnuty

ovoce, kufe, uzeniny a maso, chléb a housky,
kolace a jiné pec€ivo
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Suseni

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu
a dikladné je umyijte.

Nechte je fadné okapat a osuste je.

Univerzalni vysoky plech zasunte do vySky 3, rost do
vysky 1.

Na univerzalni vysoky plech a rost polozte papir na
peceni nebo pergamenovy papir.

Stavnaté ovoce nebo &tavnatou zeleninu nékolikrat
obratte. Ihned po ususeni sejméte z papiru.

Pokrm Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu v hodinach

600 g platk( jablek 1+3 80 ccadbg

800 g platkd hrusek 1+3 80 cca 8

1,5 kg Svestek nebo blum 1+3 80 cca 8-10

200 g ocisténych bylinek 1+3 80 cca 1%

Zavarovani

Priprava

Sklenice i gumicky musi byt Cisté a neposkozené.
Pouzivejte pokud mozno stejné velké sklenice.
Udaje v tabulkéch se vztahuiji na jednolitrové oblé
sklenice.

Pozor! Nepouzivejte vetsi ani vyssi sklenice. Vicka by
mohla prasknout.

Zavarujte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dlkladné
je umyjte.

Naplnte ovoce a zeleninu do sklenic. Okraje sklenic
pfipadné znovu otfete. Musi byt Cisté. Na kazdou
sklenici poloZzte mokrou gumicku a vi¢ko. Sklenice
uzavfete pomoci spon.

Do trouby nevkladeijte vice nez Sest sklenic.
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Takto provedete nastaveni

Zavarovani ovoce

Uvedené Casové udaje v tabulkach jsou orientaéni
hodnoty. Mohou byt ovlivnény teplotou v mistnosti,
poctem sklenic, mnoZstvim a teplotou obsahu
sklenic. Dfive nez pecici troubu ptrepnete, pfip.
vypnete, ujistéte se, Ze to ve sklenicich fadné
probublava.

1. Univerzalni vysoky plech zasunte do vysky 2.
Sklenice postavte tak, aby se vzajemné
nedotykaly.

Do univerzalniho vysokého plechu nalijte V2 |
horké vody (cca 80 °C).

Zavtete dvitka pecici trouby.
Voli¢ funkci nastavte na dolni ohfev L.
Voli¢ teploty nastavte na 170 az 180 °C.

N

Al

Priblizné za 40 az 50 minut za¢nou v kratkych
intervalech stoupat vzhlru bublinky. Vypnéte
pedici troubu.

Nechte 25 az 35 minut ,dojit” a pak sklenice z
trouby vyjméte. Pfi delSim chladnuti v troubé by
mohly vzniknout zarodky a podpofilo by se kvaseni
zavareného ovoce. Vypnéte pedici troubu.

Ovoce v jednolitrovych sklenicich 0d probublavani Po vypnuti nechat dojit
Jablka, Rybiz, Jahody vypnout cca 25 minut
Tresné, Merunky, Broskve, Angrest vypnout cca 30 minut
Jablkova povidla, Hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut

Zavarovani zeleniny

Jakmile ve sklenicich zacnou stoupat vzhru
bublinky, sniZte teplotu pfiblizné na 120 az 140 °C,
podle druhu zeleniny na cca 35 az 70 minut. Poté
pecici troubu vypnéte a vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném nélevu v jednolitrovych 0d probublavani Po vypnuti nechat dojit
sklenicich

Okurky cca 35 minut
Cervena fepa cca 35 minut cca 30 minut

R0Zickova kapusta

60

cca 45 minut cca 30 minut



Zelenina ve studeném nélevu v jednolitrovych 0d probublavani Po vypnuti nechat dojit
sklenicich

Fazole, Kedlubna, Cervené zeli cca 60 minut cca 30 minut
Hrach cca 70 minut cca 30 minut
Vyjmuti sklenic Horké sklenice nestavte na studeny nebo mokry

podklad. Mohly by prasknout.

Akrylamid v potravinach

Jakych pokrmi se to Akrylamid vzniké pfedevsim pfi zahtati

tyka? pripravovanych obilnych a bramborovych produktt
na vysoké teploty, jako napf. smazenych
brambUrkd, hranolk(, toastl, housek, chlebu,
jemného peciva (susenky, pernik, marcipan).

Tipy pro pfipravu pokrmii bez akrylamidu

VSeobecné Pouzivejte co nejkratSi doby peceni.
Opékejte pokrmy dozlatova, ne prili§ dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Horni/dolni ohfev max. 200 °C, 3D-horky vzduch nebo horky
vzduch max. 180 °C.
Cukrovi Horni/dolni ohfev max. 190 °C, 3D-horky vzduch nebo horky

vzduch max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z pecici trouby Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct
minimalné 400 g na jednom plechu, aby hranolky nebyly
vysusené.
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ZkusSebni pokrmy

Tyto tabulky byly vytvoreny zkusebnimi Ustavy pro
usnadnéni kontroly a testovani rliznych spotiebica.

Podle normy EN/IEC 60350.

Peceni Pfi peCeni na 2 Urovnich zasunte vzdy univerzalni
vysoky plech nad plech na peceni.
Pri pedeni na 3 Urovnich zasunte univerzaini vysoky
plech doprostred.
Sttikané pecivo: Zaroven zasunuté plechy nemusi
byt hotové soucasné.
Zakryty jableény kola¢ na 2 Urovnich:
Tmavé dortové formy postavte nad sebe.
Zakryty jable¢ny kola¢ na 1 urovni:
Tmavé dortové formy postavte Uhlopficné vedle
sebe.
Dortové formy z bilého plechu:
Pecte pomoci horniho a dolniho ohfevu (& na
1 Urovni. Misto rostu pouzijte univerzaini vysoky
plech a dortovou formu na néj postavte.
Pokrm PrisluSenstvi a nadobi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v minutach
Strikané pecivo Plech na peceni 3 = 160-180 20-30
Plech na peceni 3 160-180 20-30
Univerzalni vysoky plech — 3+1 150-170 30-40
+ plech na peCeni
Univerzalni vysoky plech  1+3+5 140-160 40-50
+ 2 plechy na peceni
Kolacky Plech na peceni 3 = 160-180 20-30
Predehtat Univerzalni wysoky plech  3+1 150170 30-40
+ plech na peceni
Univerzalni vysoky plech  1+3+5 140-160 35-45
+ 2 plechy na peceni
Kolacky Plech na peceni 3 160-180 20-30
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Pokrm PrisluSenstvi a nadohi VysSka Druh

Teplota ve °C  Doba trvani

ohievu v minutach
Vodovy piskot Dortova forma narostu 2 170-190 30-40
Predehrat
Vodovy piskot Dortova forma narostu 2 160-180 30-40
Kynuté kolace na Univerzalni vysoky plech 3 = 160-180 40-50
plechu Univerzalni vysoky plech 3 160-180  40-50
Univerzalni vysoky plech — 3+1 150-170 50-60
+ plech na peceni
Zakryty jablecény kola¢  Rost + 1 = 190-210 70-80
2 dortové formy @ 20 cm
2 roSty + 1+3 190-210 65-75

2 dortové formy @ 20 cm

Grilovani Pokud pokladate potraviny pfimo na gril, zasunte
navic do vysky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti
se v ném tekutina a pecici trouba zlstane Cistsi.

Pokrm PrisluSenstvi a nadobi Vyska Druh Stupeii Doba trvani

ohievu  grilovani v minutach

Opecené toasty Rost 5 ] 3 ¥6-2

Predehrat 10 minut

Hovézi karbanatky, Rost + Univerzalni 4+1 i 3 25-30

12 kus(* vysoky plech

Nepredehfivat

*

Po uplynuti 2/3 doby obratte.
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Poznamky
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