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A\ Dulezita bezpeénostni upozornéni

Pecliveé si prectéte tento navod. Jediné tak
mUzete svlj spotfebi¢ spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a navod

k montazi uschovejte pro pozdgjsi pouziti
nebo pro dalsiho majitele.

Tento spotfebiC je urCen pouze pro
vestavbu. Ridte se specialnim navodem k
montazi.

Po vybaleni spotrebi¢ zkontrolujte.

V pfipadé poskozeni béhem prepravy
spotrebi¢ nezapojujte.

Spotrebice bez zastrCky smi zapojovat
pouze opravnény odbornik. Pokud je
spotrebiC nespravné zapojeny, nemate
v pfipadé skody narok na zaruku.

Tento spotfebic je urCeny pouze pro pouziti
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. Spotrebi¢ pouzivejte pouze

k pfipravé pokrmU a napojl. Spotrebic
mejte béhem provozu pod dozorem.
Spotrebi¢ pouzivejte pouze v uzavienych
prostorech.

Déti od 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusenosti a vedomosti smeéji tento
spotrebi¢ pouzivat pouze pod dozorem
nebo pokud byly seznameny s bezpecnym
pouzivanim spotrebice a pochopily
nebezpedi s tim spojena.

Déti si nesmi se spotrebicem hrat. Cisténi
a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti
ez dozoru.

Prislusenstvi zasunujte do varného prostoru

vzdy spravné. Viz popis pfislusenstvi v

navodu k pouziti.

Nebezpeci pozaru!
Horlavé predméty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte horlavé
predméty. Nikdy neotevirejte dvirka
spotrebiCe, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotrebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince.
Pfi otevieni dvitek spotfebiCe vznikne
pravan. Papir na peceni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi pfredehrivani nikdy
nepokladejte na prislusenstvi bez
upevnéni. Zatizte papir na peceni vzdy
nadobou nebo formou na peceni. Papirem
na peceni vylozte vzdy jen plochu, kterou

budete potfebovat. Papir na peceni nesmi
presahovat okraje prislusenstvi.

Nebezpedi popaleni!
Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
élanku ve vnitfnim prostoru. Nechte

pristroj pokazdé vychladnout. Zabrarte
détem v pfistupu k pfistroji.

PrisluSenstvi a nadoby jsou velmi horké.
Horké pfislusenstvi a nadoby vyndavejte
z varného prostoru vzdy chnapkou.

Alkoholové pary se mohou v horkém
varném prostoru vznitit. Nikdy
nepouzivejte k pripravé pokrmu velké
mnozstvi napojl s vysokym procentem
alkoholu. Pouzivejte pouze malé mnozstvi
napoju s vysokym procentem alkoholu.
Opatrné otevrete dvirka spotrebicCe.

Nebezpedi opareni!
Pristupné soucasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych

soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Pri otevreni dvifek spotfebi¢e muize unikat
horka para. Dvirka spotrebiCe otevirejte
opatrné. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebicCe.

Z vody v horkém varném prostoru muze
vzniknout horka para. Nikdy nelijte do
horké trouby vodu.

Nebezpedi urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotfebice muze
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostredky.

Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Pokud je spotrebi¢ vadny, vypnéte
pojistku v pojistkové skfince. Zavolejte
servis. Opravu smi vykonavat vyhradné
technik zakaznického servisu vyskoleny
nasi spolec¢nosti.

Kontaktem s horkymi soucastmi
spotfebice mUze dojit k roztaveni
kabelové izolace elektrickych spotfebidu.
Zabrante kontaktu pfivodnich kabell
elektrickych spotfebi¢l s horkymi
soucastmi spotrebice.



= Pokud by do spotfebiCe vnikla vihkost,

muze to mit za nasledek Uraz elektrickym

proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni Cistic.

= PFfi vymeéné zarovky ve varném prostoru
jsou kontakty objimky zarovky pod
proudem. Pfed vyménou vytahnéte

sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte

pojistku v pojistkoveé skrince.

= Vadny spotfebi¢ muze zpUsobit uraz
elektrickym proudem. Vadny spotfebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou

zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku

v pojistkové skfinice. Zavolejte servis.
Nebezpedi popaleni!
Spotrebic je béhem probihajici Cistici
funkce zvenku velmi horky. Nikdy se
nedotykejte dvifek spotfebice. Nechte

spotrebi¢ vychladnout. Udrzujte déti mimo
dosah spotrebice.

Vase nova pecici trouba

Zde se seznamite se svou novou pecici troubou. Vysvétlime
vam funkce ovladaciho panelu a jednotlivé ovladaci prvky.
Najdete zde informace o varném prostoru a pfislusenstvi.

Pric¢iny skod
Pozor!

m PrisluSenstvi, fdlie, papir na pe&eni nebo nadoba na dné
trouby: Na dno trouby nepokladejte zadné prisluSenstvi. Na
dno trouby nepokladeijte fdlii 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.

m Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do horkého
varného prostoru vodu. Vznikla by para. Zmeénou teploty by
mohlo dojit k poskozeni smaltu.

u VIhké potraviny: V uzavrfené troubé& neuchovaveijte po delsi
dobu vihké potraviny. Poskodil by se smalt.

m Stava z ovoce: Velmi 8tavnaté 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.

m Chladnuti s otevienymi dvitky: Troubu nechavejte
vychladnout pouze zavrenou. | kdyz dvitka jen pootevrete,
muze ¢asem dojit k poskozeni okolniho nabytku.

m Silné znedisténé tésnéni dvifek: Je-li t&snéni dvitek silné
zneCisténé, dvitka spotfebiCe spravné nedoviraji. Mohlo by
dojit k poSkozeni okolniho nabytku. Tésnéni dvifek udrzujte
vzdy v Gistoté.

m Dvitka spotfebice jako sedatko nebo odkladaci plocha: Na
oteviena dvitka spotfebie nestoupejte, nesedejte ani se na
né nevéste. Na dvifka spotfebiCe nestavte zadné nadoby ani
pfislusenstvi.

m Zasunuti pfislusenstvi: V zavislosti na typu spotiebi¢e mize
pfisluSenstvi pfi zavirani dvifek spotfebice poSkrabat
sklenénou tabuli. Prislusenstvi vzdy zasurite do varného
prostoru az nadoraz.

m Preprava spotiebice: Spotiebi¢ nepfenasejte ani nedrzte za
madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrzelo vahu spotfebice
a mohlo by se ulomit.

Ovladaci panel

Zde vidite prehled ovladaciho panelu. Podle typu pfistroje se
mohou vyskytovat jednotlivé odchylky.

Tlacitka

Pod jednotlivymi tlagitky jsou senzory. Nemusite je tisknout.
Stadi se pfislusného symbolu dotknout.

Symbol Funkce tlacitka

Symbol Funkce tlacitka
[J Volba druhu ohfevu a teploty
Volba programové automatiky

Volba &isticiho systému

Toto tla&itko neni obsazené. Cistici systém Ize
zvolit teprve po dovybaveni samodistici horni
sténou a samodisticimi postrannimi sténami

a nasledném aktivovani Cisticiho systému

v zékladnich nastavenich.

Pfechod o jeden fadek dolll na displeji

Pfechod o jeden fadek nahoru na displeji

<2<

Dlouhé stisknuti = volba paméti
Kratké stisknuti = uloZzeni do paméti



Symbol Funkce tlacitka

» 4% Zapnuti rychloohfevu

® Otevreni a zavieni nabidky Sasovych funkci

-0 Vypnuti a zapnuti osvétleni pedici trouby

i Kratké stisknuti = zjisténi informaci
Dlouhé stisknuti = otevieni a zavfeni nabidky
zakladnich nastaveni

C» Aktivace/deaktivace détské pojistky

® Zapnuti a vypnuti pedici trouby

Il Kratké stisknuti = spusténi/pozastaveni provozu

Dlouhé stisknuti = pferuSeni provozu

Otocny volic¢
Pomoci otoéného volide () miZete zménit véechny navrhované
a sefizovaci hodnoty.

Otocny voli¢ je zasouvaci. Zasouva a vysouva se stiskem
oto¢ného volice.

Displej
Displej je rozdélen do rliznych oblasti:

m Zahlavi, zobrazi se pouze pfed spusténim
m Oblast nastaveni
m Stavovy fadek

Zahlavi

V hornim fadku se zobrazi zvolena funkce, napt. zplsoby
topeni, programy, ¢asové funkce. Vpravo vedle néj Sipky
ukazuji, v jakém sméru se muiZete pohybovat tladitky N2 a .
Po spusténi se zahlavi pfestane zobrazovat.

Oblast nastaveni

V oblasti nastaveni se zobrazi navrzené hodnoty, které mizete
zménit. Pomoci navigaénich tladitek 7 a A miZete prejit

z jednoho fadku na druhy. Radek, ve kterém se pravé
nachazite, je ozna&en zavorkami vlevo a vpravo. Hodnotu

v zavorkach mdzete zménit pomoci volice.

Stavovy radek

Stavovy fadek se nachazi pod displejem. Zobrazuje aktualni
stav, probihajici ¢asové funkce nebo nastavenou détskou
pojistku. Pfed spusténim se podle nastaveni zobrazi kratké
informacni texty.

Kontrola teploty

Sloupce kontroly teploty indikuji faze zahfivani nebo zbytkové
teplo v troubé.

Kontrola ohfevu

Kontrola ohfevu ukazuje narUst teploty v pedicim prostoru.
Jakmile jsou v§echny sloupce plné, je optimalni Casovy
okamzik ke vlozeni pokrmu.

dolni ohfev

180°C
10:45

V pfipadé grilovani a Cisténi se sloupce nezobrazuiji.

Bé&hem ohfevu muzete tlacitkem § zobrazit aktualni teplotu
ohfevu. Kvdli teplotni setrvaénosti se zobrazena teplota mdze
mirné lisit od skute¢né teploty v pedicicm prostoru.

Zbytkoveé teplo

Po vypnuti indikuje kontrola teploty zbytkové teplo viroubé.
Jsou-li vSechny sloupce vyplnéné, je teplota v troubé cca
300 °C. Kdyz teplota klesne cca na 60 °C, ukazatel zhasne.

Varny prostor

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

Osvétleni pecici trouby

Bé&hem provozu sviti ve varném prostoru osvétleni. P¥i
nastaveni teploty do 60 °C se osvétleni vypne. Diky tomu je
mozna optimalni jemna regulace.

Kdyz otevrete dvitka pedici trouby, osvétleni se zapne.
Tlagitkem -&: Ize osvétleni vypnout a zapnout.

Chladici ventilator

Chladici ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Teply
vzduch unika dvitky. Pozor! Nezakryvejte vétraci Stérbiny. Jinak
hrozi pfehtati pecici trouby.

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



Vase prislusenstvi

PrisluSenstvi, které je souCasti dodavky, je vhodné pro velké
mnozstvi pokrmd. Dbejte na to, abyste pfislusenstvi zasunuli do
pedici trouby vzdy spravné.

Aby se vam nékteré pokrmy podafily jesté 1épe nebo pro jesté
komfortnéjsi pouzivani vasi pecici trouby je kdispozici vybér
zvlastniho pfislusenstvi.

Vlozeni prislusenstvi

Pfislusenstvi miZete vkladat do peciciho prostoru v 5 rliznych
vyskach. Vzdy ho zasurite az na doraz, aby se pfislusenstvi
nedotykalo skla dvefi.

PrisluSenstvi se mlZze vytahnout asi do poloviny, nez zapadne.
Tak budete moci snadno vyjmout pokrmy.

Pri vkladani do pediciho prostoru dbejte na to, aby vyklenuti na
pfislusenstvi bylo vzadu. Jen tak zapadne.

—

Upozornéni: Pokud se pfislusenstvi pfili§ zahfeje, mlze se
deformovat. Po opétovném ochlazeni deformace zmizi. Na
funkci to nema zadny vliv.

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

Rost

Pro nadoby, kola¢ové formy,
pecené, grilované pokrmy

a hlubokozmrazené pokrmy.

Zasurite rost otevfenou stranou
smérem ke dvefim pecici trouby
a obloukem smérem dol(l ~.

Smaltovany plech na peceni
Pro kolage a cukrovi.
Plech na peceni zasouvejte

seSikmenou stranou ke dvitkam.

Univerzalni panev

Pro Stavnaté kolace, pecivo, hlubo-
kozmrazené pokrmy a velké
pecené. MlzZete ji pouZit také

k zachycovani tuku, pokud grilujete
pfimo na rostu.

Univerzalni panev zasouvejte
seSikmenou stranou ke dvirkam.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni piislusenstvi miZete zakoupit v poprodejnim servisu
nebo specializované prodejné. Rozsahlou nabidku k vasi pecici
troubé naleznete v naSich prospektech nebo na internetu.
Dostupnost zvlastniho ptisluSenstvi a moznost on-line
objednavky se v jednotlivych zemich liSi. Vice informaci najdete
v prodejnich podkladech.

Zvlastni pfislusenstvi neni vhodné pro kazdy pfistroj. Pfi nakupu
vzdy uvedte pfesné oznaceni (E ¢.) vaSeho pfistroje.

Zvlastni piislusenstvi Cislo HEZ

Pouziti

Rost HEZ334000

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

Smaltovany plech na peceni HEZ331003

Pro kolace a cukrovi.
Plech na pedeni zasouvejte seSikmenou stranou ke dvitkam.

Univerzalni panev HEZ332003

Pro Stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecené. MiZete ji pouzit také k zachycovani tuku, pokud grilu-
jete pfimo na rostu.

Univerzalni panev zasouvejte do pedici trouby seSikmenou
stranou ke dvirkam.

Vkladaci rost HEZ324000

Pro pecené. Vzdy vkladejte rost do univerzalni panve. Zachyti
se v ni odkapavajici tuk a Stava z masa.

Grilovaci plech HEZ325000

Pouziva se pfi grilovani misto rostu nebo jako ochrana proti
odstfikujicimu tuku, aby pedici trouba nebyla tak silné znecis-
téna. Pouzivejte grilovaci plech pouze v univerzalni panvi.

Grilovani na grilovacim plechu: PouZivejte ho pouze ve vklada-
cich vyskach 1, 2 a 3.

Grilovaci plech jako ochrana proti odstfikovani: Zasurte univer-
zalni panev s grilovacim plechem pod rost.

Plech na pizzu HEZ317000

Idealni pro pizzu, mrazené vyrobky nebo velké kruhové kolace.
Plech na pizzu mlzZete pouzit misto univerzalni panve. Polozte
plech na rost a otocte ho podle udajl v tabulkach.

Pecici kamen HEZ327000

Pecici kamen se vyborné hodi pro pfipravu domaciho chleba,
peciva a pizzy, které maji mit kfupavou kirku. Pecici kdmen
musi byt vzdy pfedehfaty na doporu¢enou teplotu.



Zvlastni pfislusenstvi Cislo HEZ Pouziti

Smaltovany plech na pecéeni s protipfilnavou HEZ331011 KolaCe a cukrovi Ize snaze odebrat z plechu na peceni. Plech

vrstvou na pedeni zasouvejte seSikmenou stranou ke dvirkam.

Univerzalni panev s protipfilnavou vrstvou HEZ332011 Stavnaté kolade, pedivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecené se snaze uvolni z univerzalni panve. Univerzalni panev
zasouvejte do pedici trouby seSikmenou stranou ke dvitkam.

Panev Profi s vkladacim rostem HEZ333003 Mimofadné vhodna pro pfipravu velkého mnozstvi jidla.

Poklicka na panev Profi HEZ333001 Pokli¢ka udéla z panve Profi profesionalni nadobi k peceni.

Sklenéné nadobi na pedeni HEZ915001 Sklenéné nadobi na peceni je vhodné pro dusené pokrmy
a nakypy, které se pfipravuji v pecici troub&. Je mimoradné
vhodné pro automatické peceni podle programu.

Teleskopické vysuvy

2nasobné HEZ338250 Diky vysuvnym listam ve vySce 2 a 3 mUZete ptislusenstvi
vytahnout dale, aniz by se preklopilo.

3nasobné HEZ338352 Diky vysuvnym listam ve vySce 1, 2 a 3 mUzZete pfisluSenstvi
vytahnout dale, aniz by se preklopilo.

Trojnasobny vysuv neni vhodny pro trouby s otoénym rozném.

Trojnasobny plny vysuv HEZ338356 Diky vysuvnym listam ve vySce 1, 2 a 3 mUzete prisluSenstvi
uplné vytahnout, aniz by se preklopilo.

Trojnasobny Uplny vysuv neni vhodny pro trouby s otoénym
rozném.

Trojnasobny piny vysuv s funkci dorazu HEZ338357 Diky vysuvnym listam ve vySce 1, 2 a 3 mUzete prisluSenstvi
uplné vytahnout, aniz by se preklopilo. Vysuvné listy se zaklap-
nou, takze na né Ize snadno vlozit pfisluSenstvi.

Trojnasobny Uplny vysuv s funkci dorazu neni vhodny pro
trouby s otoénym rozném.

Samodistici bo&ni stény

Trouby s osvétlenim HEZ339020 MUzete dodate¢né namontovat bocni stény umozniujici samo-
gisténi pediciho prostoru béhem provozu.

Trouby s osvétlenim a pecici automatikou HEZ339020 MUZete dodatec¢né namontovat boéni stény umozriujici samo-
gisténi pediciho prostoru béhem provozu.

Samodistici strop a bo¢ni stény

Trouby s osvétlenim a sklopnym grilovacim HEZ329020 MUZete dodate¢né namontovat strop a bocni stény umoznujici

topnym télesem

Trouby s dvojitym osvétlenim a sklopnym grilo- HEZ329023
vacim topnym télesem

Trouby s osvétlenim, sklopnym grilovacim top- HEZ329027
nym télesem a teplomérem pecené

samocisténi peciciho prostoru béhem provozu.

MUzZete dodatec¢né namontovat strop a bocéni stény umoZzniujici
samocisténi peciciho prostoru béhem provozu.

MUzZete dodatec¢né namontovat strop a boc¢ni stény umozniujici
samocisténi peciciho prostoru béhem provozu.

Parni filtr HEZ329000 MUzete ho dodate¢né namontovat do vasi pedici trouby. Parni
filtr filtruje Castedky tuku v odvadéném vzduchu, a omezuje tak
unikajici pachy.

Pouze pro pfistroje s Cislicemi 6, 7 nebo 8 jako druhou Cislici
v E &. (napf. HBA38B750)
Systém parni trouby HEZ24D300 Pro Setrnou pfipravu zeleniny a ryb.

Zbozi ze zakaznického servisu

Pro své domaci spotiebiCe si mlzete u zakaznického servisu,
ve specializované prodejné nebo v internetovém obchodé pro

jednotlivé zemé zakoupit vhodné oSetfovaci a Cistici prostfedky
nebo ostatni pfislusenstvi. Uvedte pfislusné Cislo zbozi.

X

Ubrousky na oSetfovani plochy . zbozi 311134

z uSlechtilé oceli

Zabranuji usazovani necistot. Optimalni oSetfeni ploch spotre-
bi¢l z uSlechtilé oceli diky impregnaci specialnim olejem.

Cistici gel na pesici trouby a grily C. zbozi 463582

K ¢isténi vnittku trouby. Gel je bez zapachu.

Hadfik z mikrovlakna se strukturou C. zbozi 460770

Mimoradné vhodny k ¢isténi choulostivych povrch, jako je
napft. sklo, sklokeramika, uslechtila ocel nebo hlinik. Hadfik
z mikrovlakna odstraniuje v jednom kroku tekuté a mastné
necistoty.

(@3

Pojistka dvifek . Zbozi 612594

Aby dvifka pecici trouby nemonhly otevfit déti. V zavislosti na
dvitkéach spotiebice se pojistka priSroubovava razné. Ridte se
listem, ktery je pfiloZzeny k pojistce dvifek.




Pred prvnim pouzitim

V této kapitole naleznete vSe, co musite udélat, nez zacnete
poprvé varit.

= Nastavte Cas.

m V pfipadé potfeby zmérnite jazyk textového displeje.

m Rozehtejte troubu.

m Vycistéte pfisluSenstvi.

m Prectéte si bezpecnostni pokyny na zadatku navodu k pouZziti.
Jsou velmi dllezité.

Prvni nastaveni

Po pfipojeni vaseho nového pfistroje se v hornim fadku displeje
zobrazi napis ,Zakladni nastaveni®. Nastavte Cas a jazyk
zobrazovanych textd. Pfednastavena je némcina.

Zéakladni nastaveni

Cas

00:00

SO zavrit

Nastaveni ¢asu a zména jazyka

1. Otoénym voli¢em nastavte aktualni ¢as.

2. Stisknéte tlacitko 7.
Zobrazi se ,Volba jazyka: Cesky".

3. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovany jazyk. K dispozici je
30 rdznych jazykd.

4. Stisknéte tlagitko O.

Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Pedici trouba se zapina a vypina tlagitkem @.

Zapnuti

Stisknéte tla&itko @.
Zobrazi se vychozi obrazovka s popisem tlacitek.

ZpUsoby topent

Programy

Cisticf systém

Zvolte pozadovany provozni rezim:

m Tlagitko (L] = Zpdsoby topeni

= Tladitko [89) = Programy

m Tlagitko [ = Cistici systém

m Tladitko M = uloZené nastaveni paméti

Pokud béhem nékolika sekund nestisknete zadné tlacitko,
zobrazi se ndvrh nastaveni. Tim je vzdy rezim horky vzduch 3D
a teplota 160 °C.

Cas a jazyk se potvrdi. Na displeji se zobrazi aktudini &as.

Upozornéni: Jazyk mizete kdykoliv zménit. Viz kapitola
Zdkladni nastaveni.

Prvni zahrati varného prostoru

Aby se odstranila viiné novoty, rozehfejte uzavienou
a prazdnou troubu.

Zkontrolujte, zda v troubé nezlstaly zbytky oballl, napf. kuli¢ky
polystyrenu.

Vétrejte kuchyn, dokud se pedici trouba zahfiva.
Rozehfejte troubu pomoci horniho/dolniho ohfevu na 240 °C.
1. Stisknéte tlagitko @.

Zobrazi se Uvodni displej s popisem tlacitek.

2.Hned poté stisknéte tlagitko [J.
Na nejhornéjsim rfadku se zobrazi napis ,,druhy ohfevu“.
V oblasti nastavovani se zobrazi jako navrh 3D-horky vzduch
a 160 °C. Druh ohfevu je vlevo a vpravo zobrazeny
v zavorkach.

3.0to¢nym voli¢em zmeérite druh ohfevu na horni/dolni ohfev.

4. Tlacitkem 7 prejdéte na teplotu.
Teplota je nyni vlevo a vpravo zobrazena v zavorkach.

5. Oto¢nym voli¢em nastavte 240 °C.

6. Stisknéte tladitko DII.

Ohrev se spusti. Napis ,druhy ohfevu” zhasne. Dole na
displeji se zobrazi stavovy fadek s ¢asem.

7.Po 60 minutach pegici troubu vypnéte tlagitkem @ .
Sloupce kontroly teploty indikuji zbytkové teplo v troubé.
Cisténi prislusenstvi

Drive nez poprvé pouzijete prislusenstvi, dikladné ho vycistéte
horkym mycim roztokem a mékkym hadrem.

|:| ZpUsoby topenf

M X2 | A
i
160 °C —
ol
10:45

Horky vzduch 3D

Kdykoliv mlZete zvolit jiny provozni rezim.
Jak ho nastavit, si mizete precist v pfislusnych kapitolach.

Vypnuti

Stisknéte tladitko @. Pegdici trouba se vypne, na displeji se
zobrazi &as.



Nastaveni pecici trouby

V této kapitole je popsano

m jakymi druhy ohfevu je pecici trouba vybavena,

m jak se nastavuje druh ohfevu a teplota,

m jak Ize zvolit urcity pokrm z doporucenych nastaveni
m a jak se nastavuje rychloohfev.

Zpusoby topeni

Vase pedici trouba ma k dispozici velky pocet zptsobU topeni.
Tak muzete pro kazdy pokrm zvolit optimalni zplsob pfipravy.

Zpusob topeni Pouziti

a teplotni rozsah

Horky vzduch 3D
30-275 °C

Pro kolace a pecivo v jedné az tfech
urovnich. Ventilator rovnhomeérné roz-
déluje teplo prstencového topného
télesa v zadni sténé v prostoru trouby.

Horky vzduch Eco*
30-275 °C

Pro kolace a pecivo, nakypy, mrazené
vyrobky a polotovary, maso a ryby,

v jedné urovni bez predehfivani. Venti-
lator energeticky optimalizovanym
zpUsobem rovnomérné rozdéluje
teplo prstencového topného télesa

v prostoru trouby.

Horni/dolni ohfev Pro kolace, nakypy a pecené

s nizkym obsahem tuku, napf. hovézi

30-300 °C o . . !
maso nebo zveéfina, v jedné urovni.
Teplo je rovnomeérné privadéno svr-
chu a zespodu.

HydroBacken Pro kynuté pecivo, napf. chleba,

30-300 °C housky nebo kynuté copy, a pro

pecivo z paleného tésta, napf. vétrniky
nebo susenky. Teplo je rovhomérné
pfivadéno svrchu a zespodu. Vlhkost
z potravin z(stava v pedicim prostoru
jako vodni para.

Stupen pizza
30-275 °C

Pro rychlou pfipravu mrazenych
vyrobk( bez ptedehfivani, napt. pizza,
hranolky nebo $tridl. Teplo je pfiva-
déno zespodu a z prstencového top-
ného télesa v zadni sténé.

Intenzivni teplo Pro pokrmy s kifupavou kdrkou. Teplo

je pfivadéno svrchu a velmi intenzivné

30-300 °C

zespodu.
Dolni ohtfev Pro dopékani, zhnédnuti a zavafovani.
30-300 °C Teplo je pfivadéno zespodu.
Grilovani s cirkulacfi K pedeni masa, drlibeze a celych ryb.
vzduchu Grilovaci topné téleso a ventilator se
30-300 °C stfidavé zapinaji a vypinaji. Ventilator

vifi horky vzduch kolem pokrmu.

Gril, velka plocha
Grilovaci stupné: 1
(slaby), 2 (stfedni), 3
(silny)

Ke grilovani stejkl, park(, toastd
a porcovanych ryb. Cela plocha pod
grilovacim topnym télesem je horka.

Gril, bez plochy Ke grilovani stejkl, park(, toastd
a porcovanych ryb v malych mnoz-
stvich. Horka je stfedni ¢ast grilova-

ciho topného télesa.

Grilovaci stupné: 1
(slaby), 2 (stfedni), 3

(silny)
Jemné peceni Pro Setrnou Upravu jemnych kousku
70-90 °C masa. Teplo je pfi nizké teploté rovno-

meérné pfivadéno svrchu a zespodu.

* Zpusob topeni, pomoci kterého byla podle normy EN 50304
stanovena tfida uginnosti.
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Zpusob topeni Pouziti

a teplotni rozsah

Rozmrazovani K rozmrazovani, napf. masa, dru-

30-60 °C beze, chleba a kolacu. Ventilator viri
teply vzduch kolem pokrmu.

Predehrivani K pfedehfivani nadobi, napf. porcela-

30-70 °C nového nebo sklenéného.

Udrzovani teploty K udrZovani teploty pe¢enych pokrmu.

60-100 °C

Doporucena nastaveni Doporucena nastaveni pro mnoho

pokrmd.

* Zplsob topeni, pomoci kterého byla podle normy EN 50304
stanovena tfida uginnosti.

Nastaveni zpUsobu topeni a teploty
Pfiklad na obrazku: Nastaveni horniho/dolniho ohfevu, 185 °C.

Stisknéte tla&itko [LJ. Na displeji se jako névrh zobrazi horky
vzduch 3D, 160 °C.

Toto nastaveni mazete ihned spustit tlagitkem DI

Pokud chcete nastavit jiny zplsob topeni a teplotu, postupujte
nasledujicim zpUsobem:

1. Oto¢nym voli¢em nastavte poZadovany zplsob topeni.

Druhy ohfevu

Horni/
dolni ohfev

M X7

160 °C

Druhy ohfevu

Horni/
doInf ohfev

160 °C

ZpUsoby topeni

Horni/
dolnf ohfev




4. Stisknéte tlacitko DI,
Pristroj zacne pracovat.

Horni/
dolIni ohrev

Jakmile je pokrm hotovy, tlagitkem @ vypnéte pegici troubu
nebo znovu zvolte a nastavte provozni rezim.

Otevieni dvifek pecici trouby béhem provozu
Provoz se pozastavi. Po zavfeni dvifek provoz pokraduje.

Zastaveni provozu

Kratce stisknéte tlasitko D00. Provoz pedici trouby je prerugen.
Symbol DIl blika. Znovu stisknéte tlagitko DI, trouba bude
pokraCovat v peceni.

Zména teploty nebo stupné grilovani

Je mozna kdykoli. Teplotu nebo stupen grilovani zménte
oto¢nym voli¢em.

Preruseni provozu

Drzte stisknuté tlagitko D0, dokud se nezobrazi 3D-horky
vzduch a 160 °C. Md{zete provést nové nastaveni.

Ziskavani informaci

Kratce stisknéte tladitko 8. Zobrazi se prvni informace. Kazdou
dalsi informaci zobrazite pomoci otoéného volige (). Ziskate
informace o teploté ohfevu, zplsobu topeni, vkladaci vySce

a prislusenstvi.

Nastaveni doby trvani
Viz kapitola Casové funkce, nastaveni doby trvani.

Posunuti ¢asu konce
Viz kapitola Casové funkce, posunuti ¢asu konce.

Doporucena nastaveni

Pokud zvolite pokrm z doporué&enych nastaveni, jsou optimalni
hodnoty nastaveni jiz stanoveny. MiZete si vybrat z mnoha
riznych kategorii. Najdete zde velké mnoZstvi pokrmi s nagim
doporu¢enym nastavenim, od kolacu, chleba, dribeze, ryby,
masa a zvéfiny az po nakypy a hotové vyrobky. Teplotu a dobu
trvani mlzete zménit. Druh ohfevu je nastaveny pevné.

Pfes nékolik urovni vybéru se dostanete k jednotlivym
pokrmim. VyzkousSejte to. VS§imnéte si rozmanitosti pokrmd.

Volba pokrmu

1. Stisknéte tlagitko ).
Jako navrh se na displeji zobrazi horky vzduch 3D, 160 °C.

2. Otocte oto¢ny voli¢ doleva na doporu¢ena nastaveni.
Zobrazi se prvni kategorie pokrmd.

3.Tladitkem N7 prejdéte na kategorii pokrmi a otoénym
voli¢em zvolte pozadovanou kategorii.
Tlacitkem N7 prejdéte do dalsi trovné. Otocnym volicem
provedte dalsi volbu.
Na konec se zobrazi nastaveni pro zvoleny pokrm. Teplotu
muzete zménit, zplsob topeni ne.

4. Stisknéte tlagitko DI

PFistroj zaCne pracovat. Doba se zobrazi a ubiha ve stavovém
fadku.

Uplynuti doby trvani

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hfat. Na
stavovém fadku je zobrazeno 00:00:00. Signal mzete
preddasné vypnout tladitkem (®.

Zména teploty nebo stupné grilovani

Teplotu nebo stupen grilovani zmérite otocnym voli¢em.

Zména doby

Stisknéte tlagitko B a otodnym volicem zmérite dobu. Stisknéte
tlagitko (.

Ziskavani informaci

Stisknéte tlacitko i a otoénym voli¢em prejdéte na informace.

Posunuti ¢asu konce
Viz kapitola Casové funkce, posunuti ¢asu konce.

Nastaveni rychloohfevu
Rychloohfev se nehodi pro vSechny druhy ohfevu.

Vhodné druhy ohievu
m 3D-horky vzduch

m horni/dolni ohfev

m hydro-peceni

m stupen pro pizzu

m intenzivni ohfev

Vhodné teploty

Rychloohfev nefunguje, pokud byla nastavena teplota pod
100 °C. Je-li teplota v troubé jen nepatrné nizsi nez nastavena
teplota, neni rychloohfev nutny. Nezapne se.

Nastaveni rychloohievu

Stisknéte tladitko »$% pro rychloohfev. Vedle nastavené teploty
se zobrazi symbol »%. Sloupce kontroly teploty se vyplriuji.

Kdyz jsou v§echny sloupce vypInéné, rychloohfev skondil.
Uslysite kratky akusticky signal. Symbol »$% zhasne. Vlozte
pokrm do trouby.

Upozornéni
m Kdyz zménite druh ohfevu, rychloohfev se prerusi.

m Nastavena doba trvani se zaCne odmérovat nezavisle na
rychloohfevu ihned po spusténi.

m Béhem rychloohfevu mUzete zjistit aktudlni teplotu v troubé
tladitkem 1.

m Abyste dosahli rovnomérného vysledku peceni, vioZzte pokrm
do trouby az po skonc&eni rychloohfevu.

Preruseni rychloohievu
Stisknéte tladitko »$%. Symbol zhasne.
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Casové funkce

Nabidku Casové funkce vyvolate tladitkem (©. K dispozici jsou
nasledujici funkce:

Pokud je pecici trouba vypnuta:
m Nastaveni Sasovale
= Nastaveni ¢asu

Pokud je pedcici trouba zapnuta:
= Nastaveni doby

m Posunuti ¢asu ukon&eni
» Nastaveni ¢asovace

Nastaveni ¢asovych funkci — kratké vysvétleni

1. Tlagitkem (© oteviete nabidku.

2. Tladitkem 7 nebo A zmérite fadek a otocnym volicem
nastavte ¢as nebo dobu.

3.Tlagitkem (® zaviete nabidku.

Nastaveni jednotlivych funkci je podrobné popsano na konci.

Nastaveni doby

Pokud jste nastavili dobu (peceni) vaseho pokrmu, peceni se
po uplynuti této doby ukondi. Pecici trouba prfestane péct.

Podminka: Zplsob topeni a teplota jsou nastavené.
Upozornéni: M(zete nastavit pouze hodiny a minuty.

Pfiklad na obrazku: Nastaveni horniho/dolniho ohfevu, 180 °C,
doba 45 minut.

1. Stisknéte tlagitko .
Otevie se nabidka Casové funkce.

B Casové funkce

Doba
00:00:00

a
Konec
s @ zaviit

L)
Doba

[ 00:45:00

Konec

I — ll
s O zavrit

3. Stisknéte tlagitko ©.
Nabidka Casové funkce se uzavie.

4.Pokud jeéts nebylo spusténo pedeni, stisknéte tlagitko DI
Doba ubiha ve stavovém fadku.

Uplynuti doby trvani

Zazni akusticky signal. Pedici trouba pfestane htat. Na
stavovém fadku je zobrazena doba trvani 00:00:00. Signal
miiZete pred&asné vypnout tlagitkem (.

Zruseni doby

Tlagitkem (® oteviete nabidku. Oto&nym voli¢em nastavte
dobu na 00:00:00. Tlagitkem ® zavfete nabidku.

Zména doby

Tlagitkem (O oteviete nabidku. Otodnym voli¢em zméite dobu.
Tlagitkem (® zavrete nabidku.
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Posunuti ¢asu konce

Respektujte, Zze potraviny podléhajici rychlé zkaze nesmi
z(stavat pfili§ dlouho v troubé.

Posunuti ¢asu konce je mozné

m u vSech druht ohfevu a v8ech pokrm( z doporucenych
nastaveni,

®m u mnoha programd,
m a u Gistictho systému.
Pfiklad: Pokrm vlozite do trouby v 9 hod 30 min. Jeho pfiprava

bude trvat 45 minut a byl by tedy hotovy v 10.15 hod. Vy si ale
prejete, aby byl hotovy ve 12.45 hod.

Posunte ¢as konce z 10.15 hod na 12.45 hod. Pedcici trouba
prejde do vyckavaciho rezimu. Provoz se spusti ve 12.00 hod
a skonci ve 12.45 hod.

Posunuti konce

Podminka: Nastaveny provoz neni spustény. Doba musi byt
nastavena. Nabidka Casové funkce (® je otevfena.

1. Tladitkem N7 prejdéte na ,Konec*. V druhém fadku se
zobrazi asovy okamzik, kdy se ukoné&i provoz.

A

B Casové funkce RNAAIPN

[ Konec

10:15
casovac

s O zavrit

Konec

[ 12:45
casovac

s © zaviit

3. Tlagitkem (© zaviete nabidku Casové funkce.
4. Potvrdte tlagitkem DII.

Nastaveni se potvrdi. PeCici trouba je ve vyCkavacim rezimu
(... Ve stavovém fadku se zobrazi ¢as konce. Provoz se spusti
ve spravném Case. Cas ubiha ve stavovém radku.

Uplynuti doby trvani

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hrat. Na
stavovém fadku je zobrazena doba trvani 00:00:00. Signal
muZete pfed&asné vypnout tlagitkem (.

Uprava doby ukonéeni

Tuto funkci Ize pouzit, pokud je pecici trouba ve vyEkavacim
rezimu. Tlagitkem (O otevfete nabidku. Stisknéte tladitko 2
a oto&nym voli¢em upravte dobu ukong&eni. Tlagitkem ©
zavfete nabidku.

Zruseni doby ukonceni

Tuto funkci Ize pouzit, pokud je pecici trouba ve vyCkavacim
rezimu. Tlagitkem (© oteviete nabidku. Stisknéte tlagitko N2
a otoénym voliem vynulujte dobu ukond&eni. Tladitkem (®
zaviete nabidku.



Nastaveni ¢asovace
Casovag bézi nezdvisle na pesici troub&. MlZete ho nastavovat
a pouzivat jako kuchyrisky ¢asovac.
1. Stisknéte tlagitko (.

Otevie se nabidka Casové funkce.
2. Oto¢nym voli¢em nastavte dobu chodu ¢asovace.
3. Tlagitkem (© zaviete nabidku Casové funkce.
Displej se vrati do pfedchoziho stavu. Zobrazi se symbol L)
Casovace a probihajici Sas.
Po uplynuti nastavené doby
Zazni akusticky signal. Doba uplynula. Na ukazateli se zobrazi
[ 00:00. Signal mliZzete predéasné vypnout tladitkem (.
Zrus$eni doby chodu
Tlagitkem (© oteviete nabidku Casové funkce. Otodnym
voli¢em nastavte hodnotu &asu na 00:00. Tlagitkem (O zavrete
nabidku.
Zména doby chodu

Tlagitkem (© oteviete nabidku Casové funkce. Oto&nym
volicem béhem nékolika sekund zmérite dobu chodu &asovacde.
Tlagitkem (® zaviete nabidku.

Pamét

Pomoci funkce paméti si mizete nastaveni pro uréity pokrm
ulozit do paméti a kdykoli vyvolat.

Ukladani programu do paméti ma smysl, pokud néktery pokrm
pfipravujete zvlast casto.

UloZeni nastaveni do paméti
Do paméti nelze ulozZit Sistici systém

1. Nastavte druh ohfevu, teplotu a pfip. dobu trvani pro
pozadovany pokrm. Nespoustéjte ohfev. Pokud chcete ulozit
program: Zvolte program a nastavte hmotnost. Nespoustéjte
ohrev.

2. Drzte stisknuté tladitko M, dokud se nezobrazi ,,ulozeno do
paméti©.

Ulozené nastaveni se zobrazi na displeji a Ize ho kdykoli
spustit.

program sabat

Pfi tomto nastaveni udrzuje pedici trouba pfi hornim/dolnim
ohrevu teplotu 85 °C az 140 °C. Dobu trvani mdzete nastavit
od 24 do 73 hodin.

Béhem této doby zlstanou pokrmy v troubé teplé, aniz byste ji
museli zapinat nebo vypinat.
Spusténi nastaveni udrzovani teploty

Podminka: V zakladnich nastavenich jste aktivovali ,Nastaveni
udrzovani teploty“. Viz kapitola Zakladni nastaveni.

1. Stisknéte tlagitko [,
Na displeji se jako navrh zobrazi horky vzduch 3D, 160 °C.

Nastaveni ¢asu

Abyste mohli nastavovat nebo ménit ¢as, musi byt pecici trouba
vypnuta.

Po vypadku proudu

Po vypadku proudu se na displeji zobrazi zahlavi ,Zakladni
nastaveni*.

1. Oto¢nym voli¢em nastavte aktualni ¢as.
2. Stisknéte tlagitko .
Cas se potvrdi.

Zména casu
Pfiklad: Zména Casu z letniho na zimni.
1. Stisknéte tlasitko O.
Otevre se nabidka Casové funkce.
2. Tlacitkem X7 zméiite Cas.
3. Oto¢nym voli¢em zménte &as.
4. Stisknéte tlacitko .
Nabidka Casové funkce se uzavre. Cas byl zménén.

Vypnuti zobrazeni ¢asu

Kdyz je pedici trouba vypnuta, zobrazi se na displeji aktualni
Gas. Zobrazeni ¢asu mUzZete vypnout. O tom si prectéte
v kapitole Zakladni nastaveni .

Ulozeni jiného nastaveni

Provedte nové nastaveni a ulozte ho. Stara nastaveni se
prepisi.

Vyvolani z paméti

Ulozena nastaveni pro urcity pokrm Ize kdykoli spustit.

1. Kratce stisknéte tladitko M.

Zobrazi se uloZzena nastaveni. Pokud se zobrazi ,pamétové
misto prazdné*, neni ulozené zadné nastaveni. V tom pfipadé
nelze pamét spustit. Nejprve ulozte do paméti pozadované
nastaveni, jak je popsano v ¢asti UloZzeni do paméti.

2. Stisknéte tlacitko DI
Nastaveni ulozené do paméti se spusti.

Zména nastaveni

Je mozna kdykoli. PFi pfistim spusténi funkce paméti se znovu
zobrazi pivodné ulozené nastaveni.

2. Otocte otocnym voli€em doleva na nastaveni udrzovani
teploty.

3. Tlacitkem N7 piejdéte na teplotu a otoénym voli¢em nastavte
pozadovanou teplotu.

4. Tlagitkem (© oteviete nabidku Casové funkce.
Zobrazila se hodnota 27:00 hodin.

5.0to¢nym voli¢em nastavte pozadovanou hodnotu.

6. Stisknéte tlacitko DI

Spusti se udrzovani teploty. Doba ubiha ve stavovém fadku.
Uplynuti doby trvani

Pecici trouba prestane hrat.
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Posunuti ¢asu konce
Cas konce nelze posunout na pozdsii.

Détska pojistka

Pecici trouba ma détskou pojistku, ktera brani neimysinému
zapnuti nebo zméné nastaveni.

Aktivace détské pojistky
Stisknéte a drzte klavesu C», dokud se nezobrazi symbol C=.
To trva cca 4 sekundy.

Ovladaci panel je zablokovany.

Zakladni nastaveni

V&s pfistroj ma rlizna zékladni nastaveni, ktera mlzete kdykoliv
pfizplsobit vasim pozadavkim.

Preruseni programu sabat

Drzte stisknuté tladitko DI, dokud se nezobrazi 3D-horky
vzduch, 160 °C. MlZete provést nové nastaven.

Odstranéni blokovani
Stisknéte a drZte klavesu C=, dokud symbol nezhasne. MizZete
ho znovu nastavit.

Upozornéni: | kdyZ je aktivni détské pojistka, mdzete vypnout
pecici troubu, nastavit Casovac, zménit ¢as a vypnout signalni
ton tlagitkem @ nebo dlouhym stiskem tlagitka DI

Upozornéni: V tabulce najdete veSkera zakladni nastaveni
a moznosti zmény. Na displeji se zobrazuji zakladni nastaveni
v zavislosti na vybaveni vaseho pfistroje.

Zakladni nastaveni Moznosti

Vysvétleni

Volba jazyka:
Cesky

K dispozici je dalSich 29 jazyk(.

Zobrazovaci jazyk textd na displeji

Doba trvani signalniho tonu: stfedni = 2 minuty

Doba, po kterou bude znit signal po uplynuti nasta-
veného &asu.

stfedni kratky = 10 sekund
dlouhy = 5 minut
Ton tladitek: zapnuto Potvrzovaci tén po stisknuti tladitka
vypnuto vypnuto* *Vyjimka: Po zapnuti a vypnuti vzdy zazni tén.
Jas displeje: denni Osvétleni displeje
stfedni stfedni
noc¢ni
Kontrast: napf. silngjsi Kontrast displeje
- 0000000 + - 000000 +
Zobrazeni ¢asu: zapnuto Zobrazeni ¢asu po vypnuti pecici trouby
zapnuto vypnuto* *Cas se zobrazuje, pokud je zobrazeno zbytkové
teplo.
Osvétleni pecici trouby béhem provozu: zapnuto Osvétleni v pedicim prostoru
zapnuto vypnuto

Dale po uzavfeni dvefi: automaticky

Zplsob pokracovani provozu pecici trouby po ote-
vieni a uzavreni dvefi.

automaticky vypnuto*

*pomoci DI pokradovat v provozu
Zablokovani dvitek + détska pojistka: ne Dvefre pedici trouby jsou zablokované, pokud je
ne ano aktivovana détska pojistka.

individualné upravit:

napf. vysledek peceni je intenziv- Zmérnite vysledek peceni vSech programd progra-

- 0008000 + n&jsi movaci automatiky.
- 0000000 + doprava = intenzivnéjsi
doleva = slabsi
Zobrazeni popisu tlacitek: zapnuto Po zapnuti pedici trouby se zobrazi Uvodni obra-
zapnuto vypnuto zovka

Horky vzduch 3D
Navrhovana teplota: 160 °C

od 30 °C do max. 275 °C

Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
topeni

Horky vzduch eco
Navrhovana teplota: 160 °C

od 30 °C do max. 275 °C

Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
topeni

Horni/dolni ohfev
Navrhovana teplota: 160 °C
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Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétleni

Hydrobacken od 30 °C do max. 300 °C Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
Navrhovana teplota: 160 °C topeni
Stupen pizza od 30 °C do max. 275 °C Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
Navrhovana teplota: 200 °C topeni
Intenzivni teplo od 30 °C do max. 300 °C Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
Navrhovana teplota: 190 °C topeni
Dolni ohfev od 30 °C do max. 300 °C Trvala zména navrhované teploty pro dany zptsob
Navrhovana teplota: 150 °C topeni
Grilovani s cirkulaci vzduchu od 30 °C do max. 300 °C Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
Navrhovana teplota: 190 °C topeni
Gril, velka plocha silny Trvald zména navrhovaného stupné pro dany zpU-
Navrh: silny stfedni sob topeni

slaby
Grilovani s oto¢nym rozném od 30 °C do max. 300 °C Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
Navrhovana teplota: 250 °C topeni
Gril, bez plochy silny Trvalda zména navrhovaného stupné pro dany zpU-
Navrh: silny stfedni sob topeni

slaby
Jemné peceni od 70 °C do max. 90 °C Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
Navrhovana teplota: 80 °C topeni
Rozmrazovani od 30 °C do max. 60 °C Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
Navrhovana teplota: 30 °C topeni
Predehfivani od 30 °C do max. 70 °C Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
Navrhovana teplota: 50 °C topeni
Udrzovani teploty od 60 °C do max. 100 °C Trvald zména navrhované teploty pro dany zptsob
Navrhovana teplota: 70 °C topeni
Dobéh chladiciho ventilatoru: kratky Doba dobéhu chladiciho ventilatoru
stfedni stfedni

dlouhy

velmi dlouhy
Cistici systém: ne Nastaveni, jestli je pfistroj vybaven samocisticim
ne ano stropem a boc¢nimi sténami = Cistici systém
Teleskopicky vysuv: ne Ngstavenf, jestli je pfistroj vybaven teleskopickymi
ne ano Vysuvy
Program udrzovani teploty: ne Viz kapitola Nastaveni udrzovani teploty
ne ano
Obnovit vyrobni nastaveni: ne Zrusit véechny zmény a nastavit ptvodni zakladni
ne ano nastaveni

Zmeénit zakladni nastaveni

Podminka: Pecici trouba musi byt vypnuta.

Ptiklad: Zménit zakladni nastaveni doby trvani signalniho ténu

ze stfedni na kratky.

1. Stisknéte a drzte tlacitko § cca 4 sekundy, dokud se
nezobrazi zahlavi ,,Zakladni nastaveni“ a prvni zakladni

nastaveni ,Volba jazyka: ¢esky*.

2. Tladitkem 7 zvolte pozadované zékladni nastaveni.

Automatickeé vypnuti

Pedici trouba je vybavena funkci automatického vypnuti.
Aktivuje se, pokud neni nastavena doba trvani a dlouhou dobu

3. Oto¢nym voli¢em zménite zakladni nastaveni.

4. Nyni mGzete zménit daldi zakladni nastaveni. Tladitkem A
nebo 7 zmérite pozadované nastaveni. Otocnym voli¢em
zmeénte zakladni nastaveni.

5.Stisknéte a drzte tladitko §, dokud se nezobrazi ¢as. To trva
pfiblizné Ctyfi sekundy. VSechny zmény se ulozi.

Preruseni

Stisknéte tlacitko @. Zmény se neuloZi.

nedojde ke zméné nastaveni. Okamzik vypnuti zavisi na
nastavené teploté nebo stupni grilovani.
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Vypnuti aktivni

Na displeji se zobrazi text ,automatické vypnuti“. Provoz se
prerusi. Pro zhasnuti textu stisknéte libovolné tlacitko. MlzZete
provést nové nastaveni.

Cistici systém

Cisticl systém obnovuje samodistici plochy ve varném prostoru.

Samodistici plochy jsou opatfeny vysoce porézni keramickou
vrstvou Kdy?Z je pedici trouba v provozu, tato vrstva absorbuje
a odstranuje nedistoty, stfikajici pfi peceni. Pokud se plochy jiz
dostate¢né necisti a vznikaji tmavé skvrny, Ize jejich funkci
obnovit pomoci &isticiho systému.

Dovybaveni samogistici horni sténou a samogisticimi
postrannimi sténami

Zadni sténa varného prostoru je opatfena keramickou vrstvou.
Abyste mohli pouzivat Cistici systém, musi byt touto vrstvou
opatfena i horni sténa a postranni stény. Samodistici horni
sténu a postranni stény Ize obdrzet jako zvlastni pfislusenstvi
u zakaznického servisu.

Zmeéna zakladnich nastaveni

Po dovybaveni samodistici horni sténou a samodisticimi
postrannimi sténami aktivujte Cistici systém v zakladnich
nastavenich. Je to popsano v kapitole Zdkladni nastavent.
Stupné cisténi

MUzZete si vybrat ze tfi stupid &isténi.

Stupenn Stupen ¢isténi Doba trvani

1 lehké cca 45 minut
2 stfedni cca 1 hodina
3 intenzivn{ cca 1 hodina, 15 minut

Pred c¢isténim
Vyndejte z varného prostoru pfisluSenstvi a nadoby.

Cisténi dna trouby
Pfed nastavenim Cisticiho systému vydistéte plochy trouby,

které nejsou samocistici. Jinak vzniknou skvrny, které jiz
nebude mozné odstranit.

Pouzivejte hadfik a horky myci roztok nebo vodu s octem. P¥i
silném znedisténi pouZijte nerezovou draténku nebo Cistici

Udrzba a ¢isténi

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

Upozornéni

m Nepatrné barevné rozdily na Celni strané pedici trouby
vznikaji na zakladé rdznych materiald, jako je sklo, plast nebo
kov.

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

m 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 plechd se nedaiji Uplné
smaltovat. Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim
neni ovlivnéna.
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Upozornéni: Pokud je nastavena doba trvani, pfestane pedici
trouba hfat po uplynuti této doby. Funkce automatického
vypnuti neni nutna.

prostiedek na pedici trouby. PouZivejte pouze ve studeném
varném prostoru. Na samodistici plochy nikdy nepouzivejte
draténku ani Cistici prostfedek na pecici trouby.

Nastaveni stupné ¢isténi

. Stisknéte tlagitko [=3.

Jako navrh se zobrazi stupen ¢isténi 3. MlZete hned spustit
Gisténi.

Pokud chcete stupenf Cisténi zmeénit:

2. Oto¢nym voli¢em zvolte pozadovany stuperi Cisténi.

3. Cisténi spustte tladitkem DI.

Doba trvani se viditelné odméfuje na stavovém radku.

-

Po skonceni ¢isténi

Na stavovém fadku se zobrazi 00:00:00. Pedici trouba
pfestane hrat.

Pieruseni Cisténi

Drzte stisknuté tlasitko DI, dokud se nezobrazi 3D-horky
vzduch, 160 °C. MUizete provést nové nastaveni.

Zména stupné cisténi

Po spusténi jiz nelze stupen Cisténi zmeénit.

Cisténi ma probihat v noci

Abyste mohli pecici troubu pfes den pouzivat, posurite Cas

konce Cisténi na noc. Viz kapitola Casové funkce, posunuti
¢asu konce.

Po skon¢€eni €isténi
Kdyz varny prostor zcela vychladne, vihkym hadrem ze
samodisticich ploch setfete zbytky soli.

Cistici prostredky

Aby rtizné povrchy nebyly posSkozeny nevhodnymi Cisticimi
prostfedky, dodrzujte Udaje v tabulce. Nepouzivejte

m ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky,

m silné Cistici prostfedky s obsahem alkoholu,
m tvrdé abrazivni utérky nebo Cistici houby,

m vysokotlaké nebo parni CistiCe.

Nové houby pfed pouzitim ddkladné proplachnéte.

Oblast Cistici prostfedky

Ovladaci panel  Horky proplachovaci roztok:
Vycistéte povrch a mékkou utérkou ho
vysuste. Nepouzivejte Cisti¢ skla nebo

Skrabku na sklo.



Oblast Cistici prostiedky

USlechtila ocel Horky proplachovaci roztok:
Vycistéte povrch a mékkou utérkou ho
vysuste. lhned odstrarite vapenaté, tukové,
Skrobové skvrny a skvrny od bilku. Pod
témito skvrnami se mudZe tvofit koroze.

V poprodejnim servisu nebo ve specializo-
vané prodejné mizete zakoupit prostiedky
na udrzbu ocelového povrchu, které jsou
vhodné pro teplé povrchy. Utérkou naneste
tenkou vrstvu oSetfujiciho prostfedku.

Sklo dvefi Cisti¢ skla:
Vycistéte povrch mékkou utérkou. Nepouzi-
vejte Skrabku na sklo.

Sklenény kryt Horky proplachovaci roztok:
osvétleni trouby  Vycistéte povrch utérkou.

Tésnéni Horky proplachovaci roztok:
Nesundavejte Vycistéte povrch utérkou. Povrch nedrh-
tésnéni! néte.

Ramy Horky proplachovaci roztok:
Namocte utérku nebo karta¢ a vydistéte
ramy.

Teleskopické Horky proplachovaci roztok:

Vysuvy Vycistéte je utérkou nebo kartacem.

Neodstrarnujte mazaci tuk z vysuvnych list,
pokud mozno je Cistéte v zasunutém stavu.
Nenamadeijte je, ani nepouzivejte Cistici pro-
stfedky na nadobi.

Prislusenstvi Horky proplachovaci roztok:
Namocte utérku nebo kartac a vydistéte
ramy.

Cisténi samodisticich ploch ve varném prostoru

Zadni sténa ve varném prostoru je opatfena vysoce porézni
keramickou vrstvou. Kdyz je pecici trouba v provozu, tato vrstva
absorbuje a odstranuje nedistoty, stfikajici pfi peceni. Cim vySsi
je teplota a &im déle je pedici trouba v provozu, tim lepsi je
vysledek.

Jestlize jsou nedistoty patrné i po opakovaném provozu,
postupujte nasledovné:

1.Dlkladné vycCistéte dno varného prostoru, horni sténu
a postranni stény.

2. Nastavte 3D-horky vzduch @).

3.Prazdnou, zavfenou pecdici troubu nechte hfat cca 2 hodiny
pfi maximalni teploté.

Keramicka vrstva se obnovi. Po vychladnuti varného prostoru
odstrante nahnédlé nebo bélavé zbytky vodou a mékkou
houbou.

Mirné zabarveni vrstvy nema na samocisténi zadny vliv.

Pokud si zakoupite zvlastni pfisluSenstvi ,Samodistici horni
sténa a postranni stény“, mizete samocistici plochy obnovit
pomoci gistictho systému. O tom si prec¢téte v kapitole Cisticl
systém.

Pozor!

m Nikdy nepouZzivejte abrazivni Cistici prostfedky. PoSkrabaly,
resp. zniCily by vysoce porézni vrstvu.

m Keramickou vrstvu nikdy nedistéte Cisticim prostfedkem na
pedici trouby. Jestlize se na ni tento Gistici prostfedek

dostane omylem, okamzité ho odstrarite houbou
a dostate€nym mnozstvim vody.

Cisténi dna, stropu a postrannich stén ve varném prostoru

Pouzivejte hadfik a horky myci roztok nebo vodu s octem.

PFi silném znedisténi pouzijte nerezovou draténku nebo Cistici
prostfedek na pecici trouby. Pouzivejte pouze ve studeném
varném prostoru. Na samodistici plochy nikdy nepouzivejte
draténku ani Cistici prostfedek na pedici trouby.

Vysazeni a zavéseni ramu

Ramy muzete pred disténim vyjmout. Trouba musi byt
vychladla.

Vysazeni ramu

1.Ram vepfedu nazdvihnéte nahoru
2.a vyhaknéte ho (obrazek A).

3. Poté vytahnéte cely ram dopredu
4.a vyjméte ho (obrazek B).

—
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Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbi¢kou. Na uporné
necistoty pouzijte kartacek.

Zavéseni ramu
1. Nejdfive zastréte ram do zadniho pouzdra, lehce ho zatlacte
dozadu (obrazek A)

2.a poté ho zavéste do predniho pouzdra (obrazek B).

» é%

Ramy dosedaji vpravo a vlevo. Dbejte na to, aby stejné jako na
obrazku B byly vySky 1 a 2 dole a vySky 3, 4 a 5 nahore.

Sklopeni grilovaciho topného télesa dolu

Pro gisténi horni stény mdzete grilovaci topné téleso sklopit

dold.

A Nebezpeci popaleni!

Trouba musf byt studena.

1. Grilovaci topné téleso pfidrzte a pfidrzny tfmen vytahnéte
dopfedu, az slysitelné zaskodi (obrazek A).

2. Grilovaci topné téleso sklopte dolll (obrazek B).

=

3. Po vydisténi grilovaci topné téleso zaklopte znovu nahoru
a pridrzte.
4. Pridrzny tfrmen zatédhnéte dol a nechte ho slySitelné zaskodit.
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Vysazeni a zavéseni dvirek pecici trouby

Dvitka pecici trouby Ize za u¢elem ¢&isténi a demontaze
sklenénych tabuli vysadit.

Zaveésy dvifek pedici trouby maji zajistovaci packy. Kdyz jsou
zajistovaci packy zaklopené (obrazek A), jsou dvitka pedici
trouby zajisténa. Nelze je vysadit. KdyzZ jsou zajitovaci packy
pro vysazeni dvifek pecici trouby vyklopené (obrazek B), jsou
zavesy zajisténé. Nemohou zaklapnout.

A Nebezpeci urazu!

Pokud nejsou zavésy zajisténé, velkou silou zaklapnou. Dbejte
na to, aby byly zajiStovaci packy vzdy Upiné zaklopené, resp. pfi
vysazovani dvitek pedici trouby Uplné vyklopené.

Vysazeni dvifek
1.Uplné& otevrete dvitka pedici trouby.

2. Vyklopte obé zajistovaci packy vlevo a vpravo (obrazek A).

3.Zavrete az na doraz dvitka pecici trouby. Obéma rukama je
uchopte vlevo a vpravo. Jesté o kousek je pfiviete
a vytahnéte (obrazek B).

Zavéseni dvifek

Dvitka pecici trouby zavéste zpét opadnym postupem.

1. PFi zavéSovani dvifek pecici trouby dbejte na to, abyste oba
zavésy zasunuli do otvorl rovné (obrazek A).

2.\lyfezy na zavésech musi na obou stranach zaskocit
(obrazek B).

L
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3.Znovu zaklopte obé zajistovaci packy (obrazek C). Zaviete
dvitka pedcici trouby.

A Nebezpeci urazu!

Pokud dvitka pecici trouby nechténé vypadnou nebo zaklapne
zavés, nesahejte do zavésu. Zavolejte servis.

Demontaz a montaz skla dveri

Kvdli snazsimu &isténi mazete vyjmout sklenéné tabulky ze
dvefi pecici trouby.

Demontaz

1. Vyvéste dvefe pedici trouby a polozte na utérku rukojeti
smérem dol(.

2. Odsroubujte kryt nahore na dvefich pedcici trouby.
OdSroubujte Srouby na levé a pravé strané (obrazek A).

3. Zvednéte horni sklo, vytahnéte a vyjméte obé& mala tésnéni
(obrazek B).

4.NaSroubuijte pfidrzné svorky na pravé a levé strané. Zvednéte
sklo a sundejte obé svorky ze skla (obrazek C). Vytahnéte
sklo.

Vycistéte skla Cisticim prostfedkem na sklo a mékkou utérkou.

A Nebezpeci urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotfebi¢e muze prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo abrazivni Cistici
prostiedky.



Montaz

Pfi montazi dbejte na to, aby napis ,right above” vlevo dole byl
vzhdru nohama.

1. Zasunte sklo Sikmo dozadu (obrazek A).

2.Vlevo a vpravo nasadte pfidrzné svorky na sklo, vyrovneijte je,
aby pruziny byly nad Sroubovacim otvorem a priSroubujte
(obrazek B).

Co délat v pripadé zavady?

Jestlize se vyskytne zavada, ¢asto se jedna jen o mali¢kost.
Nez zavolate servis, podivejte se do nasledujici tabulky. Treba
budete schopni zavadu odstranit sami.

Tabulka poruch

Pokud se nepodafi spravné uvafit pokrm, podivejte se do
kapitoly Testovdno pro vds v nasem kuchyriském studiu . Zde
najdete mnoho tipG a pokynu k vareni.

3. Zasurite horni sklo Sikmo dozadu do obou drzakd. Hladka
plocha musi byt na vnéjsi strané (obrazek C).

4.0bé mala tésnéni na levé a pravé strané znovu nasadte na
sklo (obrazek D).

=
]

5.Nasadte kryt a pfiSroubujte.
6. Zavéste dvefe pecici trouby.

Pouzivejte pecici troubu az tehdy, kdyz jsou skla Fadné
namontovana.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpe&né. Opravy smi provadét
pouze nami vyskoleny servisni technik.

Porucha Mozna pfic¢ina

Pokyn/naprava

Pristroj nefunguije. Vadna pojistka

Zkontrolujte pojistku v pojistkové skfifice, zda je
v poradku.

Na displeji se zobrazi text ,Cas 00:00*.
Cas neni aktualni.

PreruSeny pfivod proudu

Nastavte aktudlni &as a stisknéte tlagitko (®.

Pecici trouba nepece, nebo nelze nastavit Zplsob topeni neni detekovan.

pozadovany zpUsob topeni.

Nastavte ho jesté jednou.

Pedici trouba nepece. Na displeji se zob-

razi text ,Demo*. Demo.

Pecici trouba se nachazi v rezimu Vypnéte pojistku v pojistkové skfifice a po cca 20

sekundach ji znovu zapnéte. BEhem 2 minut na
Ctyfi sekundy stisknéte tlacitko c=, dokud
nezhasne text ,Demo*.

Po stisknuti tlacitka se zobrazi upozor- PFistroj neni vybaven Cisticim sys- Tlacitko bude fungovat az po dodatecné montazi

néni na Cistici systém. témem.

samocisticiho stropu a boc¢nich stén a naslednf
aktivaci Cisticiho systému v zakladnich nastavenich.
Viz kapitola Cistici systém a kapitola Zdkladni nas-
tavent.

Na displeji se zobrazi ,Automatické
vypnuti®.

Automatické vypnuti bylo aktivni.
Pedici trouba se vypne.

Stisknéte libovolné tladitko. Text zhasne. M{zZete ho
znovu nastavit.

Chybova hlaseni s E

Pokud se na displeji zobrazi chybové hlaseni s E, stisknéte
tladitko (. Chybové hlageni se tim vymaze. MiiZe se stat, Ze

poté budete muset znovu nastavit Cas. Pokud se chyba zobrazi
znovu, zavolejte servis.

Pfi nasledujicim chybovém hlaSeni mlzete zavadu odstranit
sami.

Chybové hlaseni Mozna pfic¢ina

Upozornéni/odstranéni

EO11 Drzeli jste pfili§ dlouho stisknuté

nékteré tlacitko.

Postupné stisknéte vSechna tladitka. Zkontrolujte,
zda jsou tladitka Cista. Pokud se chybové hlaseni
zobrazuje nadale, zavolejte servis.
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Vyména zarovky na horni sténé pecici trouby
Kdyz Zarovka prestane svitit, je nutné ji vyménit. Tepelné odolné
halogenové zarovky 12 V, 10 W obdrzite u zakaznického
servisu nebo ve specializované prodejné. Halogenovou zarovku
uchopte pomoci suchého hadfiku. Prodlouzi se tak doba
zivotnosti Zarovky. Pouzivejte pouze tyto zarovky.

A Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Vypnéte pojistku v pojistkové skiifice.

1. Abyste zabranili poSkozeni, viozte do studené pedici trouby
utérku.

2.Sejméte sklenény kryt. Za timto ucelem zatlacte palcem
kovové spony na stranu (obrazek A).

3. Vytahnéte zarovku - neSroubuite ji (obrazek B). Nasadte
novou Zarovku, dbejte na spravnou polohu kolikd. Zarovku
zatlacte.

4.Znovu nasadte sklenény kryt. Na jedné strané ho nasadte
a na druhé strané ho pevné pfitlaCte. Sklenény kryt zaskodi.

5.Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Vymeéna levé zarovky v pecici troubé

Kdyz zarovka prestane svitit, je nutné ji vymeénit. Tepelné odolné
halogenové zarovky 12 V, 10 W obdrzite u zakaznického
servisu nebo ve specializované prodejné. Halogenovou zarovku
uchopte pomoci suchého hadfiku. Prodlouzi se tak doba
Zivotnosti Zarovky. PouZivejte pouze tyto Zarovky.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfifice.

Zakaznicky servis

Potiebuje-li vas spotrebi¢ opravu, obratfte se na nas servis.
VZdy najdeme vhodné feSeni, abychom predesli zbyteCnym
navstévam technikd.

Cislo E a éislo FD

Pti telefonatu uvedte Ciselné oznaceni vyrobku (E-Nr.) a vyrobni
gislo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout kvalifikovanou
pomoc. Typovy Stitek s témito Cisly najdete na pravé strané
dvitek pecici trouby. Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli
dlouho hledat, mlzete si Udaje svého spotrebice a telefonni
Sislo servisu poznamenat zde.

Cislo E Cislo FD

Zakaznicky servis ©

Méjte na paméti, Ze navstéva servisniho technika neni
v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani béhem zaruéni doby.

Kontaktni udaje vSech zemi najdete v pfilozeném seznamu
zakaznickych servisu.
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1. Abyste zabranili poSkozeni, vlozte do studené pecdici trouby
utérku.

2.Sejméte sklenény kryt. Za timto ucelem rukou zespodu
odklopte sklenény kryt (obrazek A). Pokud je tézké sklenény
Kryt sejmout, pomozte si Izici.

3. Vytahnéte zarovku - neSroubuijte ji (obrazek B). Nasadte
novou zarovku, dbejte na spravnou polohu kolik(. Zarovku
zatladte.

4.Znovu nasadte sklenény kryt. Dbejte na to, aby vyklenuti skla
bylo vpravo. Sklo nasadte nahofe a dole ho pevné pfitlaCte
(obrazek C). Sklenény kryt zaskodi.

5.Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Sklenény kryt

PoSkozeny sklenény kryt je nutné vymeénit. Pfislusné sklenéné
kryty obdrzite u zakaznického servisu. Uvedte ¢islo ,E* a ,FD*
spotfebice.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CzZ 251.095.546
DUlveéfujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Ze oprava

bude provedena vySkolenymi servisnimi techniky, ktefi maji
k dispozici originalni nahradni dily pro vas spotrebic.



Energie a zivotni prostredi

Vas$ novy pfistroj je mimoradné energeticky Usporny. Zde
ziskate informace o energeticky optimalizovaném zpdlsobu
topeni Horky vzduch eco. Kromé toho zde najdete tipy, jak
s vasSim pristrojem uSetfite jesté vice energie a jak mizete
ekologicky zlikvidovat vas pfistroj.

Zpusob topeni Horky vzduch eco

Diky energeticky Uspornému topeni Horky vzduch eco muzete
v jedné Urovni pfipravovat mnoho rdznych pokrm0. Ventilator
energeticky optimalizovanym zplsobem rovnomérné rozdéluje
teplo prstencového topného télesa v zadni sténé v prostoru
trouby. Peceni, smazeni a dokoncovani vyrobkl bez
predehfivani.
Upozornéni
Vlozte pokrmy do chladného prazdného peciciho prostoru.
Jen pak dosahnete optimalizace spotfeby energie.

Tabulka

V tabulce najdete vybér pokrmd, které jsou nejvhodnéjsi pro
rezim Horky vzduch eco. Najdete zde udaje o vhodné teploté
a dobé peceni. MlzZete zde vidét, které pfisluSenstvi a jaka
vkladaci vyska jsou vhodné.

Teplota a doba pedeni zavisi na mnoZstvi, charakteru a kvalité
potravin. Proto jsou v tabulce uvedené oblasti. Nejdfive
vyzkousSejte niz8i hodnotu. PFi nizSi teploté dosahnete
rovnomérnéjsiho zhnédnuti. V pfipadé potieby pfisté nastavte
vy$si hodnotu.

Postavte formy a nadobi doprostfed rostu. Pokud vlozité
potraviny pfimo na rost, vlozte do vysky 1 navic univerzaini
panev. Panev bude zachycovat tuk a tavu a pedici trouba
zUstane Cista.

Otvirejte dvere pecici trouby b&hem peceni jen v nezbytnych

pfipadech.
Pokrmy pripravované v rezimu Horky vzduch eco Prislusenstvi Vyska Teplota ve °C  Doba pfipravy
@@ v minutach
Kolace a pecivo
Tfené tésto na plechu se suchym povrchem Plech na pecdeni 3 170-190 25-35
Trené tésto ve forméach Ctvercova forma 2 160-180 50-60
Zaklad dortu, tfené tésto Forma na ovocny zaklad 2 160-180 20-30
Ovocny kola¢ jemny, tfené tésto Pruzinova forma / forma na 2 160-180 50-60

babovku

Kynuté tésto na plechu se suchym povrchem Plech na pedeni 3 170-190 25-35
Kfehké tésto na plechu se suchym povrchem Plech na peceni 3 180-200 20-30
PiSkotova rolada Plech na pec&eni 3 170-190 15-25
Piskotovy zaklad, 2 vejce Forma na ovocny zaklad 2 150-170 20-30
PiSkotovy dort, 6 vajec Pruzinova forma 2 150-170 40-50
Listkové pedivo Plech na pedeni 3 180-200 20-30
Cukrovi Plech na peceni 3 130-150 15-25
Stfikané pedivo Plech na pec&eni 3 140-150 30-45
Pecivo z paleného tésta Plech na peceni 3 210-230 35-45
Housky, zitha mouka Plech na pec&eni 3 200-220 20-30
Nakypy
Bramborovy nakyp Nakypova forma 2 160-180 60-80
Lasagne Nakypova forma 2 180-200 40-50
Mrazené vyrobky
Pizza, tenky zaklad Univerzalni panev 3 190-210 15-25
Pizza, silngjsi zaklad Univerzalni panev 2 180-200 20-30
Hranolky Univerzalni panev 3 200-220 20-30
Kufeci kfidylka Univerzalni panev 3 220-240 20-30
Rybi prsty Univerzalni panev 3 220-240 10-20
Rozpékané pecivo Univerzalni panev 3 180-200 10-15
Maso
Dusené hoveézi, 1,5 kg Nadobi uzaviené 2 190-210 130-150
Veprova pecené, hibet, 1 kg Nadobi oteviené 2 190-210 110-130
Teleci peCeng, horni 8al, 1,5 kg Nadobi oteviené 2 190-210 110-130
Ryby
Prazman, 2 kusy po 750 g Univerzalni panev 2 170-190 50-60
PraZzman v solné krusté, 900 g Univerzalni panev 2 170-190 60-70
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Pokrmy pfipravované v rezimu Horky vzduch eco Pfislusenstvi Vyska Teplota ve °C  Doba pfipravy
&e) v minutach
Stika, 1 000 g Univerzalni panev 2 170-190 60-70

Pstruh, 2 kusy po 500 g Univerzalni panev 2 170-190 45-55

Rybi filé, kus po 100 g Nadobi uzavfené 2+1 190-210 30-40

Jak usetrit energii

Pecici troubu predehfivejte pouze tehdy, kdyzZ je to uvedeno
v receptu nebo v tabulkach v navodu k pou?ziti.

Pouzivejte tmavé, ¢erné lakované nebo smaltované formy na
peceni. Maji mimoradné dobrou tepelnou vodivost.

Dvitka pecici trouby béhem pedeni otevirejte co mozna
nejmeéng.

Vice kolacl pecte nejlépe po sobé. Pecici trouba je jesté
tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého kolace. Mizete
také vlozit dvé truhlikové formy vedle sebe.

Programova automatika

S programovou automatikou se vam velmi snadno podafi
pikantni dusené pokrmy, Stavnaté pecené a chutné eintopfy.
Usetfite si tak obraceni a podlévani a varny prostor z(istane
Cisty.

Vysledek vareni zavisi na kvalité masa a velikosti a druhu
nadoby. Hotovy pokrm vyndavejte z varného prostoru
chhiapkou. Nadoba je velmi horka. Pozor, pfi otevirani nadoby
unika horka para.

Nadoba

Programova automatika je vhodna pouze pro peceni

v priklopené nadobé, vyjimkou je zapedeni kirky na Sunkové
peceni. Pouzivejte pouze nadoby s dobfe pfiléhajici poklickou.
Dodrzujte také pokyny vyrobce nadoby.

Vhodné nadoby

Doporucujeme sklenéné nebo sklokeramické zaruvzdorné
nadoby (do 300 °C). Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné
pouze casteCné. Leskly povrch velmi silné odrazi vyzafované
teplo. Pokrm bude opeeny méné dohnéda a maso nemusi byt
hotové. Pokud pouzijete pekad z uslechtilé oceli, po skoncéeni
programu sejméte pokliCku. Maso jesté 8 az 10 minut grilujte
na stupen grilovani 3. Pokud pouzivate pekace ze smaltované
oceli, litiny nebo hliniku litého pod tlakem, pokrm bude opedeny
vice dohnéda. Pfidejte trochu vice tekutiny.

Nevhodné nadoby

Vhodné nejsou nadoby ze svétlého, lesklého hliniku,
neglazované hliny a nadoby z plastu i s plastovymi drzadly.
Velikost nadoby

Maso by mélo pokryvat dno nadoby pfiblizné ze dvou tfetin.
Ziskate tak hezkou Stavu z pecené.

Mezi masem a poklickou musi byt vzdalenost miminimalné
3 cm. Maso mUze béhem peceni nabyt na objemu.

Pri delSi dobé peceni mizete pedici troubu vypnout 10 minut
pfed skoncenim doby pedeni a vyuzit k dopedeni zbytkové
teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu zivotniho
prostredi.

Tento spotfebi¢ je oznaden v souladu s evropskou
smérnici 2012/19/EU o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi zafizenimi (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Tato smérnice stanovi jednotny evropsky (EU) ramec
pro zpétny odbér a recyklovani pouzitych zafizeni.

Priprava pokrmu

Pouzivejte Cerstvé nebo zmrazené maso. Doporucujeme
Cerstvé maso s teplotou z chladnicky.

Zvolte vhodnou nadobu.

Cerstvé nebo zmrazené maso, driibeZ nebo ryby zvazte. Pfesné

pokyny naleznete v pfislusnych tabulkach. Hmotnost
potifebujete k nastaveni.

Maso okorente. Zmrazené maso okorente stejné jako Cerstvé.

U mnoha pokrm( je nutné pridat tekutinu. Do nadoby pridejte
tolik tekutiny, aby bylo dno zakryté do vysky 2 cm. Pokud je
v tabulce uvedeno ,trochu®, vétSinou stadi 2-3 polévkové IZice.
Pokud je u tekutiny uvedeno ,,ano“, mize to byt klidné vice.
Dodrzujte pokyny uvedené pred tabulkami a v nich.

Nadobu pfiklopte poklickou. Postavte ji do vysky 2 na rost.

U nékterych pokrmU nelze posunout ¢as konce. Tyto pokrmy
jsou oznaceny hvézdiCkou *.

Nadobu vzdy vkladejte do studené trouby.

Programy

Drubez

Drdbez polozte do pekace prsni stranou nahoru. PInéna drdbez
neni vhodna.

Stehna musi mit pfiblizné stejnou hmotnost.

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

Pokud chcete v jednom pekadi péct dvé kurata o stejné
hmotnosti, nastavte, stejné jako u stehen, hmotnost t&Zsiho
kurete.

U krutich prsou pridejte dostate¢né mnozstvi tekutiny, aby
zUstala Stavnata.

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Prfidat tekutinu Nastavena hmotnost
dribez

kure, Cerstvé* 0,7-2,0 ne hmotnost masa
brojler, Cerstvy* 1,4-2,3 ne hmotnost masa
kachna, Cerstva* 1,6-2,7 ne hmotnost masa
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Programy

Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu

Nastavena hmotnost

husa, Cerstva* 2,5-3,5 ne hmotnost masa

mlada krlta, Cerstva* 2,5-3,5 ne hmotnost masa

kr(ti prsa, cerstva* 0,5-2,5 hodné hmotnost masa

stehna, Gerstva* 0,3-1,5 ne hmotnost nejtézsiho

napf. kufeci, kachni, husi, krati stehna stehna

stehna, zmrazena* 0,3-1,5 ne hmotnost nejtézsiho
stehna

napf. kufeci, kachni, husi, krati stehna

Maso
Do nadoby pridejte uvedené mnozstvi tekutiny.

Hovézi maso
U duseného hovéziho pfidejte dostate¢né mnozstvi tekutiny.
MUzete pouzit tekutinu, ve které bylo maso nalozené.

U hovézi Spicky (tafelspitz) pfidejte takové mnozstvi tekutiny
(voda nebo vyvar), aby bylo maso témér zakryté.

Roastbeef varte tu¢nou stranou nahoru.

Programy

Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu

Nastavena hmotnost

hovézi maso

duSena pedeng, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. vysoky rosténec, raminko, plec, svic¢-

kova

dusena peceng, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napf. vysoky rosténec, plec

roastbeef, Cerstvy, stfedné propeceny 0,5-2,5 ne hmotnost masa
napf. svickova

roastbeef, &erstvy, anglicky 0,5-2,5 ne hmotnost masa
napf. svickova

roastbeef zmrazeny, propeceny* 0,5-2,0 ne hmotnost masa
napf. svickova

sekana* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
tafelspitz (hovézi Spicka), Cerstvy 0,5-2,5 hodné hmotnost masa

Teleci maso
U osso buca dejte do nadoby dostateéné mnozstvi zeleniny

(celer, rajcata, mrkev) a na ni rozprostfete platky masa. Podle
potfeby pfidejte tekutinu (vyvar).

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost
teleci maso

peceng, Cerstva, libova 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napf. vrchni §al, ofech

peceng, Cerstva, libova, prorostla 0,5-3,0 trochu hmotnost masa
napf. raminko, krkovice

peCeng, zmrazena, libova* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napf. vrchni Sal, ofech

pedené, zmrazena, prorostla* 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
napf. raminko, krkovice

koleno s kosti, Cerstvé 0,5-2,5 ano hmotnost masa
0SS0 buco 0,5-3,5 ano hmotnost masa

napr. platky z teleci nozky se zeleninou

Vepirové maso
Maso s kosti poloZte do pekace kosti dol.

Peceni s kdrkou polozte do nadoby klrkou nahoru. KiZzi pred
pecenim nafiznéte do mfizky. Nefezejte do masa.

Sunkovou pedeni polozte do nadoby tukovou vrstvou nahoru.
Kurku zapékejte u Sunkové pecené v odklopené nadobé.

U pecCené nastavte hmotnost masa, u rolady a sekané celkovou
hmotnost.

Programy

Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu

Nastavena hmotnost

veprové maso

krkovice, Cerstva, bez kosti 0,5-3,0

ano hmotnost masa

krkovice, Gerstva, s kosti 0,5-3,0

ano hmotnost masa
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Programy

Hmotnostni rozmezi v kg Prfidat tekutinu

Nastavena hmotnost

krkovice, zmrazena, bez kosti* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
krkovice, zmrazena, s kosti* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
pecené kotlety, Cerstvé, s kosti 0,5-3,0 ano hmotnost masa
svickova pecené, Cerstva 0,5-2,5 ano hmotnost masa
rolada, ¢erstva 0,5-3,0 ano celkova hmotnost
pecené s kurkou, Cerstva 0,5-3,0 ne hmotnost masa
napr. blcek

pecené s kirkou, Cerstva 0,5-3,0 ne hmotnost masa
napf. plec

sekana* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
uzené veprove s kosti, Cerstvé 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Sunkova pecené, Cerstva, nasolena, vafeni 1,0-4,0 trochu hmotnost masa
Sunkova pecené, Cerstva, nasolena, zape- 1,0-4,0 ne hmotnost masa

Seni karky*

Skopové maso

U pecCené a kyty nastavte hmotnost masa, u sekané celkovou

hmotnost.

Programy

Hmotnostni rozmezi v kg Pridat tekutinu

Nastavena hmotnost

jehnéci maso

kyta, Cerstva, bez kosti, propecena 0,5-2,5 trochu hmotnost masa

Ifyta,, Cerstva, bez kosti, stfedné prope- 0,5-2,5 ne hmotnost masa

¢ena

kyta, Cerstva, s kosti, propecena 0,5-2,5 trochu hmotnost masa

kyta, zmrazena, bez kosti, propeéena* 0,5-2,0 trochu hmotnost masa

Ifyta,, zmrazena, bez kosti, sttedné prope- 0,5-2,0 ne hmotnost masa
cena*

kyta, zmrazena, s kosti, propecena* 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
sekana* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
Programy Hmotnostni rozmezi v kg Prfidat tekutinu Nastavena hmotnost

skopové maso

skopova peéené, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. plec

skopova peceng, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napft. plec

Zvérina Pokud pecete vice zajeCich kyt, nastavte hmotnost nejtézsi kyty.

Zvérinu mlzete obloZit Spekem, maso zUstane Stavnatéjsi, ale
nezhnédne tolik. Pro jemnéjsi chut miZete nechat zvéfinu pred

Kralika mlzZete péct také naporcovaného. Nastavte celkovou

pecenim pres noc v chladni¢ce nalozenou v podmasli, viné hmotnost.

nebo octu.

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pridat tekutinu Nastavena hmotnost

zvéfina

jeleni peceng, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napft. plec, hrudi

jeleni pe¢ené, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napft. plec, hrudi

srnéi kyta, Cerstva, bez kosti 0,5-3,0 ano hmotnost masa

srnéi kyta, zmrazena*, bez kosti 0,5-2,0 ano hmotnost masa

zajeCi kyta, Cerstva, s kosti 0,3-0,6 ano hmotnost nejtézsiho
stehna

zajeCi kyta, zmrazena*, s kosti 0,3-0,6 ano hmotnost nejtézsiho

24

stehna



Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost

pecené z divo&aka, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi

pecené z divo&aka, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi

kralik, Cerstvy 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Ryby Cela ryba se podafi nejlépe, kdyz ji budete péct v nadobé

Ryby odistéte, okyselte a osolte jako obvykle.
U dusSené ryby pfidejte tekutinu, napf. vino nebo citronovou
Stavu, do vysky 2 cm.

PecCena ryba: Rybu obalte v mouce a potfete rozpusténym
maslem.

v poloze na bfiSe. To znamena hrbetni ploutvi nahoru. Aby ryba
dobre drzela, vlozte do otvoru v bfiSe rozfiznuty brambor nebo

malou Zaruvzdornou nadobku.

U vice ryb nastavte celkovou hmotnost. Ryby ale musi byt
priblizné stejné velké nebo stejné tézké. Priklad: dva pstruzi
o hmotnosti 0,6 kg a 0,5 kg. Nastavte 1,1 kg.

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost
ryby

pstruh, Serstvy, duseny* 0,3-1,5 ano celkova hmotnost
pstruh, Cerstvy, peceny* 0,3-1,5 ne celkova hmotnost
candat, Cerstvy, duseny* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost
candat, Cerstvy, peceny* 0,5-2,0 ne celkova hmotnost
treska, Cerstva, duSena* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost
treska, Cerstva, pecena* 0,5-2,0 ne celkova hmotnost
kapr, Cerstvy, duSeny* 0,8-2,0 ano celkova hmotnost
kapr, Cerstvy, peceny* 0,8-2,0 ne celkova hmotnost
Sekana Nastavte celkovou hmotnost sekané.

Pouzivejte Cerstvé mleté maso.

MuUzete ji ziemnit zeleninou nakrajenou na kosticky nebo syrem.

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost
sekana

z Cerstvého hovéziho masa* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost

z Gerstvého vepfového masa* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost

z &erstvého jehnéciho masa* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost

z Cerstvého michaného masa* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
Eintopf Pokud ma byt maso opeéené dohnéda, dejte ho do pekace

MUlzZete kombinovat rizné druhy masa a Cerstvou zeleninu.
Maso nakréjejte na primérené velké kousky. Césti kufete jiz
dale nekrajejte.

K masu pridejte stejné az dvojnasobné mnozZstvi zeleniny.
Priklad: K 0,5 kg masa pfidejte 0,5 kg az 1 kg Cerstvé zeleniny.

jako posledni pfisadu na zeleninu. Pokud chcete, aby bylo
opecené méné dohnéda, maso a zeleninu smicheijte.

U eintopfu s masem nastavte hmotnost masa. Pokud ma byt
zelenina mékdi, nastavte celkovou hmotnost.

Na zeleninovy eintopf jsou vhodné tvrdsi druhy zeleniny,
napf. mrkev, zelené fazole, bilé zeli, celer a brambory. Cim
mensi kousky zeleniny nakrajite, tim bude mékd&i. Aby nebyla
zelenina pfilis hnéda, zalijte ji tekutinou.

Programy Hmotnostni rozmezi v kg Pfidat tekutinu Nastavena hmotnost
eintopf
S masem 0,3-3,0 ano hmotnost masa

napf. Pichelsteinsky eintopf

se zeleninou 0,3-3,0 ano celkova hmotnost
napf. vegetariansky eintopf

gulas 0,3-3,0 ano hmotnost masa
rolady 0,3-3,0 ano hmotnost masa
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Volba a nastaveni programu 6. Otocnym voli¢em nastavte hmotnost pokrmu.
- , . L Po prfechodu na dolni fadek muzete zménit vysledek peceni
Pfiklad na obrazku: Program pro mrazenou teleci peceni,

s nizkym obsahem tuku, 1,3 kg. (viz Individualini dpravy).

1. Stisknéte tlacitko (1. Programy
Zobrazi se prvni programova skupina a prvni program.

1
Programy 3009

Dribez — 0000000 +

Kure, Cerstvé
7. Stisknéte tlagitko DI

Program se spusti. Doba ubiha ve stavovém radku.

Program skongil

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hrat. Akusticky
signal mdzete preddasné vypnout tlagitkem (. Na stavovém
fadku je zobrazena uplynula doba trvani 00:00:00.

Preruseni programu

Drzte stisknuté tlagitko DI, dokud se nezobrazi 3D-horky
vzduch, 160 °C. MlZete provést nové nastaven.

Ziskavani informaci

3. Tlacitkem N7 zméiite fadek. Kratce stisknéte tladitko §. Kazdou informaci zobrazite pomoci
4.Volba programu otoénym volig&em otocneho volice.

Posunuti ¢asu konce

Programy , , . ) .
Viz kapitola Casové funkce, posunuti ¢asu konce.

PN, DTG Individualni pfizpisobeni

Pokud vysledek pediciho programu neodpovida vasim
predstavam, mUzete program upravit podle vasich pozadavkd.

Nastavte ho zplsobem popsanym v bodech 1 az 6.
Stisknéte tladitko N7 a otoénym voliCem presurite svitici pole.

pecené s nizkym
obsahem tuku

Cast programil mlzete dale odlisit, napt. teleci pedené -000@000 +
s nizkym obsahem tuku nebo prorostla peCené. Stisknéte Doleva = slab&i vysledek pedeni.
tlacitko 7 a provedte volbu oto¢nym voli¢em. Doprava = siln&jsi vysledek pedeni.

Zobrazi se navrhovana hmotnost pro zvoleny program.
5. Stisknéte tladitko 7.

Doba trvani programu se zmeéni.

Tipy k programové automatice

Hmotnost pecené nebo drlibeze je vétsi Hmotnostni rozmezi je zamérné omezené. Na velmi velké pecené ¢asto neni k dispozici
nez uvedené hmotnostni rozmezi. dostate¢né velky pekad. Velké kusy pedte pomoci horniho/dolniho ohtevu [ nebo grilu
s cirkulaci vzduchu .

Pecené je dobra, ale omacka je pfilis Pouzijte mensi nadobu nebo pfidejte vice tekutiny.
tmava.

Pecené je dobra, ale omacka je pfilis Pouzijte vétSi nadobu nebo pfidejte méné tekutiny.
svétla a vodova.

Pecené je shora pfilis vysusena. PouZijte nadobu s dobre priléhajici poklickou. Velmi libové maso bude stavnatéjsi, kdyz
ho oblozite platky Speku.

Pri pecCeni je citit pfipaleni, ale pecené  Poklicka pekace dobte nepriléha nebo maso zvétsilo svij objem a nadzdvihlo poklicku.
vypada dobre. Vzdy pouzivejte odpovidajici poklicku. Dbejte na to, aby mezi masem a poklickou byla
vzdy vzdalenost minimalné 3 cm.

Chcete pfipravovat zmrazené maso. Zmrazené maso okorente stejné jako Cerstvé. Pozor: U zmrazeného masa nelze posu-
nout ¢as konce na pozdéji. Maso by béhem &ekaci doby rozmrzlo a bylo by nepoziva-
telné.

Maso je nedopecené nebo pfili§ prope- Pristé zménte nastaveni. PFislusné pokyny naleznete v kapitole Programovd automatika,
éené. individualni nastavent.
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Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmd a pro né vhodna nastaveni. Je zde
uvedeno, jaky druh ohfevu a jaka teplota je pro pfislusny pokrm
nejvhodnéjsi. Dozvite se, které pfisluSenstvi mate pouzit a do
jaké vySky je tfeba ho zasunout. Dostanete od nas tipy

k nadobam a pfipravé pokrmd.

Upozornéni

m Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro studenou
a prazdnou troubu.

Troubu pfedehfivejte pouze tehdy, pokud je to v tabulkach
uvedeno. Papir na peceni pokladejte na pfislusenstvi az po
pfedehrati.

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

m PouZivejte pfislusenstvi, které je soucasti dodavky. Doplriujici
pfislusenstvi obdrzite jako zvlastni pfisluSenstvi ve
specializované prodejné nebo u zakaznického servisu.

Pfed pouzitim trouby vyjméte z varného prostoru pfislusenstvi
a nadoby, které nepotiebujete.

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

Kolace a pecivo
Peceni na jedné urovni
Pro pedeni kolagu je nejvhodnéjsi horni/doini ohtev &.

Pokud pedete pomoci 3D-horkého vzduchu @), pouZijte pro
pfislusenstvi nasledujici vySky zasunuti:

m Kolage ve formé: vyska 2

m Kolage na plechu: vySka 3

Peceni na vice urovnich

Pouzivejte 3D-horky vzduch [&.

VySky zasunuti pfi pe€eni na 2 urovnich:
m Univerzalni vysoky plech: vyska 3

m Plech na peceni: vySka 1

VySky zasunuti pfi pe€eni na 3 urovnich:
m Plech na peceni: vySka 5

m Univerzalni vysoky plech: vySka 3

m Plech na pedeni: vyska 1

Zaroven zasunuté plechy nemusi byt hotové soucasné.

V tabulkéch jsou uvedeny ¢etné navrhy pro ptipravu pokrmu.

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

PFi pouziti svétlych tenkosténnych kovovych forem na pedeni
nebo sklenénych forem se doba peceni prodluzuje a kolaé
nezhnédne tak rovnomeérné.

Pokud chcete pouZit silikonové formy, fidte se podle pokyn(
a receptd vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi nez
normalni formy. MnoZstvi tésta a pfisad mdze byt odliSné.

Tabulky

V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro rtizné kolace

a pecivo. Teplota a doba pedeni zavisi na mnozstvi

a vlastnostech tésta. Z tohoto dlvodu jsou v tabulkach
uvedena rizna rozmezi. Nejprve vyzkousejte nizsi hodnotu.
Niz8i teplota podmiriuje stejnomérnéjsi hnédnuti. Pokud je to
nutné, pfisté nastavte vyssi teplotu.

Kdyz troubu predehtejete, doba peceni se zkrati o 5 az 10
minut.

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

Upozornéni: Kvili vysoké vihkosti mize pfi hydro-pedeni (= na
vnitfnim skle pedici trouby vznikat kondenzovana voda. Dvitka
pedici trouby otevirejte opatrng, unika horka para.

Druhy ohrevu:

® [@® = 3D-horky vzduch

» (& = horni/dolIni ohtev

» & = hydro-pegeni

m = = intenzivni ohtev

Kolace ve formé Forma Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu vV min
tfeny kolag, jednoduchy véncovita/truhlikova forma 2 160-180 50-60
3 truhlikové formy 3+1 140-160 60-80
tfeny kolac, jemny véncovita/truhlikova forma 2 O 150-170 60-70
dortovy korpus, tfené tésto kolacova forma 3 = 160-180 20-30
jemny ovocny kolag, tfrené tésto dortova/babovkova forma 2 O 160-180 50-60
piSkotovy korpus, 2 vejce (pfedehrat) kolacova forma 2 = 150-170 20-30
piSkotovy dort, 6 vajec (pfedehrat) dortova forma 2 = 150-170 40-50
korpus z kfehkého tésta s okrajem dortova forma 1 = 170-190 25-35
ovocny nebo tvarohovy dort, korpus dortova forma 1 = 160-180 70-90
z kfehkého tésta*
Svycarsky kolac plech na pizzu = 210-230 30-40
babovka babovkova forma O 150-170 60-70

* Kola¢ nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, zaviené troubé.
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Kolace ve formé Forma Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu v min
pizza, tenké tésto, malo oblozena (pfe- plech na pizzu 2 = 280-300 10-15
dehfat)
pikantni kolage* dortova forma 2 = 170-190 40-50
* Kola¢ nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, zaviené troubé.
Druhy ohfevu: & = hydro-pegeni
= 3D-horky vzduch (= = intenzivni ohfev
(= = horni/dolni ohtev
Kolace na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v min
tfené tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni 2 = 170-190 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 35-45
plech na peceni
tfené tésto se Stavnatou horni vrstvou,  univerzalni vysoky plech 2 ) 170-190 25-35
ovocem univerzalni vysoky plech + 3+1 140-160 40-50
plech na peceni
kynuté tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni 3 = 170-190 25-35
univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 35-45
plech na pedeni
kynuté té€sto se Stavnatou horni vrstvou, univerzaini vysoky plech 3 O 160-180 40-50
ovocem univerzalni vysoky plech + 3+1 150-160 50-60
plech na peceni
kfehké tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni = 170-190 20-30
kiehké tésto se stavnatou horni vrstvou, univerzalni vysoky plech 3 = 160-180 50-60
ovocem
Svycarsky kolac univerzalni vysoky plech 2 = 200-220 40-50
piskotova rolada (pfedehrat) plech na peceni 2 = 160-180 15-20
vanocka z 500 g mouky plech na peceni 2 = 170-190 25-35
Stola z 500 g mouky plech na peceni 3 (] 160-180 60-70
Stola z 1 kg mouky plech na peceni 3 ) 140-160 90-100
sladky zavin univerzalni vysoky plech 2 O 190-210 55-65
pizza plech na peceni 2 = 190-210 25-35
univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 40-50
plech na peceni
alsasky kola¢ (pfedehfat) univerzalni vysoky plech = 280-300 10-12
burek univerzalni vysoky plech (] 180-200 40-50
Druhy ohfevu: E = horni/dolni ohfev
= 3D-horky vzduch [ = hydro-pe&eni
Drobné pecivo PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu vV min
cukrovi plech na peceni 3 130-150 15-25
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 130-150 25-35
pedeni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 130-150 30-40
vysoky plech
stfikané pecivo (predehrat) plech na peceni 3 = 140-150 30-40
plech na peceni 3 140-150 25-35
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 140-150 30-45
peceni
2 plechy na pedeni + univerzalni 5+3+1 130-140 35-50

vysoky plech
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Drobné pecivo PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu vV min
makronky plech na peceni 2 ] 100-120 30-40
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 100-120 35-45
peceni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 100-120 40-50
vysoky plech
pénové cukrovi plech na peceni 3 80-100 100-150
mufiny rost s plechem na mufiny 3 ] 180-200 20-25
2 ro8ty s plechy na mufiny 3+1 160-180 25-30
pedivo z paleného tésta plech na peceni 2 = 210-230 30-40
pecivo z listového tésta plech na peceni 3 180-200 20-30
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 180-200 25-35
peceni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 170-190 35-45
vysoky plech
pecivo z kynutého tésta plech na peceni 3 = 190-210 20-30
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 160-180 25-35
peceni
Chléb a housky Druhy ohrevu:
Pfi peCeni chleba pecici troubu predehtejte, pokud neni — 3D-horky vzduch
uvedeno jinak. 5 = hyd L
Nikdy nelijte do horké trouby vodu. - hydro-pecen
Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v min
kynuty chléb z 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech 2 = 300 5
200 30-40
kvaskovy chléb z 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech 2 = 300 8
200 35-45
chlebova placka univerzalni vysoky plech 2 = 300 10-15
housky (nepfedehfivat) plech na peceni 3 = 200-220 20-30
housky z kynutého tésta, sladké plech na peceni 3 = 180-200 15-20
univerzalni vysoky plech + plech  3+1 150-170 20-30

na pedéeni

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého vlastniho

receptu.

Orientujte se podle podobnych druhi pediva v tabulkach pedeni.

Jak zjistit, zda je tfena babovka jiz pro-

Priblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené v receptu pichnéte Spejli do

pecena.

kolaCe v misté, kde je nejvySsi. Jestlize po vytazeni Spejle na dfevu neulpiva zadné tésto,
je babovka hotova.

Kolag ,,spadne”.

Pristé pouzijte méné tekutiny nebo nastavte o 10 stupnd nizsi teplotu pecici trouby. Dodr-
Zujte dobu tfeni uvedenou v receptu.

Kola¢ vybéhl uprostfed hodné do vysky

a na okrajich je nizsi.

Nevymazavejte okraj dortové formy. Po upeceni kola¢ opatrné uvolnéte nozem.

Kolac je nahofe pfilis tmavy.

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

Kolag je pfilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik otvord. Do nich nakapejte trochu ovocné
Stavy nebo alkoholu. PFisté zvolte o 10 stuprill vy$si teplotua zkratte dobu peceni.

Chleba nebo kola¢ (napf. tvarohovy

kolag) vypada dobre, ale uvnitf je maz-

lavy (pfilis vihky).

Pristé pouzijte trochu méné tekutin a pedte je trochu déle pri nizsi teploté. U kolacl se
Stavnatou horni vrstvou nejprve predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhan-
kou a pak pfidejte horni vrstvu. Ridte se recepty a dodrzujte dobu peceni.

Pecdivo hnédne nerovnomérné.

Zvolte o néco nizsi teplotu, pecivo se bude péct rovnomérnéji. Choulostivé pecivo pedte
pomoci horniho/dolniho ohfevu & na jedné Urovni. | prednivajici papir na pedeni mdze
mit vliv na cirkulaci vzduchu. Velikost papiru na peceni vzdy pfizplsobte plechu.

Ovocny kolag je zespodu pfilis svétly.

Kolag pfisté zasunte o jednu Uroven nize.

Stava z ovoce pretéka.

Pristé pouzijte hlubsi univerzalni vysoky plech, pokud ho mate.
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Drobné pecivo se pfi pedeni lepi k sobé. Kousky peciva by od sebe mély byt vzdalené cca 2 cm. Maji tak dostatek mista, aby
mohly hezky zvétsit svlj objem a opéci se ze vSech stran.

Pekli jste na vice urovnich. PecCivo na
hornim plechu je tmavsi nez na spod-
nich.

K pe&eni na vice Urovnich pouZivejte vzdy 3D-horky vzduch [@]. Zarover zasunuté plechy
nemusi byt hotové soucasné.

Pri peceni Stavnatych kolacu se vytvari
kondenzovana voda.
néno fyzikalné.

Pfi peceni miZe vznikat vodni para. Unikda dvitky. Vodni para se miZe srézet na ovlada-
cim panelu nebo okolnim nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda. To je podmi-

Maso, drubez, ryby

Nadoby

MUzZete pouzivat jakékoli Zaruvzdorné nadoby. Na velké pecené
je vhodny také univerzaini vysoky plech.

pasovala na pekad a dobfre pfiléhala.

Pokud pouZzivate smaltované pekace, pfidejte trochu vice
tekutiny.

V pekacich z uslechtilé oceli neni maso opecené tolik dohnéda
a nemusi byt hotové. Prodluzte dobu pedceni.

Udaje v tabulkéch:
Nadoba bez poklicky = odklopena
Nadoba s poklickou = pfiklopena

Nadobu postavte vzdy doprostfed rostu.

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

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Dno nadoby by mélo
byt pokryté do vySky cca 2 cm.

K duSenému hovézimu pridejte dostateéné mnozstvi tekutiny.
Dno nadoby by mélo byt pokryté do vySky 1 -2 cm.

MnoZstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu nadoby.
Pokud maso pfipravujete ve smaltovaném pekadi, je nutno
pfidat o trochu vice tekutiny nez u sklenéné nadoby.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze &asteéné. Maso se
pece pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vysSi teplotu a/nebo
del$i dobu pedeni.

Grilovani

Pti grilovani troubu pfed vlozenim grilovaného pokrmu nejprve
cca 3 minuty pfedehfejte.

Grilujte vZdy v zaviené troubé.

Grilujte pokud moZno kousky o stejné tloustce. Tak se opecou
rovnomérné a zlstanou hezky Stavnaté.

Grilované kousky po %3 doby grilovani obratte.
Steaky solte teprve po grilovani.

Grilované kousky pokladejte pfimo na rost. Kdyz grilujete jediny
kousek, je nejlépe ho poloZit do stfedni ¢asti rostu.

Do vy$ky 1 zasurite je$t& univerzalni vysoky plech. Stava
z masa se v ném zachyti a pecici trouba zlstane Jistsi.

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

Grilovaci topné téleso se stale znovu zapina a vypind. Nejedna
se 0 zdvadu. Jak &asto k tomu dochazi, zavisi na nastaveném
stupni grilovani.

Maso

Kusy masa v poloving doby obratte.

Kdyz je peCené hotova, méla by se nechat jesté 10 minut ve
vypnuté, zaviené troubé. Tak se Iépe rozloZi stava z masa.

Po upedeni zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10 minut
v pedici troubé odpodinout.

U veprové pecené s kuzi tuto kizi kiizem nariznéte. Peceni
polozte do nadoby nejprve kizi dold.

Druhy ohrevu:

= [E = horni/dolni ohfev

m [&] = gril scirkulaci vzduchu

m [ = velkoplo$ny gril

Maso Hmotnost  Prfislusenstvi ana- Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
doba ohfevu st,ugeﬁ grilo- v min
vani

Hovézi maso

duSena hovézi pecené 1,0 kg pfiklopena 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 ] 190-210 120
2,0 kg 2 ] 180-200 140

@ovézf svickova, stfedné prope- 1,0 kg odklopena 2 O 210-230 60

cena 1,5 kg 2 B 200-220 80

roastbeef, stfedné propedeny 1,0 kg odklopena 1 220-240 60

steaky, silné 3 cm, stfedné pro- rost + univerzalni 5+1 ] 3 15

pecené vysoky plech

Teleci maso

teleci pecené 1,0 kg odklopena 2 (| 190-210 110
1,5 kg 2 O 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

teleci kolinko 1,5 kg odklopena 2 (| 210-230 140
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Maso Hmotnost  PfisluSenstvi ana- Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
doba ohfevu stupen grilo- v min
vani
Veprové maso
pecené bez klze 1,0 kg odklopena 1 190-210 120
(napf. krkovice) 15 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
pecené s kazi (napf. plec) 1,0 kg odklopena 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
veprova panenka 500 g rost + univerzalni  3+1 230-240 30
vysoky plech
veprova peceng, libova 1,0 kg odklopena 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
uzené kotlety skosti 1,0 kg pfiklopena 2 = 210-230 70
steaky, silné 2 cm rost + univerzalni  5+1 ™ 3 15
vysoky plech
veprové medailonky, silné 3 cm rost + univerzalni  5+1 ™ 3 10
vysoky plech
Jehnéc¢i maso
jehnéci hibet skosti 1,5 kg odklopena 2 190-210 60
jehnéévl’ ky}a bez kosti, stfedné 1,5 kg odklopena 160-180 120
propecend
Zvéfina
srnéi hibet skosti 1,5 kg odklopena 2 O 200-220 50
srnci kyta bez kosti 1,5 kg pfiklopena 2 O 210-230 100
pecCené zdivoCaka 1,5 kg pfiklopena 2 O 180-200 140
jeleni pecené 1,5 kg pfiklopena 2 O 180-200 130
kralik 2,0 kg priklopena 2 = 220-240 60
Mieté maso
sekana z 500g odklopena 1 180-200 80
masa
Parky
parky rodt + univerzalni  4+1 ] 3 15
vysoky plech
Dribez U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly. Tuk tak mize

Hmotnosti uvedené v tabulce se vztahuji na driibez bez nadivky

pfipravenou k peceni.

Celou driibezZ polozte na rost nejprve prsni stranou dold. Po

uplynuti %5 uvedené doby obratte.

Kusy peceng, jako kriti roladu nebo kriti prsa, po uplynuti
poloviny uvedené doby obratte. Casti driibeZe obratte po

uplynuti %45 doby.

vytékat.

Dribez bude opecena obzvlasté dokfupava, kdyz ji ke konci

doby peceni potfete maslem, slanou vodou nebo

pomerancovou Stavou.
Druhy ohrevu:
(= = horni/dolIni ohtev
= gril scirkulaci vzduchu
] = velkoplony gril

Driibez Hmotnost  PrisluSenstvi ana- Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
doba ohfevu stupen grilo- v min
vani
kufe, celé 1,2 kg rost 2 220-240 60-70
brojler, cely 1,6 kg rost 2 210-230 80-90
pllky kufete po 500 g rost 2 220-240 40-50
Gasti kurete po 150 g rost 3 210-230 30-40
¢asti kurete po 300 g rost 3 210-230 35-45
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Drabez Hmotnost  Pfislusenstvi ana- Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
doba ohievu st,upeﬁ grilo- v min
vani
kufeci prsa po 200 g rost 3 ] 3 30-40
kachna, cela 2,0 kg rost 2 190-210 100-110
kachni prsa po 300 g rost 3 240-260 30-40
husa, cela 3,5-4,0 kg  rost 2 170-190 120-140
husi stehna po 400 g rost 3 220-240 40-50
mlada krlta, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
kriti rolada 1,5 kg odklopena 1 200-220 110-130
krati prsa 1,0 kg pfiklopena 2 O 180-200 80-90
horni kr(ti stehno 1,0 kg rost 2 180-200 90-100
Ryby Druhy ohrevu:

Kousky ryb po uplynuti %3 doby obratte.

Celou rybu obracet nemusite. Celou rybu polozte do pedici
trouby v poloze na bfise, hibetni ploutvi nahoru. Aby dobre

drzela, vlozte do otvoru v bfiSe rozfiznuty brambor nebo malou

zaruvzdornou nadobku.

U rybiho filé pfidejte pfed dusenim nékolik polévkovych Izic
tekutiny.

= = horni/dolni ohfev
= gril s cirkulaci vzduchu
(] = velkoplogny gril

Ryby Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohfevu stupen grilo- v min
vani
ryba, cela ccapo300g rost 2 ] 2 20-25
1,0 kg rost 2 200-220 45-55
1,5 kg rost 2 190-210 60-70
2,0 kg priklopena 2 = 190-210 70-80
rybi podkova, silnd 3 cm rost 3 ] 2 20-25
rybi filé piiklopena 2 o 210-230 25-30

Tipy k peceni a grilovani

Pro danou hmotnost peéené nejsou
v tabulce uvedeny zadné udaje.

Udaje vybirejte podle nejbliz&i niz&i hmotnosti a prodluzte dobu.

Chcete zjistit, zda je pecené jiz hotova. Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych obchodech) nebo udélejte
~Zkousku Izici“. Zatlacte |Zici na peCené maso. Pokud je pevné, je maso hotové. Jestlize
povoli, potfebuje jesté trochu Casu.

Pecené je prilis tmava a klrka misty
spalena.

Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale omacka je
spalena.

Pristé pouzijte mensi nadobu na peceni nebo pfidejte vice tekutiny.

Pecené vypada dobre, ale omacka je
pfilis svétla a vodova.

Pristé pouzijte vétsi nadobu na peceni a pfidejte méné tekutiny.

Pri podlévani pecené vznika vodni para. Stane se tak z fyzikalnich dlvodU a nejedna se o zavadu. Velka ¢ast vodni pary uniké
vystupem pary. MlzZe se sraZet na chladném prednim ovladacim panelu nebo okolnim
nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda.

Mirny ohrev

Mirny ohfev, oznaCovany také jako ohfev na nizkou teplotu, je
idealni metoda tepelného zpracovani vSech kiehkych kouskl
masa, které ma byt upeceno dorlizova nebo domékka. Maso
zlstava velmi stavnaté a zmékne jako maslo.

Vyhoda: Mate dost ¢asu na planovani menu, protoZze maso

pfipravené pomoci mirného ohfevu Ize bez problémU udrzovat

teplé.

Upozornéni

PouZzivejte pouze Cerstvé, kvalitni maso. Peclivé odstrarite
Slachy a tu¢né okraje. Tuk zanechava pfi mirném ohfevu
silnou pfichut.
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Vétsi kusy masa nemusite obracet.

Maso je mozné po mirném ohfevu ihned nakrajet. Neni
potfeba ho nechat ulezet.

Diky této zvlastni metodé tepelné Upravy je maso uvnitf
rizové. To vSak neznamena, ze by bylo syrové nebo
nedopedené.

Pokud chcete, aby pfi peceni z masa vznikla $tava, pecte ho
v priklopené nadobé. Méjte ale na zfeteli, ze doba pedeni se
zkrati.

Pomoci pecici sondy zkontrolujte, zda je maso hotové.
Teplota stfedu masa 60 °C by se méla udrZzovat minimalné
30 minut.



Vhodné nadoby

Pouzivejte mélké nadoby, napf. porcelanovy servirovaci podnos
nebo sklenény pekac bez poklicky.

Nepfiklopenou nadobu polozte vzdy na rost do vysky 2.
Nastaveni

1. Zvolte mirny ohfev a nastavte teplotu mezi 70 a 90°C.
Pedici troubu predehrejte asoudasné ohrejte inadobu.

2.Na panvi rozpalte kousek tuku. Maso prudce opedte ze
vSech stran, ina koncich, aihned ho vlozZte do predehraté
nadoby.

3.Nadobu smasem vloZte znovu do pecici trouby apedcte
pomoci mirného ohfevu. Pro vétsinu kusll masa je pfi mirném
ohfevu idealni teplota 80 °C.

Tabulka

Mirny ohfev se hodi pro vSechny jemné kusy dribeze,
hovéziho, teleciho, vepfového a jehnéciho masa. Doba mirného
ohfevu se fidi vySkou a teplotou stfedu masa.

Pokrm Hmotnost Vyska Druh Teplotave °C  Doba opeceni Doba peceni
ohfevu v min pomoci mir-

ného ohievu
vh

Drubez

kriti prsa 1000g 80 6-7 4-5

kachni prsa* 300-400 g 80 3-5 2-2V%2

Hovézi maso

hovézi pecené (napf. Spicka), cca 1,5 kg 2 80 6-7 4/-5V%

silna 6-7 cm

hovézi svickova, vcelku cca 1,5 kg 80 6-7 5-6

roastbeef, silny 5-6 cm cca 1,5 kg 80 6-7 4-5

steaky ze $picky, 3 cm silné 80 5-7 80-110 Min.

Teleci maso

teleci pecené (napt. vrchni 8al), cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

silna 6-7 cm

teleci panenka cca 800 g 2 80 6-7 3-3"2

Vepiové maso

veprova peceng, libova cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

(napf. svitkova), silna 5-6 cm

veprova panenka, vcelku cca 500 g 2 80 6-7 2142-3

Jehnéci maso

jehné&di hibet, vcelku cca 200 g 2 80 5-6 172-2

* Abyste vytvofili kfupavou kizicku, opedte kachni prsa po mirném ohrevu kratce na panvi.

Tipy pro mirny ohfev

Maso pfipravované pomoci mirného
ohfevu neni tak horké jako maso
pecené béznym zplsobem.

kou.

Aby opecené maso tak rychle nevystydlo, pfedehfejte talite aservirujte je shorkou omag-

Pokud chcete maso pfipravené pomoci Po skonceni mirného ohfevu snizte teplotu na 70 °C. Malé kousky masa je mozno pfihfi-

mirného ohfevu udrzovat teplé:

vat a udrzovat teplé az 45 minut, velké porce az 2hodiny.

Nakypy, gratinované pokrmy, toasty
Nadobu vzdy pokladejte na rost.

Pokud grilujete bez nadoby pfimo na grilu, zasurite navic do
vySky 1 univerzalni vysoky plech. Pecici trouba zlstane &istsi.
Doba tepelné upravy nakypu zavisi na velikosti nadoby avySce
nakypu. Udaje uvedené vtabulce jsou pouze orientadni
hodnoty.

Druhy ohievu:
= 3D-horky vzduch
(=) = horni/dolIni ohtev
= gril scirkulaci vzduchu

Pokrm Prislusenstvi anadoba Vyska Druh Teplotave °C,  Doba trvani
ohfevu stupen grilovani v min
Nakypy
nakyp, sladky nakypova forma O 180-200 50-60
suflé nakypova forma O 180-200 35-45
formiCky na jednotlivé porce O 200-220 25-30
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Pokrm Prislusenstvi anadoba Vyska Druh Teplotave °C, Doba trvani

ohievu stupen grilovani v min
téstovinovy nakyp nakypova forma 2 O 200-220 40-50
lasagne nakypova forma 2 O 180-200 40-50
Gratinované pokrmy
zapékané brambory, syrové pfi- 1 nakypova forma 2 160-180 60-80
sady, vysoke max. 4 cm 2 nakypové formy 3+1 150-170 60-80
Toasty
4 ks, zapeCené rost + univerzalni vysoky plech 3+1 160-170 10-15
12 ks, zapeéené rost + univerzalni vysoky plech 3+1 160-170 15-20
Hotoveé vy’robky Vysledek peceni vzdy silné zavisi na pfislusnych potravinach.

.. , . Ipol h Y &rné pr cené.
Dodr3uite pokyny vrobce uvedené na obale. polotovary mohou byt nerovhomérné predpecené

Pokud na pfislugenstvi pokladéte papir na pedeni, dbejte na to, Druhy ohfevu:
aby byl vhodny pro pfislusné teploty. Velikost papiru = 3D-horky vzduch
prizpUsobte pokrmu. & - hydro-pedeni

(@)/[&] = stuperi pro pizzu

Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu vV min

Pizza, zmrazena

pizza stenkym téstem univerzalni vysoky plech 2 [@]/[2] 200-220 15-20
unviverzélnl’ vysoky plech + 3+1 180-200 20-30
rost

pizza se silnym téstem univerzalni vysoky plech 2 [@)/[4] 170-190 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 170-190 25-35
rost

pizza-bagetka univerzalni vysoky plech 3 [@]/[4] 170-190 20-30

minipizza univerzalni vysoky plech 3 @)/ 190-210 10-20

Pizza, chlazena

pizza (pfedehrat) univerzalni vysoky plech 1 [@]/[4] 180-200 10-15

Vyrobky zbrambor, zmrazené

hranolky univerzalni vysoky plech 3 [@]/[&] 190-210 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 30-40
plech na peceni

krokety univerzalni vysoky plech 3 @)/ 190-210 20-25

rosti (bramborové placky), pInéné bram- univerzalni vysoky plech 3 200-220 15-25

borové tasticky

Pecivo, zmrazené

houska, bageta univerzalni vysoky plech 3 180-200 10-20

precliky (syrové polotovary) univerzalni vysoky plech 3 200-220 10-20

Pecivo, predpecené

houska krozpékani, bagetka krozpékani univerzalni vysoky plech 2 = 190-210 10-20
univerzalni vysoky plech + 3+1 160-180 20-25
rost

Obalované polotovary, zmrazené

rybi prsty univerzalni vysoky plech 2 220-240 10-20

kufeci kousky, kufeci nugety univerzalni vysoky plech 3 @)/(&] 200-220 15-25

Zavin, zmrazeny

zavin univerzalni vysoky plech 3 @)/ 190-210 30-35
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Specialni pokrmy

Pfi nizkych teplotach se vam s 3D-horkym vzduchem
vyborné podafi krémovy jogurt nebo viaéné kynuté tésto.

Nejprve z varného prostoru vyjméte pfislusenstvi, zavésné
mrizky nebo teleskopické vysuvy.

Priprava jogurtu

1.Svarte 1 litr mléka (3,5 % tuku)a nechte ho vychladnout na
40 °C.

2. Pfimichejte 150 g jogurtu (s teplotou z chladnicky).

3.Naplnte do salkd nebo malych skleni¢ek se Sroubovacim
vickem a zakryjte potravinovou folii.

4.Varny prostor predehfejte dle uvedenych udajd.

5.Salky nebo skleni¢ky postavte na dno varného prostoru
a pfipravujte podle nize uvedenych Udaju.

Kynuti tésta

1.Kynuté tésto pfipravte jako obvykle, dejte ho do zaruvzdorné
keramické nadoby a pfiklopte.
2.Varny prostor predehiejte dle uvedenych udajl.

3. Pedici troubu vypnéte a tésto dejte vykynout do varného
prostoru.

Pokrm Nadoba Druh Teplota Doba trvani
ohievu
jogurt Salky nebo skle- postavte na dno pfedehfat na 50 °C 5 min
nicky trouby 50 °C 8 hod
s Sroubovacim vi¢-
kem
kynuti t&sta zaruvzdorna postavte na dno predehtat na 50 °C 5-10 min
nadoba trouby Spotfebi& vypnéte a kynuté  20-30 min

tésto dejte do varného pro-
storu

Rozmrazovani

Druh ohfevu rozmrazovani (%] se hodi nejlépe pro zmrazené
potraviny.

Doba rozmrazovani zavisi na druhu amnozstvi potravin.
Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale.

Zmrazené potraviny vyjméte zobalu ave vhodné nadobé
postavte na rost.

Drlibez polozte na talif prsni stranou dolU.

Upozornéni: Pri teploté 60 °C osvétleni pecici trouby nesuviti.
Diky tomu je mozna optimalni jemna regulace.

Pokrm Prislusenstvi Vyska  Druh ohievu Teplota
Choulostivé zmrazené potraviny rost 1 30 °C
napr. Slehackové dorty, krémové dorty, dorty sCokoladovou nebo

cukrovou polevou, ovoce atd.

Ostatni zmrazené potraviny: rost 1 50 °C

kufe, uzeniny amaso, chléb ahousky, kolaCe ajiné pecivo

Suseni
Pomoci 3D-horkého vzduchu mUZete vyborné susit.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu a ddkladné je
umyjte.

Nechte je fadné okapat a osuste je.
Univerzalni vysoky plech a rost vylozte pedicim nebo

pergamenovym papirem.

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

Ovoce a bylinky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba trvani
ohrevu

600 g platkd jablek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 5 hod

800 g platkl hrusek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 8 hod

1,5 kg Svestek nebo blum univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 8-10 hod

200 g ocisténych bylinek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 1%2 hod

Zavarovani Pfiprava

Sklenice a gumicky pro zavarovani musi byt Cisté
a nepogkozené. Pouzivejte pokud mozno stejné velké sklenice.
Udaje v tabulkach se vztahuji na litrové oblé sklenice.

Pozor!

Nepouzivejte vétsi ani vySsi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarfujte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dikladné je umyjte.

Uvedené Casové Udaje v tabulkach jsou orientacni hodnoty.
Mohou byt ovlivnény teplotou v mistnosti, po&tem sklenic,
mnozstvim a teplotou obsahu sklenic. Dfive nez pecici troubu
pfepnete, resp. vypnete, zkontrolujte, zda to ve sklenicich radné
probublava.

1. Naplnte sklenice. Neplrite je az po okraj.

2. Otfete okraje sklenic. Okraje musi byt Cisté.

3.Na kazdou sklenici polozte mokrou gumicku a vicko.
4.Sklenice uzaviete pomoci spon.

Do trouby nevkladejte vice nez Sest sklenic.

Nastaveni

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

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

3. Zavrete dvitka pedici trouby.

35



4. Nastavte dolnf ohtev [LJ.
5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.
6. Spustte ohrev.

Zavarovani

Ovoce
Priblizné za 40 az 50 minut zac¢nou v kratkych intervalech
stoupat vzhdru 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 zavafeného ovoce.

Ovoce v litrovych sklenicich

Od 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

Zelenina
Jakmile ve sklenicich stoupaji vzhiru bublinky, sniZte teplotu na
120 az 140 °C. Doba trvani je v zavislosti na druhu zeleniny

cca 35 az 70 minut. Po uplynuti této doby pecici troubu
vypnéte a vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném nalevu v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

okurky

- cca 35 minut

Cervena fepa

cca 35 minut cca 30 minut

rizickova kapusta

cca 45 minut cca 30 minut

fazole, kedlubna, ¢ervené zeli

cca 60 minut cca 30 minut

hrach

cca 70 minut cca 30 minut

Vyjmuti sklenic
Po zavareni vyjméte sklenice z varného prostoru.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predevSim pfi zahtati pfipravovanych
obilnych a bramborovych produktd na vysoké teploty, jako

Pozor!

Horké sklenice nestavte na studeny nebo mokry podklad.
Mohly by prasknout.

napf. smazenych bramburk(, hranolkd, toastd, housek, chleba
nebo jemného peciva (slané suSenky, pernik, sladké suSenky).

Tipy pro pripravu pokrmt bez akrylamidu

VsSeobecné Pouzivejte co nejkratsi doby peceni.
Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfilis dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.
Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.
Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 180 °C.
Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z pedici trouby

Rozmistit na plechu rovhomérné a v jedné vrstvé. Péct minimalné 400 g na jednom ple-

chu, aby hranolky nebyly vysusené.
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Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly vytvofeny zkuSebnimi ustavy pro usnadnéni

kontroly a testovani rdznych spotrebici.
Podle EN 50304/EN 60350 (2009), resp.

Peceni

Peceni ve 2 Urovnich:

Univerzalni panev vzdy vlozte nad plech n
Peceni ve 3 urovnich:

Vlozte univerzalni panev doprostred.

Stfikané pecivo:

IEC 60350.

a peceni.

Soucdasné vlozené plechy nemusi byt hotové v jeden okamzik.

Jablkovy kolac v jedné urovni:

Tmavé pruzinové formy umistéte vedle sebe.

Jablkovy kola¢ ve dvou urovnich:

Tmavé pruzinové formy umistéte nad sebe, viz obrazek.

Zpusoby topeni:

= Horky vzduch 3D
@J/@ = Horky vzduch eco
(=) = Horni/dolni ohtev

= = HydroBacken

= = Intenzivni teplo

Kolacge v pruzinovych formach z bilého plechu:

Pe&te v jedné Urovni s hornim/dolnim ohfevem E. PouZijte
univerzalni panev misto rostu a postavte na ni pruzinovou
formu.

Upozornéni: Nejdfive pouZijte k peceni nizsi z uvedenych
teplot.

Pokrm Prislusenstvi a formy Vyska Druh Teplota ve °C  Doba pfipravy
ohievu v minutach
Stfikané pedivo (pfedehfev*) Plech na peceni 3 = 140-150 30-40
Univerzalni panev + plech 3+1 140-150 30-45
na peceni
2 plechy na peceni + uni- 5+3+1 130-140 35-50
verzalni panev
Strikané pedivo Plech na peceni @)/& 140-150 30-45
Malé kolacCe (predehrev*) Plech na peceni = 150-170 20-30
Plech na peceni 150-160 20-30
Univerzalni panev + plech 3+1 140-160 25-40
na pedéeni
2 plechy na peceni + uni- 5+3+1 130-150 35-55
verzalni panev
Piskot (prfedehrev*) Pruzinova forma na rostu 160-170 30-40
Piskot Pruzinova forma na rodtu &J/® 160-180 30-40
Jablkovy kolac Rost + 2 pruzinové formy 2 = 170-190 80-90
@ 20 cm
2 rosty + 2 pruzZinové 3+1 170-190 70-90
formy & 20 cm
* K pfedehfevu nepouzivejte rychloohfev.
Grilovani Druh ohfevu:
Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, zasufite navic do [7] = velkoplosny gril
vySky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném tekutina
a pedici trouba zUlstane distsi.
Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Stupen grilo-  Doba trvani
ohievu vani vV min
opecené toasty rost 5 ] 3 o-2
10 minut pfedehrat
hovézi karbanatky, 12 ks* rost + univerzalni vysoky  4+1 ] 3 25-30

nepfedehfivat

plech

* Po uplynuti %5 doby obratit.
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	cs Návod k použití
	Vestavná pečicí trouba
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	Obsahcs Návod k použití
	: Důležitá bezpečnostní upozornění
	Pečlivě si přečtěte tento návod. Jedině tak můžete svůj spotřebič správně a bezpečně používat. Návod k použití a návod k montáži uschovejte pro pozdější použití nebo pro dalšího majitele.
	Tento spotřebič je určen pouze pro vestavbu. Řiďte se speciálním návodem k montáži.
	Po vybalení spotřebič zkontrolujte. V případě poškození během přepravy spotřebič nezapojujte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotřebič je určený pouze pro použití v domácnosti a v odpovídajícím prostředí domácnosti. Spotřebič používejte pouze k přípravě pokrmů a nápojů. Spotřebič mějte během provozu pod dozorem. Spotřebič používejte pou...
	Děti od 8 let a osoby s omezenými fyzickými, smyslovými nebo duševními schopnostmi nebo s nedostatkem zkušeností a vědomostí smějí tento spotřebič používat pouze pod dozorem nebo pokud byly seznámeny s bezpečným používáním spot...
	Děti si nesmí se spotřebičem hrát. Čištění a uživatelskou údržbu nesmí provádět děti bez dozoru.
	Příslušenství zasunujte do varného prostoru vždy správně. Viz popis příslušenství v návodu k použití.
	Nebezpečí požáru!
	■ Hořlavé předměty uložené ve varném prostoru se mohou vznítit. Do varného prostoru nikdy neukládejte hořlavé předměty. Nikdy neotevírejte dvířka spotřebiče, když uvnitř začne vznikat dým. Spotřebič vypněte a vytáhněte s...
	Nebezpečí požáru!
	■ Při otevření dvířek spotřebiče vznikne průvan. Papír na pečení by se mohl dostat do kontaktu s topnými prvky a vznítit se. Papír na pečení při předehřívání nikdy nepokládejte na příslušenství bez upevnění. Zatižte pa...


	Nebezpečí popálení!
	■ Přístroj se silně zahřívá. Nikdy se nedotýkejte horkých ploch nebo topných článků ve vnitřním prostoru. Nechte přístroj pokaždé vychladnout. Zabraňte dětem v přístupu k přístroji.
	Nebezpečí popálení!
	■ Příslušenství a nádoby jsou velmi horké. Horké příslušenství a nádoby vyndavejte z varného prostoru vždy chňapkou.

	Nebezpečí popálení!
	■ Alkoholové páry se mohou v horkém varném prostoru vznítit. Nikdy nepoužívejte k přípravě pokrmů velké množství nápojů s vysokým procentem alkoholu. Používejte pouze malé množství nápojů s vysokým procentem alkoholu. Opatr...


	Nebezpečí opaření!
	■ Přístupné součásti jsou během provozu horké. Nikdy se nedotýkejte horkých součástí. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Nebezpečí opaření!
	■ Při otevření dvířek spotřebiče může unikat horká pára. Dvířka spotřebiče otevírejte opatrně. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.

	Nebezpečí opaření!
	■ Z vody v horkém varném prostoru může vzniknout horká pára. Nikdy nelijte do horké trouby vodu.


	Nebezpečí úrazu!
	Poškrábané sklo dvířek spotřebiče může prasknout. Nepoužívejte škrabku na sklo ani ostré nebo abrazivní čisticí prostředky.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Neodborné opravy jsou nebezpečné. Pokud je spotřebič vadný, vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis. Opravu smí vykonávat výhradně technik zákaznického servisu vyškolený naší společností.
	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Kontaktem s horkými součástmi spotřebiče může dojít k roztavení kabelové izolace elektrických spotřebičů. Zabraňte kontaktu přívodních kabelů elektrických spotřebičů s horkými součástmi spotřebiče.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Pokud by do spotřebiče vnikla vlhkost, může to mít za následek úraz elektrickým proudem. Nepoužívejte vysokotlaký ani parní čistič.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Při výměně žárovky ve varném prostoru jsou kontakty objímky žárovky pod proudem. Před výměnou vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Vadný spotřebič může způsobit úraz elektrickým proudem. Vadný spotřebič nikdy nezapínejte. Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.


	Nebezpečí popálení!
	Spotřebič je během probíhající čisticí funkce zvenku velmi horký. Nikdy se nedotýkejte dvířek spotřebiče. Nechte spotřebič vychladnout. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Příčiny škod
	Pozor!



	Vaše nová pečicí trouba
	Ovládací panel
	Tlačítka
	Otočný volič
	Displej
	Kontrola teploty
	Kontrola ohřevu
	Zbytkové teplo

	Varný prostor
	Osvětlení pečicí trouby
	Chladicí ventilátor


	Vaše příslušenství
	Vložení příslušenství
	Upozornění

	Zvláštní příslušenství
	Zboží ze zákaznického servisu

	Před prvním použitím
	První nastavení
	Nastavení času a změna jazyka
	1. Otočným voličem nastavte aktuální čas.
	2. Stiskněte tlačítko X. Zobrazí se „Volba jazyka: česky“.
	3. Otočným voličem nastavte požadovaný jazyk. K dispozici je 30 různých jazyků.
	4. Stiskněte tlačítko 0.

	Upozornění

	První zahřátí varného prostoru
	1. Stiskněte tlačítko %.
	2. Hned poté stiskněte tlačítko !.
	3. Otočným voličem změňte druh ohřevu na horní/dolní ohřev.
	4. Tlačítkem X přejděte na teplotu.
	5. Otočným voličem nastavte 240 °C.
	6. Stiskněte tlačítko n.
	7. Po 60 minutách pečicí troubu vypněte tlačítkem % .


	Čištění příslušenství

	Zapnutí a vypnutí pečicí trouby
	Zapnutí
	Vypnutí

	Nastavení pečicí trouby
	Způsoby topení
	Nastavení způsobu topení a teploty
	1. Otočným voličem nastavte požadovaný způsob topení.
	2. Tlačítkem X přejděte na teplotu.
	3. Otočným voličem nastavte požadovanou teplotu.
	4. Stiskněte tlačítko n. Přístroj začne pracovat.
	Otevření dvířek pečicí trouby během provozu
	Zastavení provozu
	Změna teploty nebo stupně grilování
	Přerušení provozu
	Získávání informací
	Nastavení doby trvání
	Posunutí času konce


	Doporučená nastavení
	Volba pokrmu
	1. Stiskněte tlačítko !.
	2. Otočte otočný volič doleva na doporučená nastavení.
	3. Tlačítkem X přejděte na kategorii pokrmů a otočným voličem zvolte požadovanou kategorii.
	Tlačítkem X přejděte do další úrovně. Otočným voličem proveďte další volbu.
	4. Stiskněte tlačítko n.
	Uplynutí doby trvání
	Změna teploty nebo stupně grilování
	Změna doby
	Získávání informací
	Posunutí času konce



	Nastavení rychloohřevu
	Vhodné druhy ohřevu
	Vhodné teploty
	Nastavení rychloohřevu
	Upozornění
	Přerušení rychloohřevu


	Časové funkce
	Nastavení časových funkcí – krátké vysvětlení
	1. Tlačítkem 0 otevřete nabídku.
	2. Tlačítkem X nebo Y změňte řádek a otočným voličem nastavte čas nebo dobu.
	3. Tlačítkem 0 zavřete nabídku.

	Nastavení doby
	Upozornění
	1. Stiskněte tlačítko 0. Otevře se nabídka Časové funkce.
	2. Otočným voličem nastavte dobu pečení.
	3. Stiskněte tlačítko 0. Nabídka Časové funkce se uzavře.
	4. Pokud ještě nebylo spuštěno pečení, stiskněte tlačítko n. Doba ubíhá ve stavovém řádku.

	Uplynutí doby trvání
	Zrušení doby
	Změna doby

	Posunutí času konce
	Posunutí konce
	1. Tlačítkem X přejděte na „Konec“. V druhém řádku se zobrazí časový okamžik, kdy se ukončí provoz.
	2. Otočným voličem posuňte konec na pozdější dobu.
	3. Tlačítkem 0 zavřete nabídku Časové funkce.
	4. Potvrďte tlačítkem n.

	Uplynutí doby trvání
	Úprava doby ukončení
	Zrušení doby ukončení

	Nastavení časovače
	1. Stiskněte tlačítko 0.
	2. Otočným voličem nastavte dobu chodu časovače.
	3. Tlačítkem 0 zavřete nabídku Časové funkce.
	Po uplynutí nastavené doby
	Zrušení doby chodu
	Změna doby chodu


	Nastavení času
	Po výpadku proudu
	1. Otočným voličem nastavte aktuální čas.
	2. Stiskněte tlačítko 0.

	Změna času
	1. Stiskněte tlačítko 0.
	2. Tlačítkem X změňte čas.
	3. Otočným voličem změňte čas.
	4. Stiskněte tlačítko 0.
	Vypnutí zobrazení času



	Paměť
	Uložení nastavení do paměti
	1. Nastavte druh ohřevu, teplotu a příp. dobu trvání pro požadovaný pokrm. Nespouštějte ohřev. Pokud chcete uložit program: Zvolte program a nastavte hmotnost. Nespouštějte ohřev.
	2. Držte stisknuté tlačítko f, dokud se nezobrazí „uloženo do paměti“.
	Uložení jiného nastavení

	Vyvolání z paměti
	1. Krátce stiskněte tlačítko f.
	2. Stiskněte tlačítko n.
	Změna nastavení



	program sabat
	Spuštění nastavení udržování teploty
	1. Stiskněte tlačítko !.
	2. Otočte otočným voličem doleva na nastavení udržování teploty.
	3. Tlačítkem X přejděte na teplotu a otočným voličem nastavte požadovanou teplotu.
	4. Tlačítkem 0 otevřete nabídku Časové funkce.
	5. Otočným voličem nastavte požadovanou hodnotu.
	6. Stiskněte tlačítko n.
	Uplynutí doby trvání
	Posunutí času konce
	Přerušení programu sabat



	Dětská pojistka
	Upozornění

	Základní nastavení
	Upozornění
	Změnit základní nastavení
	1. Stiskněte a držte tlačítko ° cca 4 sekundy, dokud se nezobrazí záhlaví „Základní nastavení“ a první základní nastavení „Volba jazyka: česky“.
	2. Tlačítkem X zvolte požadované základní nastavení.
	3. Otočným voličem změňte základní nastavení.
	4. Nyní můžete změnit další základní nastavení. Tlačítkem Y nebo X změňte požadované nastavení. Otočným voličem změňte základní nastavení.
	5. Stiskněte a držte tlačítko ° , dokud se nezobrazí čas. To trvá přibližně čtyři sekundy. Všechny změny se uloží.
	Přerušení


	Automatické vypnutí
	Upozornění

	Čisticí systém
	Před čištěním
	Čištění dna trouby

	Nastavení stupně čištění
	1. Stiskněte tlačítko p.
	Jako návrh se zobrazí stupeň čištění 3. Můžete hned spustit čištění.
	2. Otočným voličem zvolte požadovaný stupeň čištění.
	3. Čištění spusťte tlačítkem n.
	Po skončení čištění
	Přerušení čištění
	Změna stupně čištění
	Čištění má probíhat v noci



	Po skončení čištění

	Údržba a čištění
	Upozornění
	Čisticí prostředky
	Čištění samočisticích ploch ve varném prostoru
	1. Důkladně vyčistěte dno varného prostoru, horní stěnu a postranní stěny.
	2. Nastavte 3D-horký vzduch :.
	3. Prázdnou, zavřenou pečicí troubu nechte hřát cca 2 hodiny při maximální teplotě.

	Pozor!
	Čištění dna, stropu a postranních stěn ve varném prostoru

	Vysazení a zavěšení rámů
	Vysazení rámů
	1. Rám vepředu nazdvihněte nahoru
	2. a vyhákněte ho (obrázek A).
	3. Poté vytáhněte celý rám dopředu
	4. a vyjměte ho (obrázek B).

	Zavěšení rámů
	1. Nejdříve zastrčte rám do zadního pouzdra, lehce ho zatlačte dozadu (obrázek A)
	2. a poté ho zavěste do předního pouzdra (obrázek B).


	Sklopení grilovacího topného tělesa dolů
	: Nebezpečí popálení!
	1. Grilovací topné těleso přidržte a přídržný třmen vytáhněte dopředu, až slyšitelně zaskočí (obrázek A).
	2. Grilovací topné těleso sklopte dolů (obrázek B).
	3. Po vyčištění grilovací topné těleso zaklopte znovu nahoru a přidržte.
	4. Přídržný třmen zatáhněte dolů a nechte ho slyšitelně zaskočit.


	Vysazení a zavěšení dvířek pečicí trouby
	: Nebezpečí úrazu!
	Vysazení dvířek
	1. Úplně otevřete dvířka pečicí trouby.
	2. Vyklopte obě zajišťovací páčky vlevo a vpravo (obrázek A).
	3. Zavřete až na doraz dvířka pečicí trouby. Oběma rukama je uchopte vlevo a vpravo. Ještě o kousek je přivřete a vytáhněte (obrázek B).

	Zavěšení dvířek
	1. Při zavěšování dvířek pečicí trouby dbejte na to, abyste oba závěsy zasunuli do otvorů rovně (obrázek A).
	2. Výřezy na závěsech musí na obou stranách zaskočit (obrázek B).
	3. Znovu zaklopte obě zajišťovací páčky (obrázek C). Zavřete dvířka pečicí trouby.
	: Nebezpečí úrazu!


	Demontáž a montáž skla dveří
	Demontáž
	1. Vyvěste dveře pečicí trouby a položte na utěrku rukojetí směrem dolů.
	2. Odšroubujte kryt nahoře na dveřích pečicí trouby. Odšroubujte šrouby na levé a pravé straně (obrázek A).
	3. Zvedněte horní sklo, vytáhněte a vyjměte obě malá těsnění (obrázek B).
	4. Našroubujte přídržné svorky na pravé a levé straně. Zvedněte sklo a sundejte obě svorky ze skla (obrázek C). Vytáhněte sklo.
	: Nebezpečí úrazu!

	Montáž
	1. Zasuňte sklo šikmo dozadu (obrázek A).
	2. Vlevo a vpravo nasaďte přídržné svorky na sklo, vyrovnejte je, aby pružiny byly nad šroubovacím otvorem a přišroubujte (obrázek B).
	3. Zasuňte horní sklo šikmo dozadu do obou držáků. Hladká plocha musí být na vnější straně (obrázek C).
	4. Obě malá těsnění na levé a pravé straně znovu nasaďte na sklo (obrázek D).
	5. Nasaďte kryt a přišroubujte.
	6. Zavěste dveře pečicí trouby.



	Co dělat v případě závady?
	Tabulka poruch
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	Chybová hlášení s E

	Výměna žárovky na horní stěně pečicí trouby
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	1. Abyste zabránili poškození, vložte do studené pečicí trouby utěrku.
	2. Sejměte skleněný kryt. Za tímto účelem zatlačte palcem kovové spony na stranu (obrázek A).
	3. Vytáhněte žárovku - nešroubujte ji (obrázek B). Nasaďte novou žárovku, dbejte na správnou polohu kolíků. Žárovku zatlačte.
	4. Znovu nasaďte skleněný kryt. Na jedné straně ho nasaďte a na druhé straně ho pevně přitlačte. Skleněný kryt zaskočí.
	5. Vyjměte utěrku a zapněte pojistku.


	Výměna levé žárovky v pečicí troubě
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	1. Abyste zabránili poškození, vložte do studené pečicí trouby utěrku.
	2. Sejměte skleněný kryt. Za tímto účelem rukou zespodu odklopte skleněný kryt (obrázek A). Pokud je těžké skleněný kryt sejmout, pomozte si lžící.
	3. Vytáhněte žárovku - nešroubujte ji (obrázek B). Nasaďte novou žárovku, dbejte na správnou polohu kolíků. Žárovku zatlačte.
	4. Znovu nasaďte skleněný kryt. Dbejte na to, aby vyklenutí skla bylo vpravo. Sklo nasaďte nahoře a dole ho pevně přitlačte (obrázek C). Skleněný kryt zaskočí.
	5. Vyjměte utěrku a zapněte pojistku.


	Skleněný kryt

	Zákaznický servis
	Číslo E a číslo FD
	Objednávka opravy a poradenství při poruchách


	Energie a životní prostředí
	Způsob topení Horký vzduch eco
	Upozornění
	Tabulka

	Jak ušetřit energii
	Ekologická likvidace

	Programová automatika
	Nádoba
	Vhodné nádoby
	Nevhodné nádoby
	Velikost nádoby

	Příprava pokrmu
	Programy
	Drůbež
	Maso
	Ryby
	Sekaná
	Eintopf

	Volba a nastavení programu
	1. Stiskněte tlačítko `. Zobrazí se první programová skupina a první program.
	2. Otočným voličem zvolte programovou skupinu.
	3. Tlačítkem X změňte řádek.
	4. Volba programu otočným voličem
	Část programů můžete dále odlišit, např. telecí pečeně s nízkým obsahem tuku nebo prorostlá pečeně. Stiskněte tlačítko X a proveďte volbu otočným voličem.
	5. Stiskněte tlačítko X.
	6. Otočným voličem nastavte hmotnost pokrmu. Po přechodu na dolní řádek můžete změnit výsledek pečení (viz Individuální úpravy).
	7. Stiskněte tlačítko n.
	Program skončil
	Přerušení programu
	Získávání informací
	Posunutí času konce


	Individuální přizpůsobení
	Tipy k programové automatice

	Otestovali jsme pro vás v našem kuchyňském studiu
	Upozornění
	Koláče a pečivo
	Pečení na jedné úrovni
	Pečení na více úrovních
	Formy na pečení
	Tabulky
	Upozornění
	Druhy ohřevu:
	Druhy ohřevu:
	Druhy ohřevu:
	Druhy ohřevu:

	Tipy pro pečení
	Maso, drůbež, ryby
	Nádoby
	Pečení
	Grilování
	Maso
	Druhy ohřevu:
	Drůbež
	Druhy ohřevu:
	Ryby
	Druhy ohřevu:

	Tipy k pečení a grilování
	Mírný ohřev
	Upozornění
	Vhodné nádoby
	Nastavení
	1. Zvolte mírný ohřev . a nastavte teplotu mezi 70 a 90°C.
	2. Na pánvi rozpalte kousek tuku. Maso prudce opečte ze všech stran, ina koncích, aihned ho vložte do předehřáté nádoby.
	3. Nádobu smasem vložte znovu do pečicí trouby apečte pomocí mírného ohřevu. Pro většinu kusů masa je při mírném ohřevu ideální teplota 80 °C.
	Tabulka


	Tipy pro mírný ohřev
	Nákypy, gratinované pokrmy, toasty
	Druhy ohřevu:

	Hotové výrobky
	Druhy ohřevu:

	Speciální pokrmy
	1. Svařte 1 litr mléka (3,5 % tuku)a nechte ho vychladnout na 40 °C.
	2. Přimíchejte 150 g jogurtu (s teplotou z chladničky).
	3. Naplňte do šálků nebo malých skleniček se šroubovacím víčkem a zakryjte potravinovou fólií.
	4. Varný prostor předehřejte dle uvedených údajů.
	5. Šálky nebo skleničky postavte na dno varného prostoru a připravujte podle níže uvedených údajů.
	1. Kynuté těsto připravte jako obvykle, dejte ho do žáruvzdorné keramické nádoby a přiklopte.
	2. Varný prostor předehřejte dle uvedených údajů.
	3. Pečicí troubu vypněte a těsto dejte vykynout do varného prostoru.

	Rozmrazování
	Upozornění

	Sušení
	Zavařování
	Pozor!
	Příprava
	1. Naplňte sklenice. Neplňte je až po okraj.
	2. Otřete okraje sklenic. Okraje musí být čisté.
	3. Na každou sklenici položte mokrou gumičku a víčko.
	4. Sklenice uzavřete pomocí spon.

	Nastavení
	1. Univerzální vysoký plech zasuňte do výšky 2. Sklenice postavte tak, aby se vzájemně nedotýkaly.
	2. Do univerzálního vysokého plechu nalijte ½ litru horké vody (cca 80 °C).
	3. Zavřete dvířka pečicí trouby.
	4. Nastavte dolní ohřev $.
	5. Teplotu nastavte na 170 až 180 °C.
	6. Spusťte ohřev.

	Zavařování
	Vyjmutí sklenic
	Pozor!


	Akrylamid v potravinách
	Zkušební pokrmy
	Pečení
	Upozornění
	Způsoby topení:

	Grilování
	Druh ohřevu:
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