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A\ Dulezita bezpeénostni upozornéni

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

k montazi uschovejte pro pozdé€jsi pouziti
nebo pro dalSiho majitele.

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

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte.

V pfipadé posSkozeni béhem prepravy
spotrebi¢ nezapojujte.

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

Tento spotrebi¢ je uréeny pouze pro pouziti
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. SpotfebiC pouzivejte pouze

k pfipravé pokrm0 a napoju. Spotrebic
meéjte béhem provozu pod dozorem.

Spotrebi¢ pouzivejte pouze v uzavrenych
prostorech.

Tento spotrebic je uréen pro pouziti do
maximalni vysky nad morem 2000 metrd.
Déti od 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a védomosti sméji 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
bez dozoru.

Prislusenstvi zasunujte do varného prostoru
vzdy spravne. Viz popis prislusenstvi v
navodu k pouZziti.



opatrné. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

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

Nebezpedi urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotrebice muze
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky.

Hlinik se mUze mechanickym odérem

a puUsobenim potravin s obsahem kyselin,
louhd nebo soli, napf. kyseliny v ovoci nebo
louhovaného peciva, od plechu na peceni
oddélit. Potraviny nepokladejte pfimo na
plech na peceni. Plech na peceni vylozte
pecicim papirem. Nepouzivejte ostré,
kovové predméty. Nepouzivejte ostré nebo
drsné Cistici prostredky.

Nebezpeci pozaru!

Horlavé predméty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte horlavé
pfedméty. Nikdy neotevirejte dvifrka
spotrebice, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotrebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince.

Pri otevreni dvifrek spotfebice vznikne
prdvan. Papir na pecéeni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi predehfivani nikdy
nepokladejte na pfislusenstvi bez
upevnéni. Zatizte papir na peceni vzdy
nadobou nebo formou na peceni. Papirem
na peceni vylozte vzdy jen plochu, kterou
budete potrebovat. Papir na peceni nesmi
presahovat okraje prislusenstvi.

Nebezpeci popaleni!

Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
élankd ve vnitfnim prostoru. Nechte

pristroj pokazdé vychladnout. Zabrarite
détem v pfristupu k pfistroji.

PrisluSsenstvi a nadoby jsou velmi horké.
Horké pfisluSenstvi a nadoby vyndavejte
z varného prostoru vzdy chniiapkou.

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

Nebezpeci opareni!

Pristupné soucasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych
soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Pfi otevieni dvitek spotrebi¢e muize unikat
horka para. Dvirka spotrebiCe otevirejte

Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

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

Kontaktem s horkymi soucastmi
spotfebice mlze dojit k roztaveni
kabelové izolace elektrickych spotiebicu.
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 gistic.

Pri vyméneé zarovky ve varném prostoru
jsou kontakty objimky zarovky pod
proudem. Pfed vyménou vytahnéte
sifovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skrince.

Vadny spotfebi¢ mize zpUsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotrebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince. Zavolejte servis.

Nebezpeci pozaru!

Volné zbytky pokrmd, tuk a Stava z pedeni
se mohou béhem samocisténi vznitit. Pred
kazdym samocisténim odstrante

z varného prostoru a z pfislusenstvi hrubé
necistoty.

Spotrebic je béhem samodisténi zvenku
velmi horky. Nikdy nezavésujte hoflavée
predméty, napf. utérky, na madlo dvirek
trouby. Predni strana spotfebic¢e musi byt
volna. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.



Nebezpedi popaleni!

= Varny prostor se béhem samocisténi silné

zahfiva. Nikdy neotevirejte dvirka
spotrebi¢e nebo neposunujte zajiStovaci
mechanismus rukou. Nechte spotrebic
vychladnout. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebicCe.

= \/ngjSi strana pristroje se béhem

samocisténi velmi zahriva. Nedotykejte se

dvitek pristroje. Nechte pfristroj
vychladnout. Zabrante détem v pfistupu.

Pri¢iny skod
Pozor!

m PrisluSenstvi, folie, papir na peéeni nebo nadoba na dné
trouby: Na dno trouby nepokladejte zadné prislusenstvi. Na
dno trouby nepokladejte fdlii jakéhokoli druhu ani papir na
peceni. Pokud je nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na

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.

Ovladaci panel

Zde najdete prehled ovladaciho panelu. Provedeni zavisi na
pfislusném typu spotiebice.

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.

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

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.

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

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

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

Zasunuti piislusenstvi: V zavislosti na typu spotfebi¢e mize
pfisluSenstvi pfi zavirani dvifek spotfebie poSkrabat
sklenénou tabuli. Prislusenstvi vzdy zasurite do varného
prostoru az nadoraz.

Preprava spotfebi&e: Spotiebi¢ nepfendsejte ani nedrzte za
madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrZzelo vahu spotrebice
a mohlo by se ulomit.

OO®

Vysvétlivky

1 Voli¢ funkci

2 Ovladaci tlacitka a displej
3 Voli¢ teploty

Otoéné knofliky

Knofliky jsou ve vypnuté poloze zapustné. Knoflik Ize zasunout

a vysunout stisknutim.




Voli¢ funkci

Voli¢em funkci nastavite pro pedici troubu druh ohfevu. Voli¢em
funkci mizete otacet doprava nebo doleva.

Kdyz je nastaveny poZzadovany druh ohfevu, sviti osvétleni
trouby.

Nastaveni Funkce
0 Vyp.

(@  Horni/dolni ohfev

Pecici trouba je vypnuta.

Lze péct jen na jedné urovni. Toto
nastaveni je idealné vhodné pro
kolaCe a pizzu ve formé nebo na
plechu a dale pro libové kousky
hovézi a teleci pecené a zvéfiny.
Teplo sala stejnomérné shora

i zdola.

Horky vzduch* Na jedné Urovni mlZete péct

pénové cukrovi a listové tésto.

Drobné pedivo, cukrovi a listové
tésto muzete péct na dvou Urovnich
zaroven.

Ventilator na zadni strané spotre-
bi¢e rozhani teplo, které sala shora
a zdola, rovnomérné okolo pokrmu.

(] Dolni ohtev S dolnim ohfevem muzete pokrmy
zespoda dopéci a nechat vice

zhnédnout. Teplo sala zdola.

Gril s cirkulaci
vzduchu

Gril s cirkulaci vzduchu je obzvlasté
vhodny pro grilovani ryb, dribeze
a velkych kus( masa. Grilovaci
topné téleso a ventilator se stfidavé
zapinaji a vypinaji. Ventilator roz-
hani ohfaty vzduch okolo pokrmu.

(] Maloplodny gril Tento druh ohfevu je vhodny pro
grilovani malého mnoZstvi steakl,
klobas, ryb a toastl. Zahfiva se
stfedni &ast grilovaciho topného

télesa.

]  Velkoplosny gril Najednou mdzete grilovat vice
steak, parkd, ryb nebo toastu.
Ohfiva se cela plocha pod grilova-

cim topnym télesem.

Rozmrazovani Pfiklad: maso, drlbez, chléb

a dorty.

Ventilator rozhani ohfaty vzduch
okolo pokrmu.

* Druh ohfevu podle energetické tfidy podle EN50304.

Tlacitka a ukazatel

Pomoci tladitek miZete nastavovat rizné pridavné funkce. Na
ukazateli si mlzete precist nastavené hodnoty.

Tlacitko Pouziti

L\ tladitko Budik Slouzi k nastaveni budiku.

® tlagitko Hodiny Slouzi k nastaveni ¢asu, doby

trvani =l a Gasu konce =l

— tla¢itko Minus Timto tlacitkem snizite hodnoty

nastaveni.

o— tlacitko KIli¢ Slouzi k zapnuti a vypnuti détské
pojistky.

+ tlaCitko Plus Timto tlacitkem zvysite hodnoty
nastaveni.

Voli¢ teploty

Volicem teploty mlZete nastavit teplotu a stuperi grilovani.
Nastaveni Funkce

° Vyp. Pegici trouba nehfeje.
50-270 Teplotni rozmezi  Teplota je udavana ve °C.
1,2,3 Stupné grilovani Stupné grilovani pro

maloplogny (7]
a velkoplogny gril (7).

Stupen 1 = slaby
Stupen 2 = stfedni
Stupen 3 = silny

Symbol teploty na ukazateli sviti, pokud se trouba rozehtiva.}
V prestavkach mezi ohfevem zhasina. Pfi nékterych
nastavenich nesviti.

Stupné grilovani

Pti plogném grilovani [7] nastavte voli¢em teploty stupe
grilovani.

Varny prostor

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

Osvétleni pecici trouby

Bé&hem provozu sviti osvétleni trouby. Oto¢enim voli¢e funkci
do libovolné polohy Ize také osvétleni trouby zapnout, aniz by
pecici trouba hrala.

Chladici ventilator

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

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

Pozor!

Nezakryvejte vétraci Stérbiny. Jinak hrozi pfehtati pecici trouby.



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.

Zasunuti prislusenstvi

PrisluSenstvi Ize zasunout do pedici trouby do 4 rliznych vysek.
PtisluSenstvi vzdy zasunte az nadoraz, aby se nedotykalo
sklenénych dvitek.

(7 Q)

P
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—

=

Plech na peceni pevné drzte na stranach obéma rukama

a zasunte ho vodorovné do ramu. Pfi zasouvani plechu na
peceni dejte pozor, abyste s nim nehybali doprava nebo
doleva. V tom pfipadé by Sel plech na peceni zasunout ztézka.
Mohlo by dojit k poSkozeni smaltovaného povrchu.

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

Rost

Pro nadoby, kolaCové formy,
peéené, grilované pokrmy

a hlubokozmrazené pokrmy.

Rost zasunujte do pedici trouby neu-
zavienou stranou smérem ke dvif-
kam pecdici trouby a zakfivenou
Gasti doll ~—.

—— Hlinikovy plech na peceni
‘\ Pro kolace a cukrovi.
\ Plech na peceni zasurite do pedici
= trouby zkosenim ke dvitkam.

Kdyz je pfisluSenstvi vytazené pfiblizné do poloviny, zaskoci.
Nyni Ize pokrmy snadno vyjmout.

Pti zasouvani do pecici trouby dejte pozor na vyklenuti na zadni
strané pfisluSenstvi. Jen tak spravné zaskodi.

Univerzalni vysoky plech

& Pro Stavnaté kolace, pedivo, hlubo-
kozmrazené pokrmy a velké
pecené. Lze pouzit také pfi grilovani
pro zachyceni tuku pod rostem.

Plech na peceni zasurite do pedici
trouby zkosenim ke dvitkam.

—

—

Upozornéni: PfisluSenstvi se mize vlivem horka deformovat.
Jakmile pfislusenstvi vychladne, vrati se jeho plvodni tvar.
Funkce tim neni ovlivnéna.

Upozornéni: Potraviny nepokladejte pfimo na hlinikovy plech
na peceni. Hlinikovy plech na peceni vylozte pecicim papirem.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi mdzete zakoupit u zékaznického servisu
nebo ve specializovanych prodejnach. V naSich broZurach
nebo na internetu najdete rdzné vyrobky vhodné pro vasi pecici
troubu. Dostupnost zvlastniho pfislusenstvi nebo moznost
objednani pres internet mlze byt v jednotlivych zemich rizna.
Pfislusné informace najdete v prodejnich podkladech.

Kazdé zvlastni prislusenstvi nemusi byt vhodné pro kazdy
spotrebid. Pfi nakupu vzdy uvedte kompletni nazev (&. E)
spotrebice.

Zvlastni pfislusenstvi Cislo HEZ Funkce

Rost HEZ 434000 Pro nadoby, kolacové formy, pecené, grilované pokrmy
a hlubokozmrazené pokrmy.

Hlinikovy plech na peceni HEZ 430001 Pro kolace a cukrovi.
Plech na pedeni zasunte do pecici trouby zkosenim ke dvif-
kdm.

Smaltovany plech na pe&eni HEZ 431001 Pro kolace a cukrovi.
Plech na peceni zasunte do pecici trouby zkosenim ke dvif-
kdm.

Univerzalni vysoky plech HEZ 432001 Pro stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké

pecené. Lze pouzit také pro zachyceni tuku nebo $tavy z masa
pod rostem.

Univerzalni vysoky plech zasunte do pedcici trouby zkosenou
stranou k dvitkdm.

Dvirka peéici trouby - dodate¢na bezpecnostni opatfeni

Pti delSi dobé peceni mohou byt dvitka pedici trouby velmi
horka.

Pokud mate malé déti, je pfi provozu pedici trouby nutna
zvySena opatrnost.

Kromé toho je k dispozici ochranné opatfeni, které zabranuje
pfimému kontaktu s dvitky pecici trouby. Toto zviastni
prislusenstvi (440651) Ize obdrzet u zékaznického servisu.



Pred prvnim pouzitim

Zde je popsano, co musite udélat, nez budete v pedici troubé
poprvé pripravovat pokrmy. Nejprve si pfec¢téte kapitolu
Bezpecnostni pokyny.

Nastaveni ¢asu

Po pfipojenf sviti na ukazateli symbol ® a tfi nuly. Nastavte
¢as.

1. Stisknéte tlagitko (.
Na ukazateli se zobrazi das 12:00 a symbol (® blika.

2. TlaCitkem + nebo - nastavte Cas.
Za nékolik sekund se nastaveny Cas uloZzi.

Nastaveni pecici trouby

Existuji rizné moznosti nastaveni pedici trouby. Zde vam
vysvétlime, jak nastavit pozadovany druh ohfevu a teplotu nebo
stupen grilovani. Na pedici troubé mUZete pro pfipravu pokrmu
nastavit dobu trvani a ¢as konce.

Druhy ohfevu a teplota

Pfiklad na obrazku: horni/dolni ohfev 190 °C.

1. Voli¢em funkci nastavte pozadovany druh ohfevu.

®

.
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2.Volicem teploty mlzete nastavit teplotu nebo stupen
grilovani.

Pedici trouba zacne hrat.

Vypnuti peéici trouby
Nastavte voli¢ funkci na nulu.

Zména nastaveni

Druh ohfevu, teplotu a stuperi grilovani mdzete podle potreby
zmeénit.

Rozehrati pecici trouby

Aby se odstranila viiné novoty, rozehfejte uzavienou a
prazdnou pecici troubu. Idealni je jedna hodina pfi hornim/
doInim ohfevu @ na 240 °C. Zkontrolujte, zda v troubé
nezustaly zbytky obald.

Béhem zahtivani pecici trouby dlkladné vétrejte kuchyn.
1. Voliem funkci nastavte horni/dolnf ohtev (=
2.Voli¢em teploty nastavie 240 °C.

Po uplynuti jedné hodiny pecici troubu vypnéte. Za timto
ucelem nastavte voli¢ funkci na nulu.

Cisténi prislusenstvi
Dfive neZ poprvé pouzijete prisluSenstvi, ddkladné ho vycistéte
horkym mycim roztokem a mékkym hadrem.

Pecici trouba se ma automaticky vypnout
Nyni jesté zadejte dobu trvani (dobu peceni) pro svidj pokrm.

Ptiklad na obrazku: nastaveni pro horni/doini ohtev =] 190 °C,
doba trvani 45 min.

1. Voli¢em funkci nastavte druh ohrevu.
2. Voli¢em teploty nastavte teplotu nebo stuperi grilovani.

3. Stisknéte tladitko Hodiny (.
Blika symbol Doba trvani =1,

4. Tlagitkem 4+ nebo = nastavte dobu trvani.
Tlagitko 4 navrZzena hodnota = 30 min
Tlagitko — navrzena hodnota = 10 min

Uplynuti doby peceni

Zazni akusticky signal. PeCici trouba se vypne. Dvakrat
stisknéte tlacitko (O a vypnéte voli¢ funkci.
Zména nastaveni

Stisknéte tla&itko Hodiny (. Tlagitkem + nebo - zméfite dobu
trvani.



Pferuseni nastaveni

Stisknéte tladitko Hodiny (® . Stisknéte tlagitko - tolikrat, dokud
se na ukazateli nezobrazi nula. Vypnéte voli¢ funkci.

Nastaveni doby trvani, kdyz je ¢éas vypnuty

Dvakrat stisknéte tlasitko Hodiny (® a nastavte podle popisu
v bodé 4.

Pecici trouba se ma automaticky zapnout

a vypnout

Respektujte, ze potraviny podléhajici rychlé zkaze nesmi
zlstavat prilis dlouho v troubé.

Ptiklad na obrazku: nastaveni horniho/dolniho ohtevu &,
190 °C. Je 10.45 hod. Pfiprava pokrmu trva 45 minut, pokrm
ma byt hotovy ve 12.45 hod.

1. Voli¢em funkci nastavte druh ohfevu.

2.Voli¢em teploty nastavte teplotu nebo stupen grilovani.

3. Stisknéte tlacitko Hodiny .

4. TlaCitkem 4+ nebo — nastavte dobu trvani.

5. Stisknéte tlacitko Hodiny (O tolikrat, dokud nebliké symbol

Cas konce -l
Na ukazateli uvidite ¢as, kdy bude pokrm hotov.

Nastaveni ¢asu

Po prvnim pfipojeni nebo vypadku proudu blika na ukazateli
symbol (® a tfi nuly. Nastavte &as. Voli& funkci musi byt
vypnuty.

Takto provedete nastaveni

Nastaveni budiku

Budik mizete pouZivat jako kuchyrisky budik (minutku).
Funguje nezavisle na pedici troubé. Budik ma odlisny signal.
Diky tomu muzZete sluchem rozlisit, zda uplynul ¢as nastaveny
na budiku nebo nastavena doba pfipravy pokrmu v troubé.
Budik muzete také nastavit, je-li aktivni détska pojistka.

Takto provedete nastaveni

1. Stisknéte tladitko Budik £)\.
Symbol £ blika.

2. Tlagitkem + nebo - nastavte dobu budiku.
Tlagitko + navrzena hodnota = 10 minut
Tlac¢itko - navrzena hodnota = 5 minut

Po nékolika sekundach se budik zapne. Na ukazateli sviti
symbol £\. Cas se viditeln& odmétuje.

6. TlaCitkem + posunte ¢as konce na pozdéji.
Za nékolik sekund se nastaveni ulozi.
Dokud se pedici trouba nespusti, je na ukazateli zobrazen
Cas konce.

Uplynuti doby peceni
Zazni akusticky s%wél. Pecici trouba se vypne. Dvakrat
stisknéte tlacitko (O a vypnéte voli¢ funkci.

Upozornéni: Dokud symbol blikd, nastaveni mlzete zménit.
Pokud symbol sviti, bylo jiz nastaveni ulozeno.

1. Stisknéte tladitko Hodiny (.
Na ukazateli se zobrazi 12.00 hod a blikd symbol (®.

2.Tlagitkem + nebo - nastavte Cas.
Po nékolika sekundach se &as ulozi. Symbol (® zhasne.
Zmeéna casu (napf. z letniho na zimni)

Dvakrat stisknéte tlagitko Hodiny (® a tla&itkem + nebo -
zmeénte Cas.

Po uplynuti nastavené doby

Zazni akusticky signdl. Stisknéte tlagitko Budik £\. Ukazatel
budiku zhasne.

Zména nastavené doby budiku

Stisknéte tlasitko Budik 2. Tlagitkem + nebo tlagitkem - zmérite
¢as.

ZruSeni nastaveni

Stisknéte tlagitko Budik £\. Stisknéte tladitko - tolikrat, dokud se
na ukazateli nezobrazi nula.

Budik a doba trvani se odméfuji sou¢asné

Symboly sviti. Doba budiku se na ukazateli viditeIné odmétuje.
Zji&téni zbyvajici doby trvani 121, dasu konce =2l nebo &asu O
Stisknéte tladitko Hodiny (® tolikrat, dokud se nezobrazi
pfislusny symbol.

Na ukazateli se na nékolik sekund zobrazi zjiStovana hodnota.



Détska pojistka

Pecici trouba

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

Zapnuti a vypnuti détské pojistky

Voli¢ funkci musi byt vypnuty.

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

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

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

Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim mohou
vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je normalni a nema to
zadny vliv na funkci. Hrany tenkych plecht se nedaiji Uplné
smaltovat. Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim
neni ovlivnéna.

Cistici prostredky
Aby nedoslo k poskozeni riznych povrchl nespravnymi
Sisticimi prostfedky, fidte se nasledujicimi udaji.
Pri ¢isténi pecici trouby nepouzivejte
agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky,
Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,
drsné houbicky,
vysokotlaké nebo parni Cistice.
Jednotlivé soucasti necdistéte v my&ce nadobi.

Nové houbi¢ky pred prvnim pouZitim dlkladné proplachnéte.

Zapnuti: Drzte stisknuté tladitko Kli¢ o-m, dokud se na ukazateli
nezobrazi symbol o-m. Trva to cca 4 sekundy.

Vypnuti: Drzte stisknuté tlacitko Kli¢ o-m, dokud symbol o-m

nezhasne.

Upozornéni

Budik a ¢as mlzete kdykoli nastavit.

Po vypadku proudu se nastaveni détské pojistky vymaze.

Tésnéni Vycistéte malym mnozstvim myciho pro-
stfedku a vlhkym hadrem. Osuste mékkym
hadrem.

Dno, horni Vycistéte teplou vodou nebo vodou s octem.

sténa Pfi silném znecisténi: Cistici prostfedky na

a postranni pedici trouby pouZivejte pouze na vychladlé

stény pecici povrchy. Nikdy nenanasejte na zadni sténu.

trouby

Sklenény kryt Vycistéte malym mnozstvim myciho pro-

osvétleni stfedku a vlhkym hadrem. Osuste mékkym

trouby hadrem.

Ptislusenstvi

Namocte do teplého myciho roztoku. Vydis-
téte kartaCkem nebo houbickou.

Hlinikovy Nemyijte v myCce nadobi. Nikdy nepouzivejte
plech na gistici prostfedky na pedici trouby. Abyste

peceni (voli-  zabranili poskrabani, nikdy se kovovych povr-
telné) chi nedotykeijte noZem nebo podobné ostrym

pfedmétem. Vycistéte ve vodorovné poloze
malym mnozstvim myciho prostfedku

a vlhkym hadrem na sklo nebo hadrem

z mikrovlakna. Osuste mékkym hadrem.
Nepouzivejte drhnouci prostfedky, drsné hou-
bi¢ky nebo hrubé Cistici hadry. Poskrabaly by
pedici plech.

Détska pojis-
tka (volitelné)

Pokud jsou dvitka pecici trouby opatfena dét-
skou pojistkou, musi se pojistka pred ¢isténim
odstranit. VSechny plastové dily namocte do
teplého myciho roztoku a omyjte houbickou.
Osuste meékkym hadrem. P¥i silném znedisténi

Celni strana
z uslechtilé
oceli

Omyijte malym mnoZzstvim myciho prostfedku
a vilhkym hadrem. Otirejte vzdy rovnobézné

s vybrousenim. Jinak mize dojit

k poskrabani. Osuste mékkym hadrem. Ihned
odstrante vapenaté, tukové, skrobové skvrny
a skvrny od bilku. NepouZzivejte drhnouci pro-
stfedky, drsné houbicky nebo hrubé Cistici
hadry. Celni stranu z uslechtilé oceli Ize vyles-
tit pomoci specialniho oSetfovaciho pro-
stfedku. Ridte se pokyny vyrobce. Specialni
Cistici prostfedky na uslechtilou ocel obdrzite
u naseho zakaznického servisu nebo ve spe-
cializované prodejné.

Smaltované
a lakované
povrchy

Vydistéte malym mnozstvim myciho pro-
stfedku a vlhkym hadrem. Osuste mékkym
hadrem.

Knofliky

Vydistéte malym mnozstvim myciho pro-
stfedku a vihkym hadrem. Osuste mékkym
hadrem.

Sklo dvifek
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Lze vycistit Cisticim prostfedkem na sklo.
Nepouzivejte agresivni Cistici prostfedky nebo
ostré kovové predméty. Mohly po poskrabat
a poskodit povrch skla.

détska pojistka nefunguje spravné.

Varna deska  Pokyny pro udrzbu a Cisténi naleznete

v navodu k pouziti varné desky.

Cisténi samogdisticich ploch v pedcici troubé
Zadni sténa je opatfena samocistici keramickou vrstvou. Kdyz
je pecici trouba v provozu, tato vrstva absorbuje a odstrafiuje
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. Nejprve vycistéte v peclici troubé smaltované plochy.

2. Nastavte pedcici troubu na horky vzduch nebo horni/dolni
ohtev E.

3. Prazdnou pedici troubu nechte hiat pfi maximalni teploté cca
2 hodiny.

Keramicka vrstva se zregeneruje. Nahnédlé a ¢erné zbytky pak
muzete odstranit vodou a mékkou houbi¢kou.

Malé rozdily barvy u povrchové vrstvy nemaji na samodistici
funkci vliv.



Pozor!

m Nikdy nepouZzivejte agresivni Cistici prostfedky. Mohly by
poSkrabat a poskodit vysoce porézni povrchovou upravu.

m Na samodistici plochy nepouzivejte Sistici prostfedky na
pedici trouby. Jestlize se tento Cistici prostfedek dostane na
tyto plochy omylem, okamzité ho omyjte houbickou
a dostate€nym mnozstvim vody.

Vysazeni a zavéseni ramu

Ramy muzete pred &isténim vyjmout. Trouba musi byt
vychladla.

Vysazeni ramu

1. Vytahnéte ram dole a posufite ho trochu nahoru.
Prodluzovaci ¢epy v dolni ¢asti ramu vytahnéte
z upevnovacich otvorl (obrazek A).

2.Poté ram vyklopte nahoru a opatrné vyjméte (obrazek B).

B
o W ¢

QAT

Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbickou. Na Uporné
nedistoty pouzijte kartacek.

Zavéseni ramu

1.Dva haky opatrné nasadte do hornich otvorl (obrazek A-B).

B
0 0
X

b\

/\ Nespravna montaz!

Nikdy s ramem nehybejte, dokud nejsou oba haky pevné
usazené v hornich otvorech. Mohlo by dojit k poskozeni
a popraskani smaltu (obrazek C).

S
=

2.0ba haky musi byt zcela zavésené v hornich otvorech. Nyni
sklopte ram pomalu a opatrné dold a zavéste ho do dolnich
otvorl (obrazek D).

3.0ba ramy zavéste na postranni stény pecici trouby
(obrazek E).

Ramy jsou spravné namontované tehdy, kdyz je vzdalenost
mezi dvéma hornimi vySkami zasunuti vétsi.

Vysazeni a zavéseni dvirek pecici trouby

Dvitka pecici trouby Ize za Uc¢elem cCisténi a demontaze
sklenénych tabuli vysadit.

Zavésy dvitek pedici trouby maji zajistovaci packy. Kdyz jsou
zajistovaci packy zaklopené (obrazek A), jsou dvitka pedici
trouby zajiSténa. Nelze je vysadit. Kdyz jsou zajistovaci 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 pecici trouby Uplné vyklopené.

Vysazeni dvirek
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).
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Zavéseni dvirek
Dvitka pecici trouby zavéste zpét opacnym postupem.

1. P¥i zavéSovani dvifek pecici trouby dbejte na to, abyste oba
zavésy zasunuli do otvor( rovné (obrazek A).

2.Vyfezy na zavésech musi na obou stranach zaskodit
(obrazek B).

—

3.Znovu zaklopte obé zajiStovaci packy (obrazek C). Zavrete

dvitka pecici trouby.

A Nebezpeci urazu!
Pokud dvitka pedici trouby nechténé vypadnou nebo zaklapne
zavés, nesahejte do zavésu. Zavolejte servis.

Demontaz a montaz skla dvefri
Kvdli snazsimu cisténi mdzete vyjmout sklenéné tabulky ze
dvefi pedici trouby.

Demontaz

1. Vyvéste dvere peclici trouby a polozte na utérku rukojeti
smérem dold.

2.Sundeijte kryt nahofe na dvefich pecici trouby. Kromé toho
prsty zatladte pfilozku na levé a pravé strané (obrazek A).

3.Zvednéte horni sklo a vytahnéte (obrazek B).

AN ‘L‘E]
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4. Zvednéte sklo a vytahnéte (obrazek C).

Vycistéte skla Sisticim prostfedkem na sklo a mékkou utérkou.

A Nebezpeci urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotiebi¢e mize prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo abrazivni Cistici
prostfedky.

Montaz

PFfi montazi dbejte na to, aby napis ,right above* vievo dole byl
vzhlru nohama.

1. Zasunte sklo Sikmo dozadu (obrazek A).

2. Zasurite horni sklo Sikmo dozadu do obou drzak(. Hladka
plocha musi byt na vnéjsi strané (obrazek B).

3.Nasadte kryt a pfitlacte.
4. Zavéste dvere pecici trouby.

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



Co délat v pripadé zavady?

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

Tabulka zavad

Pokud se vam néjaky pokrm nepodafi optimalné, podivejte se
prosim do kapitoly Otestovali jsme pro vas v nasem
kuchyriském studiu. Naleznete tam velké mnoZzstvi tip(

a upozornéni k vareni.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravu smi vykonavat
vyhradné technik zakaznického servisu vySkoleny nasi
spole¢nosti.

Zavada Mozna pficina Odstranéni/upozornéni

Pedici trouba Vadna pojistka. Podivejte se do pojistkové

nefunguje. skrifky, je-li pojistka
v poradku.
Vypadek Zkontroluje, zda funguje
proudu. kuchyriské svétlo nebo jiné
kuchyriské spotfebice.
Ukazatel hodin Vypadek Znovu nastavte ¢as.
blika. proudu.
Pedici trouba Na kontaktech  Nékolikrat otoCte knofliky
nehfeje. je prach. sem a tam.
Pozor!

Pokud je sitovy kabel poskozeny, musi ho vyménit vyrobce,
jeho zakaznicky servis nebo podobné kvalifikovana osoba.

Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas spotrebi¢ opravu, obrafte 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
Cislo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout kvalifikovanou
pomoc. Typovy Stitek s témito Cisly najdete na strané dvifek
pecici trouby. Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli dlouho
hledat, mUzete si Udaje svého spotfebice a telefonni Cislo
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
zékaznickych servisu.

Vyména zarovky na horni sténé pecici trouby

Kdyz Zarovka prestane svitit, je nutné ji vyménit. Tepelné odolné

nahradni zarovky 40 W obdrzite u zakaznického servisu nebo

ve specializované prodejné. Pouzivejte pouze tyto zarovky.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Vypnéte pojistku v pojistkové skfirice.

1. Abyste zabranili poskozeni, vlozte do studené pecici trouby
utérku.

2. Otacenim doleva odSroubujte sklenény kryt.

3.Z4arovku vyméiite za stejny typ.
4.Znovu naSroubujte sklenény Kkryt.
5.Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Sklenény kryt

Poskozeny sklenény kryt je nutné vyménit. Pfislusné sklenéné
kryty obdrzite u zakaznického servisu. Uvedte &islo ,E* a ,FD“
spotrebice.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

Dlveéfujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Ze oprava
bude provedena vySkolenymi servisnimi techniky, ktefi maji
k dispozici originalni nahradni dily pro vas spotfebic.
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Tipy jak Setfit energii a zivotni prostredi

Zde vam poradime, jak miZete pfi peceni usetfit energii a jak
spravné postupovat pfi likvidaci spotfebice.

Jak usetrit energii

Pecici troubu pfedehfivejte pouze tehdy, kdyz je to uvedeno
v receptu nebo v tabulkach v navodu k pouZiti.

Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované formy na
pedeni. Maji mimoradné dobrou tepelnou vodivost.

Dvitka pecici trouby béhem peceni otevirejte co mozna
nejméng.

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

Pri delSi dobé pedeni mizete pecici troubu vypnout 10 minut
pfed skon¢enim doby pedeni a vyuzit k dopedeni zbytkové
teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s predpisy na ochranu zivotniho
prostredi.

Tento spotiebi€ je oznaden v souladu s evropskou
f/ 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 pouZzitych zafizeni.

Opatieni, ktera je nutno dodrzovat pfi
preprave

VSechny pohyblivé soucasti ve spotfebiCi a na ném upevnéte
lepici paskou, ktera nezanechava stopy. Veskeré pfislusenstvi
(napf. plech na peceni) zasunte do pfisluSnych prihradek

s tenkou kartonovou lepenkou na hranach, abyste zabranili
poskozeni spotfebite. Mezi pfedni a zadni sténu polozte
kartonovou lepenku nebo podobné, abyste zabranili narazeni
na vnitfni stranu sklenénych dvitek. Dvitka pecici trouby
upevnéte lepici paskou k postrannim st&énam spotrebice.

Uschovejte originalni obal spotfebice. Spotiebi¢ prepravujte
pouze v originalnim obalu. Dbejte na Sipky na obalu, které
udavaji polohu spotfebiCe pfi preprave.

Pokud jiz nemate originalni obal

Zabalte spotfebi¢ do ochranného obalu, aby byla zajisténa
dostate€na ochrana proti pfipadnému poskozeni pfi pfeprave.

Spotfebi¢ prepravujte ve svislé poloze. Spotfebi¢ nikdy nedrzte
za madlo dvifek nebo za pfipojky na zadni strané, protoze by
mohlo dojit k jejich poSkozeni. Na spotfebi¢ nepokladejte t€zké
pfedméty.

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmi 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 ptipravé pokrmd.

Upozornéni

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
predehrati.

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

Pouzivejte prislusenstvi, které je soucasti dodavky. Dopliujici
pfislusenstvi obdrzite jako zvlastni pfisluSenstvi ve
specializované prodejné nebo u zakaznického servisu.

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

PFi vyjimani horkého pfisluSenstvi nebo nadoby z trouby
pouzivejte vzdy chhapku.

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Pfi peceni kolacl a dortll dosahnete nejlepsich vysledkl
pomoci horniho/dolniho ohfevu =

Pti pedeni pomoci 2D horkého vzduchu [&] zasurite
pfislusenstvi do nasledujicich vysek zasunuti:

Kolace v kolaCové formé: vyska zasunuti 2
Kolace na plechu: vyska zasunuti 3
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Peceni na vice urovnich
Pouzijte horky vzduch [Z].
VySky zasunuti pfi pe€eni na 2 urovnich:
univerzalni vysoky plech: vyska zasunuti 3
plech na pedeni: vySka zasunuti 1
Pokrmy zasunuté do pedici trouby sou¢asné nemusi byt hotové
ve stejnou dobu.
V tabulkach najdete vybér pokrm.

Upozornéni: Potraviny nepokladejte pfimo na hlinikovy plech
na peceni. Hlinikovy plech na pedeni vylozte pedicim papirem.

Formy na peceni

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

Pokud chcete pouZit silikonové formy, fidte se podle pokyn(
a receptl vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi nez
normaini formy. MnoZzstvi tésta a ptisad maze byt odliSné.



Tabulky

V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro rizné kolace
a pecivo. Teplota a doba pecéeni zavisi na mnozstvi

a vlastnostech tésta. Z tohoto dlvodu jsou v tabulkach
uvedena rdzna rozmezi. Nejprve vyzkousejte nizsi hodnotu.

NizSi teplota podminiuje stejnomérnéjsi hnédnuti. Pokud je to
nutné, pristé nastavte vyssi teplotu.

Kdyz troubu pfedehrejete, doba peceni se zkratio 5 az 10
minut.

Dalsi informace naleznete v Casti Tipy pro peceni, uvedené za

tabulkami.
Kolace ve formé Forma Vyska Druh Teplota ve Doba trvani
ohrevu °C v minutach
jednoduchy tfeny kolac babovkova/véncovita/truhli- 2 160-180 50-60
kova forma
jemny tfeny kola¢ (napf. linecky kola¢) babovkova/véncovita/truhli- 2 o 155-175 65-75
kova forma
korpus z kiehkého tésta s okrajem dortova forma 1 O 160-180 30-40
dortovy korpus z tfeného tésta kolaGova forma 2 O 160-180 25-35
piSkotovy dort dortova forma 2 = 160-180 30-40
ovocny nebo tvarohovy dort, kiehké tmava dortova forma 1 O 170-190 70-90
tésto*
jemny ovocny kolac z tfeného tésta dortova forma O 150-170 55-65
pikantni kolac¢e* (napf. quiche/cibulovy dortova forma 1 (] 180-200 50-60
kolac)
* Kola¢ nechte cca 20 minut v troubé vychladnout.
Kolace na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v minutach
tfené nebo kynuté tésto se suchou horni univerzalni vysoky plech: 3 O 160-180 25-35
vrstvou
tfené nebo kynuté t&sto se Stavnatou univerzalni vysoky plech: 3 ] 140-160 40-50
horni vrstvou
piSkotova rolada (pfedehrat) univerzalni vysoky plech: 2 (| 170-190 15-20
vanocka, 500 g mouky univerzalni vysoky plech: 3 150-170 25-35
Stola, 500 g mouky univerzalni vysoky plech: 3 O 160-180 50-60
Stola, 1 kg mouky univerzalni vysoky plech: 3 O 150-170 90-100
sladky zavin univerzalni vysoky plech: 2 O 180-200 55-65
pizza univerzalni vysoky plech: 3 O 180-200 20-30
Chléb a housky Nikdy nelijte vodu pfimo do horké trouby.
Pokud neni uvedeno jinak, pecici troubu pred pecenim chleba
vzdy pfedehfejte.
Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu vV min
kynuty chléb, 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech: 2 O 270 8
190 35-45
kvaskovy chléb, 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech: 2 O 270 8
190 35-45
housky (napf. zitné housky) univerzalni vysoky plech: 2 | 200-220 20-30
Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v minutach
cukrovi univerzalni vysoky plech 3 O 150-170 10-20
hlinikovy plech na pec€eni + univer-  1+3 130-150 25-35
zalni vysoky plech*
pénové cukrovi univerzalni vysoky plech 3 70-90 125-135
vétrniky univerzalni vysoky plech 2 O 200-220 30-40
makronky univerzalni vysoky plech 3 O 110-130 30-40
hlinikovy plech na pec€eni + univer-  1+3 100-120 35-45

zalni vysoky plech*

* Pfi pe€eni na dvou Urovnich zasunte univerzalni vysoky plech vzdy do horni urovné.
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Drobné pecivo PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v minutach
listové tésto univerzalni vysoky plech 3 180-200 20-30
hlinikovy plech na peceni + univer-  1+3 180-200 30-40

zalni vysoky plech*

* PFi pedeni na dvou Urovnich zasunte univerzalni vysoky plech vzdy do horni drovné.

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého vlastniho
receptu.

Orientujte se podle podobnych druhi peciva v tabulkach peceni.

Jak zjistit, zda je tfeny kolac jiz prope-
ceny:

Priblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené v receptu pichnéte Spejli do
kolage v misté, kde je nejvyssi. Jestlize na Spejli po vytazeni neulpiva zadné tésto, je
kola¢ hotovy.

Kolag ,,spadne®.

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

Kola¢ vybéhl uprostfed hodné do vysky
a na okrajich je nizky.

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

Kola¢ je nahore pfilis tmavy.

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

Kolac je pfilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik otvor(. Do nich nakapeijte trochu ovocné
Stavy nebo alkoholu. Pristé zvolte teplotu o 10 stupnd vyssi a zkratte dobu peceni.

Chleba nebo kola¢ (napf. tvarohovy
kolag) vypada dobre, ale uvnitf je maz-
lavy (pfilis vihky).

Pristé pouZijte trochu méné tekutiny a pecte je trochu déle pfi nizsi teploté. U kolacd se
Stavnatou horni vrstvou nejprve pfedpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhan-
kou a pak pfidejte horni vrstvu. Ridte se recepty a dodrzujte dobu pedeni.

Pedivo hnédne nerovnomérné.

Zvolte o néco nizsi teplotu, pedivo se bude péct trochu rovnomérnéji. Choulostivé
pedivo pedte pomoci horniho a dolniho ohfevu [Z) na jedné drovni. | pre&nivajici papir na
peceni mize 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.

PFisté pouzijte hlubsi univerzalni vysoky plech (pokud ho mate).

Pfi peCeni kynutych housek se jednot-
livé kousky slepi k sobé.

Mezi jednotlivymi houskami musi byt vzdalenost pfiblizné 2 cm. Tak bude dostatek
mista, aby mohly housky vykynout a rovhomérné se upekly.

Chcete péct na dvou Urovnich.

Pti pe&eni na vice Urovnich pouzivejte vzdy horky vzduch [&]. Pokrmy zasunuté do pedici
trouby souCasné nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

Pri peceni Stavnatych kolacu se vytvari
kondenzovana voda.

Pfi peceni mizZe 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-
néno fyzikalné.

Maso, drubez, ryby
Nadoby

MUzZete pouzivat jakékoli Zaruvzdorné nddoby. Na velké pecené

je vhodny také univerzaini vysoky plech.

pasovala na pekad a dobfre pfiléhala.

Pokud pouZivate smaltované pekace, pfidejte trochu vice

tekutiny.

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

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 V2 cm.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze ¢aste¢né. Maso se
pece pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vysSi teplotu a/nebo
delSi dobu peceni.

Pokyny pro grilovani
Grilujte vzdy v zaviené troubé.

Pred polozenim grilovanych kouskd na rost gril cca 3 min
pfedehtejte.

Grilované kousky pokladejte pfimo na rost. Kdyz grilujete jediny
kousek, je nejlépe ho poloZit do stfedni Casti rostu. Do vysky 1
zasurite jesté univerzalni vysoky plech. Stava z masa se v ném
zachyti a pecici trouba zlstane Cistsi.

Plech na peceni a univerzalni vysoky plech se nesmi zasouvat
do vySky 4. Pfi vysokych teplotach by se mohly deformovat
a pfi vytahovani poSkodit varny prostor.

Grilujte pokud mozno kousky o stejné velikosti. Tak se opecou
rovnomérné a zlstanou hezky $tavnaté. Steaky solte teprve po
grilovani.

Grilované kousky po uplynuti 23 uvedené doby obratte.

Grilovaci topné téleso se stale znovu zapina a vypina. To je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na nastaveném
stupni grilovani.

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

MnozZstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu nadoby.
Pokud maso pfipravujete ve smaltovaném pekadi, je nutno
pfidat o trochu vice tekutiny nez u sklenéné nadoby.
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Maso
Kusy masa v poloviné 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 pecici troub& odpodinout.

U vepiové pedené s kiZi tuto kazi kiizem natiznéte. PecCeni
polozte do nadoby nejprve kizi dold.

Maso Hmotnost  Prfislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohfevu stupen grilovani v min
Hovézi maso
hovézi pedené 1,0 kg pfiklopena 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
hovézi svickova, razova 1,0 kg odklopena 1 | 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80
roastbeef, rizovy 1,0 kg odklopena 1 230-250 50
steaky, 3 cm, rdzové rost + univerzalni  4+1 ] 3 15
vysoky plech
Teleci maso
teleci pecené 1,0 kg odklopena 1 = 200-220 100
1,5 kg 1 =2 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140
Veprové maso
bez kize (napf. krkovice) 1,0 kg odklopena 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
s kazi (napf. plec) 1,0 kg odklopena 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190
uzené kotlety s kosti 1,0 kg pfiklopena 1 O 210-230 80
Jehnéci maso
jehnéévl’ kyya bez kosti, stfredné 1,5 kg odklopena 1 170-190 120
propecena
Mleté maso
sekana cca 750 g odklopena 1 180-200 70
Parky
parky rodt + univerzalni  4+1 ] 3 15
vysoky plech
Drubez U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly, aby mohl

Hodnoty uvedené v tabulce plati pro studenou pedici troubu.

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

Pokud grilujete pfimo na grilu, zasurite do vySky 1 univerzalni
vysoky plech.

vytékat tuk.

Drlibez polozte na rost prsni stranou dold. Dribez vcelku po
dvou tfetinach ¢asu obratte.

Dribez bude opecena obzvlasté dokfupava, kdyz ji ke konci

doby peceni potfete maslem, slanou vodou nebo
pomerancovou Stavou.

Dribez Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohfevu stupen grilovani v min

pllky kufete, 1-4 ks po 400 g rost 2 210-230 40-50

¢asti kufete po 250 g rost 3 210-230 30-40

kure, celé, 1-4 ks po 1 kg rost 2 200-220 55-85

kachna, cela 1,7 kg rost 2 170-190 80-100

husa, cela 3,0 kg rost 2 160-180 110-130

mlada krdta, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100

2 kruti stehna po 800 g rost 2 180-200 80-100
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Ryby
Kousky ryb po uplynuti %3 uvedené doby obratte.

Celé ryby nemusite obracet. Celou rybu polozte do pedici
trouby v poloze na bfiSe hibetni ploutvi nahoru. Aby byla ryba

stabilni, vloZte do otvoru v bfiSe pulku bramboru nebo malou
zaruvzdornou nadobku.

Pokud grilujete pfimo na ro$tu, zasurite navic do vy$ky 1
univerzalni vysoky plech. Stava z ryby se v ném zachyti a pecici
trouba zlstane Cistsi.

Ryby Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohievu stupen grilo- v min
vani
ryba, celd a300g rost 3 ™ 2 20-25
1,0 kg rost 2 190-210 40-50
1,5 kg rost 2 180-200 60-70
platky ryb, napt. filety a300g rost 4 ] 2 20-25

Tipy k peceni a grilovani

Pro danou hmotnost pec¢ené nejsou
v tabulce uvedeny Zzadné Udaje.

Udaje vybirejte podle nejblizsi niz& hmotnosti a prodluZte dobu.

Chcete zjistit, zda je pecené jiz hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych obchodech) nebo udélejte

~zZkousku IZici“. Zatlacte |Zici na peCené maso. Pokud je pevné, je maso hotové. Jestlize
povoli, potfebuje jesté trochu &asu.

Pecené je prilis tmava a klrka misty
spalena.

Zkontrolujte vysSku 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 divodid a nejedna se o zavadu. Velka ¢ast vodni pary unika
vystupem pary. MlzZe se srazet na chladném prednim ovladacim panelu nebo okolnim
nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda.

Nakypy, gratinované pokrmy, toasty

Pokud grilujete pfimo na grilu, zasunte navic do vysky 1
univerzalni vysoky plech. Pedici trouba zlstane &istsi.

Nadobu vzdy pokladejte na rost.

Doba tepelné Upravy nakypu zavisi na velikosti nadoby a vysce
nakypu. Udaje uvedené v tabulce jsou pouze orientaéni
hodnoty.

Pokrm PrisluSenstvi a nadoba  Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu v minutach

Nakypy

nakyp, sladky nakypova forma O 170-190 50-60

téstovinovy nakyp nakypova forma O 210-230 25-35

Gratinované pokrmy

zapékané brambory ze syrovych pfisad, nakypova forma 2 150-170 50-60

vysoké max. 2 cm

Toasty

opedené toasty, 4 ks rost 4 7] 3 6-7

opecené toasty, 12 ks rost 4 ] 3 4-5

zapedené toasty, 4 ks rost 3 7] 3 7-10

zapecCené toasty, 12 ks rost 3 ] 3 5-8
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Hotové vyrobky

Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale.

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

Vysledek peéeni vzdy silné zavisi na pfislusnych potravinach.
| polotovary mohou byt nerovnomérné predpecené.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v minutach
zavin s ovocnou naplni univerzalni vysoky 3 180-200 40-50
plech:
hranolky univerzalni vysoky 3 O 210-230 25-30
plech:
pizza rost O 200-220 15-20
pizza-bagetka rost 190-210 15-20

Upozornéni

Pfi peceni hlubokozmrazenych pokrmd se univerzalni vysoky plech muze zdeformovat. Dlvodem je velky teplotni rozdil, kterému je

pfisluSenstvi vystavené. Deformace zmizi jiz b&éhem peceni.

Specialni pokrmy

Pri nizkych teplotach mizete velmi dobre pripravovat kynuté
tésto a domaci jogurt.

Vyjméte z pecici trouby pfisluSenstvi.

Priprava jogurtu

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

2.Do mléka pridejte 150 g jogurtu (z lednice) a dikladné
zamicheijte.

3.Naplrite do malych uzaviratelnych sklenicek na jogurt
a zakryjte potravinovou folii.

4. SkleniCky postavte na rost a zasunte ho do vysky 1.
5. Nastavte teplotu 50 °C a postupuijte, jak je uvedeno.

Kynuti tésta

1. Kynuté tésto pfipravte jako obvykle, dejte ho do Zaruvzdorné
keramické nadoby a pfiklopte.
2. Pedici troubu nechte predehrat, jak je uvedeno.

3. Zavrete dvitka pecici trouby a nechte tésto v troubé vykynout.

Pokrm Nadoba Druh Teplota Doba trvani
ohievu
Jogurt Uzaviratelné skle- 1 (| 50 °C 6-8 hodin
ni¢ky na jogurt
Kynuti tésta Zaruvzdorna Pos_tavte na dno (| Pfedehrejte na 50 °C 5-10 minut
nadoba pecici trouby Vypnéte spotfebiC a dejte 20-30 minut

kynuté tésto do trouby

Rozmrazovani
Doba rozmrazovani zavisi na druhu a mnozstvi potravin.
Ridte se Udaji vyrobce uvedenymi na obalu.

Potraviny vyjméte z obalu a ve vhodné nadobé& postavte na
rost.

Dribez poloZte na talif prsni stranou dold.

Zmrazené potraviny Prislusenstvi Vyska Druh Teplota
ohievu
napf. Slehackové dorty, krémové dorty, dorty s Cokoladovou nebo rost 2 Voli¢ teploty zUstava

cukrovou polevou, ovoce, kufe, uzeniny a maso, chléb, housky,
kolaCe a jiné pecivo

vypnuty

Suseni

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu a ddkladné je
umyijte.

Nechte ovoce a zeleninu fadné okapat a osuste je.

Univerzalni vysoky plech musi byt zasunuty ve vysce 3,
rost ve vysce 1.

Univerzalni vysoky plech a rost vylozte pecicim nebo
pergamenovym papirem.

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

Ovoce a zelenina Vyska Druh Teplota ve °C Doba trvani v hodinach
ohievu

600 g platku jablek 1+3 80 ccab

800 g platkd hrusek 1+3 80 cca 8

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

200 g ocisténych bylinek 1+3 80 cca 12
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Zavarovani

Sklenice a gumicky pro zavafovani musi byt Cisté
a neposkozené. 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.

Zavartujte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Didkladné je umyijte.
Uvedené Casové Udaje v tabulkach jsou orientaéni 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 fadné
probublava.

Priprava

1.Naplnte sklenice. Nepliite je az po okraj.

2. Otfete okraje sklenic. Okraje musi byt Cisté.

3.Na kazdou sklenici polozte mokrou gumicku a vicko.

4. Sklenice uzavriete pomoci spon.
Do trouby nevkladejte vice nez Sest sklenic.

Nastaveni

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

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

3. Zavrete dvitka pedici trouby.
4. Nastavte dolni ohtev L.
5.Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

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 del$im 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 Zakryty jable¢ny kolac, vyska 1:
kontroly a testovani rdznych spotrebici. Tmavou_dortovou formu zasurite Uhlopticné.
Podle EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350. zakryty jablecny koldc, wska 2:
Tmavou dortovou formu postavte do jiné polohy.

Peceni Kola& v kovové dortové formé:

L ] ] Pedte pomoci horniho/dolniho ohfevu (& ve vysce 1. Misto
PecCeni na dvou drovnich: rodtu pouZijte univerzalni vysoky plech a dortovou formu
Univerzalni vysoky plech zasurite vzdy nad plech na peceni. postavte na néj.

Stfikané pecivo (napf. stfikané kolacky v cukrovém sirupu):
Pokrmy zasunuté do pecdici trouby soucasné nemusi byt hotové
ve stejnou dobu.

Pokrm PfisluSsenstvi a nadoba Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v minutach

stfikané pedivo univerzalni vysoky plech 3 O 150-170 20-30

hlinikovy plech na peceni 1+3 140-160 30-40

+ univerzalni vysoky

plech**
kolacky univerzalni vysoky plech 3 = 150-170 25-35
kolagky, predehrat hlinikovy plech na peceni 1+3 140-160 25-35

+ univerzalni vysoky

plech**
vodovy piskot dortové forma 2 (] 160-180 30-40
zakryty jablecny kolac univerzalni vysoky plech + 1 O 190-210 70-80

2 dortové formy

@ 20 cm***

2 rosty* + 2 dortové formy 1+3 180-200 70-80

@ 20 cm***

* DalSi plechy a rosty obdrzite jako zvlastni pfisluSenstvi u zakaznického servisu nebo ve specializovanych prodejnach.
** Pfi peCeni na dvou Urovnich zasurite vzdy univerzalni vysoky plech nad normalni plech.
*** Formy na kola& postavte na pfislusenstvi Uhlopfi¢né.

Grilovani

Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, zasurte navic do
vySky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném tekutina
a pedici trouba zUstane distsi.

Pokrm PfisluSsenstvi a nadoba Vyska Druh Stupen grilo- Doba trvani
ohievu vani vV min

opecené toasty rost 4 ™ 3 o-2

10 min pfedehrat

hovézi karbanatky, 12 ks* rost + univerzalni vysoky  4+1 ] 3 25-30

bez predehrati plech

* Po uplynuti %5 doby obratte.
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Dalsie informécie o vyrobkoch, prislugenstve, nahradnych
dieloch a servise najdete na internete na:
www.bosch-home.com a v internetovom obchode:
www.bosch-eshop.com

A\ Délezité bezpeénostné pokyny

Tento navod si starostlivo precitajte. Len
potom moézete spotrebi¢ obsluhovat
bezpeléne a spravne. Navod na pouzivanie
a montazny navod si odlozte na neskorsie
pouzitie alebo pre nasledujuceho vlastnika
spotrebica.

Tento spotrebiC je urCeny len na
zabudovanie. Dodrziavajte Specialny navod
na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Pokial
vznikli Skody pri transporte, spotrebic
nepripajajte.

Spotrebice bez zastrCky smi zapojovat
pouze opravnény odbornik. Pokud je
spotrebi¢ nespravné zapojeny, nemate

v pfipadé skody narok na zaruku.

Tento spotrebicC je urCeny len na pouzivanie
v domacnosti a v zodpovedajucom _
prostredi domacnosti. Spotrebi¢ pouzivajte
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vyhradne na pripravu pokrmov a napojov.
Spotrebi¢ nenechavajte pocas prevadzky
bez dozoru.Spotrebi¢ pouzivajte len

v uzavretych priestoroch.

Tento spotrebi¢ je uréeny na pouzitie
maximalne do vysky 2 000 metrov nad
morom.

Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi
schopnostami, nedostatkom skusenosti &i
vedomosti mbzu tento spotrebié pouzivat
len pod dozorom alebo po pouceni

0 bezpecnom pouzivani spotrebica

a 0 nebezpecenstvach, ktoré pri jeho
pouzivani vznikaju.

Nikdy nedovolte detom, aby sa hrali so
spotrebicom. Cistenie a pouzivatelsku
udrZzbu nesmu vykonavat deti bez dozoru.



Prislusenstvo vzdy spravne vsunte do
varného priestoru. Pozri opis Prislusenstvo
vnavode na pouzivanie.

Hlinik sa mechanickym oderom

a pdsobenim potravin s obsahom kyselin,
luhov alebo soli mdze uvolfiovat z plechu
na pecenie, napr. kyselinami alebo
luhovanym pecivom. Potraviny nekladte
priamo na plech na pecenie. Plech na
pecenie vystelte papierom na pecenie.
Nepouzivajte kovove, ostré predmety.
Nepouzivajte ostré alebo abrazivne Cistiace
prostriedky.

Nebezpecenstvo poziaru!

Horlavé predmety ulozené vo varnom
priestore sa moézu zapalit. Vo varnom
priestore nikdy neukladajte horfavé
predmety. Ak sa vspotrebiCi vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Vypnite
spotrebi¢ avytiahnite sietovu zastréku
alebo vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

Pri otvarani dvierok spotrebi¢a vznika
prievan. Papier na pecenie sa mbze
dostat do kontaktu svyhrievacimi prvkami
avznietit. Pri predhrievani nekladte nikdy
papier na pecenie na prislusenstvo bez
upevnenia. Papier na pecenie zatazte vzdy
nadobou alebo formou na pecenie.
Papierom vylozte len potrebnu plochu.
Papier na pe&enie nesmie presahovat
okraje prislusenstva.

Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa
nedotykajte horucich vnutornych pléch
varného priestoru avyhrievacich prvkov.
Spotrebi¢ nechajte vzdy vychladnut.
Zabrante pristupu deti.

PrisluSenstvo alebo riad sa velmi zohreje.
Horuci riad aprisluSenstvo vzdy vyberajte
zvarného priestoru pomocou kuchynskej
chnapky.

Alkoholové vypary sa mézu vo varnom
priestore vznietit. Nikdy nepouzivajte na
pripravu jedal velké mnozstvo napojov
svysokym percentom alkoholu. Pouzite len
malé mnozstvo napojov svysokym
percentom alkoholu. Opatrne otvorte
dvierka spotrebica.

Nebezpecenstvo obarenia!

Pristupné Casti sa poCas prevadzky
zohreju na vysoku teplotu. Nikdy sa

nedotykajte horucich Casti. Zabrante
pristupu deti.

Po otvoreni dvierok spotrebi¢a mdze zrury
vystupit hortica para. Opatrne otvorte
dvierka spotrebic¢a. Zabrante pristupu deti.

Zvody vhordcom varnom priestore sa
moze vytvorit vodna para. Do horuceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu.

Nebezpecenstvo poranenia!

PoSkriabané sklo dvierok spotrebica mobze
prasknut. Nepouzivajte Skrabky na sklo,

ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

Nebezpecéenstvo urazu elektrickym

pradom!

Neodborné opravy su nebezpecné. Ak
spotrebi¢ nefunguje spravne, vypnite
poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte
servis. Opravu smie vykonat vyhradne
technik zakaznickeho servisu vyskoleny
nasou spolo¢nostou.

Na horucich Castiach sa mbéze roztavit
izolacia kablov elektrickych spotrebicov.
Zabrante, aby sa privodné kable
elektrickych spotrebicov dostali do styku
s hordcimi ¢astami spotrebica.

Pokial by do spotrebi&a vnikla vihkost,
mohlo by to mat za nasledok uraz
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy ani parny CistiC.

Pri vymene ziarovky osvetlenia varnéeho
priestoru su kontakty objimky ziarovky pod
prudom. Pred vymenou vytiahnite sietfovu
zastréku alebo vypnite poistku vpoistkovej
skrinke.

Vadny spotfebi¢ muize zpUlsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotrebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince. Zavolejte servis.

Nebezpecenstvo poziaru!

Volné zvysky jedal, tuk a vypek sa mozu
pocas procesu samodistenia vznietit. Pred
kazdym procesom samocistenia odstrarnte
zvarného priestoru hrubé necistoty.

Varné nadoby sU po procese
samocistenia zvonku vefmi hordce. Na
ruCku dvierok nikdy nevesSajte horfavé
predmety, ako napr. utierky na riad.
Prednu stranu spotrebi¢a udrziavajte
volnu. Zabrarte pristupu deti.
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Nebezpecenstvo popalenia!

Varny priestor sa pocas procesu
samodistenia velfmi rozhorudi. Dvierka
spotrebiCa nikdy neotvarajte alebo
blokovaci hacik nikdy neposuvajte rukou.
Spotrebi¢ nechajte vychladnut. Zabrarite
pristupu deti.

/\ podas samogistenia je vonkajsi povrch
spotrebi¢a velmi horuci. V tomto Case sa
nikdy nedotykajte dvierok spotrebica.
Nechajte spotrebi¢ vychladnut. Zabrarite
pristupu deti.

Pri¢iny poskodeni

Pozor!

PrisluSenstvo, fdlia, papier na pecenie alebo nadoba na dne
varného priestoru: Na dno varného priestoru nekladte Ziadne
prislusenstvo. Dno varného priestoru nevykladajte foliou

alebo papierom na pecenie zZiadneho druhu. Na dno varného
priestoru nekladte ziadne nadoby, ak je teplota nastavena na

Vasa nova rura na pecenie

Tu sa oboznamite so svojou novou rurou na pedenie.
Vysvetlime vam funkcie ovladacieho panelu a jednotlivé

Ovladaci panel

Tu ziskate prehlad oovladacom paneli. Vyhotovenie zavisi od
konkrétneho typu spotrebica.

viac ako 50 °C. Hromad sa teplo. Casy pe&enia a smaZenia
potom nesuhlasia a dochadza k poskodeniu smaltu.

m Voda v horicom varnom priestore: Do hortceho varného
priestoru nikdy nelejte vodu. Vznikne vodna para. Zmenou
teploty sa moze poskodit smalt.

m VIhké potraviny: V zatvorenom varnom priestore
neuchovavajte dlhsi Cas ziadne vihké potraviny. Poskodil by
sa smalt.

m Ovocna Stava: Pri peéeni velmi Stavnatych ovocnych kolacov
nenapliite plech na pecenie prili§ vysoko. Ovocna Stava
odkvapkavajuca z plechu na pecenie zanechava flaky, ktoré
nemozno vydistit. RadSej pouzite hlbsi univerzalny pekac.

m Vychladnutie s otvorenymi dvierkami spotrebica: Varny
priestor nechajte vychladnut vzdy uzavrety. Aj ked dvierka
rary len trochu otvorite, méze ¢asom dojst k poskodeniu
susednych hran kuchynskej linky.

m Silno znecistené tesnenie dvierok: Ak je tesnenie dvierok
silno znecistené, dvierka spotrebi¢a sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné hrany kuchynskej linky sa
mozu poskodit. Tesnenie riry udrziavajte vzdy vdistote.

m Dvierka spotrebi¢a ako sedacia alebo odkladacia plocha:
Nestavajte, nesadajte anevesajte sa na otvorené dvierka
spotrebiga. Na dvierka spotrebi¢a neodkladajte Ziaden riad
alebo prislusenstvo.

m Vsunutie prisluSenstva: Podla typu spotrebi¢a mdze
prisluSenstvo poskriabat sklo dvierok pri zatvarani
spotrebi¢a. Prislusenstvo vzdy zasurite az na doraz do
varného priestoru.

m Preprava spotrebi¢a: Spotrebi& neprenasajte ani nedrzte za
drzadlo na dvierkach. Drzadlo na dvierkach by nevydrzalo
hmotnost spotrebic¢a a mohlo by sa zlomit.

ovladacie prvky. Najdete tu informacie o varnom priestore
a prislusenstve.

Vysvetlivky

1 Voli¢ funkcif

2 Ovladacie tlagidla a displej
3 Voli¢ teploty

Spinace

Spinace mozZno v polohe vypnutia zatladit dovndtra. Stlacenim
mozno spinace zasunut a vysunut.

24



Voli¢ funkcii

Volicom funkcii nastavte druh ohrevu riry. MoZe sa otacat
doflava alebo doprava.

Ked je nastaveny poZadovany druh ohrevu, rozsvieti sa
osvetlenie rury.

Nastavenie Funkcia

0 Vyp. Rura na pecenie je vypnuta.

(© Horny/dolny ohrev Pedenie mésa a koladov je mozné
len na jednej Urovni. Toto nastave-
nie je vhodné na kolace a pizzu vo
formach alebo na plechu, ako aj na
chudé kusky hovadziny, telaciny
a diviny. Teplo prichadza rovno-
merne zhora a zdola.

Horuci vzduch* Na jednej Urovni mozete piect

penové cukrovinky a listkové cesto.

Drobné pedivo, suché pecivo
a listkové cesto mozete piect aj na
dvoch urovniach sucasne.

Ventilator na zadnej stene spotre-
bi¢a rozhana zhora a zdola pricha-
dzajlce teplo rovhomerne na jedlo.

(] Dolny ohrev Na dolnom ohreve mdzete jedla
dopiect a nechat zhnednut zdola.

Teplo prichadza zdola.

Grilovanie Grilovanie s cirkulaciou vzduchu sa
s cirkulaciou vzdu- velmi dobre hodi na grilovanie ryb,
chu hydiny a velkych kiuskov méasa.

Vyhrievacie teleso grilu a ventilator
sa striedavo zapinaju a vypinajd.
Ventilator rozvadza horuci vzduch
okolo jedla.

[*]  Plosné grilovanie, Tento druh ohrevu je vhodny na gri-
mala plocha lovanie steakov, klobas, ryb
a toastov v malych mnozstvach.
Rozohreje sa stredna ¢ast vyhrieva-
cieho telesa grilu.

(]  Plosné grilovanie, Mobzete grilovat viacero steakov,

velka plocha parkov, ryb Ci toastov. Rozohreje sa
cela plocha pod vyhrievacim tele-
som grilu.
Rozmrazovanie Priklad: M&so, hydina, chlieb
a torty.

Ventilator rozvadza horuci vzduch
okolo jedla.

* Druh ohrevu podfa triedy energetickej ucinnosti EN50304.

Tlacidla a displej

Tlagidlami nastavite r6zne pridavné funkcie. Na displeji sa
zobrazuju nastavené hodnoty.

Tlacidlo Pouzitie

L)\ Tlacidlo ¢asovada SluZi na nastavenie Casovaca.

® Tlagidlo hodin Sluzi na nastavenie denného casu,
¢asu trvania |-l a ¢asu

skond&enia =l

SIUzZi na zniZzenie hodnbt nastave-
nia.

— Tlacidlo minus

o— Tlacidlo s klu¢om Sluzi na zapinanie a vypinanie det-

skej poistky.

+ Tlacidlo plus Sluzi na zvySenie hodnét nastave-

nia.

Voli¢ teploty

Pomocou voli¢a teploty mbzete nastavit teplotu alebo stuperi
grilovania.

Polohy Funkcia

° Poloha na nule  Rdra nehreje.

50-270 Rozsah tepl6t Teplotné udaje v °C.
1,2, 3 Stupne grilovania Stupne grilovania pre gril,

mald [*] a velka 7] plocha.
Stupen 1 = slabo

Stupen 2 = stredne silno
Stupen 3 = silno

Ked sa rdra na pecenie rozohrieva, na ukazovateli svieti symbol
teploty . Ked sa rozohrievanie preruéi, symbol zhasne. Pri
niektorych nastaveniach nesvieti.

Stupne grilovania

Pri plodnom grilovani [7] nastavte voli& teploty na stupef
grilovania.

Vnutorny priestor spotrebica

Vo varnom priestore sa nachadza osvetlenie rdry na pecenie.
Chladiaci ventilator chrani rdru na pecenie pred prehriatim.
Osvetlenie ruary na pecenie

Pocas prevadzky rury svieti vo varnom priestore osvetlenie.
Otocenim voli¢a funkcii do lubovolnej polohy sa da osvetlenie
rury zapnut aj bez toho, aby sa rura rozohrievala.

Chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla potreby. Teply
vzduch unika dvierkami.

Aby varny priestor po peceni rychlejSie vychladol, chladiaci
ventilator este urgity Cas beZi.
Pozor!

Nezakryvajte vetracie Strbiny. Inak hrozi prehriatie rury na
pecenie.
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Vase prislusenstvo

VaSe dodané prisluSenstvo je vhodné na pripravu mnohych
jedal. Dbajte na to, aby ste prislusenstvo vzdy spravne zasunuli
do varného priestoru.

Aby sa niektoré jedla vydarili eSte lepsie alebo aby
zaobchadzanie svaSou rurou bolo este komfortnejSie,
kdispozicii je vyber osobitného prisluSenstva.

Zasunutie prisluSenstva

PrisluSenstvo mozno zasunut do rury v4 réznych vyskach.
Zasunite prisluSenstvo vzdy az na doraz, aby sa nedotykalo skla
dvierok.

(7 Q)

=

N,

\—

=

Ked je prislusenstvo vysunuté asi do polovice, zapadne. Tak sa
daju jedla lfahko vybrat.

Pri zasuvani do rury davajte pozor na zarez na zadnej strane
prisluSenstva. Len tak spravne zapadne.

Plech na pecenie drzte vzdy na obidvoch stranach pevne
obidvomi rukami azasurite ho paralelne do ramu. Pri zastvani
davajte pozor, aby sa plech nepohyboval doprava alebo
dolava. Inac¢ by sa dal plech len tazko zasunut. Smaltované
plochy by sa mohli poskodit.

PrisluSenstvo si mdzZete dokupit v zédkaznickom servise,
v Specializovanych predajniach alebo prostrednictvom
internetu. Prosim, uvedte Cislo HEZ.

Rost

Na nadoby, kolacové formy,
pecené maso, grilované jedla
a hlboko zmrazené jedla.

Rost zasunte otvorenou stranou
k dvierkam rdry a ohnutim ~—
nadol.

) Hlinikovy plech na pec¢enie
\ Na kolace a suché pecivo.

\ Plech na pe&enie zasuvajte do rury
== zoSikmenou stranou k dvierkam.

Univerzalny pekac

Na pripravu Stavnatych kolacov,
pediva, hilboko zmrazenych jedal
a velkych kusov méasa. M6ze sa
pouzit aj pod rost na zachytavanie
tuku alebo Stavy z mésa.

Plech na pecenie zasuvajte do rury
zoSikmenou stranou k dvierkam.

=

—

Upozornenie: Prislusenstvo sa mdze vysokou teplotou
zdeformovat. Hned po vychladnuti sa vrati do pévodného tvaru.
Jeho funkcia tym nie je ovplyvnena.

Upozornenie: Potraviny nekladte priamo na hlinikovy plech na
pedenie. Hlinikovy plech na pedenie vystelte papierom na
pedenie.

Osobitné prislusenstvo

Osobitné prislusenstvo si mozete kupit vzakaznickom servise
alebo vSpecializovanych predajniach. Vnasich brozurach alebo
na internete najdete rézne vyrobky vhodné pre vasu ruru.
Dostupnost osobitného prislusenstva alebo moznost
objednania prostrednictvom internetu je vjednotlivych krajinach
r6zna. Informéacie otom najdete vpredajnych podkladoch.

Nie kazdé osobitné prislusenstvo je vhodné pre kazdy
spotrebig. Pri kipe uvedte vZdy cely nazov (E-Nr.) vasho
spotrebica.

Osobitné prislusenstvo Cislo HEZ Funkcia

Rost HEZ 434000 Na nadoby, kolagové formy, pecené maso, grilované jedla ahl-
boko zmrazené jedla.

Hlinikovy plech na pecenie HEZ 430001 Na kolage asuché pecivo.
Plech na pecenie zasuvajte do rury zoSikmenou stranou
kdvierkam.

Smaltovany plech na pecenie HEZ 431001 Na kolace asuché pecivo.
Plech na pedenie zasuUvajte do rury zoSikmenou stranou
kdvierkam.

Univerzalny pekac HEZ 432001 Na pripravu stavnatych kolacov, pediva, hlboko zmrazenych

jedal avelkych kusov masa. MdZe sa pouZit aj pod rost na
zachytavanie tuku alebo Stavy zmésa.

Univerzalny pekac zasuvajte do rury zoSikmenou stranou
kdvierkam.

Dvierka rury - dodato¢né bezpecnostné opatrenia
Pri dih§om peceni sa mozu dvierka rury velmi rozohriat.

26

Ak mate malé deti, dbajte pri prevadzke rury na zvySenu
opatrnost.

Okrem toho je kdispozicii bezpe&nostné zariadenie, ktoré
zabrani dotyku dvierok rury. Toto osobitné prisluSenstvo
(440651) dostanete vzakaznickom servise.



Pred prvym pouzitim

Tu sa dozviete, ¢o musite urobit, nez zacnete prvy raz
pripravovat jedlo vo vasej rure na pecenie. Predtym si precitajte
kapitolu Bezpecnostné pokyny.

Nastavenie ¢asu

Po pripojeni svieti na ukazovateli symbol (® a tri nuly. Nastavte
Cas.

1. Stladte tlagidlo O©.

Na ukazovateli sa objavi denny ¢as 12:00 a blika symbol (.

2.TlacCidlom + alebo - nastavte denny ¢as.
Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢as uloZi.

Nastavenie rury na pecenie

Rudru mozno nastavit réznymi spésobmi. Tu vam vysvetlime,
ako si nastavite pozadovany druh ohrevu a teplotu alebo
stupen grilovania. M&zete nastavit ¢as trvania pripravy a ¢as
skoncenia pripravy vasho jedla.

Druhy ohrevu a teplota

Priklad na obrazku: horny/dolny ohrev 190 °C.

1. Voli¢om funkcii nastavte pozadovany druh ohrevu.
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2.Volicom teploty mdZete nastavit teplotu alebo stupen
grilovania.

Rura sa rozohreje.

Vypnutie rary
Voli¢ funkcii dajte do polohy na nulu.

Zmena nastaveni

Druh ohrevu, teploty astupen grilovania mozno podla potreby
zmenit.

Predhriatie rary na pecenie

Aby sa odstranila vona novoty, uzavretl a prazdnu rdru na
pecenie rozohrejte. Idedlna je jedna hodina horného/dolného
ohrevu (& pri teplote 240 °C. Dajte pozor, aby sa vo varnom
priestore nenachadzali zvysky obalu.

Kuchynu vetrajte dovtedy, kym sa rdra na pecenie rozohrieva.

1.Volisom funkcif nastavte horny/dolny ohrev [Z.
2.Voli¢om teploty nastavte 240 °C.

Po jednej hodine sa rura na pecenie vypne. Voli¢ funkcii otolte
na nulu.

Cistenie prislusenstva

Skor ako prvykrat zaénete prisluSenstvo pouzivat, dékladne ho
vyCistite hordcim umyvacim roztokom a makkou utierkou.

Rura sa ma automaticky vypnut

Teraz zadajte Cas trvania (Sas varenia/pecenia) pre vase jedlo.
Priklad na obrézku: nastavenie horny/dolny ohrev =] 190 °C,
Cas trvania 45 minut.

1. Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

2.Pomocou voli¢a tepldt nastavte teplotu alebo stuper
grilovania.

3. Stlagte tlagidlo hodin (.
Symbol ¢asu trvania I=l blika.

4. Tlagidlom+ alebo=— nastavte Cas trvania.
Tlagidlo 4+ navrhovana hodnota = 30 minut
Tlagidlo = navrhovana hodnota = 10 minut

Cas pecenia uplynul

Zaznie signdl. Rura sa vypne. Dvakrat stladte tlagidlo ®
a vypnite voli¢ funkcii.

Zmena nastavenia
Stladte tlagidlo hodin (®. Cas trvania zmerite tladidlom + alebo -
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ZrusSenie nastavenia

Stlagte tlagidlo hodin (© . Stlagajte tlag&idlo - dovtedy, kym sa na
ukazovateli nezobrazi nula. Vypnite voli¢ funkcii.

Nastavenie ¢asu trvania, ked’ je zobrazenie denného ¢asu
vypnuté

Dvakrat stlagte tlagidlo hodin © a nastavte podla opisu
v bode 4.

Rura sa ma automaticky zapnut a vypnuf

Dbajte, prosim, aby lahko kaziace sa potraviny nestali privelmi
dlho vo varnom priestore.

Priklad na obrazku: nastavenie pre horny/dolny ohrev, &
190 °C. Je 10:45 hod. Priprava jedla trva 45 minit a ma byt
hotové o 12:45 hod.

1. Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

2.Pomocou voli¢a tepldt nastavte teplotu alebo stupen
grilovania.

3. Stlagte tlagidlo hodin (.
4. Tlagidlom+ alebo= nastavte ¢as trvania.

5.Tlagidlo hodin (© stlagajte dovtedy, kym nezacne blikat
symbol skondéenia =l
Na ukazovateli vidite, kedy bude jedlo hotové.

Nastavenie ¢asu

Po prvom pripojeni alebo po vypadku prudu blika na displeji
symbol ® a tri nuly. Nastavte &as. Voli¢ funkcii musi byt
vypnuty.

Nastavenie

Nastavenie ¢asovaca

Casova& mozno pouZivat aj ako kuchynsky ¢asovac. Funguje
nezavisle od rury. Casova¢ ma Specificky signal. Tak mozno
rozliit, ¢i uplynul ¢as na asovaci alebo ¢as trvania pre rdru.
Casova¢ mozno nastavit aj v pripade, ked je aktivha detska
poistka.

Nastavenie

1. Stladte tlagidlo &asovada ).
Symbol £ blika.

2. Tlagidlom + alebo - nastavte ¢as na ¢asovaci.
Tlac¢idlo + navrhovand hodnota = 10 minut
Tlacidlo - navrhovana hodnota = 5 minut

O niekolko sekund sa Casovac zapne. Na displeji sa rozsvieti
symbol £\. Cas viditelne plynie.
Po uplynuti ¢asu

Zaznie signdl. Stladte tlagidlo Gasovada £\. Zhasne ukazovatel
Casovaca.
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6. Tlagidlom =+ posurfite ¢as skon&enia na neskor.
Po niekolkych sekundach sa nastavenie uloZi.
Na ukazovateli zostane ¢as skoncenia dovtedy, kym sa rdra
nezapne.

Cas pecenia uplynul

Zaznie signdl. Rura sa vypne. Dvakrat stladéte tlagidlo ®
a vypnite voli¢ funkcil.

Upozornenie: Kym symbol blikd, nastavenie mozno menit. Ked
symbol svieti, nastavenie je prevzaté.

1. Stlaéte tlagidlo hodin (.
Na ukazovateli sa objavi 12.00 hod. a blika symbol .

2. TlaCidlom + alebo - nastavte denny ¢as.
Po niekolkych sekundach sa denny &as uloZi. Symbol ®
zhasne.

Zmena casu (napr. z letného na zimny)

Dvakrét stlaéte tladidlo hodin (® a tlagidlom + alebo - zmerite
¢as.

Zmena ¢asu na ¢asovaci

Stladte tlagidlo dasovada L\. Tlagidlom + alebo tlagidlom -
zmerite Cas.

Vymazanie nastavenia

Stla&te tlagidlo asovada £). Stladajte tlagidlo - dovtedy, kym sa
na ukazovateli nezobrazi nula.

Casovac a ¢as trvania sa odmeriavaju su¢asne

Symboly svietia. Cas na asovadi na ukazovateli viditelne
plynie.

Zistenie zostavajlceho ¢asu trvania -1, ¢asu skonéenia =l
alebo denného gasu O

Tlagidlo hodin (® stld&ajte dovtedy, kym sa nezobrazf prislugny
symbol.

Na ukazovateli sa na niekolko sekund zobrazi zistovana
hodnota.



Detska poistka

Rura na pecenie

Rura na pecenie je vybavena detskou poistkou, aby ju deti
nemohli omylom zapndt.

Zapnutie a vypnutie detskej poistky

Voli¢ funkcii musi byt vypnuty.

Zapnutie: Stladte a pridrzte tlacidlo KIU¢ o-m, kym sa na
ukazovateli neobjavi symbol o-m. Trva to asi 4 sekundy.

Udrzba a cistenie

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vas$a rura dlho
pekna a funk&na. Tu vam poddvame opis, ako spravne oSetrite
a vydistite vasu rdru.

Upozornenia

m Malé farebné odchylky na prednej ¢asti rury su spésobené
roznostou materidlov, ako je sklo, plast alebo kov.

m Tiene na skle dvierok, ktoré pésobia ako Smuhy, su svetelné
odrazy osvetlenia rury.

m Smalt sa pri velmi vysokych teplotach pripali. Preto mbézu
vzniknut isté farebné odchylky. Je to normélne a nema to
nijaky vplyv na funkénost. Hrany tenkych plechov nemozno
dokladne pokryt smaltom. Preto m6zu byt drsné. Ochrana
proti kordzii tym nie je ovplyvnena.

Cistiace prostriedky

Aby ste rozlicné povrchy neposkodili pouzitim nespravneho
Cistiaceho prostriedku, dodrZiavajte nasledovné Udaje.

Pri Cisteni rary nepouzivajte

m ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

m Cistiace prostriedky svysokym obsahom alkoholu,
m abrazivne Spongie,

m vysokotlakové alebo parné distice.

m Jednotlivé ¢asti neumyvajte vumyvacke riadu.

Pred prvym pouzitim novu Spongiu riadne premyte.

Cela Utrite malym mnozstvom umyvacieho pro-

z nehrdzavejuc striedku a vihkou handri¢kou. Utierajte vzdy

ej ocele paralelne s prirodzenou texturou. V opac¢nom
pripade sa moze povrch poskriabat. Vysuste
makkou handri¢kou. Vzdy hned odstrante
vapenaté, tukové, skrobové Skvrny a skvrny
od bielka. NepouZivajte abrazivne prostriedky,
drsné Spongie alebo drsné Cistiace utierky.
Cela z uslachtilej ocele mozno vylestit Speci-
alnymi o$etrovacimi prostriedkami. Dodrzia-
vajte pokyny vyrobcu. Specialne prostriedky
na nehrdzavejlcu ocel si mozete zakupit
v naSom zakaznickom servise alebo Speciali-
zovanej predajni.

Smaltované
plochy

a lakované
povrchy

Vycistite malym mnozstvom umyvacieho pro-
striedku a vlhkou handri¢kou. Vysuste
makkou handri¢kou.

Gombiky Vycistite malym mnozstvom umyvacieho pro-
striedku a vihkou handri¢kou. Vysuste

makkou handri¢kou.

Sklo dvierok  Mb6zZe sa Cistit Cistiacim prostriedkom na sklo.
Nepouzivajte agresivne Cistiace prostriedky
alebo ostré kovové predmety. M6zu poSkria-

bat a poskodit povrch skla.

Vypnutie: Tla¢idlo KIu¢ o-m podrzte stlacené, kym symbol o-m
nezmizne.

Upozornenia

m Casovad a denny &as mézete kedykolvek nastavit.

m Po vypadku elektrickej energie sa nastavenie detskej poistky
vymaze.

Tesnenie Vydistite malym mnoZzstvom umyvacieho pro-
striedku a vihkou handri¢kou. Vysuste
méakkou handri¢kou.

Dno, horna Vycistite teplou vodou alebo octovou vodou.

stena a boéné Pri silnom znedisteni: Cistiaci prostriedok na

steny rury rury pouzite len na vychladnuté plochy. Nikdy
ho nenanasajte na zadnu stenu.
Skleny kryt Vycistite malym mnozstvom umyvacieho pro-

osvetlenia rury striedku a vihkou handri¢kou. Vysuste
maéakkou handric¢kou.

Namocte do teplého umyvacieho roztoku.
Vycistite handrickou kefkou alebo $pongiou.

Prislusenstvo

Hlinikovy Neumyvajte ho v umyvacke na riad. Nikdy

plech na pe€e- nepouzivajte Cistiace prostriedky na rury. Aby

nie (volitelna sa kovovy povrch nepoS$kriabal, nikdy by

moznost) nemal prist do styku s nozom alebo inym
ostrym predmetom. Vycistite vodorovnymi
pohybmi malym mnozstvom Cistiaceho pro-
striedku a vihkou handri¢kou na Cistenie skla
alebo mikrovlaknovou handri¢kou. Vysuste
makkou handri¢kou. Nepouzivajte abrazivne
prostriedky, drsné Spongie alebo drsné &is-
tiace utierky. Mohli by plech na pe&enie
poskriabat.

Detska poistka Ak je na dvierkach rury umiestnena detska
(volitel'na moz- poistka, pred distenim sa musi odstranit.

nost) VSetky plastové &asti namocte do teplého
umyvacieho roztoku a umyte Spongiou.
Vysuste makkou handri¢kou. Pri silnom zne-
Cisteni uz detska poistka nefunguje spravne.

Varny panel Pokyny na udrzbu a Cistenie najdete v navode

na pouzivanie vasho varného panela.

Cistenie samogistiacich pléch v rure

Zadna stena je opatrena vrstvou samocistiacej keramiky. Tato
vrstva pocas prevadzky rdry nasava a odburava striekance

z pe¢enia masa a kolacov. Cim je vySsia teplota a ¢im dlhsie je
rdra v prevadzke, tym lepSi je vysledok.

Ak su nedistoty viditelné aj po viacnasobnej prevadzke rury,
postupujte nasledovne:

1.Najprv vydistite smaltované plochy v rure.

2. Nastavte rdru na hortci vzduch alebo na horny/dolny
ohrev &

3.Prazdnu rdru zohrievajte priblizne 2 hodiny na maximalnej
teplote.

Keramicka vrstva sa zregeneruje. Hnedasté a Cierne zvysky
potom modZete odstranit vodou a mékkou Spongiou.

Nepatrné farebné rozdiely vrstvy nemaju na samodistiacu
funkciu vplyv.
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Pozor!

m Nikdy nepouzivajte agresivne Cistiace prostriedky. M6zu
poskriabat a poskodit vysokoporéznu povrchovu vrstvu.

m Samocistiace povrchy nikdy necistite Cistiacim prostriedkom
na rury. Ak sa Cistiaci prostriedok na rury dostane omylom na
tieto plochy, ihned ho umyte Spongiou a dostato¢nym
mnozstvom vody.

Vyvesenie a zavesenie ramu
Ram mdzZete na Cistenie vybrat. Rura musi byt vychladnuta.

Vyvesenie ramu

1.Ram dolu vytiahnite apotiahnite mierne dopredu.
Predlzovacie koliky v dolnej oblasti ramu vytiahnite
zupevriovacich otvorov (obrazokA).

2. Potom ram vyklopte hore a opatrne vyberte (obrazokB).

O
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Ram vydistite umyvacim prostriedkom aspongiou. Ak je
znedistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.

Zvesenie ramu

1. Dva haciky opatrne vlozte do hornych otvorov. (Obrazok A-
B)

B
O 0
X

X

A Nespravna montaz!

Nepohybujte ramom, kym obidva hadiky nie su pevne
ukotvené vhornych otvoroch. Smalt by sa mohol poskodit
a zlomit (obrazokC).

R
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2. Obidva haciky musia byt Uplne zavesené vhornych otvoroch.
Teraz ram otacajte pomaly a opatrne nadol azaveste do
dolnych otvorov (obrazok D).
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3.0bidva ramy zaveste na bocné steny rury (obrazok E).

Ak sU ramy spravne namontované, vzdialenost medzi dvomi
hornymi vySkami zasunutia je vacsia.

Vyvesenie a zavesenie dvierok rury

Pred gistenim a vybratim skiel dvierok mbzete celé dvierka rury
vyvesit.

Zavesy dvierok maju po jednej zaistovacej packe. Ked je
zaistovacia packa sklopena (obrazok A), dvierka rury su
zaistené. Nedaju sa vyvesit. Ked su zaistovacie packy dvierok
rury vyklopené (obrazok B), zavesy su zaistené. Nembzu
zapadnut.

A Nebezpecenstvo poranenia!

Ked zavesy nie su zaistené, zapadnu s velkou silou. Dbajte na
to, aby boli zaistovacie packy vzdy dobre sklopené, prip. aby
boli pri vyveseni dvierok rury celkom vyklopené.

Vyvesenie dvierok

1. Dvierka rdry na pecCenie uplne otvorte.

2. Obidve zaistovacie packy vlavo a vpravo vyklopte
(obrazok A).

3.Dvierka rury na pecenie zatvorte az na doraz. Drzte ich
obidvomi rukami vlavo a vpravo. ESte trochu viac ich privrite
a vytiahnite (obrazok B).




Zavesenie dvierok
Dvierka rary v opacnom poradi znova zaveste.

1. Pri zaveseni dvierok dbajte na to, aby sa obidva zavesy
zaviedli rovno do otvoru (obrazok A).

2. Zérez na zévesoch musi na obidvoch strandch zapadnut

/ \

3. Obidve zaistovacie packy opat sklopte (obrazok C). Zavrite

o
[/

A Nebezpecenstvo poranenia!

Ked dvierka rury neimyselne vypadnu alebo zaves zapadne,
nesiahajte do zavesu. Zavolajte zakaznicky servis.

Demontaz a montaz skiel dvierok
Aby ste skla dvierok rury mohli lepsie vycCistif, moZzete ich
z dvierok vybrat.

Demontaz

1. Dvierka rury vyveste a polozte na handru rd¢kou dolu.

2. Stiahnite kryt v hornej Casti dvierok rury. Vlavo a vpravo
zatlaCte prstami prilozku (obrazok A).

3.Vrchné sklo nadvihnite a vytiahnite (obrazok B).

4. Sklo nadvihnite a vytiahnite (obrazok B).

@T{C
G

L

Skla vycistite pripravkom na Cistenie skla a mékkou utierkou.

A Nebezpecenstvo poranenia!

Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a moze prasknut.
Nepouzivajte Skrabky na sklo, ostré alebo abrazivne gistiace
prostriedky.

Montaz

Pri montazi davajte pozor na to, aby napis ,right above” vlavo
dolu stal hore nohami.

1.Sklo zasufite Sikmo dozadu (obrazok A).

2.Vrchné sklo zasunte Sikmo dozadu do obidvoch drziakov.
Hladka plocha musi byt von. (obrazok B).

3.Nasadte kryt apritlacte.
4. Zaveste dvierka rury.

Ruru na peéenie smiete pouzivat az vtedy, ked' su skla
spravne namontované.
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Co robif v pripade poruchy?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto je spdsobena len nejakou
malickostou. Nez zavolate zakaznicky servis, pozrite si tabulku.
MozZno budete moct poruchu odstranit aj sami.

Tabulka poruch

Ked sa jedlo nevydari optimalne, precitajte si kapitolu
Testované pre vds v naSom kuchynskom Studiu. Najdete tam
velké mnozstvo tipov a upozorneni tykajucich sa varenia.

A Nebezpecéenstvo Urazu elektrickym prudom!

Neodborné opravy su nebezpe&né. Opravu smie vykonavat
vyhradne technik zékaznickeho servisu vyskoleny nasou
spoloc¢nostou.

Porucha Mozna pri¢éina Pomoc/upozornenie
Rura na pede- Poistka je Skontrolujte v poistkovej
nie nefunguje.  chybna. skrinke, &i je poistka

v poriadku.

Vypadok prudu. Skontrolujte, ¢i funguje
kuchynské svetlo alebo iné
kuchynské spotrebice.

Zobrazenie Vypadok prudu. Nanovo nastavte Cas.
Gasu blika

Rura na peCe- Na kontaktoch Viackrat otoéte spinadom
nie nehreje. je prach. tam a spét.

Pozor!

Ked sa poskodi sietovy kabel, musi ho vymenit vyrobca, jeho
zékaznicky servis alebo ind kvalifikovana osoba.

Zakaznicky servis

Ak potrebujete spotrebi¢ opravit, je tu pre vas nas zakaznicky
servis. Vzdy najdeme vhodné rieSenie, aby sme predisli
zbyto¢nym navStevam technikov.

Cislo vyrobku (E) a vyrobné éislo (FD)

Pri komunikacii so servisom vzdy uvedte &islo vyrobku (E-Nr.)
a vyrobné d&islo (FD-Nr.) vasho spotrebi¢a, aby sme vas mohli
kvalifikovane obsluzit. Typovy §titok s ¢islami najdete naboku
pri dvierkach rary. Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho
hladat, mozete si sem vpisat Udaje vasho spotrebica

a telefonne Cislo zakaznickeho servisu.

C. vyrobku (E) Vyrobné é&.

Zakaznicky servis

Majte na pamati, Ze navsteva servisného technika nie je
v pripade chybnej obsluhy bezplatna ani po€as zaruénej lehoty.
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Vymena ziarovky na hornej stene rury na

pecenie

Ked ziarovka prestane svietit, musi sa vymenit. Tepelne odolné

nahradné ziarovky 40 W dostanete v zakaznickom servise

alebo v Specializovanych predajniach. Pouzivajte len tieto

Ziarovky.

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom!

Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

1. Aby ste zabranili Skodam, vlozte do studenej riry na pecenie
utierku.

2.0Otaganim dolava vyskrutkujte skleneny kryt.

3. Ziarovku vymeiite za Ziarovku rovnakého typu.
4. Znova naskrutkujte skleneny kryt.
5. Vyberte utierku a znova zapnite poistku.

Skleneny kryt

Pogkodeny skleneny kryt je potrebné vymenit. Vhodny skleneny
kryt vam doda zakaznicky servis. Prosim, uvedte &islo vyrobku
+E" a vyrobné Cislo ,FD" vasho spotrebica.

Objednavka opravy a porada v pripade poruch

Kontaktné udaje vSetkych krajin najdete v prilozenej zozname
sluzieb zakaznikom.

Spolahnite sa na kompetentnost vyrobcu. Zabezpedite tym, aby
oprava bola vykonana vyskolenymi servisnymi technikmi, ktori
sU vybaveni originalnymi nahradnymi dielcami pre vas
spotrebid.



Tipy na usporu energie a ochranu zivotného prostredia

Tu ndjdete tipy na peCenie s Usporou energie a na spravnu
likvidaciu vasho spotrebica.

Uspora energie

Ruru na pecCenie predhrejte len vtedy, ked' je tak uvedené
v recepte alebo tabulkach v navode na pouzivanie.

Pouzivajte tmavé, Cierno lakované alebo smaltované formy na
pecenie. Takéto formy velmi dobre zachytavaju teplo.

Dvierka rury otvarajte poCas pecenia ¢o najzriedkavejsie.

Ak peciete viac kolacov, najvhodnejSie je piect ich jeden po
druhom. Rura je eSte rozohriata. Vdaka tomu sa skrati Cas
pecenia druhého kolaca. Vsunut mdzete aj dve pozdizne
formy vedla seba.

Pri dlhsom Case pecenia mozete riru vypnut 10 mindt pred
koncom pecenia a na dopecenie vyuzit zvyskové teplo.

Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou
zivotného prostredia

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu Zivotného
prostredia.

Tento spotrebic je oznacCeny v sulade s eurépskou
smernicou 2012/19/EU o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi zariadeniami (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Tato smernica stanovi jednotny eurdpsky (EU) ramec
pre spatny odber a recyklovanie pouzitych zariadeni.

Opatrenia, ktoré je potrebné respektovat pri
transporte

Upevnite vSetky pohyblivé Casti vspotrebici ana nom lepiacou
paskou, ktorll mozno bez stopy odstranit. Zasurite vSetky Casti
prislusenstva (napr. plech na pecenie) stenkym karténom na
hranach do prislusnych priec€inkov, aby sa predislo poSkodeniu
spotrebi¢a. Medzi prednu azadnu stranu viozte kartén alebo
pod., aby sa zabranilo narazom do vnutornej steny sklenenych
dvierok. Dvierka rury upevnite na bo¢nych stendch spotrebica
lepiacou paskou.

Odlozte si pdvodny obal spotrebica. SpotrebiC prepravujte len
vpdvodnom obale. VSimnite si prepravné Sipky na obale.

Ak uz nemate kdispozicii povodny obal

Spotrebi¢ zabalte do ochranného obalu, aby ste zabezpedili
dostatoénu ochranu pre pripadnymi prepravnymi
poskodeniami.

Spotrebic prepravujte vo vzpriamenej polohe. Nedrzte spotrebic
za ruc¢ku dvierok alebo za pripojenia na zadnej strane, mohli by
sa poskodit. Na spotrebi¢ nekladte tazké predmety.

Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu

Tu ndjdete rbzne jedla a optimalne nastavenia na ich pripravu.
Ukazeme vam, aky druh ohrevu a teplota sa najlepSie hodia na
pripravu vasho jedla. Ziskate udaje o vhodnom prislusenstve
a vySke zasunutia. Dostanete od nas tipy ohladom riadu

a pripravy jedal.

Upozornenia
Hodnoty uvedené v tabulke platia vzdy pre viozenie jedla do
studeného a prazdneho varného priestoru.
Predhrievanie pouzite len vtedy, ked je to uvedené
v tabulkach. PrisluSenstvo vyloZte papierom na pecenie az po
predhriati.

Casové Udaje v tabulkéach su orienta&né hodnoty. Zavisia od
kvality a vlastnosti potravin.

Pouzivajte dodané prisluenstvo. Dalgie prislusenstvo
dostanete ako osobitné prisluSenstvo v Specializovanych
predajniach alebo v zédkaznickom servise.

Pred pouzitim rury vyberte z varného priestoru prislusenstvo
a nadoby, ktoré nepotrebujete.

Vzdy ked vyberate horlce prislusenstvo alebo nadobu
z varného priestoru, pouzivajte chfiapku na hrniec.

Kolace a pecivo
Pecenie na jednej urovni

Pri pe¢eni kolacov a tort dosiahnete najlepsi vysledok
pouzitim (=) horného/dolného ohrevu.

Pri pe&eni pouzitim 2D horidceho vzduchu zasunte
prislusenstvo do nasledovnej vysky:

kolace v kolaCovej forme: vySka zasunutia 2
Kolace na plechu: vyska zasunutia 3

Pecenie na viacerych urovniach

Pouzite hortci vzduch .

Vysky zasunutia pri peCeni na 2 urovniach:
univerzalny pekad: vyska zasunutia 3
plech na pecenie: vySka zasunutia 1

Jedla vlozené do rdry sucasne nemusia byt hotové v rovnakom
Gase.

V tabulkach najdete vyber jedal.

Upozornenie: Potraviny nekladte priamo na hlinikovy plech na
pecenie. Hlinikovy plech na pecenie vystelte papierom na
pecenie.
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Formy na pecenie Tabulky

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu. V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne kolace
a pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnozstva
cesta. Preto su v tabulke uvedené &asové rozsahy. Skuste
zacat najprv s nizSou hodnotou. NizSia teplota zaruci

o ] . ) rovnomernejsie zhnednutie. Ak je to potrebné, nabuduce
Ked chcete pouzivat silikénové formy, orientujte sa podla nastavte vy3&iu hodnotu.

udajov na receptoch vyrobcu. Silikonové formy su zvyCajne
mensie ako normalne formy. MnoZstvo cesta a Udaje o priprave

Pri svetlych formach na pecenie z tenkostenného kovu alebo
sklenenych pekadoch sa Cas pedenia predlzi a kolac
nezhnedne tak rovnomerne.

Ked pouZijete predhriatie, uvedené Casy pecCenia sa skratia 0 5

sa mozu lisit. ?i 10 minat.
DalSie informacie najdete v Casti Tipy na pecenie, uvedené za
tabulkami.
Kolace vo formach Formy Vyska Druh Teplota, °C  Cas trvania,
ohrevu minuty
Jednoduchy treny kolaé babovkova/okruihla/ 2 160-180 50-60
pozdlzna forma
Kolac z treného cesta, jemny (napr. tzv. babovkova/okruhla/ 2 O 155-175 65-75
krehky kolac) pozdlzna forma
Korpus z jemného cesta s okrajom forma s vyberacim dnom 1 () 160-180 30-40
Tortovy korpus z treného cesta forma na ovocnu tortu 2 () 160-180 25-35
Piskotova torta forma s vyberacim dnom 2 O 160-180 30-40
Ovocna alebo tvarohova torta tmava forma s vyberacim 1 () 170-190 70-90
Z jemného cesta* dnom
Jemny ovocny kola& z treného cesta  forma s vyberacim dnom 2 () 150-170 55-65
Pikantny kola¢* (napr. quiche/cibulovy forma s vyberacim dnom 1 (] 180-200 50-60
kolac)
* Kola¢ nechame v spotrebici vychladnut cca 20 minut.
Kola¢ na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplota, °C Cas trvania,
ohrevu minuty
Trené alebo kysnuté cesto so suchym  univerzalny pekac: 3 O 160-180 25-35
oblozenim
Trené alebo kysnuté cesto so suchym  univerzalny pekac: 3 (] 140-160 40-50
oblozenim
Piskétova rolada (predhriat) univerzalny pekadc: 2 O 170-190 15-20
Vianoc¢ka, 500 g muky univerzalny pekac: 3 150-170 25-35
Nemecka viano¢ka, 500 g muky univerzalny pekac: 3 = 160-180 50-60
Nemecka vianoCka, 1 kg muky univerzalny pekac: 3 O 150-170 90-100
Strudra, sladka univerzalny pekadc: 2 o 180-200 55-65
Pizza univerzalny pekac: 3 (] 180-200 20-30
Chlieb azemle Vodu nikdy nelejte priamo do horucej rury.
Ak nie je uvedené inag, pred pecenim chleba nechajte rdru
vzdy predhriat.
Chlieb azemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplota, °C Cas trvania,
ohrevu minuty
Kysnuty chlieb, 1,2 kg muky univerzalny pekac: 2 O 270 8
190 35-45
Kvaskovy chlieb, 1,2 kg muky univerzalny pekac: 2 O 270 8
190 35-45
Zemle (napr. razné zemle) univerzalny pekad: 2 (| 200-220 20-30
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Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Udaj o teplote  Cas trvania,
ohrevu v °C minuty
Suché pecivo univerzalny pekac 3 (| 150-170 10-20
hlinikovy plech + univerzalny pekad* 1+3 130-150 25-35
Penové cukrovinky univerzalny pekad 3 70-90 125-135
Veterniky univerzalny pekac 2 O 200-220 30-40
Makronky univerzalny pekad 3 O 110-130 30-40
hlinikovy plech + univerzalny pekac* 1+3 100-120 35-45
Listkové cesto univerzalny pekadé 3 180-200 20-30
hlinikovy plech + univerzalny pekaé* 1+3 180-200 30-40

* Pri pe€eni na dvoch uUrovniach zasurite univerzalny pekac¢ vzdy na hornu uroven.

Tipy na pecenie

Chcete piect podla vliastného receptu.

Zamerajte sa na podobné druhy peciva v tabulke s udajmi o peceni.

Nasledovnym spdsobom zistite, &i je
treny kola¢ prepeceny:

Priblizne 10 minut pred uplynutim ¢asu pedenia uvedeného v recepte pichnite Spajlou do
kolaca v mieste, kde je najvyssi. Ak sa cesto na drevo uz nelepi, kolac je hotovy.

Kolac je splasnuty.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stuprfiov nizSiu teplotu rdry. Dodr-
Ziavajte ¢asy mieSania cesta uvedené v recepte.

Kolac je v strede vysoky a na okrajoch
nizky.

Okraj tortovej formy s vyberacim dnom nevymastujte. Po upeceni kola¢ opatrne uvolnite
nozom.

Kola¢ je navrchu privelmi tmavy.

Vlozte ho na niZSiu Uroven, zvolte nizSiu teplotu a kolac pedéte o nie¢o dlhSie.

Kolac je privelmi vysuseny.

Do hotového kolaca napichajte Sparadlom malé otvory. Nakvapkajte do nich trochu
ovocnej Stavy alebo alkoholu. Nabuduce zvolte o 10 stupriov vysSiu teplotu a skratte ¢as
pecenia.

Chlieb alebo kolac (napr. tvarohovy
kolac) vyzera dobre, ale vo vnutri je
mazlavy (s mokrymi pasmi).

Nabuduce pouZite trochu menej tekutiny a peéte pri nizsej teplote trochu dlhsie. Ak
pediete kola¢ so Stavnatym oblozenim, predpecte najprv korpus. Posypte ho mandlami
alebo struhankou a na to nakladte oblozenie. Dodrziavajte recepty a ¢asy pecenia.

Pedivo zhnedlo nerovnomerne.

Zvolte o nieCo nizSiu teplotu, peCivo zhnedne rovnomernejsie. Chulostivé pedivo pedte
pomocou horného/dolného ohrevu [ na jednej drovni. Aj preénievajlci papier na pede-
nie moéze mat vplyv na cirkuldciu vzduchu. Papier na pec¢enie vzdy odstrihnite podla ple-
chu.

Ovocny kolac¢ je zospodu privelmi
svetly.

Nabuduce vlozte kolaé na nizSiu Uroven.

Ovocna §tava preteka.

Nabuduce pouzite hlbsi univerzalny pekac (ak mate k dispozicii).

Pri peCeni Zemli z kysnutého cesta sa
jednotlivé Zemle zlepia.

Medzi zemlami sa musi dodrzat vzdialenost asi 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby
Zzemle mohli nakysnut a rovnomerne sa upiect.

Chcete piect na dvoch Urovniach.

Pri pedeni na viacerych Urovniach pouzite vzdy horuci vzduch [&. Jedla vioZzené do rury
stcasne nemusia byt hotové v rovnakom ¢ase.

Pri peceni §tavnatych kolacov sa vytvara
kondenzovana voda.

Pri peceni mdze vznikat vodna para. Unika cez dvierka. Vodna para sa mdze zrazat na
ovladacom paneli alebo na susediacom nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana
voda. Je to fyzikalne podmienené.

Maso, hydina, ryby
Nadoba

Pecenie
K chudému masu pridajte trochu tekutiny. Dno nadoby by malo
byt pokryté do vysky 2 cm.

Mozete pouzivat akykolvek riad odolny voci teplu. Na pripravu
vacsich pedienok je vhodny aj univerzalny pekad.

Najlepsie je pouzivat skleneny riad. Dbajte na to, aby pokrievka
pasovala na pekac¢ a dobre priliehala.

Ked pouzivate smaltované pekace, pridajte viac tekutiny.

V pekacoch z uslachtilej ocele sa méso neopecie tak dohneda
a nemusi byt v predpokladanom ¢ase este hotové. Predlzte Cas
pripravy.

Udaje v tabulkach:

Nadoba bez pokrievky = odklopena

Nadoba s pokrievkou = priklopena

Nadobu vzdy polozte do stredu rostu.

Horuci skleneny riad polozte na suchu podlozku. Ak je
podlozka mokra alebo studend, sklo mdze puknut.

Na dusenie masa pridajte dostatok tekutiny. Dno nadoby by
malo byt pokryté do vysky 1 -2 cm.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu masa a materialu nadoby.
Pokial maso pripravujete v smaltovanom pekadi, je potrebné
pridat trochu viac tekutiny nez pri sklenenej nadobe.

Pekace z uSlachtilej ocele su vhodné len vynimocne. Maso sa
dusi pomalsie a menej zhnedne. Pouzite vysSiu teplotu a/alebo
dlhsi &as pripravy.

Pokyny na grilovanie

Grilujte vzdy v zatvorenej rure.

Prv nezZ poloZite kisky na grilovanie na rost, nechajte predhriat
gril cca 3 minuty.

Kusky na grilovanie polozte priamo na rost. Ked grilujete jeden
kusok, polozte ho na strednu ¢ast rostu. Do vysky 1 zasurnte
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este univerzalny pekad. Zachyti sa v iom méasova Stava arura
zostane dista.

Plech na pecenie alebo univerzalny pekac nezasuvajte do
vysky 4. Pri vysokych teplotach by sa mohli zdeformovat apri
vytahovani poskodit varny priestor.

Pripravované kusky by mali byt rovnako hrubé. Tak rovhomerne
zhnednu azostanu stavnaté. Steaky osolte az po grilovani.

Grilované kusky po uplynuti #suvedeného Casu obratte.

Rozohrievacie teleso grilu sa stale zapina avypina. Je to
normalne. Ako &asto ktomu dochadza, zavisi od nastaveného
stupna grilovania.

Maso
Po uplynuti polovice ¢asu maso obratte.

Ked je pec¢ené maso hotové, malo by sa nechat este 10 minut
VO vypnutej, zatvorenej rure. Bude sa tak lepSie krajat.

Po upedeni zabalte roastbeef do alobalu a nechajte 10 minut
v rdre na pecenie odpodinut.

V pripade bravéového peceného méasa s koZou tuto kozu
krizom narezte. Maso polozte do nadoby najprv koZzou nadol.

Maso Hmotnost  Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C, Cas trvania,
ariad ohrevu stupeﬁ grilova- minuty
nia

Hovadzie méaso

Hovadzie pecené 1,0 kg zakryté 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Hovéadzie filé, do ruzova 1,0 kg odkryté 1 = 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Roastbeef, do ruZzova 1,0 kg odkryté 1 230-250 50

Steaky, 3 cm, do ruzova rost + univerzalny  4+1 ™] 3 15

pekad

Telacie méaso

Telacie pe&ené méaso 1,0 kg odkryté 1 (| 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Bravéové méaso

bez koze (nap . krkovicka) 1,0 kg odkryté 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

s kozou (napr .pliecko) 1,0 kg odkryté 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Bravcové tdené skostou 1,0 kg zakryté 1 O 210-230 80

Jahnacie méaso

Jahnacie stehno bez kosti, 1,5 kg odkryté 1 170-190 120

stredne prepeené

Mieté méso

Fasirka cca 750 g odkryté 1 180-200 70

Parky

Parky rodt + univerzalny  4+1 ™] 3 15

pekad
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Hydina

Hodnoty uvedené vtabulke platia pre jedla vioZzené do studenej
rury na pecenie.

Udaje ohmotnosti vtabulke sa vztahujd na neplnend hydinu
pripravenu na pecenie.

Ked grilujete priamo na roste, zasunte univerzalny pekad do
vysky 1.

Ak peciete kacku alebo hus, kozu pod kridlami prepichnite, aby
mohla vytekat mast.

Hydinu polozte prsiami dolu na rost. Po uplynuti dvoch tretin
Gasu celu hydinu obratte.

Hydina bude zvlast chrumkava ahnedad, ked ju ku koncu
pedenia potriete maslom, slanou vodou alebo pomarancovou
Stavou.

Hydina Hmotnost Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C, stu- Cas trvania,
ariad ohrevu pen grilovania minuty

Polovice kurc¢ata, 1-4 kusy  po 400 g rost 2 210-230 40-50

Casti kurgata po 250 g rost 3 210-230 30-40

Kurca, celé, 1-4 kusy po 1 kg rost 2 200-220 55-85

Kacka, vcelku 1,7 kg rost 2 170-190 80-100

Hus, vecelku 3,0 kg roét 2 160-180 110-130

Mlada morka, vcelku 3,0 kg rost 2 180-200 80-100

2 morcacie stehna po 800 g rost 2 180-200 80-100

Ryby
Kusky ryb po uplynuti %3 ¢asu obratte.

Celé ryby sa nemusia obracat. Cell rybu vsurite do riry
vpolohe na bruchu, chrbtovou plutvou nahor. Dajte polovicu

zemiaka alebo malu Ziaruvzdornud nadobu do brucha, aby bola
ryba stabilna.

Ked grilujete priamo na roste, zasurite navySe univerzalny
pekac do vysky 1. Zachyti sa viiom $tava zryb ardra zostane
Sista.

Ryby Hmotnost Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C, stu- Cas trvania
ariad ohrevu pen grilovania vmindtach
Ryby, vcelku a300g rost 3 ] 2 20-25
1,0 kg rost 2 190-210 40-50
1,5 kg rost 2 180-200 60-70
Platky ryb, napr. kotlety a300g rost 4 ™ 2 20-25

Tipy na pecenie a grilovanie

Pre hmotnost pedienky nie st v tabutke Udaje vyberte podia najblizgej niz&ej hmotnosti a &as predizte.

ziadne uUdaje.

Chcete zistit, ¢i je pecienka hotova.

Pouzite sondu na pecenie (da sa kupit) alebo vykonajte ,skusku lyZickou". Lyzicou

stlaCte maso. Ak je pevné, je hotové. Ak sa podda, potrebuje este trochu Casu.

Maso je prilis tmavé a kérka miestami
spalena.

Skontrolujte vySku vsunutia a teplotu.

Maso vyzera dobre, ale Stava je pripa-
lena.

Nabuduce pouzite mensiu nadobu na pecenie alebo pridajte viac tekutiny.

Maso vyzera dobre, ale stava je prilis
svetla a vodnata.

Nabuduce pouzite va¢Siu nadobu na pecenie alebo pridajte menej tekutiny.

Pri zalievani masa vznika vodna para.

Je to fyzikalne podmienené a normalne. Velka ¢ast vodnej pary unika vystupom pary.

Vodna para sa moze zrazat na chladnejSom ¢elnom ovladacom paneli alebo na susedia-
com nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda.
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Nakypy, zapekané jedla, toasty Nadobu vzdy poloZte na rost.

Ked grilujete priamo na roste, zasurite navyse univerzalny Cas pripravy nakypu zavisi od vefkosti nadoby a od vysky

pekad do vysky 1. Vnutorny priestor riry tak zostane Gistejsf. nakypu. Udaje uvedené v tabulke su len orientacné hodnoty.

Jedlo Prislusenstvo a riad Vyska Druh Teplota, °C Cas trvania,
ohrevu minuaty

Nakypy

Nékyp, sladky nakypova forma O 170-190 50-60

Rezancovy nakyp nakypova forma O 210-230 25-35

Zapekané jedla

Gratinované zemiaky zo surovych pri- nakypova forma 2 150-170 50-60
sad,
vySka max. 2 cm
Toasty
Opiect toasty do hneda, 4 kusov rost 4 ] 3 6-7
piect toasty do hneda, usov ros -
Opiect toasty do hneda, 12 k St 4 ™ 3 4-5
apiect toasty, usy ros -
Zapiect toasty, 4 k St 3 7] 3 7-10
Zapiect toasty, 12 kusov rost 3 = 3 5-8
Hotoveé vy’robky Ak nadobu vyloZite papierom na pecenie, dbajte na to, aby bol
Riadite sa pokvnmi wrobcu uvedenvmi na obale vhodny na prislusné teploty. Velkost papiera prispésobte
poKynmi vy Y . nadobe.

Vysledok pripravy vo velkej miere zavisi od potraviny. Aj
polotovary mdzu byt nerovnomerne predpecené.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota, °C Cas trvania,
ohrevu minuty

Strudra s ovocnou plnkou univerzalny pekad: 3 180-200 40-50

Zemiakové hranolCeky univerzalny pekac: 3 (] 210-230 25-30

Pizza rost 2 () 200-220 15-20

Pizzova bageta rost 2 190-210 15-20

Upozornenie

Pri peCeni zmrazenych jedal sa mdze univerzalny pekac zdeformovat. Dévodom su velké teplotné rozdiely, ktorym je prislusenstvo
vystavené. Deformacia znova zmizne uz po&as pecenia.

épeciélne jed|é 3.Naplnte do uzatvaratelnych jogurtovych poharov a zakryte

, (s e . " potravinovou féliou.
Kysnuté cesto a domaci jogurt sa daju velmi dobre pripravit na ] } ; y N
nizkych teplotach. 4.Pohare polozte na rost a zasunte do vysky 1.

Odstrarite prislugenstvo z rury. 5. Nastavte teplotu pecenia na 50 °C a postupuijte, ako je

, . uvedené.
Priprava jogurtu

. . . Y K i
1.Prevarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku), nechajte ho vychladnut ysnutie cesta

na 40 °C. 1.Kysnuté cesto pripravte ako zvy&ajne, dajte ho do

2.150 g jogurtu (z chladnigky) dajte do mlieka a dobre ohnovzdornej keramickej nadoby a zakryte.
zamieSajte. 2.Ruru predhrejte, ako je uvedené.

3. Zatvorte dvierka riry a nechajte cesto v rure vykysnut.

Jedlo Riad Druh Teplota Cas trvania
ohrevu
Jogurt Uzatvaratelné 1 O 50 °C 6-8 hodin

jogurtové pohare

Kysnutie cesta Ziaruvzdorny riad  poloZte na dno rury & predhrejte na 50 °C 5-10 minut

Spotrebi€ vypnite a cesto 20-30 minut
poloZte do rury
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Rozmrazovanie
Cas rozmrazovania zavisi od druhu a mnoZstva potravin.
Prosim, riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale.

Potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej nadobe postavte na
rost.

Hydinu polozte na tanier prsiami nadol.

Zmrazené potraviny Prislusen- Vyska Druh Teplota
stvo ohrevu
napr. SlahacCkové torty, krémové torty, torty s Cokoladovou alebo rost 2 Voli¢ teploty zostava vyp-

cukrovou polevou, ovocie, kuréa, klobasa a maso, chlieb, zemle,

kolaCe a iné pedivo

nuty

Susenie
PouZivajte len kvalitné ovocie a zeleninu a dékladne ich umyte.
Ovocie a zeleninu nechajte dobre odkvapkat a osuste ich.

Univerzalny peka¢ musi byt zasunuty vo vyske 3,
rost vo vysSke 1.

Univerzalny pekac a rost vylozte papierom na pecenie alebo
pergamenovym papierom.

Velmi §tavnaté ovocie alebo zeleninu viackrat obratte. Ususené
ovocie alebo zeleninu okamzZite po vysuseni uvolnite z papiera.

Ovocie a zelenina Vyska Druh Teplota, °C Cas trvania, hodiny
ohrevu

600 g koliesok jablk 1+3 80 ccab

800 g platkov hrusiek 1+3 80 cca 8

1,5 kg sliviek alebo ringl6t 1+3 80 cca 8-10

200 g kuchynskych byliniek, ocistenych 1+3 80 cca 12

Zavaranie

Pohare a gumicky na zavaranie musia byt Cisté
a nepogkodené. PouZzite pohare podla moznosti podobnej
velkosti. Udaje v tabulke sa vztahuju na litrové okrihle pohare.

Pozor!

Nepouzivajte vacsie alebo vyssie pohare. Viecka by mohli
prasknut.

PouZivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich umyte.

Uvedené Casy v tabulke su len orientacné. M6zu zavisiet od
teploty v miestnosti, mnozstva poharov a mnozstva a teploty
obsahu poharov. Skér nez ruru na pecenie prepnete, resp.
vypnete, uistite sa, ze tekutina v poharoch skutocne perli.

Priprava

1.Naplnte pohare. Neplrite ich az po okraj.

2. Utrite okraje poharov. Okraje musia byt Cisté.
3.Na kazdy pohar poloZzte mokrd gumicku a viecko.
4.Pohare uzavrite pomocou spon.

Do varného priestoru nedavajte viac ako Sest poharov.

Nastavenie

1. Univerzalny pekac zasufite do vysky 2. Pohare poukladajte
tak, aby sa navzajom nedotykali.

2.Do univerzalneho pekaca nalejte 2 litra horlcej vody (cca
80 °C).

3. Zavrite dvierka rurky.
4. Nastavte dolny ohrev (.
5.Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

Zavaranie

Ovocie
Priblizne o 40 az 50 minut zaénu v kratkych intervaloch stupat
nahor bublinky. Ruru na pecenie vypnite.

Pohare vyberte z varného priestoru po 25 az 35 minudtach
dohrievania. Pri dlh§om chladnuti vo varnom priestore by sa
mohli vytvorit zarodky a podporilo by sa kvasenie zavareného
ovocia.

Ovocie v litrovych poharoch od perlenia po vypnuti

Jablka, ribezle, jahody vypnut cca 25 minut
Ceresne, marhule, broskyne, egrese vypnut cca 30 minut
Jabléna kasa, hrusky, slivky vypnut cca 35 minut

Zelenina
Akonahle v poharoch stupaju nahor bublinky, zniZte teplotu na
120 az 140 °C. Cas trvania je v zavislosti od druhu zeleniny

cca 35 az 70 minut. Po uplynuti tohto ¢asu ruru na pecenie
vypnite a vyuzite zvySkové teplo.

Zelenina v studenom naleve v litrovych poharoch

od perlenia po vypnuti

Uhorky

- cca 35 minut

Cervena repa

cca 35 minut cca 30 minut

Ruzickovy kel

cca 45 minat cca 30 minut

Fazula, kalerab, Cervena kapusta

cca 60 minut cca 30 minut

Hrasok

cca 70 minat cca 30 minut

Vyberte pohare
Po zavareni vyberte pohare z varného priestoru.

Pozor!

Horlice pohare neukladajte na studenu alebo mokru podlozku.
Mohli by praskndt.
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovsetkym pri zohriati pripravovanych chleba alebo jemného peciva (slané susienky, pernik, sladké
obilninovych a zemiakovych produktov na vysoké teploty, susienky).
napr. vyprazanych zemiacikov, hranol¢ekov, hrianok, zemli,

Tipy na pripravu pokrmov bez akrylamidu

VSeobecne PouZivajte ¢o najkratSie Casy pecenia.
Opekajte pokrmy dozlatova, nie prili§ dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie Pomocou horného/dolného ohrevu max. 200 °C.
Pomocou 3D-horuceho vzduchu alebo horiceho vzduchu max. 180 °C.
Suché pedivo Pomocou horného/dolného ohrevu max. 190 °C.

Pomocou 3D-hortceho vzduchu alebo hortdceho vzduchu max. 170 °C.
Vajce alebo vaje&ny Zitok obmedzuje tvorbu akrylamidu.

HranolCeky z riry na pecenie Rozmiestnit na plech rovnomerne a v jednej vrstve. Piect miniméalne 400 g na jednom
plechu, aby hranolCeky neboli vysuSené.
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Skusobne jedla
Tieto tabulky boli zostavené pre kontrolné instituty na ulahCenie

kontroly a testovania réznych spotrebicov.
Podla EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350.

Pecenie
Pecenie na 2 Urovniach:
Univerzalny pekac zasunte vzdy nad plech na pecenie.

Striekané pecivo (ako striekané kolage vcukrovom sirupe):
Jedla vlozené do rury si¢asne nemusia byt hotové vrovnakom
Case.

Zakryty jablkovy kolag, vySka 1:

Zmente polohu tmavej formy svyberacim dnom, zasufite
diagonalne.

Zakryty jablkovy kolag, vyska 2:

Zmente polohu tmavej formy svyberacim dnom.

Kola¢ vo forme svyberacim dnom z kovu:

Pe&te pomocou horného/dolného ohrevu (&) na Urovni 1.
Namiesto ro$tu pouzite univerzalny pekad aformu svyberacim
dnom nan postavte.

Jedlo Prislusenstvo a riad Vyska Druh Udaj o teplote  Cas trvania,
ohrevu v°C minuty
Striekané pecivo univerzalny pekad 3 O 150-170 20-30
hlinikovy plech + univer-  1+3 140-160 30-40
zalny pekad**
Malé kolace univerzalny pekas 3 ] 150-170 25-35
Malé kolace, predhriat hlinikovy plech + univer-  1+3 140-160 25-35
zalny pekac**
Vodova piskdta forma s vyberacim dnom 2 = 160-180 30-40
Zakryty jablkovy kolac univerzalny pekac + 2 1 O 190-210 70-80
formy s vyberacim dnom
@ 20 cm***
2 rodty* + 2 formy 1+3 180-200 70-80

s vyberacim dnom
g 20 cm***

* Dalgie plechy a rosty dostanete ako osobitné prislusenstvo v zakaznickom servise alebo v §pecializovanych predajniach.
** Pri peCeni na dvoch urovniach zasunte univerzalny pekac vzdy nad plech.

*** Kolacové formy rozmiestnite na prisluSenstvo diagonalne.

Grilovanie

Ked poloZite potraviny priamo na rost, zasurite navySe
univerzalny pekac do vysky 1. Zachyti sa v ilom tekutina a rura
zostane dista.

Jedlo Prislusenstvo ariad Vyska Druh Stupen grilova- Cas trvania
ohrevu nia vminutach

Zapekanie toastov do hneda rost 4 ] 3 V2-2

10 min. predhriat

Beefburger, 12 kusov* rost + univerzalny pekaé  4+1 ™ 3 25-30

bez predhriatia

* Po uplynuti %45 ¢asu obratit
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Pe pagina noastra de internet gasili alte informatii referitoare la
produse, accesorii, piese de schimb si servicii:
www.bosch-home.com si la magazinul online:
www.bosch-eshop.com

A\ Instructiuni de siguranta importante

Cititi cu atentie aceste instructiuni. Numai
astfel puteti utiliza aparatul corect si in
siguranta. Pastrati instructiunile de utilizare
si de montaj pentru o consultare ulterioara
sau pentru eventuali viitori proprietari.

Acest aparat este destinat doar incorporarii.
Respectati instructiunile speciale de montaj.

Verificati aparatul dupa despachetare. In
cazul unor deteriorari in timpul transportului,
nu conectati aparatul.

Numai un electrician autorizat are
permisiunea sa racordeze aparate fara
stecher. In cazul avariilor datorate unei
racordari eronate, dreptul de garantie este
anulat.

Acest aparat este destinat numai
gospodariilor private si uzului menajer.
Utilizati aparatul numai pentru prepararea
mancarurilor si a bauturilor. Supravegheati
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aparatul in timpul functionarii. Utilizai
aparatul numai in spatii inchise.

Acest aparat este adecvat pentru o utilizare
pana la o inaltime de maxim 2000 de metri
deasupra nivelului marii.

Acest aparat poate fi folosit de copiii peste
8 ani si de persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau cu
insuficienta experienta sau cunostinte,
numai sub supravegherea unei persoane
responsabile pentru siguranta acestora sau
daca au fost instruiti referitor la utilizarea in
siguranta a aparatului si au inteles
pericolele care rezulta din aceasta utilizare.

Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intretinerea realizate de
utilizator nu vor fi efectuate de catre copii,
decéat cu conditia ca acestia sa aiba varsta
de peste 8 ani si sa fie supravegheati.



Copiii mai mici de 8 ani trebuie tinuti la
distanta de aparat si de cablul de racord.
Introduceti intotdeauna accesoriul in locul
corespunzator din spatiul de coacere.
Consultati descrierea accesoriilor din
spatiul de coacere.

Aluminiul de la tavile de copt din aluminiu
se poate dizolva prin abraziune mecanica i
prin actiunea alimentelor cu continut acid,
bazic sau salin, de ex. prin acidul fructelor
sau covrigii sarati. Nu asezati alimentele
direct pe tava de copt din aluminiu. Se
tapeteaza tava de copt cu hartie de copt.
Nu folositi obiecte metalice ascutite. Nu
folositi detergenti acizi sau abrazivi.

Pericol de incendiu!

Obiectele inflamabile, depozitate in spatiul
de coacere, se pot aprinde. Nu depozitati
niciodata obiecte inflamabile in spatiul de
coacere. Nu deschideti niciodata usa
aparatului daca se produce fum in aparat.
Deconectati aparatul si scoateti stecherul
din priza sau intrerupeti siguranta din
tabloul de sigurante.

La deschiderea usii aparatului se creeaza
curenti de aer. Hartia de patiserie se poate
atinge de elementele de incélzire si se
poate aprinde. La preincalzire nu asezati
niciodata hartie de patiserie in accesorii,
fara ca aceasta sa fie fixata. Asezati
intotdeauna un vas sau o forma de copt
pe hartia de patiserie. Tapetati numai
suprafata necesara cu hértie de patiserie.
Nu este permis ca hartia de patiserie sa
iasa peste marginile accesoriului.

Pericol de arsuri!

Aparatul se incalzeste puternic. Nu atingeti
niciodata suprafetele interioare fierbinti ale
spatiului de coacere sau elementele de
incalzire. Lasati intotdeauna aparatul sa se
raceasca. [ineti copiii la distanta.

Accesoriile sau vesela vor deveni foarte
fierbinti. Scoateti intotdeauna accesoriile
sau vasele fierbinti cu ajutorul unei manusi
de bucatarie.

Vaporii de alcool se pot aprinde in spatiul
de coacere fierbinte. Nu pregatiti niciodata
alimente cu bauturi avand un procent
ridicat de alcool. Utilizati numai cantitafi
mici de bauturi cu continut ridicat de
alcool. Deschideti usa aparatului cu
precautie.

Pericol de arsuri!

In timpul utiliz&rii, partile accesibile devin
fierbinti. Nu atingeti niciodata partile
fierbinti. Tineti coplii la distanta.

La deschiderea usii aparatului se poate
degaja abur fierbinte. Deschideti usa
aparatului cu precautie. Tineti copiii la
distanta.

De la apa in spatiul de coacere fierbinte
se pot forma aburi fierbinti. Nu turnati
niciodata apa in spatiul de coacere
fierbinte.

Pericol de vatamare!

Geamul zgariat al usii aparatului poate
crapa. Nu folositi razuitoare pentru geamuri,
produse de curatat agresive sau abrazive.

Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt
periculoase.Efectuarea reparatiilor este
permisa numai unui tehnician instruit de
noi, din unitatea de service abilitata.Daca
aparatul este defect, scoatefi fisa de retea
sau deconectati siguranta din tabloul
sigurantelor. Chemati unitatea service
abilitata.

|zolatia cablurilor aparatelor electrice se
poate topi la atingerea pieselor fierbinti ale
aparatului. Nu aduceti niciodata cablurile
de racordare ale aparatelor electrice in
contact cu piesele fierbinti ale aparatului.

Umezeala infiltrata poate provoca o
electrocutare. Nu utilizati aparate de
curatat cu jet sub presiune sau cu jet de
abur.

La inlocuirea becului din spatiul de
coacere, contactele fasungului becului se
afla sub tensiune. Inainte de nlocuire,
scoateti stecherul din priza sau intrerupeti
siguranta de la tabloul de sigurante.

Un aparat defect poate provoca
electrocutare. Nu porniti niciodata un
aparat defect. Scoateti stecherul din priza
sau intrerupeti siguranta de la tabloul de
sigurante. Chemati unitatea service
abilitata.

Pericol de electrocutare!

Aparatul este prevazut cu un stecher
Schuko UE. Pentru a asigura protectia prin
impamantare la o priza daneza, aparatul
trebuie conectat cu un adaptor de stecher
potrivit. Acest adaptor (permis pana la max.
13 amperi) poate fi achizitionat de la
unitatile service (Nr. piesa de schimb
616581).
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Pericol de incendiu!

= Resturile libere de alimente, grasimile si
sosul de friptura se_pot aprinde in timpul
curatarii automate. Inainte de fiecare
curatare automata, indepartati murdariile
mai mari din spatiul de coacere si de pe
accesorii.

= Aparatul se incalzeste puternic la exterior
in timpul curatarii automate. Nu agatati
niciodata obiecte inflamabile, ca de ex.
servete de vase, de manerul usii. Mentineti
libera partea frontala a aparatului. Tineti
copiii la distanta.

Pericol de arsuri!

= Spatiul de coacere se incalzeste puternic
in timpul curatarii automate. Nu deschideti
niciodata usa aparatului si nu deplasati cu
mana carligul de blocare. Lasati aparatul
sa se raceasca. [ineti copiii la distanta.

= A Aparatul se incélzeste puternic la
exterior in timpul curatarii automate. Nu
atingeti niciodata usa aparatului. Lasati
aparatul sa se raceasca. Tineti copiii la
distanta.

Cauzele avariilor

Atentie!

m Accesorii, folie, hartie de patiserie sau vesela pe baza
spatiului de coacere: Nu asezati accesorii pe baza spatiului

Noul dvs. cuptor

Aici faceti cunostinta cu noul dvs. cuptor. Va explicam panoul
de operare si fiecare element de operare. Obtineti informatii
despre spatiul de coacere si despre accesorii.

Panoul de comanda

Aici aveti o prezentare de ansamblu a panoului de comanda.
Executia depinde de respectivul tip de aparat.

de coacere. Nu acoperiti baza spatiului de coacere cu folie,
de orice tip, sau hartie de patiserie. Nu asezati nicio vesela
pe baza spatiului de coacere daca este setata o temperatura
peste 50 °C. Se produce o acumulare de caldura. Duratele
de coacere si de prajire nu mai sunt valabile, iar emailul se
deterioreaza.

m Apa Tn spatiul de coacere fierbinte: Nu turnati niciodata apa
in spatiul de coacere fierbinte. Se produc vapori de apa.
Datorita variatiilor de temperatura se pot produce deteriorari
ale emailului.

m Alimente umede: Nu pastrati un timp mai indelungat alimente
umede in spatiul de coacere inchis. Emailul se deterioreaza.

= Suc de fructe: In cazul préjiturilor cu foarte mult suc de fructe,
nu garnisiti tava prea mult. Sucul de fructe care picura de pe
tava lasa pete care nu mai pot fi inlaturate. Daca este posibil,
utilizali tava universala adanca.

m Rd&cirea cu usa aparatului deschisa: Lasati spatiul de coacere
sa se raceasca numai inchis. Chiar daca lasati usa aparatului
numai intredeschisa, partile frontale a mobilierului adiacent
pot fi avariate in timp.

m Garnitura usii foarte murdara: Tn cazul in care garnitura usii
este foarte murdara, usa aparatului nu se mai inchide corect
in timpul functionarii. Partile frontale ale mobilierului adiacent
pot fi deteriorate.Mentineti garnitura usii intotdeauna curata.

m Usa aparatului ca suprafatd de asezare sau de depozitare:
Nu amplasati nimic pe aceasta, nu va asezati pe ea si nu
agatali nimic de aceasta. Nu asezali veseld sau accesorii pe
usa aparatului.

m Introduceti accesoriul: in functie de tipul aparatului,
accesoriul poate zgéaria geamul usii aparatului la inchiderea
acesteia. Introduceti intotdeauna accesoriul pana la opritor in
spatiul de coacere.

m Transportul aparatului: Nu deplasati si nu {ineti aparatul de
manerul usii. Manerul usii nu poate suporta greutatea
aparatului si se poate rupe.

. ©)
-
. ©
- Butoanele comutatoarelor
Explicatii . . N A Iy .
- Méanerele de intrerupatoare sunt escamotabile in pozitia Oprit.
1 Selectorul de functii Pentru blocarea si deblocarea lor, ap&sati pe manerul de
2 Tastele de comanda si panoul de afisaj intrerupator.
3 Selectorul de temperatura
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Selectorul de functii

Cu selectorul de functii setati modul de incalzire pentru cuptor.

Selectorul de functii poate fi rotit spre dreapta sau stanga.

Cand este setat modul de incélzire dorit, se aprinde lampa
cuptorului.

Reglare Functia

Taste si afisaj
Setati diverse functii suplimentare cu ajutorul tastelor. Puteti citi
pe afisaj valorile setate.

Tasta Utilizare

L) Tasta Ceas cu alarma Cu ajutorul ei setati ceasul cu
alarma.

0 Oprit Cuptorul este deconectat.

&  Caldura superi-
oarad/inferioara

Coacerea si prajirea sunt posibile
pe un singur nivel. Aceasta setare
este foarte adecvatd pentru prajituri
si pizza in forme sau la tava, pre-
cum si bucali slabe de friptura de
vita, vitel si vanat. Caldura vine uni-
form de sus si de jos.

Convectie aer* Pe un nivel puteti prepara bezele si

foietaje.

Produsele mici de brutarie/patise-
rie, fursecurile si foietajele le putedi
coace simultan pe doua niveluri.

Ventilatorul din partea din spate a
aparatului distribuie uniform in jurul
alimentelor caldura care vine de
sus si de jos.

O Incélzire inferioard Cu incalzirea inferioard puteti ter-
mina de copt si puteti rumeni de
jos preparatele dvs. Temperatura
vine de jos.

Grill cu convectie Grillul cu convectie aer este adec-
aer vat Tn mod special pentru prepara-

rea la grill a pestelui, carnii de
pasare si a bucatilor mari de carne.
Corpul de incalzit pentru grill functi-
oneaza alternativ cu ventilatorul.
Ventilatorul distribuie aerul incalzit
in jurul preparatelor.

(]  Grill plat, suprafatd Acest tip de incalzire este adecvat
mica pentru prepararea la grill a fripturii,
carndaciorilor, pestelui si a painii
prajite in cantitati mici. Numai par-
tea din mijloc a corpului de incal-
zire pentru grill este incalzita.

(™  Grill plat, suprafatd Puteti prepara pe grill mai multe
mare fripturi, carnaciori, pesti si felii de
paine. Va fi incalzita intreaga supra-
fatd de sub corpul de incalzire pen-
tru grill.

Decongelare Exemplu: Carne, pasari, paine si

torturi.

Ventilatorul distribuie aerul ncalzit
n jurul preparatelor.

* Mod de incalzire conform clasei de eficienta energetica
EN50304.

® Tasta Ceas Cu ajutorul ei setati ora curentg,
reglati durata de preparare a

cuptorului -1 si timpul de final =l

—  Tasta Minus Cu ea modificati valorile de setare

in jos.

o— Tasta Cheie Cu ajutorul ei conectati si deco-
nectali sistemul de siguranta

impotriva accesului copiilor.

+  Tasta Plus Cu ea modificati valorile de setare

in sus.

Selectorul de temperatura

Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura si treapta
de grill.

Pozitii Functia

° Pozitia neutra Cuptorul nu se incalzeste.

50-270 Domeniul de tem- Indicatii de temperatura in °C.
peraturd

1,2,3 Trepte de grill Treptele de grill, pentru grill

mic [ si mare 7.
treapta 1=redus
treapta 2 = mediu
treapta 3 = puternic

Tn timp ce cuptorul se incalzeste, pe display se aprinde
simbolul pentru temperatura ﬂ; In cazul in care se intrerupe
incalzirea, simbolul se stinge. In cazul anumitor setari, el nu se
aprinde.

Trepte de grill

Tn cazul prepardrii la grill plat [7] setati o treapta de grill cu
selectorul de temperatura.

Spatiul de coacere

Tn spatiul de coacere se gaseste lampa cuptorului. O suflanta
cu aer de racire protejeaza cuptorul impotriva supraincalzirii.
Lampa cuptorului

in timpul functionarii se aprinde lampa cuptorului. Prin rotirea
selectorului de funciii intr-o pozitie oarecare, este posibila
conectarea lampii cuptorului fara incalzirea cuptorul.
Ventilator de racire

Ventilatorul de racire se conecteaza si se deconecteaza in
functie de necesitati. Aerul cald iese pe deasupra usii.

Suflanta cu aer de racire va mai functiona un timp dupa
utilizarea cuptorului, pentru o racire mai rapida a spatiului de
coacere.

Atentie!

Nu obturati fanta de ventilare. In caz contrar, cuptorul se
supraincalzeste.
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Accesoriile dumneavoastra

Accesoriile din pachetul de livrare sunt adecvate pentru multe
preparate. Aveli grija sa introduceti accesoriile intotdeauna in
pozitia corecta in spaliul de coacere.

Pentru ca unele preparate sa va reuseasca si mai bine si
pentru ca manevrarea cuptorului sa fie si mai confortabild,
existd o gama de accesorii speciale.

Introducerea accesoriilor

Accesoriile pot fi introduse in cuptor pe 4 niveluri diferite.
Impingeti intotdeauna accesoriile pana la opritor, pentru ca
acestea sa nu atinga geamul usii.

(r N\

;
2

—

Cand accesoriile sunt trase in afara cam pe jumatate, ele se
inclicheteaza. Acum, preparatele pot fi scoase usor.

La introducerea in cuptor, acordati atentie curburii de pe partea
din spate a accesoriului. Numai astfel acesta se va inclicheta
corect.

Tineti tava cu ambele méaini de partile laterale si introduceti-o
impingéand-o paralel in suport. La introducerea tavii, evitafi
miscarile catre dreapta sau stanga. In caz contrar, tava va
putea fi introdusa doar cu mare dificultate.Suprafetele emailate
pot fi deteriorate.

Puteti achizitiona accesorii de la unitatile service abilitate, din
comertul de specialitate sau de pe internet. Va rugam sa
indicati numarul HEZ.

Gratar

Pentru veseld, forme de prajituri,
fripturi, alimente de preparat la gra-
tar si alimente congelate.

Introduceti gratarul in cuptor cu par-
tea deschisa in fata si cu curbura in
jOS ~—r.

Tava din aluminiu
Pentru prajituri si fursecuri.

Introduceti tava in cuptor cu partea
—= inclinata spre usa cuptorului.

Tava universala

Pentru prajituri insiropate, produse
de patiserie, alimente congelate si
fripturi de dimensiuni mari. Poate fi

folosita si la prepararea la grill, pen-
tru colectarea grasimii sau a sucului
de carne sub gratar.

Introduceti tava in cuptor cu partea
inclinata spre usa cuptorului.

——

Indicatie: Accesoriul se poate deforma la caldurd. Dupa ce
accesoriul se raceste, acesta revine la forma initiala.
Functionarea nu este afectata.

Indicatie: Nu asezati alimentele direct pe tava de copt din
aluminiu. Se tapeteaza tava de copt din aluminiu cu hartie de
copt.

Accesorii optionale speciale

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la unitatile service
abilitate sau din comer{ul de specialitate. In brosurile noastre
sau pe internet puteti gasi diverse produse potrivite pentru
cuptorul dvs. Disponibilitatea accesoriilor speciale sau
posibilitatea de a comanda pe internet este deosebita de la
tara la tara. Gasiti informalii despre acestea in documentatia
comerciala.

Nu orice accesoriu special este potrivit pentru orice aparat. La
achizitionare, indicali intotdeauna denumirea completa (Nr. E) a
aparatului dvs.

Accesorii optionale speciale Numar HEZ Functia

Gratar HEZ 434000 Pentru veseld, forme de prajituri, fripturi, alimente de preparat la gratar si ali-
mente congelate.

Tava din aluminiu HEZ 430001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinatd spre usa cuptorului.

Tava emailata HEZ 431001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinata spre usa cuptorului.

Tava universala HEZ 432001 Pentru prajituri insiropate, produse de patiserie, alimente congelate si fripturi

de dimensiuni mari. Poate fi folosita si pentru colectarea grasimii sau a sucu-
lui de carne sub gratar.

Introduceti tava universala in cuptor cu partea inclinata spre usa cuptorului.

Usa cuptorului - Masuri de siguranta suplimentare

Tn cazul unor timpi de preparare mai lungi, usa cuptorului poate
deveni foarte fierbinte.
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Daca aveti copii mici, se recomanda o atentie deosebita in
timpul functionarii cuptorului.

Tn plus, va sti la dispozitie un dispozitiv de protectie, care
impiedica o atingere directa a usii cuptorului. Acest accesoriu
special ( 440651) poate fi achizitionat de la unitatea service.



inainte de prima utilizare

Tn acest capitol aflai tot ceea ce trebuie s& intreprindeti nainte
de a pregati pentru prima oara alimente cu ajutorul cuptorului
dvs. Cititi in prealabil capitolul Instructiuni de securitate.

Setarea orei curente

Dupa racordarea la retea, pe afisaj se aprinde simbolul CE]
trei zerouri. Setati ora curenta.

1. Apasati tasta (.
Pe afisaj apare ora curentd 12:00 si simbolul ® se aprinde
intermitent.

2.Cu tasta + sau tasta - setali ora curenta.
Dupa cateva secunde, ora setata va fi preluata.

incingerea cuptorului

Pentru a elimina mirosul aparatului nou, incingeti cuptorul gol si
inchis. Pentru aceasta, ideal este sa lasati o ora la incalzire

Setarea cuptorului

Exista diverse posibilitati pentru setarea cuptorului dvs. Va
explicam aici cum puteti seta dupa cum doriti modul de
incalzire, temperatura sau treapta grill-ului. Puteti seta pentru
preparatul dorit durata de preparare si timpul final la cuptor.
Moduri de incalzire si temperatura

Exemplul din figurd: Tncélzire superioard/inferioard 190 °C.

1. Cu selectorul de functii setati modul de incélzire dorit.

150

2. Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura sau
treapta de grill.

Cuptorul se incalzeste.

Oprirea cuptorului
Aduceti selectorul de functii in pozitia neutra.

Modificarea setarilor

Modul de incalzire, temperatura si treapta de grill pot fi
modificate Tn functie de necesitati.

superioard/inferioara (& la 240 °C. Aveti grija sa nu existe nici
un rest de ambalaj in spatiul de coacere.

Aerisiti bucataria pe tot parcursul perioadei de incingere a
cuptorului.

1. Cu selectorul de functii setati incélzire superioara/
inferioars &.

2.Cu selectorul de temperaturi setati 240 °C.

Deconectati cuptorul dupa o ora. Pentru aceasta, rotiti
selectorul de functii In pozitia zero.

Curatarea accesoriilor

Tnainte de a folosi pentru prima dat& vreun accesoriu, curatati-l
temeinic cu solutie fierbinte de apa cu detergent de vase si cu
o laveta moale.

Cuptorul trebuie sa se deconecteze automat

Acum introduceti durata de preparare (timpul de preparare)
pentru felul dvs. de mancare.

Exemplul din imagine: setare pentru incalzire superioara/
inferioard, = 190 °C, durata de preparare 45 de minute.
1. Cu selectorul de functii setati modul de incalzire.

2. Cu selectorul de temperaturi setati temperatura sau treapta
de grill.

3.Apéasati tasta Ceas (.
Simbolul pentru durata de preparare |1=2| se aprinde
intermitent.

4.Cu tasta + sau tasta — reglati durata de preparare.
Tasta + valoare propusa = 30 de minute
Tasta — valoare propusa = 10 minute

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteaza. Apasati
de doua ori tasta ® si deconectati selectorul de functii.
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Modificarea setarii

Apasati tasta Ceas (D. Cu tasta + sau tasta - modificati durata
de preparare.

Anularea setarii

Apasali tasta Ceas (O . Ap&sali tasta -, pana cand afisajul este
la zero. Deconectati selectorul de functii.

Reglarea duratei de preparare, atunci cand ora curenta nu
este afisata.

Apasati tasta Ceas (® de doua ori si reglati dupd cum a fost
descris la punctul 4.

Cuptorul trebuie sa se conecteze si
deconecteze automat

Acordati atentie faptului ca alimentele usor alterabile nu trebuie
sa stea un timp indelungat in spatiul de coacere.

Exemplul din figura: setare pentru incalzire superioara/

inferioard, (£ 190 °C. Este ora 10:45. Preparatul necesita
45 de minute si trebuie sa fie gata la ora 12:45.

1. Cu selectorul de funciii setati modul de incalzire.

2.Cu selectorul de temperaturi setati temperatura sau treapta
de grill.

3. Apé&sati tasta Ceas (.
4.Cu tasta + sau tasta — reglati durata de preparare.

5.Apéasali tasta Ceas (O de atatea ori, pand cand se aprinde
intermitent simbolul Final =.
Pe afisaj puteti vedea cand va fi gata preparatul dvs.

Setarea orei curente

Dupa prima racordare la retea sau dupa o eventuala oprire a
curentului, pe afisaj se aprind intermitent simbolul ( si trei
zerouri. Setati ora curenta. Selectorul de functii trebuie sa fie
deconectat.

Astfel efectuati setarile

Setarea ceasului cu alarma

Ceasul cu alarma poate fi utilizat ca o alarma de bucatarie.
Acesta functioneaza independent de cuptor. Ceasul cu alarma
emite un semnal sonor deosebit. Astfel veti putea auzi cand a
expirat timpul ceasului cu alarma sau o durata de preparare a
cuptorului. Puteli seta ceasul cu alarma si atunci cand este
activ sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor.

Astfel efectuati setarile

1.Apasali tasta Ceas cu alarma £).
Simbolul £\ se aprinde intermitent.

2.Cu tasta + sau tasta -, reglali timpul pentru ceasul cu alarma.
Tasta + valoare propusa = 10 minute
Tasta - valoare propusa = 5 minute

Dupa céateva secunde, ceasul cu alarma porneste. Pe afisaj se
aprinde simbolul £). Decrementarea timpului este vizibil&.
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6.Cu tasta + decalati timpul de final pe mai tarziu.
Dupa cateva secunde, setarea va fi preluata.
Pana in momentul cand cuptorul porneste, pe afisaj apare
timpul de final.

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteaza. Apasali
de doué ori tasta (O si deconectati selectorul de functii.

Indicatie: Atata timp cat un simbol se aprinde intermitent, puteti
efectua modificari. Cand simbolul ramane aprins, setarea a fost
preluata.

1. Apésati tasta Ceas (.
Pe afisaj apare ora 12.00 si simbolul ® se aprinde
intermitent.

2.Cu tasta + sau tasta - setati ora curenta.
Dup4 cateva secunde, ora curenta va fi preluatd. Simbolul ©
se stinge.

Modificarea orei, de ex. de la ora de vara la cea de iarna

Apésati tasta Ceas (® de doud ori si modificati cu tasta + sau
cu tasta -.

La expirarea timpului

Se aude un semnal sonor. Apésati tasta Ceas cu alarma £)\.
Afisajul ceasului cu alarma se stinge.

Modificarea orei alarmei

Apasali tasta Ceas cu alarma £\. Cu tasta + sau tasta -
modificati timpul pentru alarma.

Anularea setarii

Apasali tasta Ceas cu alarma £\. Apasali tasta -, pand cand
afisajul este la zero.



Decrementarea timpului alarmei si a duratei de preparare se
fac simultan

Simbolurile se aprind. Decrementarea timpului pentru ceasul cu
alarma este vizibila pe afisaj.
Solicitarea afigérii duratei de preparare rdmase -1, a timpului

Sistemul de siguranta impotriva

Cuptorul

Pentru a nu permite copiilor s& porneasca cuptorul, acesta este
prevazut cu un sistem de siguranta.

Conectarea si deconectarea sistemului de siguranta
impotriva accesului copiilor

Selectorul de funciii trebuie sa fie deconectat.

Intretinerea si curatarea

La o intrefinere si curatare minutioase, cuptorul dvs. raméane
frumos si functional un timp indelungat. Va explicam aici cum
sa va intrefineti si curatati corect cuptorul.

Indicatii
Pot aparea diferente mici de culoare la masca fata a
cuptorului de la diverse materiale, precum sticla, materialele
plastice sau metalul.

Umbrele de pe geamul usii, care par urme de murdarie, sunt
reflexe de la becul cuptorului.

Emailul se arde la temperaturi foarte nalte. Astfel, pot aparea
diferente de culoare. Acest lucru este normal si nu are nicio
influenta asupra functionarii. Marginile tavilor subtiri nu pot fi
emailate complet. Din acest motiv, acestea pot fi aspre.
Protectia la coroziune nu va fi afectata din aceasta cauza.

Produse de curatat

Pentru ca diferitele suprafete sa nu se deterioreze din cauza
unor produse de curatare inadecvate, luati in considerare
urmatoarele date.

La curatarea cuptorului nu folositi
produse de curdtare agresive sau abrazive,
produse de curatare cu confinut mare de alcool,
bureti abrazivi,
aparate de curatat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.
Nu curétati piesele individuale Tn masina de spélat vase.

Tnainte de prima utilizare, spalati temeinic buretii noi.

de final = sau a orei curente (O

ap&sati tasta Ceas (® de atatea ori, pand cand apare simbolul
respectiv.

Valoarea solicitata va apdarea pe afisaj pentru cateva secunde.

accesului copiilor

Conectare: apasati tasta Cheie o-m, pana cand pe afisaj apare
simbolul o-m. Acest lucru dureaza cca. 4 secunde.

Deconectare: Apasati tasta Cheie o-m, pana cand simbolul o-m
se stinge.
Indicatii

Puteti seta oricand ceasul cu alarma si ora curenta.

Dupa o pana de curent, setarea sistemului de siguranta
impotriva accesului copiilor va fi anulata.

Butoanele Curatati cu putin detergent de vase si cu o
lavetd umeda. Uscali cu o laveta moale.
Geamul usii Poate fi curatat cu un produs de curatare pen-
cuptorului tru geamuri. Nu folositi produse de curatare
agresive sau obiecte metalice ascutite. Aces-
tea pot zgaria si deteriora suprafata geamului.
Garnitura Curatati cu putin detergent de vase si cu o

lavetd umeda. Uscali cu o laveta moale.

Curétati cu apa caldd sau cu apa cu ofet. In
cazul unui grad ridicat de murdarire: Utilizati
produse de curafat cuptoare, insa numai pe
suprafetele racite. Nu aplicati niciodata pe
peretele posterior.

Baza cuptoru-
lui, plafonul
acestuia si
peretii laterali

Capac din sti- Curatati cu putin detergent de vase si cu o
cla al becului lavetd umeda. Uscali cu o lavetd moale.
cuptorului

Accesoriile Inmuiati accesoriile in solutie de apa calda cu

detergent de vase. Curatali cu o perie sau un
burete de vase.

Fronturi din
otel inoxidabil

Stergeti cu putin detergent de vase si cu o
lavetd umeda. Stergeti intotdeauna paralel cu
nervurile naturale. In caz contrar, se pot forma
zgérieturi. Uscati cu o laveta moale. Inlaturati
imediat depunerile de calcar, grasime,
amidon sau albus de ou. Nu folositi agenti
abrazivi, bureti care zgérie sau lavete de cura-
tare aspre. Fronturile din otel inoxidabil pot fi
lustruite cu agenti de ingrijire speciali. Res-
pectati instructiunile producatorului. Agenti
speciali de curatare pentru otel inoxidabil
gasiti la unitatea service abilitatd sau in
comerful de specialitate.

Suprafetele
emailate si
cele vopsite

Curatati cu putin detergent de vase si cu o
lavetd umeda. Uscati cu o laveta moale.

Tava din alumi- A nu se curdta in masina de spalat vase. Nu

niu (optional) folositi niciodatd produse de curatat pentru
cuptoare. Pentru a se evita zgarieturile, nu
atingeti niciodata suprafetele metalice cu cuti-
tul sau cu obiecte similare, ascutite. Curatati
cu miscari orizontale, cu putin detergent de
vase cu o laveta umeda pentru sters geamuri
sau cu o laveta cu microfibre. Uscati cu o
laveta moale. Nu folositi agenti abrazivi, burefi
care zgérie sau lavete de curatare aspre. Veli
zgéria tava

Elementul de in cazul in care pe usa cuptorului este montat

siguranta pen- un element de siguranté pentru copii, acesta

tru copii (opti- trebuie indepértat inainte de curatare. Inmuiati

onal) toate componentele din material plastic intr-o
solutie cald&d de detergent de vase si curatati
cu un burete. Uscati cu o laveta moale. In
cazul unei murdariri accentuate, elementul de
siguranta pentru copii nu mai functioneaza
corect.

Plita Indicatiile privind intretinerea si curdtarea sunt
prezentate in instructiunile de utilizare a plitei
dvs.
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Curatarea suprafetelor cu autocuratare din
cuptor

Peretele posterior dispune de un strat de ceramica cu
autocuratare. Picaturile rezultate in procesele de coacere si
prdjire sunt absorbite si descompuse de acest strat, in timpul
functionarii cuptorului. Cu cat temperatura de preparare este
mai ridicata si cu cat cuptorul functioneaza un timp mai
indelungat, cu atat mai bun va fi rezultatul.

n cazul in care mai sunt vizibile urme de murdarie si dupa
functionari repetate, procedati dupa cum urmeaza:
1. Curatali intai suprafetele emailate din cuptor.

2. Setali cuptorul pe convectie aer sau Incalzire superioara/
inferioara

3.Tncélziti cuptorul gol timp de cca. 2 ore la temperatura
maxima.

Stratul de ceramica se va regenera. Apoi reziduurile maronii si

negre pot fi indepartate cu apa si cu un burete moale.

Micile diferente de culoare de pe stratul de acoperire nu au
nicio influenta asupra functiei de auto-curatare.

Atentie!

= Nu utilizati niciodata produse de curatare agresive. Puteti
zgéaria sau deteriora stratul de acoperire, care este foarte
poros.

= Nu folositi produse de curatare pentru cuptoare pe
suprafetele cu autocurdtare. Daca produsele de curatare
pentru cuptoare ajung accidental pe aceste suprafete,
stergeti-le imediat cu un burete si cu apa din abundenta.

Montarea si demontarea suporturilor pentru
tavi

Suporturile pentru tavi pot fi scoase pentru a fi curatate.
Cuptorul trebuie sa se fie rece.

Scoaterea suporturilor

1. Trageti in afard suportul din partea inferioara. Trageti in afara
prelungitoarele din partea de jos a suporturilor din orificiile de
fixare (imaginea A).

2. Apoi rabatati suportul in sus si scoateti-l cu atentie
(imaginea B).
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Curatati suporturile cu detergent de vase si cu un burete.
Pentru murdariile persistente folositi o perie.

Introducerea suporturilor pentru tavi

1. Ancorati cu atentie cele doua dispozitive de prindere in
orificiile superioare. (imaginea A-B)
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A Montaj gresit!

Nu miscati niciodata suportul pentru tavi inainte de ancorarea
completa a celor doud dispozitive de prindere in orificiile
superioare. Emailul poate suferi deteriorari si poate crapa
(imaginea C).

2.Cele doua dispozitive de prindere trebuie sa fie ancorate
complet in orificiile superioare. Acum miscati in jos suportul
pentru tavi, incet si cu atentie, si acrosati-l in orificiile
inferioare (imaginea D).

3.Acrosati ambele suporturi pentru tavi in peretii laterali ai
cuptorului (imaginea E).

Daca suporturile pentru tavi sunt montate corect, distanta dintre
cele doua niveluri superioare este mai mare.

Demontarea si remontarea usii cuptorului

La curadtarea si la demontarea geamurilor usii puteti demonta
usa cuptorului.

Balamalele usii cuptorului au fiecare o parghie de blocare.
Daca parghiile de blocare sunt inchise (Figura A), usa
cuptorului este securizatda. Ea nu poate fi demontata. Daca
parghiile de blocare sunt deschise pentru demontarea usii
cuptorului (Figura B), balamalele sunt securizate. Ele nu se pot
inchide brusc.

A Pericol de vitamare!

Daca balamalele nu sunt securizate, se inchid brusc cu putere
mare. Aveti grija ca parghiile de blocare sa fie intotdeauna
inchise complet, respectiv deschise complet la demontarea usii
cuptorului.



Demontarea usii

1. Deschideti complet usa cuptorului.

2. Deschideti prin rabatare ambele parghii de blocare din
stanga si dreapta (Figura A).

3.Tnchideti usa cuptorului pana la limitator. Apucati-o cu ambele
maini din stanga si din dreapta. Mai inchideti putin si scoateti-
o (Figura B).

Remontarea usii
Montati din nou usa cuptorului procedand in ordine inversa.

1.La remontarea usii cuptorului, aveti grija ca ambele balamale
sa fie introduse exact in deschizatura (Figura A).

2. Crestatura de pe balama trebuie sa se inclicheteze in ambele
parti (Figura B).

/ )

3.Tnchide1i la loc prin rabatare ambele parghii de blocare
(Figura C). Inchideti usa cuptorului.
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A Pericol de vatamare!

Daca usa cuptorului iese involuntar sau o balama se inchide,
nu prindeti balamaua. Chemati unitatea de service abilitata.

Montarea si demontarea geamurilor usii
Puteti demonta geamurile usii cuptorului pentru a le curata mai
usor.

Demontare

1. Demontati usa cuptorului si asezati-o cu méanerul in jos pe un
prosop.

2.Scoateti capacul din partea superioara a usii cuptorului.
Pentru aceasta, apasati clapeta cu degetele la dreapta si la
stanga (figura A).

3.Ridicati putin geamul superior si trageti-l afara (figura B).

Curatati geamurile cu un produs de curdtat sticla si cu o laveta
moale.
A Pericol de vatamare!

Geamul zgariat al usii aparatului poate crapa. Nu folosifi
razuitoare pentru geamuri, produse de curatat agresive sau
abrazive.

Montarea

La montare, aveti grija ca pe partea din stdnga jos inscriptia
"right above" sa se vada rasturnata.

1. Introduceti geamul oblic inspre partea din spate (figura A).

2.Introduceti geamul superior in spate In ambele suporturi,
tindndu-l inclinat. Fata neteda trebuie sa se afle in afara.

(Figura B).

3.Asezati si apasati capacul.
4.Montati usa cuptorului.

Nu utilizati din nou cuptorul decéat dupa ce geamurile au fost
montate corect.
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Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?

Dacé apare o defectiune, acest lucru se intdmpléd de multe ori
doar din cauze minore. Inainte de a apela la unitatea de service
abilitatd, consultali tabelul. Poate reusiti sa remediati singuri
defectiunea.

Tabel de defectiuni

Daca un preparat nu va reuseste in mod optim, va rugam sa
consultati capitolul Testat pentru dvs. in studioul nostru
gastronomic. Acolo veti gasi multe sugestii si recomandari
pentru gatit.

A Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea
reparatiilor este permisa numai unui tehnician din unitatea de
service abilitata, instruit de firma noastra.

Defectiunea Cauza posibila Remediere/Recomandari

Cuptorul nu
functioneaza.

Siguranta este
defecta.

Controlati in tabloul siguran-
telor daca siguranta este in
ordine.

Pana electrica. Verificati daca lumina de la
bucatarie sau alte aparate

din bucatarie functioneaza.

Afisajul ceasu- Pana electrica.
lui se aprinde

intermitent

Setati din nou ora curenta.

Cuptorul nu se
incalzeste.

Este praf pe
contacte.

Rotiti butoanele comutatoa-
relor de mai multe ori ina-
inte si inapoi.

Atentie!

In cazul in care cablul de retea se defecteaza, el trebuie inlocuit
de catre producator, de unitatea service abilitatd sau de catre o
persoana cu calificare similara.

Unitatile de service abilitate

Daca aparatul necesita reparatii, unitatile noastre de service va
stau la dispozifie. Gasim intotdeauna o solutie adecvata, si
pentru a evita deplasari inutile ale tehnicienilor nostri.

Numarul E si numarul FD

Cand sunali, va rugam sa indicati numarul de produs (nr. E) si
numarul de fabricatie (nr. FD), astfel incat sa va putem oferi un
service de calitate. Placuta tehnica cu numerele se afla in
dreapta, langa usa cuptorului. Pentru a nu fi obligat, la nevoie,
sa cautali prea mult, puteti sa consemnati aici datele aparatului
dvs. si numarul de telefon al serviciului clienti.

Nr. E Nr. FD

Unitétile service abilitate

Tineti seama de faptul ca deplasarea unui tehnician de service
n cazul unei operari eronate implica costuri si in perioada de
garantie.

Comanda de reparatie si consultanta in caz de defectiune
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Inlocuirea becului de pe plafonul cuptorului

n cazul in care becul cuptorului este defect, acesta trebuie

inlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperatura, de 40 wati,

pot fi procurate prin unitatea de service abilitatd sau din

comeriul de specialitate. Utilizati numai aceste becuri.

A Pericol de electrocutare!

Deconectati siguranta din tabloul de sigurante.

1. Asezati un servet de vase in cuptorul rece pentru a preveni
deteriorarea acestuia.

2. Desurubati aparatoarea de sticld, rotind-o catre stanga.

3.Tnlocuiti becul cu unul de acelasi tip.
4. Montati din nou apératoarea de sticla.
5.Scoateti servetul de vase si conectali siguranta.

Geamul protector

Daca un geam protector este deteriorat, acesta trebuie inlocuit.
Geamuri protectoare potrivite pot fi obtinute prin unitatile de
service abilitate. V& rugam sa indicati numarul E si numarul FD
al aparatului dumneavoastra.

Datele de contact ale tuturor {arilor le gasiti in lista de servicii
pentru clienti anexata.

Aveti incredere in competenta producatorului. Astfel noi ne
asiguram, ca reparatia se face de tehnicieni de service
scolarizati, care sunt dotati cu piese de schimb originale pentru
aparatul dvs.



Recomandari privind energia si mediul inconjurator

Aici primiti recomandari privind economisirea energiei la
coacere si prajire si evacuarea corecta a aparatului Dvs.

Economisirea energiei

Preincalziti cuptorul numai atunci cand in reteta sau in tabele
este indicat astfel.

Utilizati tavi inchise la culoare, vopsite in negru sau emailate.
Acestea absorb caldura foarte bine.

Deschideti cat mai rar posibil usa cuptorului atunci cand
preparati, coaceti sau prajiti.

Mai multe prajituri se prepara cel mai bine una dupa alta.
Cuptorul este inca fierbinte. Astfel se reduce timpul de
preparare pentru a doua prgjitura. Puteti si sa introduceti 2
forme dreptunghiulare una langa cealalta.

Pentru timpi de preparare mai lungi, puteti opri cuptorul cu
10 minute Tnaintea expirarii timpului de preparare, utilizand
astfel caldura reziduala pentru terminarea prepararii.

Evacuarea ecologica

Evacuati ambalajul in mod ecologic.
Acest aparat este marcat corespunzator directivei
europene 2012/19/CE in privinta aparatelor electrice
si electronice vechi (waste electrical and electronic
equipment — WEEE).

Directiva prescrie cadrul pentru o preluare inapoi,
valabila in intreaga UE, si valorificarea aparatelor
vechi.

Masuri care trebuie respectate in timpul
transportului

Fixali toate piesele mobile din interiorul aparatului si de pe
acesta cu o banda adeziva care s& nu lase urme dupéa
indepartare. Impingeti toate accesoriile (de ex. tava) in
compartimentele corespunzatoare, cu un carton subtire pe
margini, pentru a impiedica deteriorarea aparatului. Asezati
carton sau ceva similar intre partea din faa si cea din spate,
pentru a impiedica lovirea de partea din interior a geamului usii.
Fixati usa cuptorului cu banda adeziva la peretii laterali ai
aparatului.

Pastrati ambalajul original al aparatului. Transportati aparatul
numai in ambalajul original. Acordati atentie sagetilor pentru
transport de pe ambalaj.

in cazul in care nu mai exista ambalajul original

Tmpachetat,i aparatul intr-un ambalaj protector, pentru a asigura
o protectie suficientd impotriva unor posibile deteriorari in
timpul transportului.

Transportati aparatul in pozitie verticala. Nu tineti aparatul de
manerul usii sau de racordurile din partea din spate, deoarece
acestea pot fi deteriorate. Nu asezali obiecte grele pe aparat.

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

Aici gasiti o selectie de preparate si setarile optime pentru
acestea. Va aratam care mod de incalzire si temperatura sunt
cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastra. Primiti
date despre accesoriul corespunzator si despre nivelul la care
trebuie introdus. Aici obtineti recomandari cu privire la vesela si
preparare.

Indicatii
Valorile din tabele sunt valabile intotdeauna pentru
introducerea alimentului in cuptorul rece si gol.
Preincalziti numai atunci cand acest lucru este specificat in

tabele. Acoperiti accesoriul cu hartie de patiserie numai dupa
preincalzire.

Datele din tabele, referitoare la timpi, reprezinta valori
orientative. Acestea depind de calitatea si de natura
alimentului.

Folositi accesoriile livrate Tmpreuna cu aparatul. Accesorii
suplimentare pot fi achizitionate ca accesorii speciale de la
unitatile service abilitate sau din comertul de specialitate.
fnainte de utilizare, scoateti din cuptor accesoriile si vesela
de care nu aveti nevoie.

Folositi intotdeauna o manusa protectoare corespunzatoare
la scoaterea accesoriilor sau a veselei fierbinti din spatiul de
coacere.

Prajituri si produse de brutarie/patiserie

Coacere pe un nivel

Tn cazul coacerii prajiturilor si torturilor, cele mai bune rezultate
sunt oferite de incélzirea superioard/inferioard E.

Tn cazul coacerii cu convectie aer 2D [2], introduceti accesoriile
la urmatoarele niveluri:

prajiturd in forma: nivelul 2
Prajitura in tava: nivelul 3

Coacere si prajire pe mai multe niveluri
Utilizati convectie aer [Z].
Niveluri la coacerea si prajirea pe 2 niveluri:
Tava universala: nivelul 3
Tava de copt: nivelul 1

Preparatele introduse in acelasi timp in cuptor nu trebuie sa fie
gata in acelasi timp.

n tabele gasiti o selectie de preparate.

Indicatie: Nu asezali alimentele direct pe tava de copt din
aluminiu. Se tapeteaza tava de copt din aluminiu cu héartie de
copt.
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Forme de copt

Cele mai potrivite sunt formele de copt de culoare inchisd, din
metal.

Tn cazul formelor de copt de culoare deschisa din metal subtire
sau al formelor din sticld, timpii de coacere cresc, iar prajiturile
nu se rumenesc asa de uniform.

Dacé doriti sa utilizati forme de copt din silicon, orientati-va
dupa indicatliile si retetele producatorului. In cele mai multe
cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decét formele
obisnuite. Cantitatea de aluat si datele retetei pot fi diferite.

Tabele

in tabele gasiti modul optim de incalzire pentru diverse prajituri
si produse de brutarie/patiserie. Temperatura si durata de
preparare depind de cantitatea si de natura alimentului. Din
acest motiv, in tabele sunt indicate domenii. Incercati mai intai
cu valoarea mai scazuta. La o temperatura mai scazuta se
obtine o rumenire mai uniforma. Daca este necesar, data
urmatoare setafi o temperatura mai mare.

Daca preincalziti, timpii de coacere se scurteaza cu 5 pana la
10 minute.

Informatii suplimentare gasiti la Recomandari pentru coacere,
imediat dupa tabele.

Prajituri coapte in forme Forma Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
zire °C

Pandispan simplu Forma pentru choux/sava- 2 160-180 50-60
rind/chec

Pandispan fin (de exemplu chec) Forma pentru choux/sava- 2 () 155-175 65-75
rind/chec

Aluat de tarta Forma demontabila 1 () 160-180 30-40

Blat de tort din pandispan Forma pentru blat de tarte 2 = 160-180 25-35
cu fructe

Tort de biscuiti Forma demontabila 2 (] 160-180 30-40

Tarta cu fructe sau branza de vaci, aluat Forma demontabild inchisa 1 () 170-190 70-90

de tarta* la culoare

Prajitura cu fructe, pandigpan fin Forma demontabila 2 () 150-170 55-65

Placinte picante* (de exemplu, quiche/ Forma demontabila 1 () 180-200 50-60

placinte cu ceapa)

* Lasali sa se raceasca prajitura in cuptor timp de aproximativ 20 de minute.

Prajituri si produse de patiserie coapte Accesoriile Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
in tava zire °C

Aluat framantat sau aluat dospit cu Tava universala: 3 O 160-180 25-35
umplutura uscata

Aluat framantat sau aluat dospit cu Tava universala: 3 o 140-160 40-50
umplutura suculenta

Rulada (preincalzire) Tava universala: 2 O 170-190 15-20
Franzela impletita, 500 g faina Tava universala: 3 150-170 25-35
Cozonac, 500 g faina Tava universala: 3 o 160-180 50-60
Cozonac, 1 kg faina Tava universala: 3 (] 150-170 90-100
Strudel, dulce Tava universala: 2 ) 180-200 55-65
Pizza Tava universala: 3 o 180-200 20-30

Paine si chifle
Daca nu este indicat altfel, preincalziti intotdeauna cuptorul
cand coaceli painea.

Nu varsali niciodata apa direct in cuptorul fierbinte.

Paine si chifle Accesoriile Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
zire °C

Paine din aluat dospit 1,2 kg Tava universala: 2 O 270 8

féina 190 35-45

Paine din aluat fermentat, 1,2 kg Tava universala: 2 ] 270 8

féind 190 35-45

Chifle (de ex. chifle de secard)  Tava universala: 2 (| 200-220 20-30
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Produse mici de patiserie Accesoriile Nivel Tip de incal- Indicarea tempe- Durata, minute
zire raturii in °C

Fursecuri Tava universala 3 O 150-170 10-20

Tava din aluminiu + tava universala® 1+3 130-150 25-35
Bezele Tava universala 3 70-90 125-135
Savarine Tava universala 2 = 200-220 30-40
Pricomigdale Tava universala 3 O 110-130 30-40

Tava din aluminiu + tava universald* 1+3 100-120 35-45
Foietaj Tava universala 3 180-200 20-30

Tava din aluminiu + tava universala® 1+3 180-200 30-40

* Atunci cand coaceti pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala pe nivelul superior.

Recomandari pentru coacere

Doriti sa coaceti dupa propria dumnea- Orientati-va dupa produse de patiserie similare din tabelele de coacere.
voastra reteta.

Astfel puteti determina daca pandispa-
nul este copt:

Cu aproximativ 10 minute Tnainte de expirarea timpului de coacere indicat in retetd, intro-
duceli o scobitoare din lemn in prajiturd, in punctul cel mai inalt. Cand aluatul nu se mai
lipeste de lemn, prajitura este gata.

Prajitura se lasa. La urméatoarea utilizare, folositi mai putin lichid sau setati temperatura cuptorului cu

10 grade mai scazuta. Acordati atentie timpilor de dospire indicati in reteta.

Prdjitura s-a ridicat in mijloc, iar pe mar- Nu ungeti marginea formei demontabile. Dup& coacere, desprindeti prajitura cu atentie
gine a ramas joasa. cu ajutorul unui cutit.

Prajitura devine deasupra prea inchisd Introduceti-o mai adanc, alegeti o temperaturd mai scazutad si coaceti prajitura putin mai
la culoare. mult.

Prajitura este prea uscata. Faceti mici perforatii cu o scobitoare Tn prajitura coapta. Apoi picurali suc de fructe sau o
bautura alcoolica deasupra. Alegeti data viitoare o temperaturd cu 10 grade mai mare si

scurtati timpii de coacere.

Painea sau prajitura (de ex. prajitura cu Utilizali data viitoare ceva mai putin lichid si coaceti cu o temperaturda mai scazuta un

branza) arata bine, dar interiorul este cli- timp putin mai lung. La prajiturile cu umpluturd suculentd, coaceti blatul inainte. Presarati

sos (moale, strabatut de fasii de apd).  cu migdale sau seminte sfardmate si adaugati apoi umplutura deasupra. Va rugam sa
respectati retetele si timpii de coacere.

Produsul de patiserie este rumenit neu- Selectati o temperaturd ceva mai redusa, astfel produsul de brutarie/patiserie va fi mai

niform. uniform. Coaceti preparatele mai sensibile cu incélzire superioara si inferioara (£ pe un
nivel. $i hartia de patiserie protectiva poate influenta circulatia aerului. Taiati hartia de
patiserie intotdeauna pe dimensiunea tavii.

Partea inferioara a prajiturii cu fructe
este prea deschisa la culoare.

Introduceti data viitoare prajitura pe un nivel mai adanc.

Sucul de fructe se revarsa. Folositi data urmatoare tava universala (daca este disponibila).

La coacerea chiflelor, bucatile se lipesc. Intre chifle trebuie pastratd o distanta de aprox. 2 cm. Astfel este suficient loc pentru a
putea sa creasca chiflele si sa se coaca uniform.

Doriti sa coaceli pe doud niveluri. Cand coaceti pe mai multe niveluri, utilizati intotdeauna convectie aer ). Preparatele

introduse n acelasi timp in cuptor nu trebuie sa fie gata in acelasi timp.

La coacerea prdjiturilor insiropate, se
produce apa de condens.

La coacere se pot forma aburi. Acestia ies pe usa. Aburii se pot precipita pe panoul de
comanda sau pe partea frontalda a mobilierului adiacent si se pot scurge sub forma de
condens. Acest lucru are cauze fizice.

Carne, carne de pasére, peste Asezati vesela Intotdeauna pe mijlocul gratarului.

. Asezali vesela fierbinte din sticla pe un suport uscat. Daca
Vesela suportul este umed sau rece, sticla se poate crapa.
Puteti utiliza orice veseld termorezistenta. Pentru bucati mari -
fripturd este potrivitad si tava universala. Prajire

La carnea slaba adaugati putin lichid. Nivelul de lichid din vas

Cea mai potrivitd este vesela din sticla. Tineti seama sa se Irnea s
trebuie sa fie de cca. 2 cm.

potriveasca capacul pe cratita pentru prajit si sa inchida bine.
Tn cazul utilizarii unei cratite emailate, addugati ceva mai mult
lichid.

La cratitele din inox, rumenirea nu este atat de puternica si
carnea poate sa se faca mai greu. Prelungiti timpii de
preparare.

Datele din tabele:

La friptura indbusitd adaugati lichid din abundenta. Nivelul de
lichid din vas trebuie sa fie de 1 -2 cm.

Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne si de materialul
veselei. Daca preparati carne in cratite emailate, este necesara
o cantitate mai mare de lichid decéat in vesela din sticla.

Cratitele din inox se pot folosi numai daca este necesar.

Vas fara capac = deschis
Vas cu capac = inchis

Carnea se prepara mai incet si se rumeneste mai putin. Utilizali
o temperaturda mai mare si/sau un timp de preparare mai lung.

55



Indicatii pentru prepararea la grill
Preparati intotdeauna la grill in cuptorul inchis.

Tncingeti in prealabil grill-ul timp de cca. 3 minute, inainte s&
asezati pe gratar bucdtile care urmeaza sa fie preparate.

Asezali bucatile pentru grill direct pe gratar. Daca doriti sa
preparati o singurd bucata, aceasta va va reusi cel mai bine
daca o asezati in zona centrald a gratarului. Introduceti
suplimentar tava universala pe nivelul 1. Zeama de la carne va
fi colectata si cuptorul va raméane mai curat.

Nu este permisa introducerea tavii de copt sau a tavii
universale la nivelul 4. La temperaturi ridicate, acestea se pot
deforma si pot deteriora spatiul de coacere in momentul cand
sunt scoase.

Pe cét posibil, preparati bucati de marimi egale. Astfel ele se
vor rumeni uniform si vor rdméane suculente. Sarati
fripturile abia dupa prepararea la grill.

Tntoarceti bucétile pentru grill dup& %5 din timpul indicat.

Corpul de incalzire pentru grill se conecteaza si se
deconecteaza continuu. Acest lucru este normal. Frecventa de
deconectare si conectare depinde de treapta de grill setata.

Carne

Intoarceti bucétile de carne la jumétatea timpului.

Atunci cand friptura este gata, aceasta mai trebuie sa stea inca
10 minute Tn cuptorul deconectat, inchis. Astfel, sucul de la
carne se poate distribui mai bine.

Dupa preparare, inveliti friptura de vita in folie de aluminiu si
mai lasati-o 10 minute in cuptor.

La friptura de porc cu sorici, crestati soriciul in cruce si asezafi
friptura mai intai cu soriciul in jos in vesela.

Carne Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de Temperatura °C, Durata,
incalzire treapta de grill minute

Carne de vita

Friptura de vita 1,0 kg Cu capac 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

File de vitd, roz 1,0 kg fara capac 1 | 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Fripturd de vita, roz 1,0 kg fara capac 1 230-250 50

Fripturi, 3 cm, roz Gratar + tava universala 4+1 ] 3 15

Carne de vitel

Fripturd de méanzat 1,0 kg fara capac 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Carne de porc

fara sorici (de ex . ceafa) 1,0 kg fara capac 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

cu sorici (de ex . spata) 1,0 kg fara capac 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Cotlet de porc afumat cu os 1,0 kg Ccu capac 1 | 210-230 80

Carne de miel

Pulpa de miel dezosatd, medie 1,5 kg fara capac 1 170-190 120

Carne tocata

Carne tocata cca. 750 g fard capac 1 180-200 70

Carnaciori

Carnaciori Gratar + tava universala 4+1 ] 3 15
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Carne de pasare

Datele din tabel se refera la introducerea alimentelor in cuptorul
rece.

Cantitatile indicate in tabel se refera la pasari neumplute, gata
de preparare.

Daca preparali direct pe gratar, introducei si tava universala pe
nivelul 1.

Cand se gateste carne de pasare sau gasca, strapungeti pielea
de pe partea inferioara a aripilor pentru a permite scurgerea
grasimii.

Tntoarceti pasarile intregi dupa doua treimi din timpul de
preparare.

Pasdrea devine deosebit de crocanta si rumenita daca este

unsd cu unt, apa sarata sau suc de portocale spre finalul
duratei de coacere.

Carne de pasare Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Temperatura °C, Durata,
zire treapta de grill minute
Jumatati de pui, 1-4 bucati fiecare de 400g  Gratar 2 210-230 40-50
Bucati de pui fiecare de 250 g Gratar 3 210-230 30-40
Pui, intreg 1-4 bucali fiecare de 1 kg Gratar 2 200-220 55-85
Rat4, intreaga 1,7 kg Gratar 2 170-190 80-100
Géasca, intreaga 3,0 kg Gratar 2 160-180 110-130
Pui de curca, intreg 3,0 kg Gratar 2 180-200 80-100
2 pulpe de curcan fiecare de 800g  Gratar 2 180-200 80-100

Peste
Intoarceti bucétile de peste dupa % din timpul indicat.

Pestii intregi nu trebuie intorsi. Introduceti pestele intreg in
cuptor in pozitia de Tnotare cu inotatoarea dorsala in sus.
Introduceti o jumatate de cartof sau un vas mic, termorezistent

in spatiul de coacere, pentru ca pestele sa aiba mai multa
stabilitate.

La prepararea la grill direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala pe nivelul 1. Zeama de peste va fi colectata, iar
cuptorul rdmane mai curat.

Peste Greutate Accesoriisi  Nivel Tip de incal- Temperatura °C, Durata, minute
vesela zZire treapta de grill
Peste, intreg de 300 g fiecare Gratar 3 ™ 2 20-25
1,0 kg Gratar 2 190-210 40-50
1,5 kg Gratar 2 180-200 60-70
Peste feliat, de ex. file de peste de 300 g fiecare Gratar 4 ™ 2 20-25

Recomandari pentru prajire si grill

Nu exista in tabel date despre greutatea Alegeti datele corespunzatoare greutatii imediat inferioare si prelungiti timpul de prepa-

fripturii. rare.

Doriti sa stabilifi daca friptura este gata. Utilizati un termometru pentru carne (disponibil in comert) sau faceti o “incercare cu lin-
gura“. Apdasati cu o lingura pe fripturd. Daca aceasta este tare, Inseamna ca este gata.
Daca se lasd, mai trebuie lasata putin.

Friptura este prea inchisa la culoare sau Verificati nivelul si temperatura.

crusta este pe alocuri arsa.

Friptura arata bine, dar sosul este ars.
lichid.

La urmatoarea utilizare, alegeti o veseld de dimensiuni mai reduse sau adaugati mai mult

Friptura arata bine, dar sosul este prea

deschis la culoare sau apos. lichid.

La urmatoarea utilizare, alegeti o vesela de dimensiuni mai mari si folositi mai putin

La scoaterea fripturii ies aburi.

Acest lucru are cauze fizice si este normal. O mare parte din aburii de apa sunt evacuati

prin iesirea aburilor. Acestia se pot precipita pe partea frontald mai rece a comutatorului
sau pe partea frontalda a mobilierului adiacent si se pot scurge sub forma de apa de con-

dens.
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Sufleuri, gratenuri, paine prajita

Daca preparati la grill direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala la nivelul 1. Cuptorul ramane mai curat.

Asezali intotdeauna vesela pe gratar.

Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de marimea vasului
si de Tnaltimea sufleului. Indicatiile din tabel sunt doar valori
orientative.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, minute
Sufleuri

Sufleu, dulce Forma de sufleu | 170-190 50-60
Sufleu de fidea Forma de sufleu O 210-230 25-35
Graten

Cartofi gratinati din ingrediente crude, = Formé de sufleu 2 150-170 50-60
Inaltime max. 2 cm

Paine prajita

Rumenirea painii prajite, 4 bucai Gratar 4 ] 3 6-7
Rumenirea painii prajite, 12 bucati Gratar 4 ™ 3 4-5
Paine prajita, gratinatd, 4 bucali Gratar 3 7] 3 7-10
Paine prajita, gratinata, 12 bucati Gratar 3 ™ 3 5-8

Alimente preparate
Respectali indicatiile de pe ambalaj ale producatorului.

Daca acoperiti accesoriile cu hartie de patiserie, aveli grija ca
aceasta sa fie adecvata pentru temperaturile respective.
Adaptati dimensiunile hartiei la preparat.

Rezultatul prepararii depinde foarte mult de aliment. Pot exista
deja colorari si neuniformitati chiar la produsele in stare cruda.

Preparat Accesoriile Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, minute
Strudel cu fructe Tava universala: 3 180-200 40-50
Cartofi prajiti Tava universala: 3 O 210-230 25-30
Pizza Gratar 2 = 200-220 15-20
Bagheta pizza Gratar 2 190-210 15-20

Recomandare

La prepararea alimentelor congelate, tava universald se poate deforma. Motivul 1l reprezinta diferentele mari de temperatura la care
este expus accesoriul. Deformarea dispare deja in timpul procesului de preparare.

Preparate speciale

Aluatul dospit si iaurtul de casa se pregatesc foarte bine
lasandu-le la cele mai mici temperaturi.

Tndepértat,i accesoriul din cuptor.
Pregatirea iaurtului

1.Dali in clocot 1 litru de lapte (3,5 % grasime), lasati-l sa se
raceasca la 40 °C.

2.Introduceti in lapte 150 g iaurt (de la frigider) si amestecati
bine.

3. Introduceti in borcénele de iaurt care se pot inchide si
acoperiti cu folie de plastic.

4. Asezati borcanele pe gratar si introduceti pe nivelul 1.

5. Setati temperatura cuptorului la 50 °C si continuati conform
indicatiei.

Lasarea la crescut a aluatului cu drojdie

1. Pregatiti aluatul cu drojdie ca de obicei, introduceti-l intr-un
vas termorezistent din ceramica si acoperiti-I.

2. Preincalziti cuptorul conform indicatiei.

3.Tnchideti usa cuptorului si lasati la dospit aluatul cu drojdie n
cuptor.

Preparat Recipiente Tip de incal- Temperatura Durata de pre-
zire parare
laurt Borcane de iaurt 1 O 50 °C 6-8 ore
care se pot inchide
L&sarea la crescut a alua- Asezati vasul ter-  pe baza cuptorului & preincalziti la 50 °C 5-10 minute
tului cu drojdie morezistent Opriti aparatul si agezatiin ~ 20-30 minute

cuptor aluatul cu drojdie
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Decongelare

Timpii de decongelare se orienteaza in functie de tipul si
cantitatea alimentelor.

Va rugam sa acordati atentie indicatiilor de pe ambalaj, oferite
de producator.

Scoateti alimentele din ambalaj si asezati-le pe gratar intr-un
vas adecvat.

Asezali pasarile cu partea cu pieptul pe farfurie.

Produsul congelat Accesoriile  Nivel Tipde  Temperatura
incalzire
de ex. torturi cu frisca, torturi cu crema de unt, torturi cu glazura  Gratar 2 Selectorul de temperatura

din ciocolata sau zahar, fructe, pui, carnati si carne, péaine, chifle,

pradjituri si alte produse de brutarie/patiserie

ramane deconectat

Deshidratare

Utilizati numai fructe si legume in stare perfecta si spalaii-le
temeinic.

Lasali fructele si legumele sa se scurgd, apoi stergeti-le.

Tava universala trebuie introdusa la nivelul 3,
iar gratarul la nivelul 1.

Tapetati tava universala si gratarul cu hértie de patiserie sau
hartie pergament.

Tntoarceti de mai multe ori fructele si legumele foarte zemoase.
Desprindeti produsele deshidratate de pe hartie, imediat ce
acestea s-au uscat.

Fructe si legume Nivel Tip de Temperatura, °C Durata, ore
incalzire

600g felii rotunde de mar 1+3 80 cca. 5

800g felii de para 1+3 80 cca. 8

1,5 kg goldane sau prune 1+3 80 cca. 8-10

200 g verdeturi culinare, curatate 1+3 80 cca. 1%

Fierberea

Pentru conserve, borcanele si garniturile inelare din cauciuc
trebuie sa fie curate si In stare buna. Utilizati pe cat posibil
borcane de dimensiuni egale. Datele din tabele sunt valabile
pentru borcanele rotunde de un litru.

Atentie!
Nu utilizati borcane mari sau inalte. Capacele ar putea crapa.

Nu utilizati decét fructe si legume impecabile. Spalati-le
temeinic.

Duratele indicate 1n tabele reprezinta valori orientative. Acestea
pot fi influentate de temperatura camerei, numarul de borcane,
cantitatea si temperatura continutului borcanelor. Inainte sa
comutati pe altceva resp. sa deconectati, verificati ca In
borcane sa se creeze suficiente bule.

Pregatirea
1.Umpleti borcanele, dar nu prea mult.

2. Stergeti marginile borcanului, acestea trebuie sa fie curate.

3. Asezatli pe fiecare borcan o garnitura inelard, umeda, din
cauciuc si capacul.

4.Inchideti borcanele cu clipsuri.
Asezati maxim sase borcane in spatiul de coacere.

Reglare

1. Introduceti tava universalad la nivelul 2. Asezati borcanele in
asa fel incat sa nu se atinga intre ele.

2. Turnati 2 litru de apa fierbinte (cca. 80 °C) in tava
universala.

3.Inchideti usa cuptorului.
4. Setati incalzire inferioard (2.
5. Setati temperatura intre 170 si 180 °C.

Fierberea

Fructe
Dupa cca. 40 pana la 50 de minute, se ridica bule la intervale
scurte de timp. Deconectati cuptorul.

Dupa 25 pana la 35 de minute de caldura reziduald, scoateti
borcanele din spatiul de coacere. La un timp mai indelungat de
racire In incinta de preparare, se pot forma germeni si gradul
de aciditate a fructelor fierte va creste.

Fructe in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Caéldura reziduala

Mere, coacaze, capsuni deconectare aprox. 25 minute
Cirese, caise, piersici, agrise deconectare aprox. 30 minute
Piure de mere, pere, prune deconectare aprox. 35 minute
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Legume la 70 de minute. Dupa aceasta perioada, deconectati cuptorul
Imediat ce In borcane se ridica bule, readuceti temperatura la si folositi caldura reziduala.
120 pana la 140 °C. In functie de tipul legumelor, cca. 35 pana

Legume cu sos rece in borcane de un litru de la aparitia bulelor Caldura reziduala

Castraveti - aprox. 35 minute

Sfecla rosie aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varza de Bruxelles aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole, gulie, varza rosie aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazare aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Scoaterea borcanelor Atentie!

Dupa fierberea pentru conservare, scoateti borcanele din Nu asezati borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot
spatiul de coacere. crapa.

Acrilamide in alimente

Acrilamidele apar in special in cazul produselor din cereale si paine prgjita, chifle, paine sau produse de patiserie (biscuiti,
cartofi incinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prdjiti, turta dulce, biscuiti cu migdale).

Recomandari pentru prepararea cu continut scazut de acrilamide a alimentelor

in general Pastrati pe cat posibil timpi de preparare mici.
Rumeniti alimentele pana devin de un galben auriu, si nu de o culoare prea inchisa.
Preparatul mare, gros, contine mai putine acrilamide.

Coacerea Cu incalzire superioara/inferioara max. 200 °C.
Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 180 °C.

Fursecuri Cu Incalzire superioard/inferioara max. 190 °C.
Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 170 °C.
Oul sau galbenusul de ou reduc formarea de acrilamide.

Cartofi prajiti in cuptor Repartizati in tava uniform si intr-un strat. Coaceti cel putin 400 g per tava, astfel incat
cartofii sa& nu se usuce
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Preparate de verificare

Aceste tabele au fost redactate pentru institutii abilitate, pentru
a usura verificarea si testarea diverselor aparate.

Conform EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Coacere

Coacerea pe 2 niveluri:
Introduceti intotdeauna tava universald deasupra tavii de copt.

Biscuiti spritali (gen prajitura spritata in sirop de zahar):
Preparatele introduse in acelasi timp in cuptor nu trebuie sa fie
gata n acelasi timp.

Placinta cu mere invelite in aluat, nivelul 1:

Modificati pozitia formei demontabile inchise la culoare,
introduceti-o pe diagonala.

Placinta cu mere invelite in aluat, nivelul 2:

Modificati pozitia formelor demontabile de culoare inchisa.

Préjituri in forma demontabila din metal: .
Coaceti cu incélzire superioard/inferioard (=l pe nivelul 1. In
locul gratarului, utilizati tava universala si asezati formele
demontabile pe aceasta.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Indicarea tempera- Durata, minute
zire turiiin °C

Biscuiti Tava universala 3 = 150-170 20-30
Tava de copt din aluminiu 1+3 140-160 30-40
+ tava universala**

Biscuiti Tavéa universala 3 = 150-170 25-35

Fursecuri, preincalziti Tava de copt din aluminiu 1+3 140-160 25-35
+ tava universala**

Biscuiti cu preparare rapida Forma demontabila 2 = 160-180 30-40

Tarta cu mere Tava universala + 2 forme 1 (] 190-210 70-80
demontabile @ 20 cm***
2 gratare* + 2 forme 1+3 180-200 70-80

demontabile @ 20 cm***

* Puteti achizitiona tavi si gratare suplimentare, ca accesorii speciale, de la unitatea service abilitatd sau din comer{ul de specialitate.
** La coacerea pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala deasupra tavii.
*** Asezati formele de prdjituri decalate pe diagonala pe accesoriu.

Prepararea la grill

Daca asezali alimente direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala la nivelul 1. Lichidul va fi colectat si cuptorul se
mentine mai curat.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Treapta de grill Durata, minute
zire

Rumenirea péainii prajite Gratar 4 ™ 3 V2-2

preincalziti 10 min.

Burger de vita, 12 buc.* Gratar + tava universala  4+1 ] 3 25-30

fara preincalzire

* Intoarceti dupa %4 din timp
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	cs Návod k použití 3
	Vestavná pečicí trouba
	Zabudovaná rúra na pečenie
	Cuptor încorporabil
	HBN431.3

	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...
	Tento spotřebič je určen pro použití do maximální výšky nad mořem 2000 metrů.
	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.
	Hliník se může mechanickým oděrem a působením potravin s obsahem kyselin, louhů nebo soli, např. kyseliny v ovoci nebo louhovaného pečiva, od plechu na pečení oddělit. Potraviny nepokládejte přímo na plech na pečení. Plech na peče...
	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 požáru!
	■ Volné zbytky pokrmů, tuk a šťáva z pečení se mohou během samočištění vznítit. Před každým samočištěním odstraňte z varného prostoru a z příslušenství hrubé nečistoty.
	Nebezpečí požáru!
	■ Spotřebič je během samočištění zvenku velmi horký. Nikdy nezavěšujte hořlavé předměty, např. utěrky, na madlo dvířek trouby. Přední strana spotřebiče musí být volná. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.


	Nebezpečí popálení!
	■ Varný prostor se během samočištění silně zahřívá. Nikdy neotevírejte dvířka spotřebiče nebo neposunujte zajišťovací mechanismus rukou. Nechte spotřebič vychladnout. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Nebezpečí popálen!
	■ Vnější strana přístroje se během samočištění velmi zahřívá. Nedotýkejte se dvířek přístroje. Nechte přístroj vychladnout. Zabraňte dětem v přístupu.

	Příčiny škod
	Pozor!

	Vaše nová pečicí trouba
	Ovládací panel
	Otočné knoflíky
	Volič funkcí
	Tlačítka a ukazatel
	Volič teploty
	Stupně grilování

	Varný prostor
	Osvětlení pečicí trouby
	Chladicí ventilátor
	Pozor!



	Vaše příslušenství
	Zasunutí příslušenství
	Upozornění
	Upozornění

	Zvláštní příslušenství
	Dvířka pečicí trouby - dodatečná bezpečnostní opatření


	Před prvním použitím
	Nastavení času
	1. Stiskněte tlačítko 0. Na ukazateli se zobrazí čas 12:00 a symbol 0 bliká.
	2. Tlačítkem + nebo - nastavte čas.

	Rozehřátí pečicí trouby
	1. Voličem funkcí nastavte horní/dolní ohřev %.
	2. Voličem teploty nastavte 240 °C.

	Čištění příslušenství

	Nastavení pečicí trouby
	Druhy ohřevu a teplota
	1. Voličem funkcí nastavte požadovaný druh ohřevu.
	2. Voličem teploty můžete nastavit teplotu nebo stupeň grilování.
	Vypnutí pečicí trouby
	Změna nastavení


	Pečicí trouba se má automaticky vypnout
	1. Voličem funkcí nastavte druh ohřevu.
	2. Voličem teploty nastavte teplotu nebo stupeň grilování.
	3. Stiskněte tlačítko Hodiny 0. Bliká symbol Doba trvání x.
	4. Tlačítkem @ nebo A nastavte dobu trvání. Tlačítko @ navržená hodnota = 30 min Tlačítko A navržená hodnota = 10 min
	Uplynutí doby pečení
	Změna nastavení
	Přerušení nastavení
	Nastavení doby trvání, když je čas vypnutý

	Pečicí trouba se má automaticky zapnout a vypnout
	1. Voličem funkcí nastavte druh ohřevu.
	2. Voličem teploty nastavte teplotu nebo stupeň grilování.
	3. Stiskněte tlačítko Hodiny 0.
	4. Tlačítkem @ nebo A nastavte dobu trvání.
	5. Stiskněte tlačítko Hodiny 0 tolikrát, dokud nebliká symbol Čas konce y. Na ukazateli uvidíte čas, kdy bude pokrm hotov.
	6. Tlačítkem @ posuňte čas konce na později. Za několik sekund se nastavení uloží. Dokud se pečicí trouba nespustí, je na ukazateli zobrazen čas konce.
	Uplynutí doby pečení
	Upozornění


	Nastavení času
	1. Stiskněte tlačítko Hodiny 0. Na ukazateli se zobrazí 12.00 hod a bliká symbol 0 .
	2. Tlačítkem + nebo - nastavte čas. Po několika sekundách se čas uloží. Symbol 0 zhasne.

	Nastavení budíku
	1. Stiskněte tlačítko Budík S. Symbol S bliká.
	2. Tlačítkem + nebo - nastavte dobu budíku. Tlačítko + navržená hodnota = 10 minut Tlačítko - navržená hodnota = 5 minut

	Dětská pojistka
	Pečicí trouba
	Upozornění


	Údržba a čištění
	Upozornění
	Čisticí prostředky
	Při čištění pečicí trouby nepoužívejte

	Čištění samočisticích ploch v pečicí troubě
	1. Nejprve vyčistěte v pečicí troubě smaltované plochy.
	2. Nastavte pečicí troubu na horký vzduch 2 nebo horní/dolní ohřev %.
	3. Prázdnou pečicí troubu nechte hřát při maximální teplotě cca 2 hodiny.
	Pozor!

	Vysazení a zavěšení rámů
	Vysazení rámů
	1. Vytáhněte rám dole a posuňte ho trochu nahoru. Prodlužovací čepy v dolní části rámu vytáhněte z upevňovacích otvorů (obrázek A).
	2. Poté rám vyklopte nahoru a opatrně vyjměte (obrázek B).

	Zavěšení rámů
	1. Dva háky opatrně nasaďte do horních otvorů (obrázek A-B).
	: Nesprávná montáž!
	2. Oba háky musí být zcela zavěšené v horních otvorech. Nyní sklopte rám pomalu a opatrně dolů a zavěste ho do dolních otvorů (obrázek D).
	3. Oba rámy zavěste na postranní stěny pečicí trouby (obrázek E).



	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. Sundejte kryt nahoře na dveřích pečicí trouby. Kromě toho prsty zatlačte příložku na levé a pravé straně (obrázek A).
	3. Zvedněte horní sklo a vytáhněte (obrázek B).
	4. Zvedněte sklo a vytáhněte (obrázek C).
	: Nebezpečí úrazu!

	Montáž
	1. Zasuňte sklo šikmo dozadu (obrázek A).
	2. Zasuňte horní sklo šikmo dozadu do obou držáků. Hladká plocha musí být na vnější straně (obrázek B).
	3. Nasaďte kryt a přitlačte.
	4. Zavěste dveře pečicí trouby.



	Co dělat v případě závady?
	Tabulka závad
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	Pozor!

	Výměna žárovky na horní stěně pečicí trouby
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	1. Abyste zabránili poškození, vložte do studené pečicí trouby utěrku.
	2. Otáčením doleva odšroubujte skleněný kryt.
	3. Žárovku vyměňte za stejný typ.
	4. Znovu našroubujte skleněný kryt.
	5. Vyjměte utěrku a zapněte pojistku.


	Skleněný kryt

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


	Tipy jak šetřit energii a životní prostředí
	Jak ušetřit energii
	Ekologická likvidace
	Opatření, která je nutno dodržovat při přepravě
	Pokud již nemáte originální obal


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

	Tipy pro pečení
	Maso, drůbež, ryby
	Nádoby
	Pečení
	Pokyny pro grilování
	Maso
	Drůbež
	Ryby

	Tipy k pečení a grilování
	Nákypy, gratinované pokrmy, toasty
	Hotové výrobky
	Upozornění
	Při pečení hlubokozmrazených pokrmů se univerzální vysoký plech může zdeformovat. Důvodem je velký teplotní rozdíl, kterému je příslušenství vystavené. Deformace zmizí již během pečení.
	Speciální pokrmy
	1. Svařte 1 litr mléka (3,5 % tuku), nechte ho vychladnout na 40 °C.
	2. Do mléka přidejte 150 g jogurtu (z lednice) a důkladně zamíchejte.
	3. Naplňte do malých uzavíratelných skleniček na jogurt a zakryjte potravinovou fólií.
	4. Skleničky postavte na rošt a zasuňte ho do výšky 1.
	5. Nastavte teplotu 50 °C a postupujte, jak je uvedeno.
	1. Kynuté těsto připravte jako obvykle, dejte ho do žáruvzdorné keramické nádoby a přiklopte.
	2. Pečicí troubu nechte předehřát, jak je uvedeno.
	3. Zavřete dvířka pečicí trouby a nechte těsto v troubě vykynout.

	Rozmrazování
	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.

	Zavařování
	Vyjmutí sklenic
	Pozor!




	Akrylamid v potravinách
	Zkušební pokrmy
	Pečení
	Grilování



	Obsahsk Návod na používanie
	: Dôležité bezpečnostné pokyny
	Tento návod si starostlivo prečítajte. Len potom môžete spotrebič obsluhovať bezpečne a správne. Návod na používanie a montážny návod si odložte na neskoršie použitie alebo pre nasledujúceho vlastníka spotrebiča.
	Tento spotrebič je určený len na zabudovanie. Dodržiavajte špeciálny návod na montáž.
	Po vybalení spotrebič preskúšajte. Pokiaľ vznikli škody pri transporte, spotrebič nepripájajte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotrebič je určený len na používanie v domácnosti a v zodpovedajúcom prostredí domácnosti. Spotrebič používajte výhradne na prípravu pokrmov a nápojov. Spotrebič nenechávajte počas prevádzky bez dozoru.Spotrebič používajt...
	Tento spotrebič je určený na použitie maximálne do výšky 2 000 metrov nad morom.
	Deti od 8 rokov a osoby so zníženými fyzickými, zmyslovými alebo duševnými schopnosťami, nedostatkom skúsenosti či vedomostí môžu tento spotrebič používať len pod dozorom alebo po poučení o bezpečnom používaní spotrebiča a o n...
	Nikdy nedovoľte deťom, aby sa hrali so spotrebičom. Čistenie a používateľskú údržbu nesmú vykonávať deti bez dozoru.
	Príslušenstvo vždy správne vsuňte do varného priestoru. Pozri opis Príslušenstvo vnávode na používanie.
	Hliník sa mechanickým oderom a pôsobením potravín s obsahom kyselín, lúhov alebo solí môže uvoľňovať z plechu na pečenie, napr. kyselinami alebo lúhovaným pečivom. Potraviny neklaďte priamo na plech na pečenie. Plech na pečenie vy...
	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Horľavé predmety uložené vo varnom priestore sa môžu zapáliť. Vo varnom priestore nikdy neukladajte horľavé predmety. Ak sa vspotrebiči vyskytne dym, nikdy neotvárajte jeho dvierka. Vypnite spotrebič avytiahnite sieťovú zástrčku ...
	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Pri otváraní dvierok spotrebiča vzniká prievan. Papier na pečenie sa môže dostať do kontaktu svyhrievacími prvkami avznietiť. Pri predhrievaní neklaďte nikdy papier na pečenie na príslušenstvo bez upevnenia. Papier na pečenie zať...


	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Spotrebič sa veľmi zohreje. Nikdy sa nedotýkajte horúcich vnútorných plôch varného priestoru avyhrievacích prvkov. Spotrebič nechajte vždy vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Príslušenstvo alebo riad sa veľmi zohreje. Horúci riad apríslušenstvo vždy vyberajte zvarného priestoru pomocou kuchynskej chňapky.

	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Alkoholové výpary sa môžu vo varnom priestore vznietiť. Nikdy nepoužívajte na prípravu jedál veľké množstvo nápojov svysokým percentom alkoholu. Použite len malé množstvo nápojov svysokým percentom alkoholu. Opatrne otvorte dvi...


	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Prístupné časti sa počas prevádzky zohrejú na vysokú teplotu. Nikdy sa nedotýkajte horúcich častí. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Po otvorení dvierok spotrebiča môže zrúry vystúpiť horúca para. Opatrne otvorte dvierka spotrebiča. Zabráňte prístupu detí.

	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Zvody vhorúcom varnom priestore sa môže vytvoriť vodná para. Do horúceho varného priestoru nikdy nelejte vodu.

	Nebezpečenstvo poranenia!
	Poškriabané sklo dvierok spotrebiča môže prasknúť. Nepoužívajte škrabky na sklo, ostré alebo abrazívne čistiace prostriedky.


	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Neodborné opravy sú nebezpečné. Ak spotrebič nefunguje správne, vypnite poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte servis. Opravu smie vykonať výhradne technik zákazníckeho servisu vyškolený našou spoločnosťou.
	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Na horúcich častiach sa môže roztaviť izolácia káblov elektrických spotrebičov. Zabráňte, aby sa prívodné káble elektrických spotrebičov dostali do styku s horúcimi časťami spotrebiča.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Pokiaľ by do spotrebiča vnikla vlhkosť, mohlo by to mať za následok úraz elektrickým prúdom. Nepoužívajte vysokotlakový ani parný čistič.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Pri výmene žiarovky osvetlenia varného priestoru sú kontakty objímky žiarovky pod prúdom. Pred výmenou vytiahnite sieťovú zástrčku alebo vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

	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.


	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Voľné zvyšky jedál, tuk a výpek sa môžu počas procesu samočistenia vznietiť. Pred každým procesom samočistenia odstráňte zvarného priestoru hrubé nečistoty.
	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Varné nádoby sú po procese samočistenia zvonku veľmi horúce. Na rúčku dvierok nikdy nevešajte horľavé predmety, ako napr. utierky na riad. Prednú stranu spotrebiča udržiavajte voľnú. Zabráňte prístupu detí.


	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Varný priestor sa počas procesu samočistenia veľmi rozhorúči. Dvierka spotrebiča nikdy neotvárajte alebo blokovací háčik nikdy neposúvajte rukou. Spotrebič nechajte vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ ; počas samočistenia je vonkajší povrch spotrebiča veľmi horúci. V tomto čase sa nikdy nedotýkajte dvierok spotrebiča. Nechajte spotrebič vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.

	Príčiny poškodení
	Pozor!

	Vaša nová rúra na pečenie
	Ovládací panel
	Spínače
	Volič funkcií
	Tlačidlá a displej
	Volič teploty
	Stupne grilovania

	Vnútorný priestor spotrebiča
	Osvetlenie rúry na pečenie
	Chladiaci ventilátor
	Pozor!



	Vaše príslušenstvo
	Zasunutie príslušenstva
	Upozornenie
	Upozornenie

	Osobitné príslušenstvo
	Dvierka rúry - dodatočné bezpečnostné opatrenia


	Pred prvým použitím
	Nastavenie času
	1. Stlačte tlačidlo 0. Na ukazovateli sa objaví denný čas 12:00 a bliká symbol 0.
	2. Tlačidlom + alebo - nastavte denný čas.

	Predhriatie rúry na pečenie
	1. Voličom funkcií nastavte horný/dolný ohrev %.
	2. Voličom teploty nastavte 240 °C.

	Čistenie príslušenstva

	Nastavenie rúry na pečenie
	Druhy ohrevu a teplota
	1. Voličom funkcií nastavte požadovaný druh ohrevu.
	2. Voličom teploty môžete nastaviť teplotu alebo stupeň grilovania.
	Vypnutie rúry
	Zmena nastavení


	Rúra sa má automaticky vypnúť
	1. Voličom funkcií nastavte druh ohrevu.
	2. Pomocou voliča teplôt nastavte teplotu alebo stupeň grilovania.
	3. Stlačte tlačidlo hodín 0. Symbol času trvania x bliká.
	4. Tlačidlom@ aleboA nastavte čas trvania. Tlačidlo @ navrhovaná hodnota = 30 minút Tlačidlo A navrhovaná hodnota = 10 minút
	Čas pečenia uplynul
	Zmena nastavenia
	Zrušenie nastavenia
	Nastavenie času trvania, keď je zobrazenie denného času vypnuté

	Rúra sa má automaticky zapnúť a vypnúť
	1. Voličom funkcií nastavte druh ohrevu.
	2. Pomocou voliča teplôt nastavte teplotu alebo stupeň grilovania.
	3. Stlačte tlačidlo hodín 0.
	4. Tlačidlom@ aleboA nastavte čas trvania.
	5. Tlačidlo hodín 0 stláčajte dovtedy, kým nezačne blikať symbol skončenia y. Na ukazovateli vidíte, kedy bude jedlo hotové.
	6. Tlačidlom @ posuňte čas skončenia na neskôr. Po niekoľkých sekundách sa nastavenie uloží. Na ukazovateli zostane čas skončenia dovtedy, kým sa rúra nezapne.
	Čas pečenia uplynul
	Upozornenie


	Nastavenie času
	1. Stlačte tlačidlo hodín 0. Na ukazovateli sa objaví 12.00 hod. a bliká symbol 0 .
	2. Tlačidlom + alebo - nastavte denný čas. Po niekoľkých sekundách sa denný čas uloží. Symbol 0 zhasne.

	Nastavenie časovača
	1. Stlačte tlačidlo časovača S. Symbol S bliká.
	2. Tlačidlom + alebo - nastavte čas na časovači. Tlačidlo + navrhovaná hodnota = 10 minút Tlačidlo - navrhovaná hodnota = 5 minút

	Detská poistka
	Rúra na pečenie
	Upozornenia


	Údržba a čistenie
	Upozornenia
	Čistiace prostriedky
	Pri čistení rúry nepoužívajte

	Čistenie samočistiacich plôch v rúre
	1. Najprv vyčistite smaltované plochy v rúre.
	2. Nastavte rúru na horúci vzduch 2 alebo na horný/dolný ohrev %.
	3. Prázdnu rúru zohrievajte približne 2 hodiny na maximálnej teplote.
	Pozor!

	Vyvesenie a zavesenie rámu
	Vyvesenie rámu
	1. Rám dolu vytiahnite apotiahnite mierne dopredu. Predlžovacie kolíky v dolnej oblasti rámu vytiahnite zupevňovacích otvorov (obrázokA).
	2. Potom rám vyklopte hore a opatrne vyberte (obrázokB).

	Zvesenie rámu
	1. Dva háčiky opatrne vložte do horných otvorov. (Obrázok A- B)
	: Nesprávna montáž!
	2. Obidva háčiky musia byť úplne zavesené vhorných otvoroch. Teraz rám otáčajte pomaly a opatrne nadol azaveste do dolných otvorov (obrázok D).
	3. Obidva rámy zaveste na bočné steny rúry (obrázok E).



	Vyvesenie a zavesenie dvierok rúry
	: Nebezpečenstvo poranenia!
	Vyvesenie dvierok
	1. Dvierka rúry na pečenie úplne otvorte.
	2. Obidve zaisťovacie páčky vľavo a vpravo vyklopte (obrázok A).
	3. Dvierka rúry na pečenie zatvorte až na doraz. Držte ich obidvomi rukami vľavo a vpravo. Ešte trochu viac ich privrite a vytiahnite (obrázok B).

	Zavesenie dvierok
	1. Pri zavesení dvierok dbajte na to, aby sa obidva závesy zaviedli rovno do otvoru (obrázok A).
	2. Zárez na závesoch musí na obidvoch stranách zapadnúť (obrázok B).
	3. Obidve zaisťovacie páčky opäť sklopte (obrázok C). Zavrite dvierka rúrky.
	: Nebezpečenstvo poranenia!


	Demontáž a montáž skiel dvierok
	Demontáž
	1. Dvierka rúry vyveste a položte na handru rúčkou dolu.
	2. Stiahnite kryt v hornej časti dvierok rúry. Vľavo a vpravo zatlačte prstami príložku (obrázok A).
	3. Vrchné sklo nadvihnite a vytiahnite (obrázok B).
	4. Sklo nadvihnite a vytiahnite (obrázok B).
	: Nebezpečenstvo poranenia!

	Montáž
	1. Sklo zasuňte šikmo dozadu (obrázok A).
	2. Vrchné sklo zasuňte šikmo dozadu do obidvoch držiakov. Hladká plocha musí byť von. (obrázok B).
	3. Nasaďte kryt apritlačte.
	4. Zaveste dvierka rúry.



	Čo robiť v prípade poruchy?
	Tabuľka porúch
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	Pozor!

	Výmena žiarovky na hornej stene rúry na pečenie
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	1. Aby ste zabránili škodám, vložte do studenej rúry na pečenie utierku.
	2. Otáčaním doľava vyskrutkujte sklenený kryt.
	3. Žiarovku vymeňte za žiarovku rovnakého typu.
	4. Znova naskrutkujte sklenený kryt.
	5. Vyberte utierku a znova zapnite poistku.


	Sklenený kryt

	Zákaznícky servis
	Číslo výrobku (E) a výrobné číslo (FD)

	Tipy na úsporu energie a ochranu životného prostredia
	Úspora energie
	Likvidácia v súlade s predpismi na ochranou životného prostredia
	Opatrenia, ktoré je potrebné rešpektovať pri transporte
	Ak už nemáte kdispozícii pôvodný obal


	Testované pre vás v našom kuchynskom štúdiu
	Upozornenia
	Koláče a pečivo
	Pečenie na jednej úrovni
	Pečenie na viacerých úrovniach
	Upozornenie
	Formy na pečenie
	Tabuľky

	Tipy na pečenie
	Mäso, hydina, ryby
	Nádoba
	Pečenie
	Pokyny na grilovanie
	Mäso
	Hydina
	Ryby

	Tipy na pečenie a grilovanie
	Nákypy, zapekané jedlá, toasty
	Hotové výrobky
	Upozornenie
	Pri pečení zmrazených jedál sa môže univerzálny pekáč zdeformovať. Dôvodom sú veľké teplotné rozdiely, ktorým je príslušenstvo vystavené. Deformácia znova zmizne už počas pečenia.
	Špeciálne jedlá
	1. Prevarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku), nechajte ho vychladnúť na 40 °C.
	2. 150 g jogurtu (z chladničky) dajte do mlieka a dobre zamiešajte.
	3. Naplňte do uzatvárateľných jogurtových pohárov a zakryte potravinovou fóliou.
	4. Poháre položte na rošt a zasuňte do výšky 1.
	5. Nastavte teplotu pečenia na 50 °C a postupujte, ako je uvedené.
	1. Kysnuté cesto pripravte ako zvyčajne, dajte ho do ohňovzdornej keramickej nádoby a zakryte.
	2. Rúru predhrejte, ako je uvedené.
	3. Zatvorte dvierka rúry a nechajte cesto v rúre vykysnúť.

	Rozmrazovanie
	Sušenie
	Zaváranie
	Pozor!
	Príprava
	1. Naplňte poháre. Neplňte ich až po okraj.
	2. Utrite okraje pohárov. Okraje musia byť čisté.
	3. Na každý pohár položte mokrú gumičku a viečko.
	4. Poháre uzavrite pomocou spôn.

	Nastavenie
	1. Univerzálny pekáč zasuňte do výšky 2. Poháre poukladajte tak, aby sa navzájom nedotýkali.
	2. Do univerzálneho pekáča nalejte ½ litra horúcej vody (cca 80 °C).
	3. Zavrite dvierka rúrky.
	4. Nastavte dolný ohrev $.
	5. Teplotu nastavte na 170 až 180 °C.

	Zaváranie
	Vyberte poháre
	Pozor!




	Akrylamid v potravinách
	Skúšobné jedlá
	Pečenie
	Grilovanie



	Cuprinsro Instrucţiuni de utilizare
	: Instrucţiuni de siguranţă importante
	Citiţi cu atenţie aceste instrucţiuni. Numai astfel puteţi utiliza aparatul corect şi în siguranţă. Păstraţi instrucţiunile de utilizare şi de montaj pentru o consultare ulterioară sau pentru eventuali viitori proprietari.
	Acest aparat este destinat doar încorporării. Respectaţi instrucţiunile speciale de montaj.
	Verificaţi aparatul după despachetare. În cazul unor deteriorări în timpul transportului, nu conectaţi aparatul.
	Numai un electrician autorizat are permisiunea să racordeze aparate fără ştecher. În cazul avariilor datorate unei racordări eronate, dreptul de garanţie este anulat.
	Acest aparat este destinat numai gospodăriilor private şi uzului menajer. Utilizaţi aparatul numai pentru prepararea mâncărurilor şi a băuturilor. Supravegheaţi aparatul în timpul funcţionării. Utilizaţi aparatul numai în spaţii închise.
	Acest aparat este adecvat pentru o utilizare până la o înălţime de maxim 2000 de metri deasupra nivelului mării.
	Acest aparat poate fi folosit de copiii peste 8 ani şi de persoane cu capacităţi fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu insuficientă experienţă sau cunoştinţe, numai sub supravegherea unei persoane responsabile pentru siguranţa acestor...
	Copiii nu au voie să se joace cu aparatul. Curăţarea şi întreţinerea realizate de utilizator nu vor fi efectuate de către copii, decât cu condiţia ca aceştia să aibă vârsta de peste 8 ani şi să fie supravegheaţi.
	Copiii mai mici de 8 ani trebuie ţinuţi la distanţă de aparat şi de cablul de racord.
	Introduceţi întotdeauna accesoriul în locul corespunzător din spaţiul de coacere. Consultaţi descrierea accesoriilor din spaţiul de coacere.
	Aluminiul de la tăvile de copt din aluminiu se poate dizolva prin abraziune mecanică şi prin acţiunea alimentelor cu conţinut acid, bazic sau salin, de ex. prin acidul fructelor sau covrigii săraţi. Nu aşezaţi alimentele direct pe tava de co...
	Pericol de incendiu!
	■ Obiectele inflamabile, depozitate în spaţiul de coacere, se pot aprinde. Nu depozitaţi niciodată obiecte inflamabile în spaţiul de coacere. Nu deschideţi niciodată uşa aparatului dacă se produce fum în aparat. Deconectaţi aparatul şi...
	Pericol de incendiu!
	■ La deschiderea uşii aparatului se creează curenţi de aer. Hârtia de patiserie se poate atinge de elementele de încălzire şi se poate aprinde. La preîncălzire nu aşezaţi niciodată hârtie de patiserie în accesorii, fără ca aceasta s...


	Pericol de arsuri!
	■ Aparatul se încălzeşte puternic. Nu atingeţi niciodată suprafeţele interioare fierbinţi ale spaţiului de coacere sau elementele de încălzire. Lăsaţi întotdeauna aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de arsuri!
	■ Accesoriile sau vesela vor deveni foarte fierbinţi. Scoateţi întotdeauna accesoriile sau vasele fierbinţi cu ajutorul unei mănuşi de bucătărie.

	Pericol de arsuri!
	■ Vaporii de alcool se pot aprinde în spaţiul de coacere fierbinte. Nu pregătiţi niciodată alimente cu băuturi având un procent ridicat de alcool. Utilizaţi numai cantităţi mici de băuturi cu conţinut ridicat de alcool. Deschideţi uşa...


	Pericol de arsuri!
	■ În timpul utilizării, părţile accesibile devin fierbinţi. Nu atingeţi niciodată părţile fierbinţi. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de opărire!
	■ La deschiderea uşii aparatului se poate degaja abur fierbinte. Deschideţi uşa aparatului cu precauţie. Ţineţi copiii la distanţă.

	Pericol de opărire!
	■ De la apa în spaţiul de coacere fierbinte se pot forma aburi fierbinţi. Nu turnaţi niciodată apă în spaţiul de coacere fierbinte.

	Pericol de vătămare!
	Geamul zgâriat al uşii aparatului poate crăpa. Nu folosiţi răzuitoare pentru geamuri, produse de curăţat agresive sau abrazive.


	Pericol de electrocutare!
	■ Reparaţiile neautorizate sunt periculoase.Efectuarea reparaţiilor este permisă numai unui tehnician instruit de noi, din unitatea de service abilitată.Dacă aparatul este defect, scoateţi fişa de reţea sau deconectaţi siguranţa din tablo...
	Pericol de electrocutare!
	■ Izolaţia cablurilor aparatelor electrice se poate topi la atingerea pieselor fierbinţi ale aparatului. Nu aduceţi niciodată cablurile de racordare ale aparatelor electrice în contact cu piesele fierbinţi ale aparatului.

	Pericol de electrocutare!
	■ Umezeala infiltrată poate provoca o electrocutare. Nu utilizaţi aparate de curăţat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

	Pericol de electrocutare!
	■ La înlocuirea becului din spaţiul de coacere, contactele fasungului becului se află sub tensiune. Înainte de înlocuire, scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe.

	Pericol de electrocutare!
	■ Un aparat defect poate provoca electrocutare. Nu porniţi niciodată un aparat defect. Scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe. Chemaţi unitatea service abilitată.

	Pericol de electrocutare!
	Aparatul este prevăzut cu un ştecher Schuko UE. Pentru a asigura protecţia prin împământare la o priză daneză, aparatul trebuie conectat cu un adaptor de ştecher potrivit. Acest adaptor (permis până la max. 13 amperi) poate fi achiziţiona...


	Pericol de incendiu!
	■ Resturile libere de alimente, grăsimile şi sosul de friptură se pot aprinde în timpul curăţării automate. Înainte de fiecare curăţare automată, îndepărtaţi murdăriile mai mari din spaţiul de coacere şi de pe accesorii.
	Pericol de incendiu!
	■ Aparatul se încălzeşte puternic la exterior în timpul curăţării automate. Nu agăţaţi niciodată obiecte inflamabile, ca de ex. şervete de vase, de mânerul uşii. Menţineţi liberă partea frontală a aparatului. Ţineţi copiii la di...


	Pericol de arsuri!
	■ Spaţiul de coacere se încălzeşte puternic în timpul curăţării automate. Nu deschideţi niciodată uşa aparatului şi nu deplasaţi cu mâna cârligul de blocare. Lăsaţi aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de arsuri!
	■ ; Aparatul se încălzeşte puternic la exterior în timpul curăţării automate. Nu atingeţi niciodată uşa aparatului. Lăsaţi aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.

	Cauzele avariilor
	Atenţie!

	Noul dvs. cuptor
	Panoul de comandă
	Butoanele comutatoarelor
	Selectorul de funcţii
	Taste şi afişaj
	Selectorul de temperatură
	Trepte de grill

	Spaţiul de coacere
	Lampa cuptorului
	Ventilator de răcire
	Atenţie!



	Accesoriile dumneavoastră
	Introducerea accesoriilor
	Indicaţie
	Indicaţie

	Accesorii opţionale speciale
	Uşa cuptorului - Măsuri de siguranţă suplimentare


	Înainte de prima utilizare
	Setarea orei curente
	1. Apăsaţi tasta 0. Pe afişaj apare ora curentă 12:00 şi simbolul 0 se aprinde intermitent.
	2. Cu tasta + sau tasta - setaţi ora curentă.

	Încingerea cuptorului
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi încălzire superioară/ inferioară %.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi 240 °C.

	Curăţarea accesoriilor

	Setarea cuptorului
	Moduri de încălzire şi temperatura
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.
	2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau treapta de grill.
	Oprirea cuptorului
	Modificarea setărilor


	Cuptorul trebuie să se deconecteze automat
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0. Simbolul pentru durata de preparare x se aprinde intermitent.
	4. Cu tasta @ sau tasta A reglaţi durata de preparare. Tasta @ valoare propusă = 30 de minute Tasta A valoare propusă = 10 minute
	Timpul de preparare a expirat
	Modificarea setării
	Anularea setării
	Reglarea duratei de preparare, atunci când ora curentă nu este afişată.

	Cuptorul trebuie să se conecteze şi deconecteze automat
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0.
	4. Cu tasta @ sau tasta A reglaţi durata de preparare.
	5. Apăsaţi tasta Ceas 0 de atâtea ori, până când se aprinde intermitent simbolul Final y. Pe afişaj puteţi vedea când va fi gata preparatul dvs.
	6. Cu tasta @ decalaţi timpul de final pe mai târziu. După câteva secunde, setarea va fi preluată. Până în momentul când cuptorul porneşte, pe afişaj apare timpul de final.
	Timpul de preparare a expirat
	Indicaţie


	Setarea orei curente
	1. Apăsaţi tasta Ceas 0. Pe afişaj apare ora 12.00 şi simbolul 0 se aprinde intermitent.
	2. Cu tasta + sau tasta - setaţi ora curentă. După câteva secunde, ora curentă va fi preluată. Simbolul 0 se stinge.

	Setarea ceasului cu alarmă
	1. Apăsaţi tasta Ceas cu alarmă S. Simbolul S se aprinde intermitent.
	2. Cu tasta + sau tasta -, reglaţi timpul pentru ceasul cu alarmă. Tasta + valoare propusă = 10 minute Tasta - valoare propusă = 5 minute

	Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor
	Cuptorul
	Indicaţii


	Întreţinerea şi curăţarea
	Indicaţii
	Produse de curăţat
	La curăţarea cuptorului nu folosiţi

	Curăţarea suprafeţelor cu autocurăţare din cuptor
	1. Curăţaţi întâi suprafeţele emailate din cuptor.
	2. Setaţi cuptorul pe convecţie aer 2 sau încălzire superioară/ inferioară %.
	3. Încălziţi cuptorul gol timp de cca. 2 ore la temperatură maximă.
	Atenţie!

	Montarea şi demontarea suporturilor pentru tăvi
	Scoaterea suporturilor
	1. Trageţi în afară suportul din partea inferioară. Trageţi în afară prelungitoarele din partea de jos a suporturilor din orificiile de fixare (imaginea A).
	2. Apoi rabataţi suportul în sus şi scoateţi-l cu atenţie (imaginea B).

	Introducerea suporturilor pentru tăvi
	1. Ancoraţi cu atenţie cele două dispozitive de prindere în orificiile superioare. (imaginea A-B)
	: Montaj greşit!
	2. Cele două dispozitive de prindere trebuie să fie ancorate complet în orificiile superioare. Acum mişcaţi în jos suportul pentru tăvi, încet şi cu atenţie, şi acroşaţi-l în orificiile inferioare (imaginea D).
	3. Acroşaţi ambele suporturi pentru tăvi în pereţii laterali ai cuptorului (imaginea E).



	Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
	: Pericol de vătămare!
	Demontarea uşii
	1. Deschideţi complet uşa cuptorului.
	2. Deschideţi prin rabatare ambele pârghii de blocare din stânga şi dreapta (Figura A).
	3. Închideţi uşa cuptorului până la limitator. Apucaţi-o cu ambele mâini din stânga şi din dreapta. Mai închideţi puţin şi scoateţi- o (Figura B).

	Remontarea uşii
	1. La remontarea uşii cuptorului, aveţi grijă ca ambele balamale să fie introduse exact în deschizătură (Figura A).
	2. Crestătura de pe balama trebuie să se înclicheteze în ambele părţi (Figura B).
	3. Închideţi la loc prin rabatare ambele pârghii de blocare (Figura C). Închideţi uşa cuptorului.
	: Pericol de vătămare!


	Montarea şi demontarea geamurilor uşii
	Demontare
	1. Demontaţi uşa cuptorului şi aşezaţi-o cu mânerul în jos pe un prosop.
	2. Scoateţi capacul din partea superioară a uşii cuptorului. Pentru aceasta, apăsaţi clapeta cu degetele la dreapta şi la stânga (figura A).
	3. Ridicaţi puţin geamul superior şi trageţi-l afară (figura B).
	4. Ridicaţi puţin geamul şi trageţi-l afară (figura B).
	: Pericol de vătămare!

	Montarea
	1. Introduceţi geamul oblic înspre partea din spate (figura A).
	2. Introduceţi geamul superior în spate în ambele suporturi, ţinându-l înclinat. Faţa netedă trebuie să se afle în afară. (Figura B).
	3. Aşezaţi şi apăsaţi capacul.
	4. Montaţi uşa cuptorului.



	Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
	Tabel de defecţiuni
	: Pericol de electrocutare!
	Atenţie!

	Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
	: Pericol de electrocutare!
	1. Aşezaţi un şervet de vase în cuptorul rece pentru a preveni deteriorarea acestuia.
	2. Deşurubaţi apărătoarea de sticlă, rotind-o către stânga.
	3. Înlocuiţi becul cu unul de acelaşi tip.
	4. Montaţi din nou apărătoarea de sticlă.
	5. Scoateţi şervetul de vase şi conectaţi siguranţa.


	Geamul protector

	Unităţile de service abilitate
	Numărul E şi numărul FD

	Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
	Economisirea energiei
	Evacuarea ecologică
	Măsuri care trebuie respectate în timpul transportului
	În cazul în care nu mai există ambalajul original


	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie
	Coacere pe un nivel
	Coacere şi prăjire pe mai multe niveluri
	Indicaţie
	Forme de copt
	Tabele

	Recomandări pentru coacere
	Carne, carne de pasăre, peşte
	Veselă
	Prăjire
	Indicaţii pentru prepararea la grill
	Carne
	Carne de pasăre
	Peşte

	Recomandări pentru prăjire şi grill
	Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită
	Alimente preparate
	Recomandare
	La prepararea alimentelor congelate, tava universală se poate deforma. Motivul îl reprezintă diferenţele mari de temperatură la care este expus accesoriul. Deformarea dispare deja în timpul procesului de preparare.
	Preparate speciale
	1. Daţi în clocot 1 litru de lapte (3,5 % grăsime), lăsaţi-l să se răcească la 40 °C.
	2. Introduceţi în lapte 150 g iaurt (de la frigider) şi amestecaţi bine.
	3. Introduceţi în borcănele de iaurt care se pot închide şi acoperiţi cu folie de plastic.
	4. Aşezaţi borcanele pe grătar şi introduceţi pe nivelul 1.
	5. Setaţi temperatura cuptorului la 50 °C şi continuaţi conform indicaţiei.
	1. Pregătiţi aluatul cu drojdie ca de obicei, introduceţi-l într-un vas termorezistent din ceramică şi acoperiţi-l.
	2. Preîncălziţi cuptorul conform indicaţiei.
	3. Închideţi uşa cuptorului şi lăsaţi la dospit aluatul cu drojdie în cuptor.

	Decongelare
	Deshidratare
	Fierberea
	Atenţie!
	Pregătirea
	1. Umpleţi borcanele, dar nu prea mult.
	2. Ştergeţi marginile borcanului, acestea trebuie să fie curate.
	3. Aşezaţi pe fiecare borcan o garnitură inelară, umedă, din cauciuc şi capacul.
	4. Închideţi borcanele cu clipsuri.

	Reglare
	1. Introduceţi tava universală la nivelul 2. Aşezaţi borcanele în aşa fel încât să nu se atingă între ele.
	2. Turnaţi ½ litru de apă fierbinte (cca. 80 °C) în tava universală.
	3. Închideţi uşa cuptorului.
	4. Setaţi încălzire inferioară $.
	5. Setaţi temperatura între 170 şi 180 °C.

	Fierberea
	Scoaterea borcanelor
	Atenţie!




	Acrilamide în alimente
	Preparate de verificare
	Coacere
	Prepararea la grill
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