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A\ Dulezita bezpeénostni upozornéni

Pecliveé si prectéte tento navod. Jediné tak
mUZete svUlj spotfebi spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a navod

k montazi uschovejte pro pozdgjsi pouziti
nebo pro dalSiho majitele.

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

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte.

V pfipadé poskozeni béhem prepravy
spotrebi¢ nezapojujte.

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

v pfipadé skody narok na zaruku.

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

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

Tento spotrebic je uréen pro pouziti do
maximalni vySky nad mofem 2000 metru.

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 bezpeénym
pouzivanim spotrebice a pochopily
nebezpeli 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 pouziti.



Nebezpedi pozaru!

Hoflavé predméty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte horlavé
predméty. Nikdy neotevirejte dvirka
spotrebiCe, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotrebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince.

Pri otevreni dvifek spotrebiCe vznikne
prdvan. Papir na pedeni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi predehfivani nikdy
nepokladejte na prislusenstvi bez
upevneéni. 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
glankd ve vnitinim prostoru. Nechte

pristroj pokazdé vychladnout. Zabrante
détem v pfistupu k pfistroji.

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

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

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

soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Pfi otevieni dvifek spotfebi¢e muze unikat
horka para. Dvifka spotrebiCe otevirejte
opatrné. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

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

Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Pokud je spotrebi¢ vadny, vypnéte
pojistku v pojistkové skrince. 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 spotfebidu.
Zabrarite kontaktu privodnich kabeld
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.

Pfi vyméngé zarovky ve varném prostoru
jsou kontakty objimky zarovky pod
proudem. Pfed vymeénou 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.

Nebezpedi popaleni!

Spotrebic je béhem probihajici Cistici
funkce zvenku velmi horky. Nikdy se
nedotykejte dvifek spotrebice. Nechte

spotfebi¢ vychladnout. Udrzujte déti mimo
dosah spotrebice.

Pficiny $kod
Pozor!

PrisluSenstvi, folie, papir na peceni nebo nadoba na dné
trouby: Na dno trouby nepokladejte zadné pfisluSenstvi. Na
dno trouby nepokladejte fdlii jakéhokoli druhu ani papir na
peceni. Pokud je nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na
dno trouby zadné nadoby. Hrozi hromadéni tepla. Doby
peceni pak jiz nesouhlasi a poskozuje se smalt.

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 troub& neuchovavejte po delsi
dobu vlhké 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.

Nebezpedi urazu!

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

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

Silné znedisténé tésnéni dvitek: Je-li tésnéni dvifek silné
znedisténé, dvirka spotfebice spravné nedoviraji. Mohlo by
dojit k poskozeni okolniho nabytku. Tésnéni dvifek udrzujte
vzdy v Cistoté.



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

m Zasunuti pfislusenstvi: V zavislosti na typu spotfebi¢e muize
pfisluSenstvi pfi zavirani dvitek spotfebice poSkrabat

Vas novy spotrebic

Pfedstavujeme vam vasi novou troubu. V této kapitole jsou
vysvétleny funkce ovladaciho panelu a jeho jednotlivych prvki.
Rovnéz zde naleznete informace o pfisluSenstvi a o vnitinich
soucastech trouby.

Ovladaci panel

Zde je celkovy pohled na ovladaci panel. Na displeji nemohou
byt vyobrazeny vSechny symboly najednou. Jednotlivé prvky se
mohou liSit v zavislosti na modelu spotfebice.

sklenénou tabuli. PfisluSenstvi vzdy zasurite do varného
prostoru az nadoraz.

m Preprava spotfebice: Spotiebi& nepfenasejte ani nedrzte za
madlo dvitek. Madlo dvitek by nevydrZzelo vahu spotfebice
a mohlo by se ulomit.

Pouziti
1 Ovladaci knoflik funkci
2 Ovladaci tlacitka a displej

Ovladaci knoflik teploty

Zapustné otoc¢né volice

Neékteré pecici trouby maji zapustné otoéné volice. Pro zasunuti
a vysunuti v nulové poloze zatlacte na otocny volic.

Tlacitka

Pod kazdym tlaCitkem jsou senzory. Netisknéte tladitka silou.
Tisknéte pouze pfislusny symbol.

Voli¢ funkci
Voli¢em funkci se nastavuje druh ohfevu.

Poloha Pouziti

o Nulova poloha Pecici trouba je vypnuta.

3D horky vzduch* Pro kolace a pecdivo. Lze péct na
tfech drovnich. Ventilator na zadni
sténé trouby rozhani teplo stejno-

meérné po celé troub8.

& Horni/dolni ohfev* Pro kolace, nakypy a libové
pecené, napf. teleci nebo zvéfinu,
na jedné urovni. Teplo sala stejno-

meérné shora i zdola.

* Druh ohtevu, kterym se-podle EN 60350 urCuje energeticka
tfida.
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Poloha Pouziti

Rychla pfiprava zmrazenych potra-
vin bez predehfati, napf. pizzy, hra-
nolkd nebo peciva z listového
tésta. Teplo séala zdola

a z ventilatoru na zadni sténé

&) Stupen pro pizzu

trouby.
K] Gril s cirkulaci vzdu-  Peceni masa, dribeZe a ryb. Grilo-
chu vaci topné téleso a ventilator se

stfidavé zapinaji a vypinaji. Ventila-
tor rozhani teplo z grilovaciho
télesa stejnomérné okolo pokrm.

Grilovani steak, klobas, toastl
a ryb. Ohfiva se cela plocha pod
grilovacim topnym télesem.

] Velkoplogny gril

Grilovani malého mnozstvi steakd,
klobas, toastll a ryb. Zahfiva se

] Maloplosny gril

télesa.

] Dolni ohfev Zavarovani, peceni a zapékani.

Teplo sala zdola.

Rozmrazovani, napf. masa, drd-
beZe, chleba a kolacl. Ventilator
rozhani teplo stejnomérné okolo
pokrmd.

Rozmrazovani

Svétlo Rozsviceni osvétleni trouby.

* Druh ohfevu, kterym se-podle EN 60350 urduje energeticka
tfida.

Kdyz nastavite druh ohfevu, zapne se osvétleni pedici trouby.



Ovladaci tlacitka a displej

Tlacitka slouZi k nastaveni rlznych doplrikovych funkci. Na
displeji se zobrazi nastavené hodnoty.

Tladitko Pouziti

»§% Rychlé vyhfati Vyhtati trouby obzvlasté rychlym

zpUsobem.

(® Funkce &asu Volba budiku £, délky doby
vareni -9, ¢asu ukongeni (&

a aktuélniho éasu (.

Zablokovani a odblokovani ovlada-
ciho panelu.

c= Détska pojistka

— Minus Snizeni naprogramované hodnoty.

+ Plus ZvySeni naprogramované hodnoty.

Zavorky [ ] na displeji oznacuji pfislusny symbol funkce ¢asu,
ktera je aktivni.

Ovladaci knoflik teploty

Ovladaci knoflik teploty slouZi k nastaveni teploty nebo stupné
grilovani.

Poloha Vyznam

) Nulova poloha Trouba nehfeje.

50-270 Rozsah teplot Teplota uvnitf trouby ve °C.

[, 1,11 Stupné& grilu Stupné grilu — maloplogného [7]

a velkoplogného [7].
= stupen 1, mirny

Il = stupen 2, stiedni

Il = stupen 3, silny

PYi zahfivani trouby se na displeji rozsviti symbol (8). Pfi
preruseni ohfevu symbol zhasind. Symbol se nerozsviti pfi
pouziti funkce svétlo [8J ani pfi funkci rozmrazovani [&.

Upozornéni. Pfi grilovani del§im nez 15 minut nastavte ovladac
teploty na mirny stupefi grilovani.

Vase prislusenstvi

Prislusenstvi, které je soucasti dodavky, je vhodné pro velké
mnozstvi pokrm(. 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.

Cisténi prislusenstvi

PrisluSenstvi Ize v pecici troubé& umistit do 5 rliznych vysek.

PrisluSenstvi vzdycky zasufite co mozna nejdal, aby se
nedotykalo sklenéné tabule dvitek pedici trouby.

PrisluSenstvi Ize vytahnout do poloviny, az zaskoc¢i. Tak budete
moci snadno vyjmout pokrmy.

Vnitrek trouby

Uvnitt trouby se nachazi osvétleni. Ventilator zabrariuje
prilisSnému zahfati pecici trouby.

Ventilator

Ventilator se zapina a vypina dle potfeby. Horky vzduch
odchazi horni ¢asti dvifek. Pozor! Nezakryvejte vétraci otvor.
Mohlo by dojit k pfehrati trouby.

Ventilator bézi po uréitou dobu i poté, co je trouba vypnuta —
urychluje se tak jeji vychladnuti.

Osvétleni pecici trouby

B&hem provozu sviti v troubé osvétleni. Nastavenim volice
funkci do polohy 2] miZete osvétleni zapnout i pfi vypnuté
troubé.

PFi zasouvani pfislusenstvi do pedici trouby dbejte na to, aby
zakfiveni bylo na zadnim konci pfislusenstvi. Jen tak ho Ize
spravné zasunout.

=

V zavislosti na vybaveni ma spotfebi¢ vysuvné kolejnice, které
mirné zaskodi, kdyz je uplné vytahnete. Tak na né Ize snadno
umistit pfislusenstvi. Pro odblokovani zatlacte vysuvné kolejnice
mirnym tlakem zpét do pedici trouby.

Upozornéni: Kdyz se pfisluSenstvi zahfeje, mize se
zdeformovat. Po vychladnuti deformace zmizi. Na funk&nost to
nema zadny vliv.

Vase pedici trouba neni vybavena vesSkerym nize uvedenym
prisluSenstvim.



PrisluSenstvi Ize zakoupit u zakaznické sluzby, ve
specializované prodejné nebo na internetu.

Rost

Pro nadoby, formy na peceni,
pecené, grilované pokrmy

a zmrazené pokrmy.

Rost zasurite otevienou stranou
smérem k dvirkim pecici trouby
a zakfivenim doll ~—.

Nizky smaltovany plech na peceni
Pro kolace, pecivo a cukrovi.

Plech na pedeni zasurite do pecici
trouby zkosenou stranou ke dvif-
kam.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi mlZete zakoupit u zakaznické sluzby
nebo ve specializovanych prodejnach. Rozsahlou nabidku

k vasi pecici troubé naleznete v naSich prospektech nebo na
internetu. Nabidka a mozZnost objednani zvlastniho pfislusenstvi

Smaltovany univerzalni vysoky
plech na peceni

Pro Stavnaté kolace, pecivo, zmra-
zené pokrmy a velké pecené. Plech
|ze pouzit také jako nadobu na

zachyceni tuku, kdyz grilujete pfimo
na rostu.
Plech na peceni zasurite do pedici

trouby zkosenou stranou ke dvif-
kdm.

on-line se v jednotlivych zemich lisi. Nahlédnéte do prodejnich
podkladd.

Kazdé zvlastni pfisluSenstvi se nehodi pro kazdy spotfebic. PFi
nakupu uvedte prosim vzdy pfesné Ciselné oznaceni (E-Nr.)
svého spotfebice.

Zvlastni pfislusenstvi Cislo HEZ Pouziti

Smaltovany nizky plech na peceni HEZ361000 Pro kolace a cukrovi.

Smaltovany hluboky univerzalni plech HEZ362000 Pro Stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecené. Grilujete-li pfimo na rostu, mlzete ho rovnéz pouzit
jako nadobu pro zachyceni tuku.

rost HEZ364000 Pro nadoby, kolaCové formy, pecené, grilované pokrmy
a hlubokozmrazené pokrmy.

Plech na pizzu HEZ317000 Idealni pro pizzu, zmrazené potraviny nebo velké kulaté kolace.
Plech na pizzu mlzete pouzivat misto univerzalniho vysokého
plechu. Plech postavte na rost a fidte se Udaji uvedenymi
v tabulkach.

Sklenény pekac HEZ915001 Sklenény pekad je vhodny pro dusené pokrmy a nakypy pfi-
pravované v pedici troub&. Je vhodny pfedevsim pro progra-
movou a pecici automatiku.

Teleskopicky vysuv, trojnasobny HEZ368301 Diky vysuvnym listdm ve vySce 1, 2 a 3 mUzete ptisluSenstvi

vytahnout dale, aniz by se preklopilo.

Pred prvnim pouzitim

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

Naprogramovani ¢asu

Po zapojeni blikaji na displeji symbol (® a &tyfi nuly. Nastavte
¢as.

1. Stisknéte tlasitko (.

Na displeji se zobrazi ¢as {2:00.

o ..
2.Tlacitkem + nebo — nastavte Cas.
Za nékolik sekund se nastaveny Cas zobrazi.

Vyhfati trouby

Zapachu novoty z trouby se zbavite vyhfatim prazdné zaviené
trouby. NejucinngjSim zpUsobem je vyhtivani trouby po dobu
jedné hodiny se zapnutym ohfevem shora i zespodu (& na
240 °C. Zkontrolujte, ze uvnitf trouby nejsou zadné zbytky
obalu.

1. Pomoci ovlada&e funkci zvolte ohfev shora a zespod [Z.
2.Pomoci ovladace teploty zvolte 240 °C .

Po uplynuti jedné hodiny troubu vypnéte. Provedete to tak, ze
ovladaci knoflik funkci nastavite do polohy 0.

Cisténi prislusenstvi
Pfed prvnim pouZitim pfislusenstvi dikladné omyjte hadiikem
a teplou vodou s trochou saponatu.



Programovani trouby

Existuje nékolik zplsobl, jak programovat troubu. Nize
popisujeme, jak naprogramovat typ ohfevu a teplotu nebo
stupen grilovani. U trouby Ize naprogramovat dobu pfipravy
a Gas ukonc&eni kazdého jidla. Pro vice informaci viz kapitola
Programovani funkci ¢asu.

Typ vyhfivani a teplota
Priklad z obrazku: teplo shora a zespodu [Z na 190 °C.

1. Pomoci ovladaciho knofliku funkci zvolte typ vyhfivani.

000 & ®

2.Pomoci ovladaciho knofliku teploty zvolte teplotu nebo
stupen grilovani.

250
|

200

Trouba se zacina vyhfivat.

Programovani funkci ¢asu

Tato trouba ma né&kolik funkci asu. Pomoci tladitka (® se
aktivuje menu a lze prepinat mezi riznymi funkcemi. B&éhem
provadéni nastaveni jsou symboly Casu rozsvicené. Zavorky [ ]
oznaduji zvolenou funkci ¢asu. Jiz naprogramovanou funkci
Casu lze zménit pfimo pomoci tladitek + nebo —, a to tehdy,
kdyz se symbol ¢asu nachazi mezi zavorkami [ ].

Budik s alarmem

Funkce budiku s alarmem je nezavisla na provozu trouby.
Budik s alarmem ma svUj vlastni signdl. Lze tedy spolehlivé
rozlisit, zda uplynul ¢as nastaveny na budiku s alarmem nebo
zda doSlo k automatickému vypnuti trouby (uplynuti doby
pfipravy).
1. Stisknéte jednou tlagitko .

Na displeji se rozsviti symboly &asu, zavorky se objevi u L.
2.Naprogramujte ¢as budiku s alarmem pomoci

tlacitek + nebo —.

Vychozi hodnota tlaCitka += 10 minut

Vychozi hodnota tlaCitka == 5 minut
Naprogramovany ¢as se zobrazi po nékolika vtefinach. Za¢ne
odpoditavani ¢asu budiku s alarmem. Na displeji se rozsviti

symbol [[)] a zobrazi se odpogitavani dasu budiku s alarmem.
Ostatni symboly ¢asu zhasnou.

Vypnuti peéici trouby
Voli¢ funkci nastavte na nulu.

Zména nastaveni

Druh ohfevu a teplotu nebo stupen grilovani mizete kdykoli
zménit pfislusnym volicem.

Rychloohrev

Pomoci rychloohfevu dosahne pedici trouba nastavené teploty
obzvlasté rychle.

Rychloohfev pouZivejte pfi teplotach nad 100 °C. Vhodné jsou
tyto druhy ohfevu:

= 3D horky vzduch
m Horni/dolni ohfev (&
= Stuperi pro pizzu
= Dolni ohtev [

Abyste dosahli rovhomérného vysledku peceni, viozte pokrmy
do trouby az po skonceni rychloohfevu.

1.Nastavte druh ohfevu a teplotu.
2. Kratce stisknéte tlacitko » .
Na displeji se rozsviti symbol »%. Pedici trouba zacne htat.

Ukonceni rychlého ohievu

Zazni zvukovy signal. Symbol »$% na displeji zhasne. Vlozte
pokrm do trouby.

Zruseni rychlého ohievu
Stisknéte tladitko »$%. Symbol »% na displeji zmizi.

Uplynul éas budiku salarmem

Zazni zvukovy signdl. Na displeji se zobrazi G0:00. Vypnéte
budik s alarmem pomoci tlagitka (.

Zména ¢asu budiku s alarmem

Zmeénte ¢as budiku s alarmem pomoci tlacitek + nebo —.
Upraveny Cas se zobrazi po nékolika sekundach.

Zruseni ¢asu budiku salarmem
i

Nastavte Gas budiku s alarmem na 5i3:35 pomoci tladitka —.
Naprogramovany ¢as se zobrazi po nékolika sekundach. Budik
salarmem se vypne.

Zjisténi nastaveného casu
V pfipadé, Ze jste naprogramovali nékolik funkci ¢asu, rozsviti

se na displeji pfislusné symboly. Symbol aktudlni funkce Casu
se nachazi mezi zavorkami.

Chceteli Zjistit as budiku s alarmem L), délku doby vateni -5,
&as ukongeni (& nebo aktudlni ¢as (B, tisknéte opakované
tla&itko (©, dokud zavorky nebudou ozna&ovat pozadovany
symbol. Pfislusna hodnota se na nékolik vtefin zobrazi na
displeji.



Délka doby vareni

Trouba umoznuje naprogramovat délku doby vareni pro
jednotlivé potraviny. Po uplynuti doby vafeni se trouba
automaticky vypne. Diky tomu neni nutné kvdli vypnuti trouby
preruSovat jiné prace a ani nedojde k prekroceni délky doby
vafeni z nepozornosti.

Pfiklad z obrazku: délka doby vafeni 45 minut.

1. Pomoci ovladaciho knofliku funkci zvolte typ vyhfivani.

2.Pomoci ovladaciho knofliku teploty zvolte teplotu nebo
stupen grilovani.

3. Stisknéte dvakrat tladitko O©.

Na displeji se zobrazi J:00. Rozsviti se symboly &asu,

zévorky jsou u <D.

4. Naprogramujte délku doby vareni za pomoci
tlacitek + nebo —.

Navrhovana hodnota tlacitka + = 30 minut
Navrhovana hodnota tlac¢itka =— = 10 minut

Po nékolika sekundach se trouba zapne. Na displeji se zobrazi
odpoditavani doby vareni a rozsviti se symbol [-9]. Ostatni
symboly ¢asu zhasnou.

Uplynula doba pfipravy

Zazni zvukow’ signal. Trouba prestane vyhfivat. Na displeji se
zobrazi 0000 Stisknéte tladitko O©. Naprogramujte novou
dobu pfipravy pomoci tlagitek + nebo —. Pfipadné dvakrat
stisknéte tladitko ® a nastavte ovladaci knoflik funkci do

nulové polohy. Trouba je vypnuta.

Zména doby pfipravy

Dobu pfipravy zménite pomoci tlacitek + nebo —.
Naprogramovany &as se zobrazi po nékolika sekundach. Je-li
naprogramovan budik s alarmem, stisknéte nejprve tladitko (.

Zruseni doby pfipravy

Nastavte dobu vareni na 40:08 pomoci tlagitka —.

Naprogramovany &as se zobrazi po nékolika sekundach. Cas
byl zruSen. Je-li naprogramovan budik s alarmem, stisknéte
nejprve tlagitko (.

Zjisténi nastaveného casu
V pfipadé, Ze jste naprogramovali nékolik funkci ¢asu, rozsviti

se na displeji pfislusné symboly. Symbol aktualni funkce Casu
se nachazi mezi zavorkami.

Chcete-li zjistit as budiku s alarmem (), délku doby vareni <5,
gas ukondeni (b nebo aktualni das (O, tisknéte opakované
tlasitko (®, dokud zavorky nebudou oznagovat poZadovany
symbol. Pfislusna hodnota se na nékolik vtefin zobrazi na
displeji.
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Cas ukonéeni

Trouba umoZniuje naprogramovat, v kolik hodin si prejete mit
jidlo hotové. Trouba se zapne automaticky a vypne se

v pozadovanou hodinu. Napf. Ize vlozit pokrm do trouby rano
a troubu naprogramovat, aby jidlo bylo hotové v poledne.

Ujistéte se, Ze se potravina nemuze zkazit, bude-li delsi dobu
Cekat v troub8.

Priklad z obrazku: je 10:30 hodin, doba vareni je 45 minut
a trouba se ma vypnout v 12:30 hodin.

1. Nastavte ovladaci knoflik funkci.
2. Nastavte ovladaci knoflik teploty.
3. Stisknéte dvakrat tladitko (.

4.Naprogramujte délku doby vafeni za pomoci
tlaCitek + nebo —.

5. Stisknéte tlagitko (.
Zavorky jsou u (&. Zobrazi se, v kolik hodin bude jidlo hotové.

Po nékolika sekundach se zobrazi naprogramovany &as
atrouba je nastavena na rezim ¢ekani. Na displeji se zobrazi,
v kolik hodin bude jidlo hotové a symbol (& je oznagen
zavorkami. Symboly ) a (® zhasnou. Jakmile se trouba zapne,
zobrazi se doba varfeni a symbol <Y je oznagen zavorkami.
Symbol (Y zhasne.

Uplynula doba pfipravy

Zazni zvuk0\r/}'/ signal. Trouba pfestane vyhfivat. Na displeji se
zobrazi 0:010. Stisknéte tladitko ®. Naprogramujte novou
dobu pfipravy pomoci tlagitek + nebo —. Pfipadné dvakrat
stisknéte tladitko ® a nastavte ovladaci knoflik funkci do

nulové polohy. Trouba je vypnuta.

Zména ¢asu ukoncéeni

Zmérite ¢as ukondéeni pomoci tlacitek + nebo —.
Naprogramovany ¢as se zobrazi po nékolika sekundach. Je-li
naprogramovan budik s alarmem, nejprve stisknéte dvakrat
tlacitko (®. Cas ukon&eni nemérite, pokud jiz doba varenf
zacala ubihat. Vysledek vareni by mohl byt jiny.

ZruSeni ¢asu ukonceni

Nastavte ¢as ukon&eni na hodnotu aktualniho ¢asu pomoci
tlacitka —. Naprogramovany ¢as se zobrazi po nékolika
sekundach. Trouba se zapne. Je-li naprogramovan budik

s alarmem, nejprve stisknéte dvakrat tlagitko (.



Zjisténi nastaveného €asu

V pfipadé, Ze jste naprogramovali nékolik funkci ¢asu, rozsviti
se na displeji pfislusné symboly. Symbol aktualni funkce Casu
se nachazi mezi zavorkami.

Chcete-li zZjistit ¢as budiku s alarmem 0), délku doby vateni b,
&as ukong&eni (& nebo aktudlni ¢as (B, tisknéte opakované
tlagitko (©, dokud zavorky nebudou ozna&ovat pozadovany
symbol. PfisluSna hodnota se na nékolik vtefin zobrazi na
displeji.
Cas
Po zapojeni nebo vypadku proudu blikaji na displeji symbol ®
a Ctyfi nuly. Nastavte ¢as.
1. Stisknéte tlagitko (.

Na displeji se zobrazi ¢as {2:00.
2. Tlagitkem + nebo — nastavte &as.
Za nékolik sekund se nastaveny ¢as zobrazi.

Détska pojistka

Trouba je vybavena détskou pojistkou, ktera ma détem zabranit

v nahodném zapnuti trouby.

Trouba na zadné nastaveni nereaguje. Budik a aktualni ¢as
mohou byt nastavovany i pfi zapnuté détské pojistce.

Pokud je nastaven typ vyhfivani a teplota nebo stupen grilovani,
détska pojistka prerusi vyhfivani.

Zapnuti détskeé pojistky

Pfedtim nesmi byt nastavena zadna délka doby vareni ani
zadny C¢as ukonceni.

Stisknéte tlacitko = a drzte je stisknuté pfiblizné Ctyfi sekundy.

Na displeji se objevi symbol c=. Détska pojistka je aktivovana.

Zmeéna zakladniho nastaveni

U této trouby jsou k dispozici rizna zakladni nastaveni. Tato
nastaveni mohou byt pfizplsobena zvlastnim potfebam
uZivatele.

Zakladni nastaveni Volba ! VolbaZ  Volba J
c { Ukazatel ¢asu vzdy* pouze pfi -
stisknuti
tlagitka ®

-2 Délka trvani signdlu cca cca 2 min* cca 5 min
po uplynuti doby 10 sek.
vareni nebo ¢asu

budiku s alarmem

cca 2 sek. cca 5 sek. cca
10 sek.

- 3 Casova prodleva,
nez dojde k pouziti
zvoleného nastaveni

* Nastaveno od vyrobce

Zména casu
Pfedtim nesmi byt nastavena zadna jina funkce Casu.
1. Stiskn&te &tyfikrat tlasitko ©.
Na displeji se rozsviti symboly &asu, zavorky se objevi u (.
2.Zmérte ¢as pomoci tladitek + nebo —.
Naprogramovany &as se zobrazi po nékolika sekundach.

Vypnuti zobrazeni ¢asu

Zobrazeni ¢asu muzete vypnout. O tom si prec¢téte v kapitole
Zména zakladnich nastaveni.

Vypnuti détské pojistky
Stisknéte tlacitko C= a drzte je stisknuté pfiblizné Ctyfi sekundy.

Symbol C= na displeji zhasne. Détska pojistka je deaktivovana.

Pfedtim nesmi byt nastavena zadna jina funkce Casu.

1. Tisknéte tladitko ® po dobu asi 4 sekund.

Na displeji se zobrazi aktualni zakladni nastaveni pro ¢as,

napf. ¢ { pro volbu .

2.Zménte zakladni nastaveni pomoci tladitek + nebo —.

3. Potvrdte stisknutim tlagitka (®.
Na displeji se zobrazi nasledujici zakladni nastaveni. Pomoci
tlagitka © Ize prochézet jednotlivymi stupni a pomoci
tlagitek + nebo — Ize ménit nastaveni.

4.Pro ukond&eni tisknéte tladitko ® po dobu asi 4 sekund.
VSechna zakladni nastaveni byla pouZita.

Zakladni nastaveni mohou byt kdykoli znovu zménéna.



Péce o spotrebic a jeho cisténi

Aby si trouba zachovala svij zafivy vzhled a své provozni
schopnosti co nejdéle, je zapotifebi vénovat ji patficnou pédi
a udrzovat ji v nalezité &istoté. Nize uvadime, jak o troubu
pecCovat a jak postupovat pfi jejim isténi.

Upozornéni

m Je mozné, Ze na Celni strané trouby se vyskytnou rozdily
v zabarveni zpUsobené rozdilnostmi materiald jako jsou sklo,
plast &i kov.

m Vyrazné stiny na skle dvifek se mohou jevit jako Smouhy, ve
skutecnosti se vSak jedna o odraz svétla z zarovky vnitfniho
osvétleni trouby.

= Smalt se pfi velmi vysoké teploté zacina vypalovat. To mlze
vést k mirnému zesvétleni barvy. Jedna se o normaini jev,
ktery nema zadny vliv na funk&nost trouby. Na okrajich
tenkych plechl neni mozné nanést smalt po celém povrchu.
Z tohoto dlivodu mohou na dotek pdsobit hrubym dojmem,
i kdyz ochrana plechu proti korozi tim neni nijak narusena.

Cistici pFipravky
Berte v potaz Udaje uvedené v tabulce, abyste zamezili

poskozeni rlznych povrchi trouby pouzitim nevhodnych
disticich prostfedkud. Nepouzivejte

m abrazivni nebo Ziravé Cistici prostfedky,

m koncentrované pfipravky s obsahem alkoholu,

m draténky nebo houbicky s hrubym povrchem,

m Cistici zafizeni vyuZivajici vysokého tlaku nebo proudu pary.

Nové hadfiky pfed pouZzitim dobfe vyperte.

Zéna Cistici pFipravky

Predni strana trouby Tepla mydlova voda:

Ocistit vihkym hadfikem a osusit
meékkou latkou. Nepouzivat pro-
stfedky na Cisténi skel ani Skrabky
na sklo.

Nerezova ocel Tepla mydlova voda:

Ocistit vihkym hadfikem a osusit
mékkou latkou. Skvrny od vapen-
nych usazenin, tuku, Skrobu

a vajeéného bilku vycistéte oka-
mzit€, mohlo by pod nimi dochazet
ke korozi.

V servisnich stfediscich nebo ve
specializovanych prodejnach je
mozno zakoupit specialni pfipravky
pro péci o nerezovou ocel vhodné
pro horké povrchy. Cistici pfipravek
nanasejte velmi jemnym hadfikem.

Sklo Prostfedek na Cisténi skel:
Cistit jemnym hadfikem. Nepouzivat
Skrabku na sklo.

Okénko Prostfedek na Cisténi skel:
Cistit jemnym hadfikem. Nepouzivat
alkohol, ocet ani jiné Cistici pfipravky

s obsahem abraziv nebo kyselin.

Prostfedek na Cisténi skel:
Cistit jemnym hadfikem. NepouZivat
Skrabky na sklo.

Skla ve dvefich

Ochranny sklenény kryt Tepla mydlova voda:
osvétleni trouby Cistit hadfikem.
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Zéna Cistici pripravky
Vcelku Tepla mydlova voda:
Nevyndavat! Cistit hadfikem. Nedrhnout.

Tepla mydlova voda:
Nechat odmacet a nasledné vydistit
pomoci hadfiku nebo kartace.

Rosty nebo kolejnicky.

Tepla mydlova voda:

Vydcistit pomoci hadfiku nebo kar-
taCe. Nenamacet a neumyvat

v mycce.

Vysuvné listy

Tepla mydlova voda:
Nechat odmacet a nasledné vydistit
pomoci hadfiku nebo kartace.

Prislusenstvi

Cisténi samodéisticich ploch v troubé

Nékteré pecici trouby maji zadni sténu, postranni stény nebo

horni sténu potazené vysoce porézni keramickou vrstvou. Kdyz

je pecici trouba v provozu, tato vrstva absorbuje a odstrafiuje

necistoty strikajici pfi peCeni. Cim vySSi je teplota a ¢im déle je

pedici trouba v provozu, tim lep$si je vysledek.

Jestlize jsou nedistoty patrné i po opakovaném provozu,

postupujte nasledovné:

1. Vycistéte ddkladné dno pedici trouby a stény, které nejsou
opatfené touto vrstvou.

2.Nastavte 3D horky vzduch [@).

3.Prazdnou, zavienou pedici troubu nechte hfat cca 2 hodiny
pfi maximalni teploté.

Keramicka vrstva se zregeneruje. Nahnédlé a bélavé zbytky
odstrante vodou a mékkou houbi¢kou, jakmile vnitfek trouby
vychladne.

Mirné zabarveni vrstvy nema na samocisténi zadny vliv.

Pozor!

m Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky. Hrozi poskrabani
a poskozeni vysoce porézni vrstvy.

m NeoSetfujte keramickou vrstvu gisticimi prostfedky na
trouby.Pokud se na ni z neopatrnosti Cistici prostfedek
dostane, okamZité jej setfete houbickou a dikladné omyijte
vodou.

Cisténi dna trouby a smaltovanych stén

PouZzijte Cistici hadfik a teplou vodu s trochou saponatu nebo
octa.

V pfipadé silného znecisténi pouzijte jemnou draténku nebo
Cistici prostfedek na trouby. PouZijte je az po vychladnuti
vnittku trouby.Draténku ani Sistici prostfedek na trouby
nepouzivejte na samocistici povrchy.

Funkce osvétleni

Pro usnadnéni Cisténi trouby je mozné uvnitf trouby zapnout
osvétleni.

Zapnuti osvétleni trouby

Otoéte ovladag funkci do polohy [£d.

Osvétleni se zapne. Ovladac teploty musi byt vypnuty.

Vypnuti osvétleni trouby
Otocte ovladac¢ funkci do polohy oO.



Sklopeni topného télesa grilu

U nékterych modell je mozné sklopit topné téleso grilu, ¢imz

se usnadni Cisténi trouby.

A Nebezpeci popaleni!

Trouba musi byt vychladla.

1. Zatahnéte za uchyt grilu smérem dopfedu a zatlacte nahoru,
dokud neuslySite zacvaknuti (obr. A).

2. Zaroven uchopte topné téleso grilu a sklopte ho smérem
doll (obr. B).

=X\

Po skondeni ¢isténi vratte topné t€leso grilu zpét smérem
nahoru. Zatahnéte za uchyt smérem dolu a topné téleso grilu
zacvaknéte.

Sundani a nasazeni obou zavésnych rostu
neboli lizin

Levy i pravy zavésny rost nebo vysuvné liziny je mozno kvdli
Cisténi vyndat. Trouba musi byt vychladla.

Vyjmuti ramut nebo kolejnic

1.Ram nebo kolejnici nazdvihnéte vpfedu nahoru a vyhaknéte
(obr. A).

2.Poté ram nebo kolejnici vytahnéte Uplné dopfedu a vyjméte
(obr. B).
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Ramy nebo kolejnice vycgistéte mycim prostfedkem
a houbickou. Na Uporné necistoty pouzijte kartacek.
Zavéseni rostl nebo vodicich list

1. Zavésny rost nebo vodici listu zasurite nejprve do zadni
drazky a pfitisknéte mirné smérem dozadu (obrazek A)

2.a poté jej zasunte do predni drazky (obrazek B).

Vysazeni a nasazeni dvirek trouby

Vysazeni dvitek trouby usnadfiuje jejich demontaz a gisténi
skel.

Zavésy dvitek trouby jsou vybaveny pojistkou. Je-li pojistka
zaviena (obr. A), dvitka nelze vysadit. Otevienim pojistky za
ucelem vysazeni dvifek (obr. B), se zaroven zablokuji zavésy.
Dvitka se tak nemohou nahle zavfit.

A Nebezpeci poranéni!

Nejsou-li zavésy zablokovany pojistkou, mohou se nahle zavrit.
Dbejte na to, aby pojistky byly vzdy zaviené, s vyjimkou situaci,
kdy potfebujete vysadit dvitka. V takovém pfipadé musi byt
pojistky otevrené.

Vysazeni dvirek
1. Dvitka trouby zcela otevrete.

2.0bé pojistky vpravo i vlevo vyklopte (obr. A).

3. Dvefe trouby pfiviete k dorazu do svislé polohy (obr. B)
Uchopte dvitka ze stran obéma rukama. Priviete je jesté vice
a vysadte je.

Nasazeni dvifek

PFi nasazovani dvifek dodrzujte stejny postup v opacném

poradi.

1. P¥i nasazovani dvitek sledujte, zda oba zavésy spravné sedi
v odpovidajicich otvorech (obrazek A).

2.Spodni vyfez zavésl musi sedét na obou stranach (obrazek

E
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Zavésneé rosty nebo vodici liSty zapadaji na levé i na pravé
strané. Ohyb musi vZdy sméfovat dol(.

Nespravné nasazeni zavésl mize zpUsobit zkfiveni dvitek.
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3. Zavrete pojistky zavésU (obrazek C). Zaviete dvitka trouby.

RN
,,\

A Nebezpe¢i poranéni!
Nedotykejte se zavésU, dvitka mohou nahle spadnout, nebo

mUze dojit k nahlému zavreni zavésu. Zavolejte do odborného
autorizovaného servisu.

Demontaz a montaz skla dveri

Kvdli snazsimu cisténi mdzete vyjmout sklenéné tabulky ze
dvefi pedici trouby.

Demontaz

1. Dvitka pedici trouby vysadte a madlem dold je polozte na
hadr.

2.Sejméte horni kryt dvifek pecici trouby. Za tim ucelem
zatlaCte prsty na spony vlevo a vpravo (obr. A).

3.Nazdvihnéte horni tabuli a vytahnéte ji (obr. B).

AN E

U dvifek se tfemi tabulemi kromé toho postupujte nasledovné:
4. Nazdvihnéte tabuli a vytahnéte ji (obr. C).

Sklenéné tabule vydistéte Cisticim prostfedkem na sklo
a mékkym hadrem.

A Nebezpeci urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotfebice muze prasknout.

Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo abrazivni &istici
prostfedky.
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Montaz
U dvitek pedici trouby s dvéma tabulemi provedte kroky 2 az 4.

PF¥i montazi dbejte na to, aby byl napis ,Right above“ zrcadlové
obraceny vlevo dole.

1. Zasunite tabuli Sikmo dozadu (obr. A).

2.Hornf tabuli zasunte Sikmo dozadu do obou drzakd. Hladka
plocha musi byt na vnéjsi strané (obr. B).

3. Nasadte kryt a pfitlacte.
4. Zavéste dvitka pedici trouby.

Pecici troubu pouzivejte teprve tehdy, kdyz jsou tabule fadné
namontované.



Co délat v pripadé poruchy?

Dojde-li k poruse, Casto se stava, ze je to jen drobna zavada,
kterou Ize snadno odstranit.Nez zavolate na technicky servis,

pokuste se poruchu vyfesit sami za pomoci nasledujici tabulky.

Prehled poruch

Porucha Mozna pfic¢ina Odstranéni/pokyny
Pecici trouba Pojistka je Zkontrolujte pojistku
nefunguje. vadna. v pojistkové skfifce, zda je
v poradku.
Vypadek elek-  Zkontrolujte, jestli kuchyn-
trického ské svétlo nebo jiné
proudu. kuchyriské spotfebice fun-
guiji.
Na displeji bli-  Vypadek elek-  Nastavte znovu &as.
kaji symbol ®©® trického
a Ctyfi nuly. proudu.
Pecici trouba Na kontaktech  Otocte otocné voli¢e nékoli-
nehfeje. je prach. krat obéma smeéry.

Chybova hlaseni

Objevi-i se na displeji chybové hlaeni £, stisknéte tladitko (.
Chybové hlaseni zmizi. Dojde k vynulovani nastavené funkce
C¢asu. Nezmizi-li chybové hlaseni, kontaktujte servisni centrum.

Nasledujici chybova hlaseni mlze uzivatel vyresit vlastnimi
silami.

Chybové hla-  Mozna pFiéina Reseni/doporuéeni
Seni
EC Tlagitko bylo  Stisknéte postupné

stisknuté pfilis§  vSechna tlacitka. Ovérte,

dlouho nebo se zda se nékteré z tlaCitek

zaseklo. nezaseklo, neni pfikryté
nebo zaspinéné.

A Nebezpeci elektrického vyboje!
Neodborné opravy jsou nebezpelné. Opravy smeji provadét
pouze vySkoleni pracovnici odborného autorizovaného servisu.

Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas spotrebi¢ opravu, obrafte se na nas servis.
Vzdy najdeme vhodné feseni, abychom pfedesli zbyteCnym
navstévam technikd.

Cislo E a éislo FD

Pri telefonatu uvedte Ciselné oznaceni vyrobku (E-Nr.) a vyrobni
¢islo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout kvalifikovanou
pomoc. Typovy &titek s témito Cisly najdete na pravé strané
dvitfek pecici trouby. Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli
dlouho hledat, mlZete si Udaje svého spotrebice a telefonni
¢islo 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.

Vyména zarovky osvétleni trouby

Je-li Zarovka osvétleni trouby opotfebovana, je tfeba ji vymeénit.
Prostfednictvim odborného servisu nebo ve specializovanych
prodejnach mizete zakoupit nahradni zarovky 220-240 V, zavit
E14, 25 W odolné vici teplotu (T300 °C). PouZivejte pouze
tento typ zarovek.

A Nebezpeci elektrického vyboje!
Odpoijte spotfebi¢ od elektrické sité. Ujistéte se, ze je skutecné
odpojen.
1. Do studené trouby vlozte utérku, aby nedoslo
k jejimu poskozeni.
2. OdSroubujte sklenény kryt smérem doleva a sejméte jej.

3. Nahradte zarovku obdobnym typem zarovky.
4.NaSroubujte zpét sklenény kryt.
5.Vyjméte utérku a spotrebi¢ zapojte do elektrické sité.

Ochranné sklo

Jestlize doslo k poskozeni ochranného skla, je nutné ho
vymeénit. Ochranna skla Ize zakoupit v autorizovaném servisu.
Uvadgjte ¢€. vyrobku a vyrobni &. spotfebice.

Kontaktni Udaje vSech zemi najdete v pfilozeném seznamu
zakaznickych servisu.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

Duvérujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Zze oprava
bude provedena vySkolenymi servisnimi techniky, ktefi maji
k dispozici originalni nahradni dily pro vas spotiebic.

13



Tipy jak Setfit energii a zivotni prostredi

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

Uspora energie

m Troubu predehfivejte pouze v pfipadg, ze to uvadi recept
nebo tabulka.

m Pouzivejte tmavé pecici formy opatfené tmavym lakem nebo
smaltem. Lépe vstiebavaji teplo.

m Béhem vareni, peceni Ci grilovani nechavejte dvitka trouby
zavfena.

m P¥i peceni vice mouénik( doporuéujeme péci je ihned po
sobé. Trouba zlstane horka. Tim se zkrati doba peceni
druhého moucniku. Do trouby Ize rovnéz viozit dvé formy
obdélnikového tvaru najednou vedle sebe.

m U peceni trvajiciho dlouhou dobu muzZete spotiebi¢ vypnout
10 minut pfed koncem a vyuzit tak zbytkového tepla
k dopeceni pokrmu.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu Zivotniho
prostredi.

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

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

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 nddobam a pfipravé pokrmd.

Upozornéni

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

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

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

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

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

m PFi vyjimani horkého pfislusenstvi nebo nadoby z trouby
pouzivejte vzdy chnapku.

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Kola¢ se podati nejlépe, kdyz ho budete péct na jedné Urovni
pomoci horniho a dolntho ohfevu .

PFi peeni pomoci 3D horkého vzduchu doporucujeme
zasunout pfislusenstvi do nasledujicich vysek:

m Kolac ve formé na peceni: vyska 2
m Kolage na plechu: vyska 3

Peceni na vice urovnich

Pouzivejte rezim 3D horky vzduch [@).

Peceni na 2 urovnich:

m Univerzalni vysoky plech: vyska 3.

m Plech na peceni: vySka 1.

Peceni na 3 urovnich:

m Univerzalni vysoky plech: vyska 5.

m Plech na peceni: vyska 3.

m Plech na peceni: vySka 1.

Plechy na peceni, které jste do pecici trouby vlozili sou¢asné,
nemusi byt bezpodmine¢né hotové ve stejnou dobu.
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V tabulkach jsou uvedeny Cetné tipy pro pfipravu pokrmu.

Kdyz pouZzijete 3 truhlikové formy soucasné, musite je postavit
na rost tak, jak je znazornéno na obrazku.

Pri pouziti svétlych tenkosténnych kovovych forem na peceni
nebo sklenénych forem se doba peceni prodluzuje a kolac
nezhnédne tak rovnomérné.

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se podle pokyn
a receptd vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi nez
normalni formy. MnoZstvi tésta a ptisad maze byt odliSné.

Tabulky

V tabulce jsou pro jednotlivé druhy kolacd ¢i moucnikd
uvedeny optimalni typy ohfevu. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi a konzistenci tésta. Proto jsou v tabulkach vzdy
uvedena rozmezi dob a teplot. Pfi zkouSeni se musi vychazet
vzdy od niz8i hodnoty. Pouzitim nizsi teploty se docili
rovnomeérnéjsiho opeceni dozlatova. V pfipadé potfeby Ize
zvolenou hodnotu nasledné zvysit.

Pokud je trouba pfedehrata, doba pedeni se zkracuje 0 5 az 10
minut.

Dalsi informace naleznete v dodatku k tabulkdm Ndpady na
pecent.

PFi pe&eni jediného dortu v jedné Urovni davejte formu na
smaltovany plech.

Pokud se pec¢e nékolik moucnikll zaroven, Ize formy davat
pfimo na rost.



Kolace ve formé na peéeni Forma Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani,
ohievu minuty

Treny kolag, jednoduchy Babovkova/truhlikova 2 160-180 60-75
forma
3 truhlikové formy 3+1 140-160 70-90

Treny kolag, jemny Babovkova/truhlikova 2 O 150-170 60-70
forma

Dortovy korpus, tfené tésto Dortova forma | 160-180 20-30

Jemny ovocny kolag, tfené tésto Kulata forma / rozeviraci 2 O 160-180 50-60
forma

Piskotovy korpus, 2 vejce (predehrat) Dortova forma 2 (| 150-170 20-30

Piskotovy korpus, 6 vajec (predehtat) Rozeviraci forma 2 (| 150-170 40-50

Spodek a okraj z tfeného tésta Rozeviraci forma 1 | 180-200 25-35

Ovocny nebo tvarohovy dort, korpus Rozeviraci forma 1 O 160-180 70-90

z kiehkého tésta*

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

Babovka Béabovkova forma 2 O 150-170 60-70

Pizza, tenké tésto, malo oblozena (pfe- Plech na pizzu 1 (| 270 10-20

dehrat)

Slané pecivo a kolace* Rozeviraci forma 1 O 170-190 45-55

* Kola€ nechte pfiblizné 20 minut vychladnout ve vypnuté, zaviené pecici troubé.

Kolace na plechu PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani,

ohievu minuty

Trené tésto se suchou horni vrstvou Univerzalni vysoky plech 2 O 170-190 20-30
Univerzalni vysoky plech + 3+1 160-170 30-40
plech na peceni

Trené tésto se Stavnatou horni vrstvou  Univerzalni vysoky plech 2 (| 170-190 25-35

(ovocem) Univerzalni vysoky plech + 3+1 140-160 40-50
plech na peceni

Kynuté tésto se suchou horni vrstvou Univerzalni vysoky plech 3 O 170-180 25-35
Univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 35-45
plech na peceni

Kynuté tésto se Stavnatou horni vrstvou Univerzalni vysoky plech 3 O 160-180 40-50

(ovocem) Univerzaini vysoky plech + 3+1 150-160 50-60
plech na peceni

Krehké tésto se suchou horni vrstvou Univerzalni vysoky plech 1 O 180-200 20-30

Krehké tésto se Stavnatou horni vrstvou Univerzalni vysoky plech O 160-180 60-70

(ovocem)

Svycarsky kolag Univerzalni vysoky plech 1 O 210-230 40-50

Piskotova rolada (predehrat) Univerzalni vysoky plech 2 O 170-190 15-20

Vanocka z 500 g mouky Univerzalni vysoky plech 2 O 170-190 25-35

Kynuté pecivo z 500 g mouky Univerzalni vysoky plech 3 (| 160-180 60-70

Kynuté pecivo z 1 kg mouky Univerzalni vysoky plech 3 (| 150-170 90-100

Sladké pecivo z listového tésta Univerzalni vysoky plech 2 O 190-210 55-65

Pizza Univerzalni vysoky plech 2 O 200-220 25-35
Univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 40-50
plech na peceni

Alsasky kola¢ (predehrat) Univerzalni vysoky plech 2 (| 270 15-20

Burek Univerzalni vysoky plech 2 ] 190-200 40-55
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Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani,

ohievu minuty
Pecivo a susenky Univerzalni vysoky plech 3 140-160 15-25
Univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 130-150 25-35
pedeni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 130-150 25-40
vysoky plech
Stfikané pecivo (pfedehfat)  Univerzalni vysoky plech 3 O 140-150 30-40
Univerzalni vysoky plech 3 140-150 20-30
Univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 140-150 25-35
peceni
2 plechy na pe&eni + univerzalni 5+3+1 140-150 25-35
vysoky plech
Makronky Univerzalni vysoky plech 2 o 110-130 30-40
Univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 110-120 35-45
pedeni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 110-120 35-45
vysoky plech
Pénové dorticky Univerzalni vysoky plech 3 80-100 100-150
Tarteletky Rost s plechem na tarteletky 3 o 180-200 20-25
2 rosty s plechem na tarteletky 3+1 160-180 25-30
Pedivo z odpalovaného tésta Univerzalni vysoky plech 2 ) 210-230 30-40
Pecivo z listového tésta Univerzalni vysoky plech 3 190-200 25-35
Univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 190-200 30-40
pedeni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 170-180 35-45
vysoky plech
Kynuté pecivo Univerzalni vysoky plech 2 (] 190-210 20-30
Univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 160-180 25-35
peceni
Chléb a housky
P¥i pfipravé pediva méjte troubu predehratou, pokud ovsem
nebude v navodu uvedeno jinak.
Do rozehtaté trouby nikdy nevlévejte vodu.
Chléb a housky Pfislusenstvi Vyska Typ vyhii- Teplotav °C Doba
vani v minutach
Chléb s drozdim z 1,2 kg mouky Univerzalni plech 2 O 270 8
200 35-45
Chléb s kvaskem z 1,2 kg mouky Univerzalni plech 2 O 270 8
200 40-50
Pecivo z formy Univerzalni plech ] 270 15-20
Housky (nepfedehfivat troubu)  Univerzalni plech = 200 20-30
Housky s drozdim, sladké Univerzalni plech O 180-200 15-20
Univerzalni plech + pecici plech  3+1 150-170 20-30
Rady a praktické pokyny pro peceni
Pokud chcete pouzit vlastni recept. MUzZete se orientovat podle podobného pokrmu z tabulky s dobou peceni.
Jak zjistit, zda je tfeny kola¢ hotovy: Priblizné 10 minut pfed uplynutim uvedené doby pedeni pichnéte tenkou Spejli

do kola¢e v mistg, kde je nejvySsi. Kdyz na Spejli neulpiva tésto, je kolac hotovy.

Kola¢ nevyskodil nebo spadl. Pristé pouzijte v receptu méné tekutin nebo zvolte o 10 stuprit nizsi teplotu
peceni. Dodrzujte také dobu hnéteni uvedenou v receptu.

Kola¢ hezky vybéhl uprostfed, na okrajich ale Nevymazavejte formu na peceni. Kdyz je kola¢ hotovy, opatrné ho uvolnéte
spadl. nozem z formy na peceni.

Kolag¢ je nahote pfilis tmavy. Zasunte kola¢ nize, zvolte nizsi teplotu peceni a nechte kola¢ péct déle.
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Kolag je pfilis suchy.

Do hotového kolace udélejte tenkou Spejli nékolik otvorl. Do nich nakapeijte tro-
chu ovocné Stavy nebo alkoholu. PFisté zvolte o 10 stupnid vyssi teplotu peceni
a zkratte dobu pedeni.

Chléb nebo sladké pecivo (napfiklad tvarohovy

kolag) vypada dobre, ale uvnitf je mazlavé

(vihké, misty mokré).

Pristé pouzijte méné tekutiny a nechte pedivo v pedici troubé delsi dobu pfi nizsi
teploté. U dortll se §tavnatou horni vrstvou upecte nejprve korpus. Korpus
kolaCe posypte nasekanymi mandlemi nebo strouhankou, nez ho pokladete
horni vrstvou. DodrZujte pokyny uvedené v receptu a doby pedeni.

Pecgivo zhnédne nerovnomérné.

Nastavte nizsi teplotu, pedivo se tak bude péct rovnomérngji. Choulostivé pecivo
peéte pomoci horniho a doiniho ohfevu [(E] na jedné drovni. P¥e&nivajici papir na
peceni mize mit vliv na cirkulaci vzduchu. Ustfihnéte ho vzdy podle velikosti ple-
chu na peceni.

Ovocny kolag je zespodu prilis svétly.

Kolac¢ pfisté zasurite o jednu Uroven nize.

Stava z ovoce pretéka.

Pristé pouzijte univerzalni vysoky plech, pokud ho mate.

Drobné pecivo z kynutého tésta se muize pfi
peceni slepit.

Snazte se nechavat mezeru pfiblizné 2 cm. Tak bude mit pe¢ivo dostatek mista,
aby mohlo zvétsit sv(ij objem a opéci se ze vSech stran.

Pekli jste na rliznych Urovnich. Pecivo na hornim Pro pe&eni na riznych Urovnich nastavte vzdy 3D horky vzduch [@). Kdyz

plechu je tmavsi nez na spodnim.
dobu.

zasunete vice plechl na peceni, nemusi byt bezpodmine¢né hotové ve stejnou

Pri peceni Stavnatych kolacl se vytvari konden-
zovana voda.

Pfi peeni miZe vznikat vodni para. Cést této pary odvadi odtah pedici trouby
a mUZe se srazet v podobé kapic¢ek na ovladacim panelu nebo na éelnich stra-

nach sousednich skfinék. Jedna se o normalni fyzikalni reakci.

Maso, driibez, ryby

Nadobi

Je mozné pouZzit jakoukoli nadobu odolnou viéi teplu.Pri
pedeni velikych kust Ize pouZit rovnéz smaltovany plech.

NejvhodnéjSim nadobim jsou nadoby ze skla. Zkontrolujte zda
viko pekade spravné padne a dobfe nadobu pfikryva.

Pokud se pouziva smaltované nadobi, je potfeba pfidat vice
tekutin.

Pokud se pouzivaji pekace z nerez oceli, maso neziska takovou
zlatou kirku a dokonce muze byt nedopecené. V takovém
pfipadé prodluzte dobu pedeni.

Udaje uvedené v tabulkach:
Nadoba bez poklicky = odkryto
Nadoba s poklickou = pfikryto

Nadobu davejte vzdy doprostfed rostu.
Horké sklenéné nadoby odkladejte na suchou utérku. PFi

odloZeni na vihkou nebo studenou podlozku mUzZe sklo
prasknout.

Peceni

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Dno nadoby by mélo
byt pokryté do vysky cca V2 cm.

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

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

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze ¢astecné. Maso se
peCe pomaleji a méné zhnédne. PouZzijte vySSi teplotu a/nebo
delsi dobu peceni.

Grilovani
VZdy grilujte se zavfenou troubou.

Nez date pfipravovany pokrm do trouby na grilovani, nejprve
troubu predehfivejte po dobu cca 3 minut.

Jednotlivé kousky davejte pfimo na rost. Pfi grilovani jediného
kusu dosahnete nejlepsiho vysledku, umistite-li ho pfimo
doprostrfed rostu.

VloZte do vySky 1 smaltovany plech.Bude se v ném
shromazdovat $tava z masa a trouba zlstane &istsi.

Pedici plech ani univerzalni plech nevkladejte do

vysky 4 nebo 5. Kvlli prilisSnému teplu by mohlo dojit k jejich
deformaci a pfi vyndavani z trouby by mohly troubu uvnitf
poskodit.

Jednotlivé porce by mély byt pokud mozno stejné silné.
V8echny se tak opecou rovhomérné dozlatova a zlstanou
Stavnaté. Platky osolte az na konci jejich grilovani.

Jednotlivé porce otoéte po uplynuti 23 ¢asu.

Topné téleso grilu se automaticky stfidavé zapina a vypina.
Jedna se o normalni stav. Frekvence stfidani zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

Maso

Kusy masa v poloviné doby obratte.

Kdyz je peCené hotova, méla by se nechat jes§té 10 minut ve
vypnuté, zaviené troubé. Tak se Iépe rozlozi §tava z masa.

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

U veprové pedené s kizi tuto kazi kiizem natiznéte. Peceni
polozte do nadoby nejprve kizi dold.

Maso Hmotnost  Prislusenstvi Vyska Typ vyhfi- Teplotav °C, Doba
a nadobi vani st’upeﬁ grilo- v minutach
vani

Hovézi maso
DuSené hovézi maso 1,0 kg pfikryto 2 O 200-220 100

1,5 kg 2 O 190-210 120

2,0 kg 2 O 180-200 140
Hovézi svickova, stfedné prope- 1,0 kg odkryto 2 | 210-230 60
cena 15 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, stfedné propeceny 1,0 kg odkryto 1 X 220-240 60
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Maso Hmotnost  PrisluSenstvi Vyska Typ vyhii- Teplotav °C, Doba
a nadobi vani stupeni grilo- v minutach
vani
Biftek, 3 cm tloustka, stfedné Rost + univerzalni  5+1 ™ 3 15
propeceny plech
Teleci maso
Teleci peCené 1,0 kg odkryto 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Teleci kyta 1,5 kg odkryto 2 O 210-230 140
Veprové maso
Pecené maso bez Speku 1,0 kg odkryto 1 X 190-210 120
(na pr. hlava) 1,5 kg 1 180-200 150
20kg 1 170-190 170
Pecené maso se Spekem 1,0 kg odkryto 1 190-210 130
(na pr. plecko) 15kg 1 180-200 160
20kg 1 z 170-190 190
Vepfova rosténa 500 g Rost + univerzalni  3+1 £ 230-240 30
plech
Veprova pecené, libova 1,0 kg odkryto 2 O 190-210 120
1,5 kg 2 = 180-200 140
2,0 kg 2 = 170-190 160
Vepfova nozicka s kosti 1,0 kg prikryto 2 = 210-230 70
Biftek, tloustka 2 cm Rost + univerzalni  5+1 ™ 3 15
plech
Vepfové medailonky, tloustka Rost + univerzalni  5+1 ™ 3 10
3cm plech
Jehnééi maso
Jehné&ci hibet s kosti 1,5 kg odkryto 2 X 190-210 60
Jehné(::f ky{ta bez kosti, sttedné 1,5 kg odkryto 1 160-180 120
propecena
Zvérina
Srnéi svickova s kosti 1,5 kg odkryto 2 O 200-220 50
Srnéi kyta bez kosti 1,5 kg pfikryto 2 O 210-230 100
Pecené kanci maso 1,5 kg prikryto 2 ] 180-200 140
Pedené jeleni maso 1,5 kg pfikryto 2 (| 180-200 130
Kralik 2,0 kg prikryto 2 O 220-240 60
Mieté maso
Sekana z500¢g odkryto 1 X 180-200 80
masa
Klobasy
Klobasy Rost + univerzaini  4+1 ™ 3 15

plech
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Drubez

Hmotnosti v tabulce odkazuji na dribez bez nadivky

a pfipravenou k peceni.

Drlbez vcelku pokladejte na rost nejprve hrudi dolu. Po
uplynuti %3 uvazovaného ¢asu maso otocte.

Jednotlivé kusy pecené, kriti rolku nebo kriti prsa otocte po

uplynuti poloviny ¢asu pec¢eni. Mensi porce dribeziho otocte po

uplynuti %4 Casu.

Pi pfipravé kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly, aby
tuk mohl volné odtékat.

Drdbezi maso ziska vynikajici zlatou kur&icku, pokud je ke
konci doby peceni potfeme maslem, slanou vodou nebo
pomerancovym dzusem.

PFi grilovani pfimo na roStu vliozte do prvni vySky trouby
smaltovany plech.

Driibez Hmotnost  Prislusenstvi Vyska Typ vyhfi- Teplotav °C, Doba
a nadobi vani stupen grilo- v minutach
vani
Kufe celé 1,2 kg Rost 220-240 60-70
Brojler cely 1,6 kg Rost 210-230 80-90
Kure pulky 500 g kazdy Rost 220-240 40-50
kus
Kureci kousky 150 g kazdy Rost 3 210-230 30-40
kus
Kureci kousky 300 g kazdy Rost 3 210-230 35-45
kus
Kureci prsa 200 g kazdy Rost 3 ] 3 30-40
kus
Kachna cela 2,0 kg Rost 190-210 100-110
Kachna, prsa 300 g kazdy Rost x 240-260 30-40
kus
Husa cela 3,5-4,0 kg Rost 2 X 170-190 120-140
Husi stehna 400 g kazdy Rost 3 X 220-240 40-50
kus
Krita mala, cela 3,0 kg Rost 2 X 180-200 80-100
Krati maso, rolka 1,5 kg odkryto 1 x 200-220 110-130
Krati prsa 1,0 kg pfikryto 2 O 180-200 90
Krlta, horni stehno 1,0 kg Rost 2 x 180-200 90-100
Ryby
Naporcované ryby otoéte po uplynuti % stanoveného Gasu.
Celé ryby neni nutno otacet. Celé ryby pedeme v téZe poloze,
jako kdyz plavou, tj. hfbetni ploutvi nahoru. Stabilitu ryby v této
poloze zajistite tak, ze do bfisni dutiny ryby vlozite kousek
brambory nebo malou nadobku vhodnou na peceni.
Pokud pedete rybi filety, pfidejte nékolik polévkovych Izic vody
na podlévani.
PFi grilovani pfimo na rostu viozte do prvni vySky trouby
smaltovany plech.
Ryby Hmotnost Prislusenstvi Vyska Typ vyhii- Teplotav °C, Doba
a nadobi vani stupen grilo- v minutach
vani
Ryba cela cca 300 g Rost 2 ™ 2 20-25
1,0 kg Rost 2 200-220 45-55
1,5 kg Rost 2 190-210 60-70
2,0 kg prikryto 2 O 190-210 70-80
Bricho ryby, o tloustce 3 cm Rost 3 ™ 2 20-25
Rybi filé prikryto 2 O 210-230 25-30
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Tipy k peceni a grilovani

Pro danou hmotnost pecené nejsou Udaje vybirejte podle nejbliz&i niz& hmotnosti a prodluzte dobu.
v tabulce uvedeny Zadné udaje.

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

Pecené je pfilis tmava a klrka misty Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.
spalena.

Pecené vypada dobre, ale omacka je Pristé pouzijte mensi nadobu na pecCeni nebo pfidejte vice tekutiny.
spalena.

Pecené vypada dobre, ale omacka je Pristé pouzijte vétSi nadobu na pecCeni a pfidejte méné tekutiny.
pfili§ svétla a vodova.

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

Zapecené pokrmy, nakypy, topinky

Nadobu stavte vzdy na mrizku.

Pfi pe€eni pfimo na rostu bez pouziti nadob vlozte do vysky 1
smaltovany plech. Trouba se takto méné zaspini.

Vysledek zapékani zavisi na velikosti nadoby a na vySce
zapékaného pokrmu. Hodnoty uvedené v tabulce jsou pouze

orientacni.
Pokrm Prislusenstvi a nadobi Vyska Typ vyhii- Teplotav °C, Doba v minutach
vani stupen grilovani

Zapékani

Sladky nakyp Zapékaci forma 2 O 180-200 50-60

Suflé Zapékaci forma 2 | 180-200 35-45

Jednotlivé formicky 2 O 200-220 25-30

Zapecené téstoviny Zapékaci forma 2 O 200-220 40-50

Lasagne Zapékaci forma 2 | 180-200 40-50

Zapékani

Zaped&ené brambory ze syrovych 1 zapékaci forma 2 X 160-180 60-80

surovin, max. vyska 4 cm 2 zapékaci formy 3+1 150-170 60-80

Topinky

4 kousky, opecené Rost + univerzalni plech 3+1 X 160-170 10-15

12 kouskU, opecené Rost + univerzalni plech 3+1 T 160-170 15-20

Hotové vyrobky

Dodrzujte pokyny vyrobce na obalu.

Kdyz na pfisluSenstvi polozite papir na peceni, dbejte na to, aby

byl vhodny pro vysoké teploty. Velikost papiru pfizplsobte

nadobé.

Vysledek peceni vzdy silné zavisi na pfisluSnych potravinach.

U syrovych potravin se mize vyskytovat nestejnomeérna

a rozdilna barva.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplotave °C  Cas v minutach

ohfevu

Pizza, zmrazena

Pizza s tenkym téstem Univerzalni vysoky plech 2 EN 200-220 15-25
Rost + univerzalni vysoky 3+1 180-200 25-35
plech

Pizza se silnou vrstvou tésta Univerzalni vysoky plech 2 K 170-190 20-30
Rost + univerzalni vysoky  3+1 170-190 30-40
plech

Pizza-bagetka Univerzalni vysoky plech 3 EN 170-190 20-30

20



Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplotave °C  Cas v minutach
ohievu

Minipizza Univerzalni vysoky plech 3 190-210 10-20

Pizza, chlazena

Pizza (pfedehfat) Univerzalni vysoky plech 1 180-200 10-15

Bramborové pokrmy, zmrazené

Hranolky Univerzalni vysoky plech 3 190-210 20-30
Univerzalni vysoky plech + 3+1 190-200 35-45
plech na pe&eni

Krokety Univerzalni vysoky plech 190-210 20-25

Bramboraky, plnéné brambory Univerzalni vysoky plech EN 200-220 15-25

Pecivo, zmrazené

Housky, bagety Univerzalni vysoky plech ES 180-200 10-20

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

Pecivo, predpecené

Housky, bagety Univerzalni vysoky plech 2 O 190-210 10-20
Rost + univerzalni vysoky 3+1 160-180 20-25
plech

Zmrazené vyrobky pro dopeceni

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

Kufeci kousky, nugetky Univerzalni vysoky plech 3 200-220 15-25

Pecivo z listového tésta, zmrazené

Pecivo z listového tésta Univerzalni vysoky plech 3 ES 190-210 30-35

Speciality

Pti nizkych teplotach Ize pfipravit vyborny krémovy jogurt
i krasné nadychané kynuté tésto.

Nejdfive z trouby vyjméte pfislusenstvi a levy i pravy zavésny
rost nebo vodici listy.

Priprava jogurtu

1. Uvarite 1 litr mléka (3,5 % tuku) a nechte jej vychladnout az
na teplotu 40 °C.

2. Pfimichejte 150 g jogurtu (vychlazeného v lednic¢ce).

3. Nalijte smés do hrnec¢kl nebo kelimkd, které zakryjte
potravinovou folii.

4.Vyhtejte troubu na uvedenou teplotu.

5.Poté vioZte hrnecky ¢i kelimky na dno do trouby a pfipravte
dle navodu.

Kynuti tésta

1. Obvyklym zplUsobem pfipravte kynuté tésto. Tésto vyklopte
do tepelné odolné keramické nadoby a pfikryjte ji pokli¢kou.
2.Vyhfejte troubu na uvedenou teplotu.

3.Spotrebi¢ vypnéte a ponechte té€sto uvnitf trouby, aby mohlo
vykynout.

Pokrm Nadobi Vyska Typ ohievu Teplota Cas

Jogurt Postavte hrne¢ky  na dno do trouby Predehrejte na 50 °C 5 min.
nebo kell'mky 50 °C 8h

Kynuti tésta Postavte tepelné na dno do trouby Predehrejte na 50 °C, 5-10 min.
odolnou nadobu vypnéte spotfebi¢ a vliozte do  20-30 min.

trouby tésto na vykynuti.

Rozmrazovani

Doba rozmrazovani potravin zavisi na jejich druhu a mnozstvi.

Dbejte pokynt vyrobce uvedenych na obalu.

Zmrazenou potravinu vyjméte z obalu a ve vhodné nadobé ji
postavte na rost.

Dribez pokladejte na talif hrudi dolu.

Mrazené vyrobky Prislusenstvi VySska  Typ ohievu Teplota
Napf. Slehackové a smetanové dorty, dorty s maslovou Rost 1 Ovladag teploty zlistane

naplni, dorty s ¢okoladovou nebo cukrovou polevou,
ovoce, kufe, maso a uzeniny, chléb, housky, moucniky
a jiné jemné pedivo

vypnuty.
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Suseni

Ovoce a zelenina k suSeni musi byt ve vyborném stavu. Pfed
susenim je dlkladné omyijte.

Nechejte je dikladné okapat a utfete dosucha.
Umistéte univerzaini plech do vysky 3 a rost do vysky 1.

Univerzalni plech a rost pokryjte specialnim papirem na peceni

nebo pergamenovym papirem.

Pokrm Vyska Typ ohfevu Teplotav °C Doba vafeni, hodiny
600 g jablek na platky 1+3 80 ccab5h

800 g hruSek na kousky 1+3 80 cca8h

1,5 kg Svestek 1+3 80 cca 8-10 h.

200 g bylinek po ocisténi 1+3 80 cca 12 h.

Upozornéni: Pokud ovoce nebo zelenina obsahuje velké
mnozstvi Stavy nebo vody, bude se muset nékolikrat otodit.
UsusSené ovoce nebo zeleninu ihned sejméte z papiru.

Vyroba dzemu

Zavarovaci sklenice a gumicky musi byt Cisté a v dobrém
stavu. Pokud mozno, pouzivejte sklenice o stejné velikosti.
Hodnoty v tabulce odpovidaji sklenicim s kulatym dnem

o objemu 1 litr.

Pozor!

Nepouzivejte vétsi nebo vyssi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Pouzivejte pouze ovoce a zeleninu ve vyborném stavu. Dobfe je
omyjte.

Casy uvedené v tabulce jsou pouze orientadni. Mohou se ligit
v zavislosti na teploté prostfedi, poCtu sklenic, mnozstvi

a teploté obsahu uvnitf sklenic. Pfed vypnutim spotfebice se
ujistéte, ze ve sklenicich se zacaly tvofit bublinky.

Priprava

1.Naplnite sklenice ovocem nebo zeleninou, ne v8ak az po
okraj.

2. Ocistéte okraje sklenic - museji byt naprosto Cisté.

3.Na kazdou sklenici polozte navihéenou gumicku a vicko.
4.Sklenice uzaviete pomoci zavafovaci hlavy.
Do trouby vkladejte maximalné Sest sklenic zaroven.

Naprogramovani

1. Umistéte univerzalni plech do vysky 2. Postavte sklenice na
plech tak, aby se vzajemné nedotykaly.

2.Na univerzalni plech nalijte 2 | teplé vody (cca 80 °C).
3. Zavrete dvitka trouby.

4.Nastavte ovladag funkci na spodni ohiev L.

5. Nastavte teplotu v rozmezi 170 a 180 °C.

Vyroba dzemu

Po cca 40 - 50 minutach se v kratkych intervalech zacinaji
objevovat bublinky. Vypnéte troubu.

Po cca 25 - 35 minutach (po tuto dobu se vyuziva zbytkové
teplo) vyndejte sklenice z trouby. Nechate-li je v troubé
ochlazovat del$i dobu, mohou se zacit tvofit zarodky
zpusobuijici acidifikaci dzemu.

Ovoce v litrovych sklenicich

Na pocatku varu Zbytkové teplo

Jablka, rybiz, jahody Vypnuti cca 25 minut
TreSn&, merunky, broskve, rybiz Vypnuti cca 30 minut
Jable¢né pyré, hrusky, Svestky Vypnuti cca 35 minut

Zavarovani zeleniny

Jakmile se ve sklenicich zaCnou objevovat bublinky, nastavte
teplotu na cca 120 - 140 °C. Cca 35 - 70 minut dle druhu
zeleniny. Po uplynuti této doby troubu vypnéte a vyuzijte
zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném nalevu v litrovych sklenicich

Od zacatku varu 120-140 °C  Zbytkové teplo

Okurky

- cca 35 minut

Cervena fepa

cca 35 minut cca 30 minut

RaZickova kapusta

cca 45 minut cca 30 minut

Fazole, kedlubny, Cervené zeli

cca 60 minut cca 30 minut

Hrasek

cca 70 minut cca 30 minut

Vyndani sklenic z trouby
Po dokonceni zavafovani vyndejte sklenice z trouby.
Pozor!

Neodkladejte horké sklenice na studenou ani mokrou
podlozku. Mohly by prasknout.
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Akrylamid v pokrmech

Akrylamid vznika predevsim v obilnych a bramborovych
pokrmech, které se pfipravuji pfi vysokych teplotach, napf.
hranolkach, toastech, houskach, chlebu a jemném pedivu
(suSenkach, jemném sladkém pedivu, vanoénim cukrovi).

Doporuceni pro pfipravu pokrmt s nizkym obsahem akrylamidu

VsSeobecné Pecte co mozna nejkratsi dobu.
Pokrmy pecte dozlatova, nikoli aby byly pfili§ tmavé.
Velké a hrubé pokrmy obsahuji malo akrylamidu.

Peceni Pomoci horniho-/dolniho ohfevu max. 200 °C
Pomoci 3D horkého vzduchu max. 180 °C.
Pecivo a susenky Pomoci horniho-/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci 3D horkého vzduchu max. 170 °C.

Vejce nebo vajecny zloutek snizuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky pecené v troubé Na plechu na peceni rovnomérné rozprostiete jednu vrstvu. Na kazdy pecici plech roz-
prostfete minimalné 400 g, aby se brambory nevysusily.

Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly vytvofeny zkuSebnimi Ustavy pro usnadnéni
kontroly a testovani rdznych spotfebici.

Podle EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350.

Peceni

Peceni na 2 Urovnich:
Univerzalni vysoky plech zasurite vzdy nad plech na peceni.

Peceni na 3 Urovnich:

Univerzalni vysoky plech zasurite doprostred.

Stfikané pecivo:

Plechy na peceni, které jste do pecici trouby vlozili sou¢asné,
nemusi byt bezpodminec¢né hotové ve stejnou dobu.

Zakryty jablkovy kola¢ na 1 drovni:

Mezi tmavymi rozeviracimi formami nechte dostatecnou
vzdalenost.

Zakryty jablkovy kola¢ na 2 urovnich:

Tmavé rozeviraci formy postavte Uhlopficné nad sebe.

Kolacée v rozeviracich formach z bilého plechu:

Pe&te pomoci horniho a dolniho ohfevu (&) na 1 drovni.
Rozeviraci formy nestavte na rost, ale na univerzalni vysoky

plech.
Pokrm Prislusenstvi a formy na Vyska Druh ohfevu  Teplota ve °C Doba trvani
peceni v minutach
stfikané pecivo (pfedehrat®) Univerzalni vysoky plech 3 O 150-160 20-30
Univerzalni vysoky plech 3 140-150 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 140-150 25-35
plech na pedeni
2 plechy na pecCeni + univer- 5+3+1 140-150 25-35
zalni vysoky plech
kolacky (prfedehrat*) Univerzalni vysoky plech 3 O 150-170 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 140-160 25-35
plech na peceni
Univerzalni vysoky plech 3 150-160 25-30
2 plechy na pecéeni + univer- 5+3+1 140-150 25-30
zalni vysoky plech
piskot (pfedehfat*) Rozeviraci forma na rostu 2 (] 170-180 30-40
Vodovy piskot Rozeviraci forma na rostu 2 165-175 35-45

* Rychloohfev nepouzivejte pro pfedehrati pedici trouby.

Rosty a plechy na peceni obdrzZite jako zviastni pfisluSenstvi ve specializované prodejné.
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Pokrm PrisluSenstvi a formy na Vyska Druh ohfevu  Teplota ve °C Doba trvani

peceni v minutach
Kynuty kola¢ na plechu Univerzalni vysoky plech 3 (i 160-180 30-40
Univerzalni vysoky plech 3 150-170 30-45
univerzalni vysoky plech + 3+1 160-170 30-40
plech na peceni
zakryty jablkovy kolac rost + 2 rozeviraci formy 1 (] 190-210 70-90
@ 20 cm
2 rosty + 2 rozeviraci formy  3+1 170-190 60-80
@ 20 cm
* Rychloohfev nepouzivejte pro pfedehrati pecici trouby.
Rosty a plechy na peceni obdrzite jako zviastni pfisluSenstvi ve specializované prodejné.
Grilovani
Pti kladeni pokrmu pfimo na rost je nutno vlozit smaltovany
plech do vySky 1. Bude se do néj zachycovat stava z masa
a trouba zUstane gistsi.
Pokrm Prislusenstvi Vyska Typ ohievu Stupen grilo- Doba
vani v minutach
Opékani topinek (pfedehfat 10 min) Rost 5 ™ 3 2-2
Hamburger teleci, 12 kust* (nepredehfi- Rost + smaltovany 4+1 ] 3 25-30

vat) plech

* Otoéte po uplynuti %3 Gasu.
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Dalsie informéacie o vyrobkoch, prislugenstve, nahradnych
dieloch a servise najdete na internete na:
www.bosch-home.com a v internetovom obchode:
www.bosch-eshop.com

A\ Doélezité bezpecénostné pokyny

Tento navod si starostlivo precitajte. Len
potom mobzete spotrebi¢ obsluhovat
bezpeéne 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 spotrebic je urCeny len na pouZzivanie
v domacnosti a v zodpovedajucom
prostredi domacnosti. Spotrebi¢ pouzivajte
vyhradne na pripravu pokrmov a napojov.
Spotrebi¢ nenechavajte pocas prevadzky
bez dozoru.Spotrebi¢ pouzivajte len

v uzavretych priestoroch.

Tento spotrebic je urCeny na pouZitie
maximalne do vysky 2 000 metrov nad
morom.

Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusSevnymi
schopnostami, nedostatkom skusenosti &i
vedomosti mozu tento spotrebi¢ pouzivat
len pod dozorom alebo po pouceni

0 bezpecnom pouzivani spotrebica

a 0 nebezpecenstvach, ktoré pri jeho
pouzivani vznikaju.
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Nikdy nedovolte detom, aby sa hrali so
spotrebiCom. Cistenie a pouzivatelsku
udrZzbu nesmu vykonavat deti bez dozoru.

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

Nebezpecenstvo poziaru!

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

Pri otvarani dvierok spotrebic¢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 hordcich vnutornych pléch
varného priestoru avyhrievacich prvkov.
Spotrebi¢ nechajte vzdy vychladnut.
Zabrante pristupu deti.

PrisluSsenstvo alebo riad sa velmi zohreje.
Horuci riad aprislusenstvo vzdy vyberajte
zvarného priestoru pomocou kuchynskej
chnapky.

Alkoholové vypary sa mdzu 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 mbze zrdry
vystupit hortca para. Opatrne otvorte

dvierka spotrebi¢a. Zabrarte pristupu deti.

Zvody vhoricom varnom priestore sa
maoze vytvorit vodna para. Do horuceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu.
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Nebezpecenstvo poranenia!

PoSkriabané sklo dvierok spotrebica mobze
prasknut. Nepouzivajte Skrabky na sklo,
ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym
pradom!

Neodborné opravy su nebezpecné. Ak
spotrebi¢ nefunguje spravne, vypnite
poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte
servis. Opravu smie vykonat vyhradne
technik zékaznickeho servisu vyskoleny
nasSou spoloénostou.

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 varneho
priestoru su kontakty objimky ziarovky pod
prudom. Pred vymenou vytiahnite sietovu
zastrcéku alebo vypnite poistku vpoistkovej
skrinke.

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

Nebezpeéenstvo popalenia!

PocCas aktivnej funkcie Cistenia je vonkajsi
povrch spotrebi¢a velmi horuci. V tomto
Case sa 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 féliou
alebo papierom na pecenie ziadneho druhu. Na dno varného
priestoru nekladte Ziadne nadoby, ak je teplota nastavena na
viac ako 50 °C. Hromadi sa teplo. Casy peCenia a smazenia
potom nesuhlasia a dochadza k poskodeniu smaltu.

Voda v hordcom varnom priestore: Do horticeho varného
priestoru nikdy nelejte vodu. Vznikne vodna para. Zmenou
teploty sa moZze poskodit smalt.

VIhké potraviny: V zatvorenom varnom priestore
neuchovavajte dihsi ¢as Ziadne vihké potraviny. PoSkodil by
sa smalt.

Ovocna Stava: Pri peceni velmi $tavnatych ovocnych kolacov
nenapliite plech na pecenie prilis vysoko. Ovocna Stava
odkvapkavajuca z plechu na pecenie zanechava flaky, ktoré
nemozno vydistit. RadSej pouZzite hlbsi univerzalny pekac.



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

m Silno znedistené tesnenie dvierok: Ak je tesnenie dvierok
silno znedistené, dvierka spotrebia sa pri prevadzke uz
spravne nezatvarajl. Susedné hrany kuchynskej linky sa
mdbzu poskodit. Tesnenie rury udrziavajte vzdy véistote.

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

Vas novy sporak

Zoznamte sa s vasim novym spotrebi¢om. V tejto kapitole vam
vysvetlime, ako funguje ovladaci panel a jeho jednotlivé Casti.
Najdete tu tiez informacie o prisluSenstve a vnutornych ¢astiach
rdry na pecenie.

Ovladaci panel

Prehlad ovladacieho panela. Na displeji sa nemézu zobrazovat
vSetky symboly naraz. Jednotlivé ¢asti sa mozu lisit v zavislosti
od zakupeného modelu spotrebica.

m Vsunutie prislusenstva: Podla typu spotrebi¢a méze
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.

Pouzitie

Ovladag funkeif

2 Ovladacie tlagidla a displej

3 Voli¢ teploty

Zatlacacie otocné volice

Niektoré rlry maju zatlacacie oto&né volice. Zatladit a vysunut
mobzete otoCny voli¢ tak, ze ho v nulovej polohe stlacite.
Tlacidla

Pod kazdym tlac¢idlom sa nachadzaju senzory. Tlagidla
nestlacajte nasilu. Stlacte len prislusny symbol.

/_50
|| pE— I -

- —_100
250
|
|
200 150

1 3
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Voli¢ funkcii
Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

Voli¢ teploty

VoliGom teploty nastavite teplotu ohrevu alebo udroven grilu.

Poloha Pouzitie

Poloha Vyznam

o Poloha na nule Rura na pecenie je vypnuta.

() Poloha nula Rura sa neohrieva.

3D horuci vzduch* Na kolace a pecivo. Mozné je
pecenie na troch Urovniach. Venti-
|ator na zadnej stene rdry rovno-
merne rozhana teplo v rdre na

pecenie.

Na kolage, nakypy a chudé kusky
masa, napr. tefacieho alebo diviny,
na jednej urovni. Teplo prichadza
rovhomerne zhora a zdola.

& Horny/dolny ohrev*

Stupen pecenia pizze Rychla priprava mrazenych vyrob-
kov bez predhrievania, napr. pizza,
zemiakové hranolCeky alebo
pecivo z listkového cesta. Teplo
prichadza zdola a z ventilatora na
zadnej stene rdry.

X] Grilovanie Pecenie masa, hydiny a ryb.

s cirkulaciou vzduchu Vyhrievacie teleso grilu a ventilator
sa striedavo zapinaju a vypinaju.
Ventilator rovnomerne rozvadza
teplo grilu okolo jedla.

(] Gril, velka plocha Na grilovanie steakov, klobas,
toastov a ryb. Rozohreje sa cela
plocha pod vyhrievacim telesom

grilu.

Grilovanie malych mnozstiev stea-
kov, parkov, toastov a ryb. Rozo-
hreje sa vnutorna cast
vyhrievacieho telesa grilu.

(] Gril, mala plocha

L] Dolny ohrev Zavaranie, pecenie a zapekanie.

Teplo prichadza zdola.

Rozmrazovanie napr. méasa,
hydiny, chleba a kolacov. Ventila-
tor rovnomerne rozvadza teplo
okolo jedla.

Rozmrazovanie

=

Osvetlenie Zapnutie osvetlenia rury

* Druh ohrevu, pre ktory je uréena trieda energetickej ucinnosti
podfa normy EN60350.

Ked' sa nastavi druh ohrevu, osvetlenie rury sa zapne.

Ovladacie tlac¢idla a displej

Tieto tlagidla sluzia na nastavenie rbznych dopinkovych funkcii.
Na displeji sa zobrazia nastavené hodnoty.

Tlacidlo Pouzitie

»§% Rychloohrievanie Rychly ohrev rdry.

Volba dasomeru ), dizky trvania
gasu varenia -9, &asu ukon&enia
varenia (& a hodiny (.

® Funkcie ¢asu

Zablokovanie a odblokovanie ovla-
dacieho panela.

= Detska poistka

—  Minus Znizenie nastavenych hodnét.

+ Plus ZvySenie nastavenych hodnét.

Zatvorky [ ] na displeji poukazuju na symbol aktivovanej funkcie
casu.
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50-270 Teplotné rozme- Vnutorna teplota rury na pecenie
dzie v °C.

I, I, 11 Grilovacie stupne Grilovacie stupne malého [

a &irokého povrchu [7].

| = stupen 1, slaby ohrev

Il = stupen 2, stredny ohrev
Il = stupen 3, silny ohrev

Pocgas zohrievania rury na pecenie je na displeji rozsvieteny
symbol (8). Po&as prestavok pri zohrievani je vypnuty. Symbol
nie je mozné rozsvietit pomocou funkcie osvetlenie ani
funkcie rozmrazovanie [¢7.

Upozornenie: Pri Case peCenia presahujiucom 15 minut
upravte voli¢ teploty grilu na slaby ohrev.

Varny priestor

Vo varnom priestore je osvetlenie. Ventilator zabranuje, aby sa
rura prili§ rozohriala.

Ventilator

Ventilator sa zapina a vypina podla potreby. Teply vzduch unika
cez vrchnu ¢ast dveri. Pozor! Nezakryvajte ventilaény otvor.
Rura na pecenie by sa mohla prehriat.

Ventilator zostava urditt dobu zapnuty aj po vypnuti rdry na
pecCenie, aby tato rychlejsie vychladla.
Osvetlenie rury

Podas prevadzky svieti osvetlenie vo varnom priestore.
V polohe voli¢a funkcii mozete osvetlenie rdry zapnut aj
vtedy, ked' je rdra vypnuta.



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.

Cistenie prislusenstva

PrisluSenstvo mézete umiestnit do riry v 5 réznych vyskach.
Vlozte ho podla moznosti vzdy ¢o najdalej, aby sa nedotykalo
skla dvierok rury.

PrisluSenstvo sa da az do polovice vytiahnut von, pricom pevne
sedi. Jedla sa tak daju lahko vybrat.

Pri zasuvani prisluSenstva do rury davajte pozor, aby sa zarez
nachadzal na zadnom konci prisluSenstva. Len tak presne
zapadne.

=

V zavislosti od vybavy ma spotrebi¢ vytahovacie kolajnicky,
ktoré lahko zapadnu, ked su celkom vytiahnuté. PrisluSenstvo
sa tak da lahko vlozit dnu. Vytahovacie kolajnicky odblokujete
tak, Ze ich slabym tlakom posuniete znova do rury.

Upozornenie: Ked sa prisluSenstvo rozhoruci, méze sa
zdeformovat. Ked znova vychladne, deformacia zmizne. Nema
to Ziaden vplyv na funkénost.

Vas$a rura na pecenie nema vsetko nizSie uvedené
prisluSenstvo.

Prislusenstvo si mozete kupit v zékaznickom servise,
v $pecializovanych predajniach alebo na internete.

Rost

Na varné nadoby, formy na pecenie,
pedené maso, grilované jedla

a hlboko zmrazené jedla.

Rost zasurite otvorenou stranou
k dvierkam rury a zakrivenim nadol

—

Plochy smaltovany plech na pece-
nie

Na kolace, cestoviny a suché
pedivo.

Plech na pecenie zasunte do rdry
skosenou stranou smerom

k dvierkam.

Hlboky smaltovany univerzalny
pekac

Na stavnaté kolace, pecivo, hlboko
zmrazené jedla a velké kusy mésa.
Plech moZzno pouZit aj ako panvicu
na tuk, ked' sa griluje priamo na
roste.

Plech na pecenie zasunte do rdry
skosenou stranou smerom
k dvierkam.

Osobitné prislusenstvo

Osobitné prislusenstvo si mozete kupit v zédkaznickom servise
alebo v $pecializovanom obchode. Rozsiahlu ponuku k vasej
rdre na pecenie najdete v nasich prospektoch alebo na
internete. Dostupnost, ako aj mozZnost objednavky osobitného
prislusenstva on-line, je v réznych krajinach rozdielna. Prosim
nahliadnite do predajnych podkladov.

Nie kazdé osobitné prislusenstvo sa hodi ku kazdému
spotrebidu. Pri kipe vzdy uvadzajte presné oznacenie (&islo E)
vasho spotrebica.

Cislo HEZ
HEZ361000

Osobitné prislusenstvo
Plochy smaltovany plech na pecenie

Pouzitie
Na kolace a suché pecivo.

Hlboky smaltovany univerzalny pekac HEZ362000

Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva, hiboko zmrazenych
jedal a velkych kusov pec¢eného méasa. D4 sa pouzivat aj ako
nadoba na zachytenie tuku, ked grilujete priamo na roste.

Rost HEZ364000

Na nadoby, kolacové formy, peéené méso, grilované jedla
a hlboko zmrazené jedla.

Plech na pizzu HEZ317000

Ideédlny na pizzu, hilboko zmrazené vyrobky alebo velké,
okruhle kolade. Plech na pizzu mézete pouzit namiesto hlbo-
kého univerzalneho pekada. Plech poloZzte na rost a riadte sa
Udajmi v tabulkach.

Skleneny pekac HEZ915001

Skleneny pekac je vhodny na pripravu dusenych jedal

a nakypov, ktoré pripravujete v rdre na peéenie. Mimoriadne
vhodny je na pripravu s vyuzitim programu alebo automatic-
kého pecenia.

Teleskopicky vysuv, 3-dielny HEZ368301

S vysuvnymi kolajnickami vo vySke 1, 2 a 3 mdZete prislusen-
stvo vytiahnut dalej bez toho, Ze by sa preklopilo.
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Pred prvym pouzitim

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

Naprogramovanie ¢asu

Po pripojeni blika v indikagnom poli symbol ® a &tyri nuly.
Nastavte ¢as.

1. Stlagte tlagsidlo (®.
V indikaénom poli sa zobrazi ¢as {200,
2.Cas nastavte tlagidiom + alebo —.
Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢as zobrazi.

Nastavenie rury na pecenie

Existuje viacero sp6sobov nastavenia rury na pecenie.

V nasledujticich krokoch je opisané, ako nastavit druh ohrevu
a teplotu Ci stupen grilovania. Na rdre na pe€enie mozno
naprogramovat ¢as pripravy a ¢as ukoncenia kazdého jedla.
Pre dalSie informacie si preditajte kapitolu Nastavenie funkcif
casu.

Druh ohrevu a teplota
Pozri obrazok: horny a spodny ohrev & na 190 °C.
1.Pomocou ovladada funkcii vyberte druh ohrevu.

OG0 & ®

2.Pomocou voli¢a teploty nastavite teplotu alebo stupen
grilovania.

Rura na pecenie sa zohrieva.
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Zahriatie rury

Aby ste odstranili vériu novoty, predhrejte zatvorenu a prazdnu
rdru na pecenie. Najucinnejsie je na hodinu zapnut horny

a spodny ohrev (& na 240 °C. Uistite sa, Ze vo vnutri rury
nezostali Ziadne zvySky obalu.

1.Pomocou ovlada&a funkcif zvolte horny a spodny ohrev [Z.
2.Voli¢ teploty nastavte na 240 °C.

Po hodine ruru vypnite. Ruru vypnete oto¢enim ovladaca funkcii
do polohy nula.

Cistenie prislusenstva

Pred prvym pouzitim prisluSenstva ho dobre vydistite teplou
vodou s trochou prostriedku na umyvanie riadu a handric¢kou.

Vypnutie rary
Voli¢ funkcii otoCte doprava na nulu.

Zmena nastaveni

Druh ohrevu, teplotu a stupen grilovania mozno kedykolvek
zmenit prislusnym voli¢om.

Rychloohrev

Vdaka rychloohrevu dosiahne va$a rura na pec¢enie nastavenu
rychlost mimoriadne rychlo.

Rychloohrev pouZivajte pri teplotach nad 100 °C. Vhodné su
druhy ohrevu:

= 3D hordci vzduch

= Horny/dolny ohrev (&

= Nastavenie pre pizzu
m Dolny ohrev [

Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok pecenia, vioZte jedlo do
varného priestoru az vtedy, ked sa rychloohrev ukon¢i.

1.Nastavte druh ohrevu a teplotu.

2. Kratko stlacte tlacidlo » 5.

V indikaénom poli sa rozsvieti symbol »$%. Rura na pecenie
zacne hriaf.

Koniec rychloohrievania

Zaznie zvukovy signal. Symbol »$% zmizne z displeja. Vlozte
pokrm do rury.

ZruSenie rychloohrievania

Stladte tladidlo »$%. Symbol »$% zmizne z displeja.



Nastavenie funkcii casu

Tato rura na pecenie je vybavena niekolkymi funkciami Casu.
Tlagidlom (® sa aktivuje menu a prepinaju sa funkcie. Symboly
Casu zostavaju rozsvietené, kym sa vykonavaju nastavenia.
Zatvorky [ ] poukazuju na prave zvolenu funkciu ¢asu.
Pomocou tlacidiel + alebo = je mozné priamo upravit uz
nastavenu funkciu ¢asu vzdy, ked sa symbol ¢asu nachadza
v zatvorkach [ 1.

Casomer

Chod Sasomeru nezavisi od chodu riry na pedenie. Casomer
je vybaveny vlastnym signalom. Takto je mozné urcit, ¢i uplynul
Cas nastaveny na Casomere alebo nastalo automatické
vypnutie rury na pecenie (dizka trvania Casu varenia).
1. Stlagte tlagsidlo (.
Na displeji sa rozsvietia symboly ¢asu a zatvorky sa objavia
pri 0.
2.Pomocou tlacidiel + alebo — nastavte Cas na Casomere.
Navrhovana hodnota tlacidla += 10 minut
Navrhovana hodnota tlacidla == 5 minut
Po niekolkych sekundach sa objavi nastaveny &as. Zacina
plynut ¢as nastaveny na ¢asomere. Na displeji sa rozsvieti

symbol [£)] a zobrazi sa priebeh &asu nastaveného na
Casomere. ZvySné symboly ¢asu sa vypnd.

Cas nastaveny na éasomere vyprsal.

Zaznie zvukovy signal. Na displeji sa zobrazi Ji:05. Casomer
vypnite stlagenim tlagidla ®.

Uprava éasu éasomeru

Uprava &asu asomeru pomocou tlagidiel + alebo —. Po
niekolkych sekundach sa objavi upraveny ¢as.

ZruSenie ¢asu ¢asomeru
Inis N xIxi

Nastavte Cas Casomeru na i pomocou tlagidla =. Po
niekolkych sekundach sa objavi upraveny ¢as. Casomer sa
vypne.

Overenie nastaveného ¢asu

V pripade, ze je nastavenych viacero funkcii ¢asu, na displeji sa
rozsvietia prislusné symboly. Symbol aktualnej funkcie ¢asu sa
nachadza medzi zatvorkami.

Ak chcete zistit zvoleny &as na dasomere (), dizku trvania ¢asu
varenia <9, &as ukongenia (& alebo aktudlny ¢as (O, stladajte
opakovane tlagidlo (®, kym zatvorky nebudui oznagovat
poZadovany symbol. Prislusna hodnota sa na niekolko sekund
zobrazi na displeiji.

Dizka ¢asu varenia

Rdra na pecenie umoznuje nastavit trvanie ¢asu varenia
kazdého pokrmu. Po uplynuti €asu varenia sa rura na pecenie
automaticky vypne. Vdaka tomu nie je potrebné preruSovat iné
aktivity z dévodu potreby vypnutia rury alebo prekrocenia
potrebného ¢asu varenia z nepozornosti.

Pozrite obrézok: diZka trvania Gasu varenia je 45 minut.

1.Pomocou ovladaca funkcii vyberte druh ohrevu.

2.Pomocou voli¢a teploty vyberte teplotu alebo stupen
grilovania.

3. Niekolkokrét stlaéte tlagidlio (.

Na displeji sa zobrazi J:0L. Rozsvietia sa symboly ¢asu,

zétvorky sa objavia pri -D.

4.Pomocou tlagidiel + alebo — upravte dizku trvania dasu
varenia.

Navrhovana hodnota tlagidla + = 30 minut
Navrhovana hodnota tlagidla — = 10 minut

Po niekolkych sekundéach sa rira na pecenie zapne. Na displeji
sa zobrazi prliebeh C¢asu nastaveného na Sasomere a rozsvieti
sa symbol [-9]. Zvy$né symboly ¢asu sa vypnu.

Cas peéenia vyprsal.

Zaznie zvukovy signal. Rura na pecenie prestane hriat. Na
displeji sa zobrazi J:0L. Stladte tlagidlo ©. Pomocou
tlaCidiel 4+ alebo — nastavte novy Cas varenia. Alebo stlacte
dvakrat tlagidlo (® a ovladad funkcii nastavte na nulu. Rura na
pecenie je vypnuta.

Upravte dizku trvania éasu varenia

Pomocou tlagidiel + alebo — upravte dizku trvania ¢asu
varenia. Po niekolkych sekundach sa objavi upraveny Cas. Ak
je Casomer nastaveny, najprv stlacte tlacidlo (5.

ZrusSenie ¢asu pecenia

Nastavte ¢as varenia na J4:00 pomocou tlagidla —. Po
niekolkych sekundach sa objavi upraveny Cas. Cas je zruseny.
Ak je Sasomer nastaveny, najprv stlaéte tlagidlo (.

Overenie nastaveného ¢asu

V pripade, Ze je nastavenych viacero funkcii ¢asu, na displeji sa
rozsvietia prislusné symboly. Symbol aktudlnej funkcie Casu sa
nachadza medzi zatvorkami.

Ak chcete Zistit zvoleny &as na asomere £, dizku trvania &asu
varenia -9, éas ukon&enia (& alebo aktudlny das (©, stladajte
opakovane tlagidlo (®, kym zatvorky nebudu oznadovat
pozadovany symbol. Prislusna hodnota sa na niekolko sekund
zobrazi na displeji.
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Cas ukonéenia varenia

Na rdre je mozné nastavit ¢as ukoncenia varenia jednotlivych
pokrmov. Rura sa automaticky zapne a vypne sa v pozadovany
¢as. Napr. pokrm mdzete viozit do riry rdno a nastavit rdru tak,
aby bol hotovy na obed.

Uistite sa, Ze sa potraviny nachadzajuce sa dihsi ¢as v rure
nepokazia.

Pozrite obrazok: je 10:30 h, Cas varenia je 45 minut a rura sa
ma vypnut o 12:30 h.

1. Nastavte ovladac funkcii.

2. Nastavte voli¢ teploty.

3. Niekolkokrat stla&te tlasidlo (O.

4.Pomocou tlagidiel + alebo — upravte dizku trvania dasu
varenia.
5. Stlagte tlagidlo (.

Zatvorky sa objavia pri (5. Zobrazi sa &as ukond&enia pripravy
pokrmu.

Po niekolkych sekundach sa zobrazi nastaveny ¢as a rura
zostava v pohotovostnom rezime. Na displeji sa zobrazi as
ukongenia pripravy pokrmu a symbol (& sa zobrazi

v zatvorkach. Symboly £ a ® su vypnuté. Pri zapnuti riry na
pedenie sa zobrazi priebeh &asu varenia a symbol <D sa
zobrazi v zatvorkach. Symbol (Y sa vypne.

Detska poistka

Rura na pecenie je vybavena detskou poistkou, aby ju deti
nemohli nedopatrenim zapnut.

Rura na pedenie nereaguje na ziadne nastavenie. Casomer je
mozné nastavit aj pri aktivnej detskej poistke.

Ak je nastaveny druh ohrevu a teplota alebo stuper grilovania,
detska poistka prerusi ohrev.

Aktivacia detskej poistky
Predtym nesmie byt nastaveny Ziadny ¢as trvania varenia ani
¢as ukoncenia pripravy pokrmu.

Stlacte tladidlo = asi na Styri sekundy.

Na displeji sa zobrazi symbol c=. Detska poistka je aktivovana.
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Cas pecenia vyprsal.

Zaznie zvukovy signdl. Rura na pecCenie prestane hriat. Na

displeji sa zobrazi L:00. Stladte tlagidlo ®. Pomocou

tlacidiel 4+ alebo — nastavte novy ¢as varenia. Alebo stlacte
dvakrat tlagidlo ® a ovlada& funkcii nastavte na nulu. Rura na
pecenie je vypnuta.

Zmena ¢asu ukoncenia

Zmerite ¢as ukondéenia pomocou tladidiel + alebo —. Po
niekolkych sekundach sa objavi upraveny Cas. Ak je
naprogramovany ¢asomer, najprv stlacte dvakrat tlacidlo ®.
Cas ukoncenia nemerite, pokial uz ¢as varenia zacal ubiehat.
Vysledok varenia by mohol byt iny.

ZruSenie ¢asu ukoncenia

Nastavte ¢as ukoncéenia na hodnotu aktudlneho ¢asu pomocou
tlacidla —. Po niekolkych sekundach sa objavi upraveny &as.
Rura sa zapne. Ak je naprogramovany ¢asomer, najprv stlacte
dvakrat tlagidlo (.

Overenie nastaveného ¢asu

V pripade, ze je nastavenych viacero funkcii ¢asu, na displeji sa
rozsvietia prislusné symboly. Symbol aktualnej funkcie ¢asu sa
nachadza medzi zatvorkami.

Ak chcete zistit zvoleny &as na dasomere ), diZku trvania &asu
varenia -9, &as ukongenia (& alebo aktudlny as (O, stladajte
opakovane tlagidlo (®, kym zatvorky nebudui oznagovat
pozadovany symbol. Prislusna hodnota sa na niekolko sekund
zobrazi na displeji.

Cas
Po pripojeni alebo po vypadku priddu blika v indikaénom poli
symbol (® a tyri nuly. Nastavte &as.
1. Stlagte tlagidlo (®.
V indikadnom poli sa zobrazi ¢as i2:0i.
2.Cas nastavte tlagidlom + alebo —.
Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢as zobrazi.

Zmena casu
Predtym nesmie byt nastavena Ziadna ina funkcia ¢asu.
1.Stladte tyrikrat tlagidlo (.
Na displeji sa rozsvietia symboly ¢asu, zatvorky sa objavia
pri ©
2.Zmente ¢as pomocou tlacidiel + alebo —.
Naprogramovany ¢as sa zobrazi po niekolkych sekundach.

ZruSenie zobrazenia ¢asu

Zobrazenie ¢asu modzete zrusit. Podrobnosti o tom si preditajte
v kapitole Zmena zakladnych nastavent.

Deaktivacia detskej poistky
Stlacte tlacidlo c= asi na Styri sekundy.

Symbol C= na displeji sa vypne. Detska poistka je
deaktivovana.



Zmena zakladného nastavenia

Na tejto rure na pecenie su k dispozicii rbzne zakladné
nastavenia. Tieto nastavenia mozu byt prispdsobené
individualnym potrebam pouzivatela.

Zakladné nastavenia Volba / Volba Z Volba I
c | Ukazovatel ¢asu vZzdy* len pri stla- -

ceni

tlagidla ®
cc DiZka trvania sig- cca10s cca?2 min* cca 5 min

nalu po uplynuti
¢asu varenia alebo
¢asu na gasomere

3 Casové oneskorenie, cca 2 s ccabs cca 10 s
nez dbdjde k pouzitiu

zvoleného nastave-

nia

* Vlyrobné nastavenie

Predtym nesmie byt nastavena Ziadna ina funkcia ¢asu.

Udrzba a cistenie

Rura na pecenie si udrzi svoj pévodny vzhlad a vykonnost, ak
budete dodrziavat ddkladnu starostlivost o spotrebic.

V nasledujtcich riadkoch sa doditate, ako udrziavat a distit
spotrebid.

Upozornenia

m Na prednej Gasti riry sa na jej sklenenej, plastovej alebo
kovovej Gasti mdzu objavit rozne zafarbenia.

m Tiene pozorovatelné na skle dvierok, ktoré robia Spinavy
dojem, su odrazom osvetlenia rury.

m Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje. M6Ze to spdsobit
jemnu stratu zafarbenia. Ide o bezny jav, ktory neovplyviiuje
funkénost spotrebica. Hrany tenkych plechov nie su Upline
smaltované. Mozu byt preto tvrdé na dotyk, ¢o vSak nema
ziadny vplyv na protikoréznu ochranu.

Cistiace prostriedky

Aby nedoslo k poskodeniu réznych povrchov pouzivanim
nevhodnych Cistiacich prostriedkov, riadte sa pokynmi

v tabulke. Nepouzivajte
m abrazivne &i agresivne distiace prostriedky,

m Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
m Skrabky Ci tvrdé hubky,

m vysokotlakové ani parné CisticCe.

Nové handri¢ky pred pouzitim riadne vyperte.

1. Stlagajte tlagidlo ® priblizne 4 sekundy.

Na displeji sa zobrazi aktualne zakladné nastavenie pre &as,

napr. c { pre volbu {.

2.Zmente zakladné nastavenie pomocou tladidiel 4+ alebo —.

3. Potvrdte tlagidlom (.
Na displeji sa zobrazia nasledujice zakladné nastavenia.
Pomocou tlagidla ® mozno prechéadzat jednotlivymi
stupriami a pomocou tladidiel + alebo — mozno menit
nastavenie.

4.Na ukongenie stlagajte tlagidlo (® priblizne 4 sekundy.
VsSetky zakladné nastavenia boli pouzité.

Zakladné nastavenia sa mdzu kedykolvek znova zmenit.

Zona Cistiace prostriedky

Predné cast rury na
pedenie

Tepla voda s malym mnoZzstvom
prostriedku na umyvanie riadu:
Vycistite pomocou handricky

a ususte makkou utierkou. Nepouzi-
vajte Cisti¢e ani Skrabky na sklo.

Plochy z uSlachtilej Tepla voda s malym mnozstvom

ocele prostriedku na umyvanie riadu:
Vycistite pomocou handricky
a ususte makkou utierkou. Skvrny
od vapna, tuku, Skrobu a bielka vzdy
ihnned odstrarite. V opaénom pripade
by sa pod nimi mohla vytvorit koré-
zia.
V strediskach technickej podpory
alebo v $pecializovanych obcho-
doch mdzete zakupit Specialne pro-
striedky ur¢ené na Cistenie
uSlachtilej ocele vhodné na teplé
povrchy. Cistiaci prostriedok
naneste pomocou makke;j utierky.

Sklo Cisti¢ na sklo:

Vycistite pomocou makke;j utierky.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.
Cisti¢ na sklo:

Vycistite pomocou mékkej utierky.
NepouZzivajte alkohol, ocot ani abra-
zivne Ci agresivne dCistiace pro-
striedky.

Ovladac

Cisti& na sklo:
Vycistite pomocou makke;j utierky.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Sklo dvierok

Skleneny kryt osvetlenia Tepla voda s malym mnoZzstvom
rdry na pecenie prostriedku na umyvanie riadu:
Vycistite handriCkou.

Tesnenie
Neodmontovat!

Tepla voda s malym mnozstvom
prostriedku na umyvanie riadu:
Vycistite handri¢kou. Nedrhnut.
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Zona Cistiace prostriedky

Mriezky a roSty Tepla voda s malym mnozstvom
prostriedku na umyvanie riadu:
Namodte a vydistite handri¢kou

alebo kefkou.

Posuvné vodiace listy Tepld voda s malym mnoZstvom
prostriedku na umyvanie riadu:
Vycistite handri¢kou alebo kefkou.
Nenamacajte a neumyvajte

v umyvacke riadu.

Prislusenstvo Tepla voda s malym mnozstvom
prostriedku na umyvanie riadu:
Namocte a vycistite handri¢kou

alebo kefkou.

Cistenie samogistiacich ploch vo varnom priestore

Niektoré rury maju zadnu stenu, bo&né steny alebo hornu stenu
varného priestoru potiahnutl vysokoporéznou keramickou
vrstvou. Tato vrstva pocCas prevadzky rury nasava a odburava
striekance z peCenia 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. Dbkladne vycistite dno a steny rury, ktoré nie su potiahnuté
touto vrstvou.

2. Nastavte druh ohrevu 3D horuci vzduch @&

3.Prazdnu, zatvorenu ruru rozohrievajte priblizne 2 hodiny na
maximalnej teplote.

Keramicka vrstva sa zregeneruje. Hnedasté, Cierne alebo
belavé zvysky odstrarite vodou a makkou Spongiou hned po
vychladnuti rdry.

Lahké sfarbenie povrchovej vrstvy nema na samodistenie
Ziaden vplyv.
Pozor!

m Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky. Poskrabali, resp.
porusili by vysokoporéznu vrstvu.

m Nedistite keramicku vrstvu prostriedkami na Cistenie rur na
pecCenie. Ak sa na fiu nedopatrenim dostane &isti¢ na rdry na
pedenie, okamzite ho odstrafite pomocou Spongie a vody.

Cistenie dna a smaltovanych stran

Pouzivajte handriCku a teplu vodu s trochou mydla alebo octu.

V pripade velkého znecistenia pouzite kovovu drétenku

z jemnej ocele a prostriedok urCeny na Cistenie rur na pecenie.
Pouzivajte, len ak je rdra na pedenie vychladnuta. Samodistiace
plochy nikdy nedistite pomocou kovovej drétenky

a prostriedkom na C&istenie rdr na pecenie.

Funkcia osvetlenie

Na ulahcCenie Cistenia vyuzite elektrické svetlo umiestnené vo
vnutri rdry na pecenie.

Rozsvietenie svetla
Otocte voli¢ funkeii do polohy [8].
Svetlo sa rozsvieti. Voli¢ teploty ostane vypnuty.

Zhasnutie svetla
Otocte voli¢ funkcii do polohy 0.
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Zlozenie grilovacieho telesa

Na zjednodusSenie Cistenia je na niektorych rurach na pecenie

mozné zlozit grilovacie teleso.

A Nebezpecenstvo popalenia!!

Rura musi byt vychladnuta.

1. Uchytku grilu potiahnite smerom dopredu a potladte smerom
nahor, kym sa nezacvakne (obrazok A).

2.Podrzte grilovacie teleso a spustite smerom nadol
(obrazok B).

=X\

Po ukonceni Cistenia opéatovne viozte grilovacie teleso do
hornej Casti rury. Uchytku stlaCte smerom nadol a nasadte
grilovacie teleso.

Zlozenie a nasadenie mrieZzok alebo
zavesnych rostov na lavej a pravej strane

Mriezky a zavesné rosty mozno pri ich disteni zlozit. Rura musi
byt vychladnuta.
Vyvesenie ramu alebo kolajniciek

1.Ram alebo kolajnicky vpredu nadvihnite nahor a vyveste
(obr. A).

2. Potom cely ram alebo kolajni¢ku vytiahnite dopredu a vyberte
ho von (obrazok B).

B =——=

oN
-

Ramy alebo kolajnicky vycistite Cistiacim prostriedkom
a Spongiou. Ak je znedistenie tazko odstranitelné, pouZite
kefku.

Zlozenie mriezok a zavesnych rostov

1. Mriezku alebo zavesny rost najprv viozte do zadnej drazky
pritladajuc smerom dozadu (obrazok A)

2.a az potom do prednej drazky (obrazok B).

E

> -

Mriezky alebo zavesné rosty upevnite vlavo aj vpravo. Zahnuta
Sast musi vzdy smerovat nadol.



ZloZenie a nasadenie dvierok rury na pecenie

Na zjednodusenie demontovania dvierok a &istenia sklenenych
tabul sa dvierka mézu zlozit.

Uchyty dvierok rdry st vybavené zaistovacimi packami. Ak je
zaistovacia packa sklopena (obrazok A), nie je mozné dvierka
zlozit. Ak je zaistovacia packa vyklopena (obrazok B), Gchyty su
zaistené. Nemo6zu sa tak nahle zacvaknut.

A Nebezpecenstvo poranenia!!

Ak Uchyty nie su zaistené zaistovacimi packami, méZu sa nahle
zacvaknut. Dbajte na to, aby zaistovacie packy boli vzdy
sklopené, okrem pripadu zloZenia dvierok, ked maju byt
vyklopené.

Zlozenie dvierok

1. Dvierka rury na pecenie uUplne otvorte.
2. Vyklopte obe zaistovacie packy, viavo a vpravo (obrazok A).

3. Dvierka rury na pecenie zatvorte az na doraz (obrazok B).
Dvierka uchopte obidvoma rukami vliavo a vpravo. Zatvorte
ich este trochu viac a vytiahnite ich.

Nasadenie dvierok

Pri opatovnom nasadeni dvierok postupujte rovnako, len
v opa¢nom poradi.

1. Po nasadeni dvierok sa uistite, Ze oba uUchyty dvierok
zapadaju do svojich prislusnych otvorov (obrazok A).

2.Spodna drazka Uchytov musi zapadat na oboch stranach
(obrazok B).

1
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Ak Uchyty dvierok nie su spravne nasadené, dvierka sa m6zu
skrivit.

3. Opatovne zacvaknite obe zaistovacie packy (obrézok C).
Zatvorte dvierka rury.

A Nebezpecenstvo poranenia!!

V pripade, Ze dvierka vypadnu alebo sa uchyty nahle zatvoria,
nedotykajte sa ich. Obratte sa na stredisko technickej podpory.

Demontaz a montaz skiel dvierok

Aby ste skla dvierok riry mohli lepSie vydistit, mdzete ich
z dvierok vybrat.

Demontaz

1. Dvierka rury vyveste a polozte na utierku ruckou dolu.

2. Odoberte horny kryt dvierok rury. Na tento ucel zatlacte
prstami viavo aj vpravo na jazyCky (obrazok A).

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

ANY

Ak maju dvierka tri skla, postupujte okrem toho nasledovne:
4.Sklo nadvihnite a vytiahnite von (obrazok C).

Vycistite skla Cistiacim prostriedkom na sklo a makkou
utierkou.

A Nebezpecenstvo poranenia!

Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a mdze praskndt.
Nepouzivajte Skrabky na sklo, ostré alebo abrazivne distiace
prostriedky.
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Montaz
Ak su dvierka rury s dvomi sklami, vykonajte kroky 2 az 4.

Pri montazi davajte pozor na to, aby napis ,Right above” sa
nachadzal obratene vlavo dole.

1. Sklo vlozte Sikmo dozadu (obrazok A).

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

Co robit v pripade poruchy

Pri poruche ide vad&sinou o malé, lahko napravitelné
poSkodenie. Predtym, ako sa obratite na stredisko technickej
podpory, pokuste sa poruchu napravit pomocou nasledovne;j
tabulky.

Prehl'ad prevadzkovych poruch

Porucha Mozna pri¢ina Naprava/upozornenie

Rura nefunguje. Poistka je
chybna.

Skontrolujte v poistkovej
skrinke, &i je poistka
v poriadku.

Vypadok elek-  Skontrolujte, ¢i kuchynské

trického prddu? svetlo alebo ostatné
kuchynské spotrebice fun-
guju.

V indikagnom Nastavte ¢as nanovo.
poli blika sym-
bol ® a &tyri

nuly.

Vypadok elek-
trického prudu?

Na kontaktoch
sa nachadza
prach.

Rura nehreje. Otocny voli¢ viackrat otocte

obidvomi smermi.

Chybové hlasenia

Ak sa na displeji objavi chybové hlasenie £, stlaste tlagidlo (.
Chybové hlasenie zmizne. Vymaze sa funkcia nastaveného
¢asu. Ak chybové hlasenie nezmizne, obratte sa na najblizSie
servisné centrum.

Nasledujlce chybové hldsenia moZze vyriesit pouzivatel
vlastnymi silami.

Chybové hlase- Mozna pricina RieSenie/rady
nie

EQ Tlagidlo stla-  Stladte vSetky tlagidla po
¢ané pridlho sa jednom. Overte, &i sa nie-
zaseklo. ktoré tlagidlo zaseklo, pri-

padne je zakryté alebo
zaspinené.

A Nebezpeéenstvo urazu elektrickym pradom!!

Neodborné opravy su nebezpeéné.Opravy mdze vykonavat len
vySkoleny zamestnanec odborného autorizovaného servisu.
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3.Nasadte kryt a pritlacte ho.
4. Zaveste dvierka rury.

Ruru na pecéenie smiete pouzivat znova az vtedy, ak su skla
spravne namontované.

Vymena lampy

Pogkodenu ziarovku osvetlenia rury treba vymenit. Nahradné
Ziarovky s napatim 220-240 V, zavitom E14, vykonom 25 W,
odolné voci vysokym teplotam (T 300 °C), mdzete zakupit v
servisnom stredisku alebo v Specializovanych predajniach.
PouZivajte vyhradne tento typ Ziaroviek.

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!!

Spotrebi¢ odpojte z elektrickej siete. Uistite sa, ze je spravne

odpojeny.

1. Aby ste sa vyhli jeho poSkodeniu, do vnutornej &asti
vychladnutej rdry polozte kuchynsku utierku.

2. Ochranny kryt lampy odkrutte smerom dolava.

3.Lampu nahradte podobnym modelom.
4. Opétovne zakrutte ochranny kryt.

5. Odlozte kuchynsku utierku a spotrebi¢ zapojte do elektrickej
siete.

Ochranné sklo

Poskodené ochranné sklo treba vymenit. Ochranné sklo mbzte
zakupit v stredisku technickej podpory. Uvedte &islo vyrobku
a vyrobné cislo spotrebica.



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 gislo (FD)

Pri komunikacii so servisom vzdy uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.)
a vyrobné d&islo (FD-Nr.) vasho spotrebic¢a, aby sme vas mohli
kvalifikovane obsluzit. Typovy Stitok s Cislami najdete vpravo,
naboku pri dvierkach rury. Aby ste v pripade potreby nemuseli
dlho hladat, mbZete 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 poCas zaruénej lehoty.

Objednavka opravy a porada v pripade poruch
Kontaktné udaje vSetkych krajin najdete v prilozenej zozname
sluzieb zakaznikom.

Spolahnite sa na kompetentnost vyrobcu. Zabezpecite 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 pedenie s Usporou energie a na spravnu
likvidaciu vasho spotrebica.

Uspora energie
Ruru predhrejte podla instrukcii.
Pouzivajte tmavé, Cierno lakované alebo smaltované plechy.
LepsSie vstrebavaju teplotu.
Pocas varenia, pecenia alebo smazenia nechajte dvierka rury
zatvorené.
Ak peciete rozne kolace, idealne je piect ich jeden za
druhym. Rura je eSte tepla. Skrati sa tak ¢as pecenia druhého

kolaca. Tiez je mozné vioZit dve formy naraz, a to jednu vedla
druhej.

Pri dlhSich ¢asovych intervaloch pecenia mozete ruru vypnut
10 minut pred uplynutim ¢asu a vyuzit tak zvySkové teplo na
dokoncenie pokrmu.

Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou
zivotného prostredia

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu zivotného
prostredia.

Tento spotrebi¢ je oznaceny v sulade s eurépskou
F/ 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 spétny odber a recyklovanie pouZitych zariadeni.

Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu

Tu ndjdete rbézne 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 vysSke 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 pouZzite len vtedy, ked je to uvedené
v tabulkach. Prislusenstvo vylozte papierom na pecenie az po
predhriati.

Casové Udaje v tabulkdch su orientagné hodnoty. Zavisia od
kvality a vlastnosti potravin.

PouZivajte dodané prislusenstvo. Dalgie prislusenstvo
dostanete ako osobitné prislusenstvo v $pecializovanych
predajniach alebo v zakaznickom servise.

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

Vzdy ked vyberate hortce prisluSenstvo alebo nadobu
z varného priestoru, pouzivajte chnapku na hrniec.

Kolace a pecivo
Pecenie na jednej arovni

Kolac¢ sa vydari najlepSie vtedy, ked sa pecie na jednej Urovni
s hornym a dolnym ohrevom [=I.

Ak sa pe&ie s pouzitim 3D hortceho vzduchu @), na zasunutie
prislusenstva sa odporucaju nasledovné vysky:

Kolac vo forme na pecenie: vyska 2
Kola¢ na plechu: vyska 3

Pecte na viacerych drovniach
Pouzite rezim 3D horlci vzduch @.
Pecenie na 2 urovniach:
Univerzalny pekac: vyska 3.
Plech na pecenie: vyska 1.
Pecenie na 3 urovniach:
Univerzalny pekac: vyska 5.
Plech na pecenie: vySka 3.
Plech na pecenie: vyska 1.

Plechy na pedenie zasunuté stcasne do rdry nemusia byt
hotové v rovnakom Case.

V tabulkach najdete mnozstvo tipov na pripravu vaSich jedal.
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Ked pouzivate stugasne 3 pozdizne formy, musia byt
umiestnené na roSte podla znazornenia na obrazku.

Formy na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Pri svetlych formach na pecenie z tenkostenného kovu alebo
sklenenych pekacoch sa Cas pecenia predlzi a kolac

nezhnedne tak rovnomerne.

Ked chcete pouzivat silikénové formy, orientujte sa podla
Udajov na receptoch vyrobcu. Silikénové formy su zvy&ajne
mensie ako normalne formy. MnoZstvo cesta a Udaje o priprave
sa mozu lisit.

Tabulky

V tabulke najdete aky druh ohrevu a aka teplota su optimalne
pre jednotlivé typy peciva a dezertov. Teplota a ¢as pecenia
zavisia od mnozstva a vlastnostiach cesta. Preto su v tabulkach
uvedené vzdy rozsahy ¢asu pedenia. Zadinajte vzdy ¢o
najnizSou teplotou a najkratsim ¢asom. NizSou teplotou
dosiahnete rovnomernejSie zafarbenie. V pripade potreby
mdbZete Cas a teplotu pecenia predlzit, pripadne zvysit.

Ak je rura predhriata, ¢as pecenia sa spravidla skratio 5 az 10
minut.

Dalsie informdcie ndjdete v tabulkovej prilohe kapitoly Tipy na
pecenie.

Pri peeni kola¢a na jednej urovni dajte cesto na smaltovany
plech.

Ak pediete naraz niekolko kolacov, cesta je mozné ulozit vedla
seba na rost.

Kolaé vo forme na pecenie Forma Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania,
ohrevu minuty

Jednoduchy treny kolaé Vencova/obd(Znikova 2 160-180 60-75
forma
3 obdiZnikové formy 3+1 140-160 70-90

Kola¢ z treného cesta, jemny Vencova/obdiZnikova 2 = 150-170 60-70
forma

Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma (] 160-180 20-30

Jemny ovocny kola¢ z krehkého cesta  Okruhla forma/forma ) 160-180 50-60
s vyberacim dnom

Korpus z piSkétového cesta, 2 vajcia Tortova forma 2 ) 150-170 20-30

(predhriat)

Korpus z piSkétového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom 2 = 150-170 40-50

(predhriat)

Korpus a okraje z krehkého cesta Forma s vyberacim dnom 1 = 180-200 25-35

Ovocna alebo tvarohova torta, korpus  Forma s vyberacim dnom 1 o 160-180 70-90

z krehkého cesta*

Svajsiarsky kolag Plech na pizzu 1 o 220-240 35-45

Babovka Forma na babovku 2 O 150-170 60-70

Pizza, tenky korpus, malo oblozenia Plech na pizzu 1 ) 270 10-20

(predhriat)

Slané pecivo a kolage* Forma s vyberacim dnom 1 = 170-190 45-55

* Kola¢ nechajte vychladnut asi 20 minut vo vypnutej zatvorene;j rure.

Kolace pecené na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C  Cas trvania,

ohrevu minuaty

Trené cesto so suchym obloZzenim Univerzalny pekac 2 o 170-190 20-30
Univerzalny pekac + plech 3+1 160-170 30-40
na pecenie

Trenél cesto so $tavnatym obloZenim Univerzalny pekac 2 O 170-190 25-35

(ovocie) Univerzalny peka& + plech 3+1 140-160 40-50
na pecenie

Kysnuté cesto so suchou hornou Univerzalny pekac 3 o 170-180 25-35

vrstvou Univerzalny pekac + plech 3+1 150-170 35-45
na pecenie

Kysngté cesto so Stavnatym obloZenim  Univerzalny pekac 3 O 160-180 40-50

(ovocie) Univerzalny pekaé + plech 3+1 150-160 50-60
na pecenie

Jemné cesto so suchym obloZzenim Univerzalny pekac 1 O 180-200 20-30
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Kolace pecené na plechu PrisluSenstvo Vyska Druh Teplotav °C  Cas trvania,
ohrevu minuty
Jemné cesto so Stavnatym obloZzenim  Univerzalny pekac ] 160-180 60-70
(ovocie)
Svajciarsky kolad Univerzalny pekac 1 ] 210-230 40-50
Piskétova rolada (predhriat) Univerzalny pekac 2 O 170-190 15-20
Vianocka z 500 g muky Univerzalny pekac 2 ] 170-190 25-35
Kysnuté pecivo z 500 g muky Univerzalny pekac 3 O 160-180 60-70
Pecivo z kysnutého cesta z 1 kg muky  Univerzalny pekad 3 O 150-170 90-100
Pecdivo z listkového cesta, sladké Univerzalny pekac 2 (| 190-210 55-65
Pizza Univerzalny pekac 2 O 200-220 25-35
Univervzélny pekac + plech 3+1 180-200 40-50
na pecenie
Alsasky kola¢ (predhriat) Univerzalny pekac 2 ] 270 15-20
Burek Univerzalny pekac 2 O 190-200 40-55
Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania,
ohrevu minuty
Pecivo a keksy Univerzalny pekac 3 140-160 15-25
Ulniverzélny pekac + plech na peCe- 3+1 130-150 25-35
nie
2 plechy na pedenie + univerzalny 5+3+1 130-150 25-40
pekad
Striekané pecivo (predhriat)  Univerzalny pekac 3 O 140-150 30-40
Univerzalny pekad 3 140-150 20-30
Ulniverzalny pekac + plech na peCe- 3+1 140-150 25-35
nie
2 plechy na pecenie + univerzalny 5+3+1 140-150 25-35
pekac
Makronky Univerzalny pekac 2 ] 110-130 30-40
U.niverzélny pekac + plech na peCe- 3+1 110-120 35-45
nie
2 plechy na ped&enie + univerzalny 5+3+1 110-120 35-45
pekadé
Penové torticky Univerzalny pekac 80-100 100-150
TortiCky Rost s formovym plechom na tor- O 180-200 20-25
ticky
2 rosty s formovym plechom na tor- 3+1 160-180 25-30
ticky
Pecivo z paleného cesta Univerzalny pekac 2 O 210-230 30-40
Pedivo z listkového cesta Univerzalny pekac 3 190-200 25-35
Ulniverzélny pekac + plech na peCe- 3+1 190-200 30-40
nie
2 plechy na pecenie + univerzalny 5+3+1 170-180 35-45
pekadé
Pecivo z kysnutého cesta Univerzalny pekac 2 (| 190-210 20-30
Univerzalny pekac + plech na pece- 3+1 160-180 25-35

nie

39



Chlieb a rozky

V pripade, Ze nie je uvedené inak, pri priprave chleba

predhrejte rdru na pedenie.

Nikdy nedavajte vodu do rozpalenej riry na pedenie.

Chlieb a rozky Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach
Kysnuty chlieb z 1,2 kg muky Univerzalny plech 2 O 270 8
200 35-45
Kvaskovy chlieb z 1,2 kg muky  Univerzalny plech 2 O 270 8
200 40-50
Pecivo z formy Univerzalny plech O 270 15-20
RoZky (bez predhrievania) Univerzalny plech O 200 20-30
Sladké kysnuté rozky Univerzalny plech O 180-200 15-20
Univerzalny plech + plech na 3+1 150-170 20-30

pedenie

Rady a praktické upozornenia tykajlice sa

pecenia

Ked chcete pouZit svoj vlastny recept.

Mozete sa orientovat podla podobnej potraviny z tabulky s ¢asmi pripravy.

Nasledovnym spdsobom zistite, &i je treny kolac
hotovy:

Priblizne 10 minut pred uplynutim uvedeného Casu pedenia pichnite jemnou
Spajlou do kolada v mieste, kde je najvyssi. Ak sa na drevenu Spajlu cesto nepri-
lepi, kola¢ je hotovy.

Kola¢ nenarastol alebo splasol.

Nabuduce pouZite na recept menej tekutiny alebo na pecenie zvolte o 10 stup-
riov niZzSou teplotu. V8imnite si aj to, ako dlho sa ma podla receptu miesit cesto.

Kolac je v strede vysoky, ale smerom k okrajom
pada.

Okraj tortovej formy na pecenie nevymastujte. Ked je kola¢ hotovy, opatrne ho
nozom oddelte od formy na pecenie.

Kolag¢ je navrchu prili§ hnedy.

Kola¢ zasunte na nizSiu kolajni¢ku, zvolte nizSiu teplotu pecenia a kolac pedéte
dlhsie.

Kolag je prili§ suchy.

Hotovy kola¢ viackrat popichajte jemnou drevenou $pajlou. Pokvapkajte ho
ovocnou Stavou alebo alkoholom. Nabuduce zvyste teplotu o 10 stupriov
a skratte ¢as ohrevu.

Chlieb alebo pecivo (napriklad tvarohovy kolac)
vyzera dobre, ale zvnutra je lepkavé (vihké,
s mokrymi miestami).

Nabuduce pouzite menej tekutiny a pecivo alebo kola¢ nechajte dlhsie piect na
nizSej teplote. Ked pediete tortu so Stavnatym obloZenim, najprv upedcte tortovy

korpus. Posypte ju potom mandlami alebo striuhankou a az potom dajte obloze-
nie. Drzte sa pokynov v recepte a Casov pecenia.

Pedivo zhnedlo nepravidelne.

Nastavte nizSiu teplotu, pedivo bude upe&ené rovnomernejsie. Chulostivé pecivo
peéte pomocou horného a dolného ohrevu (£ na jednej Urovni. Pre&nievajuci
papier na pe¢enie mdze mat vplyv na cirkulaciu vzduchu. VZdy ho pristrihnite na
velkost plechu na pecenie.

Ovocny kolag je zospodu prili§ svetly.

Nabuduce viozte kola¢ o kolajnic¢ku nizSie.

Ovocna §tava vyteka.

Nabuduce pouzite hibsi univerzalny pekad, ak ho mate k dispozicii.

Malé pecivo z kysnutého cesta sa mdze pocas
pedenia zlepit.

Pokuste sa dodrzat odstupy asi 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby mohlo
pecivo nakysnut a rovhomerne sa upiect zo vSetkych stran.

Piekli ste na réznych urovniach. Pecivo na hor-
nom plechu na pecenie je tmavsSie ako na dol-
nom.

Ked chcete piect na réznych Urovniach, vzdy nastavte 3D hortci vzduch [@). Ked
sa zasunie viac plechov na pec¢enie, nemusia byt bezpodmiene¢ne hotové
v rovnakom case.

Pri peceni Stavnatych kolacov sa vytvara kon-
denzovana voda.

Pri pedeni méze vznikat vodna para. Cast tejto vodnej pary sa odvadza odséva-
¢om pary riry na pecenie a vo forme vodnych kvapiek sa mbze vyzrazat na
Celach susediaceho nabytku. Je to normalna fyzikalna reakcia.
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Maso, hydina, ryby

Nadoby

Mozete pouzit akikolvek nadobu, ktora je odolna vodi vysokym
teplotéam. Pri peceni velkych kuskov mozete tiez pouzit
smaltovany plech.

Najvhodnejsie je pouzivat sklenené nadoby. Uistite sa, ze
pokrievka nadoby je spravne nasadena.

Pri pouZivani smaltovanych nadob pridajte viac tekutin.

Ak pouzivate nadoby z uslachtilej ocele, maso sa neopecie
dozlatista, dokonca moéZe zostat neprepecené. V takomto
pripade predlzte dobu pecenia.

Udaje uvedené v tabulke:
Nadoba bez pokrievky = otvorena
Nadoba s pokrievkou = zatvorena

Nadobu polozte vzdy na stred rostu.

Horlce sklenené nadoby by ste mali polozit na suchu utierku.
Na vlhkej alebo studenej podlozke by sklo mohlo prasknut.
Pecenie

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

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

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

Pekade z uslachtilej ocele su vhodné len vynimoc¢ne. Maso sa
dusi pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vySSiu teplotu a/alebo
dlhsi Cas pripravy.

Grilovanie
Grilujte vzdy v uzavretej rure na pecenie.

Na grilovanie predhrejte rdru asi 3 mindty pred vloZzenim
pokrmu.

Kusky uréené na grilovanie poloZte priamo na rost. Ak
pripravujete len jeden kus, najlepsie je umiestnit ho do stredu
rostu.

Smaltovany plech polozte do vysky 1. Takto sa zachyti Stava
z masa a rura zostane dista.

Plech na pecenie a univerzalny plech neukladajte do

vySky 4 alebo 5. Pri vysokych teplotach by sa mohli deformovat
a pri vybere z rury tak poskodit jej vnutro.

Dbajte na to, aby mali opekané kusky tu istd hribku. Opedu sa
rovnomerne do zlatista a udrzia si Stavnatost. Kusky ryb osolte
az po grilovani.

Po uplynuti ¢asu %3 kusky ryb obratte.

Grilovacie vyhrievacie teleso sa automaticky zapina a vypina.

Je to normalne. Frekvencia zavisi od nastavenia grilovacieho
stupnia .

Maso

Po uplynuti polovice ¢asu méaso obratte.

Ked je pecené maso hotové, malo by sa nechat eSte 10 minut
VO vypnutej, zatvorenej rdre. Bude sa tak lepsie krajat.

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

V pripade bravéového pedeného masa s kozZou tuto kozu
krizom narezte. Maso polozte do nadoby najprv kozou nadol.

Maso Hmotnost  Prislu$enstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas trvania
a varné nadoby ohrevu grilovaci stu- v minutach
pen

Hovédzie méso

Dusené hovadzie maso 1,0 kg prikryté 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140

Platok hovadzieho masa, stredne 1,0 kg odkryté 2 | 210-230 60

prepeceny 15 kg 2 = 200-220 80

Rozbif, stredne prepeeny 1,0 kg odkryté 1 220-240 60

Biftek, 3 cm hruby, stredne pre- Rost + univerzalny  5+1 ™ 3 15

peceny plech

Telacie méso

PecCené telacie maso 1,0 kg odkryté 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

Telacie stehno 1,5 kg odkryté 2 O 210-230 140

Bravéové maso

Pecené maso bez tuku 1,0 kg odkryté 1 x 190-210 120

(napr. hlava) 1,5 kg 1 X 180-200 150
2,0 kg 1 X 170-190 170

Pecené maso s tukom 1,0 kg odkryté 1 X 190-210 130

(napr. chrbat) 1,5 kg 1 % 180-200 160
2,0 kg 1 X 170-190 190

BravCova rostenka 500 g Rost + univerzalny 3+1 X 230-240 30

plech
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Maso Hmotnost  Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas trvania
a varné nadoby ohrevu grilovaci stu- v minuatach
pen
Brav&ova pedienka, bez tuku 1,0 kg odkryté 2 O 190-210 120
1,5 kg 2 O 180-200 140
2,0 kg 2 O 170-190 160
Sunka s kostou 1,0 kg prikryté 2 B 210-230 70
Biftek, 2 cm hruby Rost + univerzalny 5+1 ™ 3 15
plech
Brav€ové medaildniky, hrubka Rost + univerzalny 5+1 ™ 3 10
3cm plech
Jahnacie maso
Jahnaci chrbat s kostou 1,5 kg odkryté 2 X 190-210 60
Jahnacie stehno bez kosti, 1,5 kg odkryté 1 160-180 120
stredne prepecené
Divina
Srncie karé s kostou 1,5 kg odkryté 2 O 200-220 50
Srncie stehno bez kosti 1,5 kg prikryté 2 O 210-230 100
Peceny diviak 1,5 kg prikryté 2 O 180-200 140
Pecené jelenie maso 1,5 kg prikryté 2 (| 180-200 130
Zajadina 2,0 kg prikryté 2 O 220-240 60
Mieté méaso
Fasirka z500¢g odkryté 1 180-200 80
méasa
Klobasy
Klobasy Rost + univerzalny 4+1 ™ 3 15
plech
Hydina Ak pripravujete kacicu alebo hus, popichajte kozu pod kridlami,

Udaje o hmotnosti v tabulke sa tykaju hydiny pedenej bez aby sa zbavila tuku.

plnky.

Hydinu v celosti poloZte na rost najprv prsnou ¢astou smerom
nadol. Po uplynuti ¢asu %5 obratte.

Po uplynuti polovice ¢asu pripravy obratte opekané kusky,
morcacie stehna alebo prsia. Po uplynuti ¢asu kusky hydiny %3

Hydina sa opecie dozlatista a dochrumkava, ak ju priblizne ku
koncu Casu pripravy potriete maslom, slanou vodou alebo
pomaranéovym dzusom.

Pri grilovani priamo na roste polozte smaltovany plech do vysky
1.

obratte.
Hydina Hmotnost Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas trvania
a varné nadoby ohrevu gri!ovaci stu- v minatach
pen
Kur&a celé 1,2 kg Rost 2 220-240 60-70
Brojler cely 1,6 kg Rost 2 210-230 80-90
Kur&a polovicky 500 g kus  Rost 2 220-240 40-50
Kur&a porciované 150 g kus  Rost 3 210-230 30-40
Kur€a porciované 300 g kus  Rost 3 X 210-230 35-45
Kurcéacie prsia 200 g kus  Rost 3 ] 3 30-40
Kadica cela 2,0 kg Rost 2 190-210 100-110
Kacacie prsia 300 g kus  Rost 3 240-260 30-40
Hus cela 3,5-4,0 kg Rost 2 X 170-190 120-140
Husacie stehna 400 g kus  Rost 3 220-240 40-50
Mala morka cela 3,0 kg Rost 2 180-200 80-100
Morc&acie rolky 1,5 kg odkryté 1 £ 200-220 110-130
Morgacie prsia 1,0 kg prikryté 2 O 180-200 90
Morcacie stehienka 1,0 kg Rost 2 180-200 90-100
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Ryby

Po uplynuti asu %3 kusky ryb obratte.

Cell rybu nie je nutné otacat. VloZte cell rybu do riry na
pecenie v polohe plavania, chrbtovou plutvou smerom nahor.
Do brucha ryby vlozte narezany zemiak alebo malu
Ziaruvzdornu nadobu, aby ste rybu stabilizovali.

Pri peceni rybieho filé pridajte niekolko polievkovych lyzic
tekutiny a uduste.

Pri grilovani priamo na roste polozte smaltovany plech do vySky
1.

Ryby Hmotnost Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas trvania
a varné nadoby ohrevu grilovaci stu- v minutach
pen
Ryba cela priblizne 300 g Rost 2 ™ 2 20-25
1,0 kg Rost 2 200-220 45-55
1,5 kg Rost 2 190-210 60-70
2,0 kg prikryté 2 ] 190-210 70-80
Ryba v konzerve, Rost 3 ] 2 20-25
hrubka 3 cm
Rybie filé prikryté 2 ] 210-230 25-30

Tipy na pecenie a grilovanie

Pre hmotnost pecienky nie su v tabulke

Ziadne Udaje.

Udaje vyberte podla najbliz&ej niz8ej hmotnosti a &as predizte.

Chcete zistit, ¢i je peCienka hotova.

PouZite sondu na pecenie (da sa kupit) alebo vykonajte ,skusku lyZickou“. Lyzicou

stlate maso. Ak je pevné, je hotové. Ak sa podda, potrebuje este trochu ¢asu.

Maso je prilis tmavé a kbrka miestami

spalena.

Skontrolujte vySku vsunutia a teplotu.

Mé&so 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 vacSiu nadobu na pecCenie alebo pridajte menej tekutiny.

Pri zalievani masa vznika vodna para.

Je to fyzikdlne podmienené a normélne. Velka ¢ast vodnej pary uniké vystupom pary.

Vodna para sa moze zrazat na chladnejSom ¢elnom ovladacom paneli alebo na susedia-
com nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda.

Nakypy, zapec¢ené pokrmy, toasty
Nadobu polozte vzdy priamo na rost.

Pri pe€eni priamo na roste bez pouzitia varnych nadob poloZzte
smaltovany plech do vysky 1. Udrzite tak rdru Cistd.

Vysledok zapekania bude zavisiet od velkosti varnej nadoby
a vySky pokrmu. Udaje v tabulke su len orientacné.

Pokrm PrisluSenstvo a varné nadoby Vyska Druh Teplota v °C, gri- Cas trvania
ohrevu lovaci stupen v minatach

Zapekanie

Zapekanie sladkych pokrmov Forma na zapekanie 2 O 180-200 50-60

Nakypy Forma na zapekanie 2 O 180-200 35-45
Formicky na pedenie 2 O 200-220 25-30

Zapekané cestoviny Forma na zapekanie 2 O 200-220 40-50

Lasagne Forma na zapekanie 2 | 180-200 40-50

Zapekanie

Zapekané zemiaky so surovymi 1 forma na zapekanie 2 X 160-180 60-80

prisadami, max. vyska 4 cm 2 formy na zapekanie 3+1 150-170 60-80

Toasty

4 Kkusy, opecCené Ro&t + univerzalny plech 3+1 X 160-170 10-15

12 kusov, opedené Rost + univerzalny plech 3+1 x 160-170 15-20
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Hotové produkty

Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale.

Vysledok pecCenia vo velkej miere zavisi od potraviny. Na
surovych vyrobkoch sa mozu vyskytnut farebné nepravidelnosti

a rozdiely.

Ak prisluSenstvo vylozite papierom na pecenie, dbajte na to,

aby bol vhodny na vysoké teploty. Velkost papiera prispdsobte

velkosti nadoby.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas v minatach

ohrevu

Pizza, zmrazena

Pizza s tenkym korpusom Univerzalny pekac 2 EN 200-220 15-25
Univerzalny pekac + rost  3+1 180-200 25-35

Pizza s hrubym korpusom Univerzalny pekac 2 170-190 20-30
Univerzalny pekac + rost  3+1 170-190 30-40

Pizzova bageta Univerzalny pekac 3 170-190 20-30

Minipizza Univerzalny pekac 3 EN 190-210 10-20

Pizza, chladena

Pizza (predhriat) Univerzalny pekac 1 180-200 10-15

Zemiakové jedla, hiboko zmrazené

Zemiakové hranolCeky Univerzalny pekac 3 190-210 20-30
Univerzalny pekac + plech 3+1 190-200 35-45
na pecenie

Krokety Univerzalny pekac 3 190-210 20-25

Zemiakové placky, plnené zemiaky Univerzalny pekac 3 E 200-220 15-25

Pecivo, zmrazené

Zemle, bagety Univerzalny pekac 3 N 180-200 10-20

Pracliky (polotovary) Univerzalny pekac 3 EN 200-220 10-20

Pecivo, predpecené

Zemle, bagety Univerzalny pekac 2 ) 190-210 10-20
Univerzalny pekac + rost  3+1 160-180 20-25

Zmrazené vyrobky na dopecenie

Rybie prsty Univerzalny pekac 2 EN 220-240 10-20

Kuracie prsty, nugety Univerzalny pekac 3 EN 200-220 15-25

Pecivo z listkového cesta, zmrazené

Pecivo z listkového cesta Univerzalny pekac 3 190-210 30-35

Specialne pokrmy

Pri nizkych teplotach je mozné pripravit vyborny krémovy jogurt
alebo vlaéne kysnuté cesto.

Najprv vyberte prislusenstvo a mriezky alebo lavy a pravy
zavesny rost zvnutra rdry na pecenie.

Priprava jogurtu

1. Privedte do varu 1 liter mlieka (s 3,5 % obsahom tuku)
a nechajte vychladnut na 40 °C.

2. ZamieSajte so 150 g jogurtu (studeného z chladnicky).

3.Zmes rozdelte do zavaraninovych flia$ a prikryte ich
priesvitnou foliou.

4.Ruru predhrejte podla instrukcii.

5. Potom rozlozte zavaraninové flaSe do spodnej vnutornej Casti
rdry a postupujte, ako je uvedené.

Cesto nechajte vykysnut

1. Pri priprave kysnutého cesta postupujte ako zvy&ajne. Zmes
vlozte do keramickej nadoby odolnej vocCi teplu a prikryte ju.

2.Rdru predhrejte podfa instrukcii.

3. Vypnite spotrebi¢ a cesto nechajte vykysnut vo vnutri rdry.

Pokrm Nadoby Vyska Druh ohrevu Teplota Cas

Jogurt Ulozte hrnceky na dno vnutornej Predhrejte na 50 °C 5 min
alebo kelimky Casti rary 50 °C 8h

Kysnutie cesta Polozte nadobu na dno vnutorne;j Predhrejte na 50 °C 5-10 min

odolnu vodi vyso-  &asti rdry
kym teplotam

vypnite spotrebi¢ a vlozte cesto 20-30 min.

na vykysnutie do vnutra rury.
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Rozmrazovanie

Cas rozmrazovania zavis{ od druhu a mnoZstva potravin, ktoré

chcete rozmrazit.
Riadte sa pokynmi vyrobcu, ktoré najdete na obale.

Mrazené vyrobky vyberte z obalu, vlozte do vhodnej nadoby
a poloZte na rost.

Hydinu ulozte na tanier prsnou ¢astou smerom nadol.

Mrazené vyrobky Prislusen- VySka  Druh ohrevu Teplota
stvo
Napr. SlahaCkové torty, krémové zakusky, kolace Rost 1 Voli¢ teploty zostava vyp-

s okoladovou alebo cukrovou polevou, ovocie, kur&a,
salama a méso, chlieb a rozky, kolace a iné sladké pecivo

nuty.

Susenie

Pouzivajte vyhradne ovocie a zeleninu v dobrom stave

a starostlivo umytu.

Vodu nechajte dobre odkvapkat a plody dokladne ususte.
Univerzalny plech vioZzte do vySky 3 a rost do vysSky 1.

Univerzalny plech a rost prikryte papierom na pecenie alebo
pergamenovym papierom.

Pokrm Vyska Druh ohrevu Teplotav °C Cas peéenia v hodinach
600 g jablk nakrajanych na kolieska 1+3 80 ccabh

800 g hruSiek nakrajanych na kusky 1+3 80 cca8h

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

200 g ocCistenych byliniek 1+3 80 cca 1'%z h

Upozornenie: StavnatejSie ovocie a zeleninu viackrat obratte.

Po ukonceni suSenia okamzite odstrarte vysusené ovocie
a zeleninu z papiera.

Zavaranie

Pri zavarani musia byt flase a gumicky dokonale gisté a vo
velmi dobrom stave. Pokial mozno, pouzivajte zavaraninové
flase rovnakej velkosti. Hodnoty v tabulke sa vztahuju na
okruhle zavaraninové flase s objemom 1 litra.

Pozor!
Nepouzivajte vacsie alebo vyssie flase. Mohli by prasknut.

Pouzivajte vyhradne ovocie a zeleninu v dobrom stave.
Doékladne umyté.

Casy uvedené v tabulke su len orientadné. MéZu sa Ii8it

v zavislosti od izbovej teploty, po&tu zavaraninovych flias,
mnozstva a teploty ich obsahu. Skér nez vypnete spotrebic,
uistite sa, Ze vo vnutri flia§ sa vytvorili bublinky.

Priprava

1. Ovocie a zeleninu nakladte do zavaraninovych flias, ale nie
az po okraj.

2. Dokladne vydistite okraje zavaraninovych flias.

3.Na kazdu naplnenu flasu polozte vlihku tesniacu gumu
a viecko.

4, Zavaraninové flase uzatvorte pomocou svoriek.
Do rury na peéenie nevkladajte viac nez Sest flias naraz.

Naprogramovanie

1. Univerzalny plech vilozte do vysky 2. Zavaraninové flase
naukladajte tak, aby sa navzajom nedotykali.

2.Do univerzalneho plechu vlejte pol litra teplej vody (cca
80 °C).

3. Zatvorte dvierka rury.
4. Nastavte ovladag funkcii na spodny ohrev [.J.
5. Nastavte teplotu medzi 170 a 180 °C.

Zavaranie

Priblizne po 40 - 50 minudtach sa v kratkych intervaloch za¢nu
tvorit bubliny. Vypnite rdru na pecenie.

Priblizne po 25 - 35 mindtach vyberte zavaraninové flase z rury
(v tomto ¢asovom rozmedzi sa vyuziva zvySkové teplo). Ak ich
nechate v rdre dlhsie, mdzu vzniknut baktérie, ktoré
napomahaju kvaseniu marmelady.

Ovocie v litrovych flasiach

Od objavenia sa bubliniek Zvyskové teplo

Jablka, ribezle, jahody vypnutie cca 25 minut
Ceresne, marhule, broskyne, egrese vypnutie cca 30 minut
Jablkova dren, hrusky, slivky vypnutie cca 35 minut
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Zavaranie zeleniny

Akondhle sa v zavaraninovych flasiach za¢nu tvorit malé
bublinky, upravte teplotu na 120-140 °C. Priblizne 35-70 minut,
v zavislosti od druhu zeleniny. Po uplynuti ¢asu vypnite ridru na
pecenie a vyuZite zvyskové teplo.

Zelenina v studenom naleve v litrovych flasiach Od objavenia sa bubliniek Zvyskové teplo
120-140 °C
Uhorky - cca 35 minut
Cervena repa cca 35 minut cca 30 minut
Ruzickovy kel cca 45 minut cca 30 minut
Fazula, kalerab, ¢ervena kapusta cca 60 minut cca 30 minut
Hrasok cca 70 minut cca 30 minut
Vyberanie zavaraninovych flias z rary Pozor!
Zavaraninoveé flaSe vyberte z riry az po ukondéeni varu. Teplé flase neukladajte na studeny alebo vihky podklad. Mohli

by prasknut.

Akrylamid v jedlach

Akrylamid vznika zvlast v obilninovych a zemiakovych jedlach,
ktoré sa pripravuju pri vysokych teplotach, napr. zemiakové
hranoleky, hrianky, zemle, chlieb a jemné pecivo (keksy,
susSienky, viano¢né pecivo).

Odporucanie pre pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

Vseobecne Pedte ¢o najkratsie.
Opekajte jedla do zlata, ale priliS ich neprazte.
Velké kusy jedla obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie Na hornom/dolnom ohreve max. 200 °C
Na 3D hordcom vzduchu max. 180 °C.
Pedivo a keksy Na hornom/dolnom ohreve max. 190 °C

Na 3D hordcom vzduchu max. 170 °C.
Vajce alebo vajecny bielok zniZuju tvorbu akrylamidu.

Zemiakové hranolCeky z rury na pecenie V jednej vrstve rovnomerne rozmiestite na plech na pecenie. Peéte minimalne 400 g na
jednom plechu, aby sa zemiaky nevysusili
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Skusobné jedla

Tieto tabulky boli zostavené pre kontrolné instituty na ulahCenie
kontroly a testovania réznych spotrebicov.

Podla EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350. seba.

Pecenie

Pecenie na 2 Urovniach:

Univerzalny pekac vzdy zasunte nad plech na pecenie.

Pecenie na 3 Urovniach:

Univerzalny pekac zasunte do stredu.

Striekané pecivo:

Plechy na pecenie zasunuté sucasne do rury nemusia byt

hotové v rovnakom &ase.
Zakryty jablkovy kola¢ na 1 drovni:

Medzi tmavymi formami s vyberacim dnom nechajte dostatoény

Zakryty jablkovy kola¢ na 2 urovniach:
Tmavé formy s vyberacim dnom postavte uhloprie¢ne nad

Kolace vo formach s vyberacim dnom z bieleho plechu:

odstup. Pe&te pomocou horného a dolného ohrevu (& na 1 trovni.
Formy s vyberacim dnom nedavajte na rost, ale na univerzalny
pekad.

Jedlo PrisluSenstvo a formyna  Vyska Druh ohrevu  Teplotav °C  €as trvania
pecenie v minatach

Striekané pedivo (predhriat*) Univerzalny pekac 3 (] 150-160 20-30
Univerzalny pekac 3 140-150 20-30
Univerzalny pekas + plech  3+1 140-150 25-35
na pecenie
2 plechy na pe&enie + uni-  5+3+1 140-150 25-35
verzalny pekac

Kolaciky (predhriat*) Univerzalny pekac 3 o 150-170 20-30
Univerzalny pekac + plech 3+1 140-160 25-35
na pecenie
Univerzalny pekad 3 150-160 25-30
2 plechy na pecCenie + uni-  5+3+1 140-150 25-30
verzalny pekac

Vodova piskéta (predhriat*) Forma s vyberacim dnomna 2 = 170-180 30-40
roste

Vodova piskdta Forma s vyberacim dnomna 2 165-175 35-45
roste

Kysnuté kolace na plechu Univerzalny pekac 3 = 160-180 30-40
Univerzalny pekac 3 150-170 30-45
Univerzalny pekac + plech  3+1 160-170 30-40
na pecenie

Zakryty jablkovy kolac Rost + 2 formy s vyberacim 1 O 190-210 70-90
dnom @ 20 cm.
2 rosty + 2 formy 3+1 170-190 60-80

s vyberacim dnom & 20 cm.

* Na predhrievanie rury na pecenie nepouzivajte rychloohrev
Rosty a plechy na pecenie dostanete ako osobitné prisluSenstvo v Specializovanej predajni.

Grilovanie

Ak ukladate potraviny priamo na rost, polozte smaltovany plech
do vysky 1. Zachyti Stavu z masa a rdra zostane Cista.

Druh ohrevu

Grilovaci stu-
pen

Cas v minutach

-2

Pokrm Prislusenstvo Vyska
Opecené toasty (predhriat 10 mindt) Rost 5
Hovéadzie faSirky 12 kusov* (nepredhrie- Rost + smaltovany 4+1

vat)

plech

25-30

* Po uplynuti % ¢asu obratte.
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	[cs] Návod k použití 2
	Ö Obsah[cs] 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.

	Nebezpečí požáru!
	■ Hořlavé předměty uložené ve varném prostoru se mohou vznítit. Do varného prostoru nikdy neukládejte hořlavé předměty. Nikdy neotevírejte dvířka spotřebiče, když uvnitř začne vznikat dým. Spotřebič vypněte a vytáhněte s...
	Nebezpečí požáru!
	■ Při otevření dvířek spotřebiče vznikne průvan. Papír na pečení by se mohl dostat do kontaktu s topnými prvky a vznítit se. Papír na pečení při předehřívání nikdy nepokládejte na příslušenství bez upevnění. Zatižte pa...


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

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


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

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

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


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

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

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

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

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


	■ Příslušenství, fólie, papír na pečení nebo nádoba na dně trouby: Na dno trouby nepokládejte žádné příslušenství. Na dno trouby nepokládejte fólii jakéhokoli druhu ani papír na pečení. Pokud je nastavená teplota nad 50 ºC...
	■ Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do horkého varného prostoru vodu. Vznikla by pára. Změnou teploty by mohlo dojít k poškození smaltu.
	■ Vlhké potraviny: V uzavřené troubě neuchovávejte po delší dobu vlhké potraviny. Poškodil by se smalt.
	■ Šťáva z ovoce: Velmi šťavnaté ovocné koláče neklaďte na plech příliš hustě. Šťáva z ovoce kapající z plechu by způsobila skvrny, které již nelze odstranit. Pokud možno použijte univerzální vysoký plech.
	■ Chladnutí s otevřenými dvířky: Troubu nechávejte vychladnout pouze zavřenou. I když dvířka jen pootevřete, může časem dojít k poškození okolního nábytku.
	■ Silně znečištěné těsnění dvířek: Je-li těsnění dvířek silně znečištěné, dvířka spotřebiče správně nedovírají. Mohlo by dojít k poškození okolního nábytku. Těsnění dvířek udržujte vždy v čistotě.
	■ Dvířka spotřebiče jako sedátko nebo odkládací plocha: Na otevřená dvířka spotřebiče nestoupejte, nesedejte ani se na ně nevěšte. Na dvířka spotřebiče nestavte žádné nádoby ani příslušenství.
	■ Zasunutí příslušenství: V závislosti na typu spotřebiče může příslušenství při zavírání dvířek spotřebiče poškrábat skleněnou tabuli. Příslušenství vždy zasuňte do varného prostoru až nadoraz.
	Váš nový spotřebič
	Ovládací panel
	Zápustné otočné voliče
	Tlačítka
	Volič funkcí
	Ovládací tlačítka a displej
	Ovládací knoflík teploty
	Upozornění

	Vnitřek trouby
	Ventilátor
	Osvětlení pečicí trouby



	Vaše příslušenství
	Čištění příslušenství
	Upozornění

	Zvláštní příslušenství

	Před prvním použitím
	Naprogramování času
	1. Stiskněte tlačítko 0.
	2. Tlačítkem @ nebo A nastavte čas.


	Vyhřátí trouby
	1. Pomocí ovladače funkcí zvolte ohřev shora a zespod %.
	2. Pomocí ovladače teploty zvolte 240 ºC .

	Čištění příslušenství

	Programování trouby
	Typ vyhřívání a teplota
	1. Pomocí ovládacího knoflíku funkcí zvolte typ vyhřívání.
	2. Pomocí ovládacího knoflíku teploty zvolte teplotu nebo stupeň grilování.
	Vypnutí pečicí trouby
	Změna nastavení


	Rychloohřev
	1. Nastavte druh ohřevu a teplotu.
	2. Krátce stiskněte tlačítko c.
	Ukončení rychlého ohřevu
	Zrušení rychlého ohřevu


	Programování funkcí času
	Budík s alarmem
	1. Stiskněte jednou tlačítko 0.
	2. Naprogramujte čas budíku s alarmem pomocí tlačítek @ nebo A.
	Výchozí hodnota tlačítka @ = 10 minut
	Uplynul čas budíku salarmem
	Změna času budíku s alarmem
	Zrušení času budíku salarmem
	Zjištění nastaveného času


	Délka doby vaření
	1. Pomocí ovládacího knoflíku funkcí zvolte typ vyhřívání.
	2. Pomocí ovládacího knoflíku teploty zvolte teplotu nebo stupeň grilování.
	3. Stiskněte dvakrát tlačítko 0.
	Na displeji se zobrazí ‹‹:‹‹. Rozsvítí se symboly času, závorky jsou u r.
	4. Naprogramujte délku doby vaření za pomoci tlačítek @ nebo A.

	Navrhovaná hodnota tlačítka @ = 30 minut
	Navrhovaná hodnota tlačítka A = 10 minut
	Uplynula doba přípravy
	Změna doby přípravy
	Zrušení doby přípravy
	Zjištění nastaveného času

	Čas ukončení
	1. Nastavte ovládací knoflík funkcí.
	2. Nastavte ovládací knoflík teploty.
	3. Stiskněte dvakrát tlačítko 0.
	4. Naprogramujte délku doby vaření za pomoci tlačítek @ nebo A.
	5. Stiskněte tlačítko 0.
	Závorky jsou u p. Zobrazí se, v kolik hodin bude jídlo hotové.
	6. Odložte čas ukončení pomocí tlačítek @ nebo A.

	Uplynula doba přípravy
	Změna času ukončení
	Zrušení času ukončení
	Zjištění nastaveného času

	Čas
	1. Stiskněte tlačítko 0.
	2. Tlačítkem @ nebo A nastavte čas.
	Změna času

	1. Stiskněte čtyřikrát tlačítko 0.
	2. Změňte čas pomocí tlačítek @ nebo A.
	Vypnutí zobrazení času



	Dětská pojistka
	Změna základního nastavení
	1. Tiskněte tlačítko 0 po dobu asi 4 sekund.
	2. Změňte základní nastavení pomocí tlačítek @ nebo A.
	3. Potvrďte stisknutím tlačítka 0.
	4. Pro ukončení tiskněte tlačítko 0 po dobu asi 4 sekund.


	Péče o spotřebič a jeho čištění
	Upozornění
	Čisticí přípravky
	Čištění samočisticích ploch v troubě
	1. Vyčistěte důkladně dno pečicí trouby a stěny, které nejsou opatřené touto vrstvou.
	2. Nastavte 3D horký vzduch <.
	3. Prázdnou, zavřenou pečicí troubu nechte hřát cca 2 hodiny při maximální teplotě.

	Pozor!



	■ Nepoužívejte drsné čisticí prostředky. Hrozí poškrábání a poškození vysoce porézní vrstvy.
	Čištění dna trouby a smaltovaných stěn
	Funkce osvětlení
	Zapnutí osvětlení trouby
	Vypnutí osvětlení trouby

	Sklopení topného tělesa grilu
	: Nebezpečí popálení!
	1. Zatáhněte za úchyt grilu směrem dopředu a zatlačte nahoru, dokud neuslyšíte zacvaknutí (obr. A).
	2. Zároveň uchopte topné těleso grilu a sklopte ho směrem dolů (obr. B).


	Sundání a nasazení obou závěsných roštů neboli ližin
	Vyjmutí rámů nebo kolejnic
	1. Rám nebo kolejnici nazdvihněte vpředu nahoru a vyhákněte (obr. A).
	2. Poté rám nebo kolejnici vytáhněte úplně dopředu a vyjměte (obr. B).

	Zavěšení roštů nebo vodicích lišt
	1. Závěsný rošt nebo vodicí lištu zasuňte nejprve do zadní drážky a přitiskněte mírně směrem dozadu (obrázek A)
	2. a poté jej zasuňte do přední drážky (obrázek B).


	Vysazení a nasazení dvířek trouby
	: Nebezpečí poranění!
	Vysazení dvířek
	1. Dvířka trouby zcela otevřete.
	2. Obě pojistky vpravo i vlevo vyklopte (obr. A).
	3. Dveře trouby přivřete k dorazu do svislé polohy (obr. B) Uchopte dvířka ze stran oběma rukama. Přivřete je ještě více a vysaďte je.

	Nasazení dvířek
	1. Při nasazování dvířek sledujte, zda oba závěsy správně sedí v odpovídajících otvorech (obrázek A).
	2. Spodní výřez závěsů musí sedět na obou stranách (obrázek B).
	3. Zavřete pojistky závěsů (obrázek C). Zavřete dvířka trouby.
	: Nebezpečí poranění!


	Demontáž a montáž skla dveří
	Demontáž
	1. Dvířka pečicí trouby vysaďte a madlem dolů je položte na hadr.
	2. Sejměte horní kryt dvířek pečicí trouby. Za tím účelem zatlačte prsty na spony vlevo a vpravo (obr. A).
	3. Nazdvihněte horní tabuli a vytáhněte ji (obr. B).
	4. Nazdvihněte tabuli a vytáhněte ji (obr. C).
	: Nebezpečí úrazu!

	Montáž
	1. Zasuňte tabuli šikmo dozadu (obr. A).
	2. Horní tabuli zasuňte šikmo dozadu do obou držáků. Hladká plocha musí být na vnější straně (obr. B).
	3. Nasaďte kryt a přitlačte.
	4. Zavěste dvířka pečicí trouby.


	Co dělat v případě poruchy?
	Přehled poruch
	Chybová hlášení
	: Nebezpečí elektrického výboje!


	Výměna žárovky osvětlení trouby
	: Nebezpečí elektrického výboje!
	1. Do studené trouby vložte utěrku, aby nedošlo k jejímu poškození.
	2. Odšroubujte skleněný kryt směrem doleva a sejměte jej.
	3. Nahraďte žárovku obdobným typem žárovky.
	4. Našroubujte zpět skleněný kryt.
	5. Vyjměte utěrku a spotřebič zapojte do elektrické sítě.


	Ochranné sklo

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


	Tipy jak šetřit energii a životní prostředí
	Úspora energie
	Ekologická likvidace

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

	Rady a praktické pokyny pro pečení
	Maso, drůbež, ryby
	Nádobí
	Pečení
	Grilování
	Maso
	Drůbež
	Ryby

	Tipy k pečení a grilování
	Zapečené pokrmy, nákypy, topinky
	Hotové výrobky
	Speciality
	1. Uvařte 1 litr mléka (3,5 % tuku) a nechte jej vychladnout až na teplotu 40 °C.
	2. Přimíchejte 150 g jogurtu (vychlazeného v ledničce).
	3. Nalijte směs do hrnečků nebo kelímků, které zakryjte potravinovou fólií.
	4. Vyhřejte troubu na uvedenou teplotu.
	5. Poté vložte hrnečky či kelímky na dno do trouby a připravte dle návodu.
	1. Obvyklým způsobem připravte kynuté těsto. Těsto vyklopte do tepelně odolné keramické nádoby a přikryjte ji pokličkou.
	2. Vyhřejte troubu na uvedenou teplotu.
	3. Spotřebič vypněte a ponechte těsto uvnitř trouby, aby mohlo vykynout.

	Rozmrazování
	Sušení
	Upozornění

	Výroba džemů
	Pozor!
	Příprava
	1. Naplňte sklenice ovocem nebo zeleninou, ne však až po okraj.
	2. Očistěte okraje sklenic - musejí být naprosto čisté.
	3. Na každou sklenici položte navlhčenou gumičku a víčko.
	4. Sklenice uzavřete pomocí zavařovací hlavy.

	Naprogramování
	1. Umístěte univerzální plech do výšky 2. Postavte sklenice na plech tak, aby se vzájemně nedotýkaly.
	2. Na univerzální plech nalijte ½ l teplé vody (cca 80 °C).
	3. Zavřete dvířka trouby.
	4. Nastavte ovladač funkcí na spodní ohřev $.
	5. Nastavte teplotu v rozmezí 170 a 180 °C.

	Výroba džemů
	Vyndání sklenic z trouby
	Pozor!


	Akrylamid v pokrmech
	Zkušební pokrmy
	Pečení
	Grilování




	ï Obsah[sk] 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.

	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 popálenia!
	Počas aktívnej funkcie čistenia je vonkajší povrch spotrebiča veľmi horúci. V tomto čase sa nedotýkajte dvierok spotrebiča. Nechajte spotrebič vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.
	Príčiny poškodení
	Pozor!


	■ Príslušenstvo, fólia, papier na pečenie alebo nádoba na dne varného priestoru: Na dno varného priestoru neklaďte žiadne príslušenstvo. Dno varného priestoru nevykladajte fóliou alebo papierom na pečenie žiadneho druhu. Na dno varn...
	■ Voda v horúcom varnom priestore: Do horúceho varného priestoru nikdy nelejte vodu. Vznikne vodná para. Zmenou teploty sa môže poškodiť smalt.
	■ Vlhké potraviny: V zatvorenom varnom priestore neuchovávajte dlhší čas žiadne vlhké potraviny. Poškodil by sa smalt.
	■ Ovocná šťava: Pri pečení veľmi šťavnatých ovocných koláčov nenaplňte plech na pečenie príliš vysoko. Ovocná šťava odkvapkávajúca z plechu na pečenie zanecháva fľaky, ktoré nemožno vyčistiť. Radšej použite hlbší uni...
	■ Vychladnutie s otvorenými dvierkami spotrebiča: Varný priestor nechajte vychladnúť vždy uzavretý. Aj keď dvierka rúry len trochu otvoríte, môže časom dôjsť k poškodeniu susedných hrán kuchynskej linky.
	■ Silno znečistené tesnenie dvierok: Ak je tesnenie dvierok silno znečistené, dvierka spotrebiča sa pri prevádzke už správne nezatvárajú. Susedné hrany kuchynskej linky sa môžu poškodiť. Tesnenie rúry udržiavajte vždy včistote.
	■ Dvierka spotrebiča ako sedacia alebo odkladacia plocha: Nestavajte, nesadajte anevešajte sa na otvorené dvierka spotrebiča. Na dvierka spotrebiča neodkladajte žiaden riad alebo príslušenstvo.
	■ Vsunutie príslušenstva: Podľa typu spotrebiča môže príslušenstvo poškriabať sklo dvierok pri zatváraní spotrebiča. Príslušenstvo vždy zasuňte až na doraz do varného priestoru.
	Váš nový sporák
	Ovládací panel
	Zatláčacie otočné voliče
	Tlačidlá
	Volič funkcií
	Ovládacie tlačidlá a displej
	Volič teploty
	Upozornenie

	Varný priestor
	Ventilátor
	Osvetlenie rúry



	Vaše príslušenstvo
	Čistenie príslušenstva
	Upozornenie

	Osobitné príslušenstvo

	Pred prvým použitím
	Naprogramovanie času
	1. Stlačte tlačidlo 0.
	2. Čas nastavte tlačidlom @ alebo A.


	Zahriatie rúry
	1. Pomocou ovládača funkcií zvoľte horný a spodný ohrev %.
	2. Volič teploty nastavte na 240 ºC.

	Čistenie príslušenstva

	Nastavenie rúry na pečenie
	Druh ohrevu a teplota
	1. Pomocou ovládača funkcií vyberte druh ohrevu.
	2. Pomocou voliča teploty nastavíte teplotu alebo stupeň grilovania.
	Vypnutie rúry
	Zmena nastavení


	Rýchloohrev
	1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.
	2. Krátko stlačte tlačidlo c.
	Koniec rýchloohrievania
	Zrušenie rýchloohrievania


	Nastavenie funkcií času
	Časomer
	1. Stlačte tlačidlo 0.
	2. Pomocou tlačidiel @ alebo A nastavte čas na časomere.
	Navrhovaná hodnota tlačidla @ = 10 minút
	Čas nastavený na časomere vypršal.
	Úprava času časomeru
	Zrušenie času časomeru
	Overenie nastaveného času


	Dĺžka času varenia
	1. Pomocou ovládača funkcií vyberte druh ohrevu.
	2. Pomocou voliča teploty vyberte teplotu alebo stupeň grilovania.
	3. Niekoľkokrát stlačte tlačidlo 0.
	Na displeji sa zobrazí ‹‹:‹‹. Rozsvietia sa symboly času, zátvorky sa objavia pri r.
	4. Pomocou tlačidiel @ alebo A upravte dĺžku trvania času varenia.

	Navrhovaná hodnota tlačidla @ = 30 minút
	Navrhovaná hodnota tlačidla A = 10 minút
	Čas pečenia vypršal.
	Upravte dĺžku trvania času varenia
	Zrušenie času pečenia
	Overenie nastaveného času

	Čas ukončenia varenia
	1. Nastavte ovládač funkcií.
	2. Nastavte volič teploty.
	3. Niekoľkokrát stlačte tlačidlo 0.
	4. Pomocou tlačidiel @ alebo A upravte dĺžku trvania času varenia.
	5. Stlačte tlačidlo 0.
	Zátvorky sa objavia pri p. Zobrazí sa čas ukončenia prípravy pokrmu.
	6. Posuňte čas ukončenia pomocou tlačidiel @ alebo A.

	Čas pečenia vypršal.
	Zmena času ukončenia
	Zrušenie času ukončenia
	Overenie nastaveného času

	Čas
	1. Stlačte tlačidlo 0.
	2. Čas nastavte tlačidlom @ alebo A.
	Zmena času

	1. Stlačte štyrikrát tlačidlo 0.
	2. Zmeňte čas pomocou tlačidiel @ alebo A.
	Zrušenie zobrazenia času



	Detská poistka
	Zmena základného nastavenia
	1. Stláčajte tlačidlo 0 približne 4 sekundy.
	2. Zmeňte základné nastavenie pomocou tlačidiel @ alebo A.
	3. Potvrďte tlačidlom 0.
	4. Na ukončenie stláčajte tlačidlo 0 približne 4 sekundy.


	Údržba a čistenie
	Upozornenia
	Čistiace prostriedky
	Čistenie samočistiacich plôch vo varnom priestore
	1. Dôkladne vyčistite dno a steny rúry, ktoré nie sú potiahnuté touto vrstvou.
	2. Nastavte druh ohrevu 3D horúci vzduch <.
	3. Prázdnu, zatvorenú rúru rozohrievajte približne 2 hodiny na maximálnej teplote.

	Pozor!



	■ Nepoužívajte abrazívne čistiace prostriedky. Poškrabali, resp. porušili by vysokoporéznu vrstvu.
	Čistenie dna a smaltovaných strán
	Funkcia osvetlenie
	Rozsvietenie svetla
	Zhasnutie svetla

	Zloženie grilovacieho telesa
	: Nebezpečenstvo popálenia!!
	1. Úchytku grilu potiahnite smerom dopredu a potlačte smerom nahor, kým sa nezacvakne (obrázok A).
	2. Podržte grilovacie teleso a spustite smerom nadol (obrázok B).


	Zloženie a nasadenie mriežok alebo závesných roštov na ľavej a pravej strane
	Vyvesenie rámu alebo koľajničiek
	1. Rám alebo koľajničky vpredu nadvihnite nahor a vyveste (obr. A).
	2. Potom celý rám alebo koľajničku vytiahnite dopredu a vyberte ho von (obrázok B).

	Zloženie mriežok a závesných roštov
	1. Mriežku alebo závesný rošt najprv vložte do zadnej drážky pritláčajúc smerom dozadu (obrázok A)
	2. a až potom do prednej drážky (obrázok B).


	Zloženie a nasadenie dvierok rúry na pečenie
	: Nebezpečenstvo poranenia!!
	Zloženie dvierok
	1. Dvierka rúry na pečenie úplne otvorte.
	2. Vyklopte obe zaisťovacie páčky, vľavo a vpravo (obrázok A).
	3. Dvierka rúry na pečenie zatvorte až na doraz (obrázok B). Dvierka uchopte obidvoma rukami vľavo a vpravo. Zatvorte ich ešte trochu viac a vytiahnite ich.

	Nasadenie dvierok
	1. Po nasadení dvierok sa uistite, že oba úchyty dvierok zapadajú do svojich príslušných otvorov (obrázok A).
	2. Spodná drážka úchytov musí zapadať na oboch stranách (obrázok B).
	3. Opätovne zacvaknite obe zaisťovacie páčky (obrázok C). Zatvorte dvierka rúry.
	: Nebezpečenstvo poranenia!!


	Demontáž a montáž skiel dvierok
	Demontáž
	1. Dvierka rúry vyveste a položte na utierku rúčkou dolu.
	2. Odoberte horný kryt dvierok rúry. Na tento účel zatlačte prstami vľavo aj vpravo na jazýčky (obrázok A).
	3. Vrchné sklo nadvihnite a vytiahnite von (obrázok B).
	4. Sklo nadvihnite a vytiahnite von (obrázok C).
	: Nebezpečenstvo poranenia!

	Montáž
	1. Sklo vložte šikmo dozadu (obrázok A).
	2. Vrchné sklo zasuňte šikmo dozadu do obidvoch držiakov. Hladká plocha musí byť von (obr. B)
	3. Nasaďte kryt a pritlačte ho.
	4. Zaveste dvierka rúry.


	Čo robiť v prípade poruchy
	Prehľad prevádzkových porúch
	Chybové hlásenia
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!!


	Výmena lampy
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!!
	1. Aby ste sa vyhli jeho poškodeniu, do vnútornej časti vychladnutej rúry položte kuchynskú utierku.
	2. Ochranný kryt lampy odkrúťte smerom doľava.
	3. Lampu nahraďte podobným modelom.
	4. Opätovne zakrúťte ochranný kryt.
	5. Odložte kuchynskú utierku a spotrebič zapojte do elektrickej siete.


	Ochranné sklo

	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

	Testované pre vás v našom kuchynskom štúdiu
	Upozornenia
	Koláče a pečivo
	Pečenie na jednej úrovni
	Pečte na viacerých úrovniach
	Formy na pečenie
	Tabuľky

	Rady a praktické upozornenia týkajúce sa pečenia
	Mäso, hydina, ryby
	Nádoby
	Pečenie
	Grilovanie
	Mäso
	Hydina
	Ryby

	Tipy na pečenie a grilovanie
	Nákypy, zapečené pokrmy, toasty
	Hotové produkty
	Špeciálne pokrmy
	1. Priveďte do varu 1 liter mlieka (s 3,5 % obsahom tuku) a nechajte vychladnúť na 40 °C.
	2. Zamiešajte so 150 g jogurtu (studeného z chladničky).
	3. Zmes rozdeľte do zaváraninových fliaš a prikryte ich priesvitnou fóliou.
	4. Rúru predhrejte podľa inštrukcií.
	5. Potom rozložte zaváraninové fľaše do spodnej vnútornej časti rúry a postupujte, ako je uvedené.
	1. Pri príprave kysnutého cesta postupujte ako zvyčajne. Zmes vložte do keramickej nádoby odolnej voči teplu a prikryte ju.
	2. Rúru predhrejte podľa inštrukcií.
	3. Vypnite spotrebič a cesto nechajte vykysnúť vo vnútri rúry.

	Rozmrazovanie
	Sušenie
	Upozornenie

	Zaváranie
	Pozor!
	Príprava
	1. Ovocie a zeleninu naklaďte do zaváraninových fliaš, ale nie až po okraj.
	2. Dôkladne vyčistite okraje zaváraninových fliaš.
	3. Na každú naplnenú fľašu položte vlhkú tesniacu gumu a viečko.
	4. Zaváraninové fľaše uzatvorte pomocou svoriek.

	Naprogramovanie
	1. Univerzálny plech vložte do výšky 2. Zaváraninové fľaše naukladajte tak, aby sa navzájom nedotýkali.
	2. Do univerzálneho plechu vlejte pol litra teplej vody (cca 80 °C).
	3. Zatvorte dvierka rúry.
	4. Nastavte ovládač funkcií na spodný ohrev $.
	5. Nastavte teplotu medzi 170 a 180 °C.

	Zaváranie
	Vyberanie zaváraninových fliaš z rúry
	Pozor!


	Akrylamid v jedlách
	Skúšobné jedlá
	Pečenie
	Grilovanie






<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


