Register your new Bosch now:

www.bosch-home.com/welcome

Zabudovana rura na pecenie @ BOSCH

HBG34B1.0

[sk] Navod na pouzivanie






Obsah

Délezité bezpecnostné PoKyny ........cccccccverrmnserssssenssssenssnnans 4
PriCiny POSKOAENT ...cuvciiiiciiceecee e 5
Vasa nova rira Na PECENIE ......ccuvrrrrrsrmsrrsrssmssssesssss s sssnsssenas 6
(@ V= o F= Yol 1 o T- 1 Y 6
B E= Voo ] F= U= W 1] o) =Y PR 6
VOBC FUNKCIT ettt 6
Vo] Loz (=1 o1 [0} 1 V2RSSR 7
Vnutorny priestor SpotrebiCa ......cooiviieievceeececeeee s 7
Vase priSluSENStVO .......ccccivemirminsrsss s s e 7
Zasunutie PrislUSENSIVA ......ccccicivreiceesee e 7
OSs0Dbitné PrislUSENSIVO ..vivcviecieiccerce e s 7
Vyrobky, ktoré mozno zakupit v zdkaznickom servise................. 9
Pred pryym pouzZitim.......ccceeemnsesssmssemssssssssssssssssssssssssssnsssnsns 9
NaSTAVENIE CASU...cuiiieerireeiiirieeriee et 9
Predhriatie rdry Na PECENIE.....vci e 9
Cistenie PrISIUSENSIVA ..o 9
Nastavenie rury na peCenie.......ccrremrsersersemsserssnssessssssesssesses 10
Druh ohrevu a teplota ... 10
RYCHIOONIEV ..t 10
Nastavenie ¢asovych fuNKCii......c.ceeomrserrsrsmnsnssnssessnssessnsens 10
(07101 Le SN

S HVANIA v eseeseese e se s eee e er e e ns e ee e neneees
Cas ukon&enia
(07 T-J T OOOTETTON
Detska poistka

Zmena zakladnych nastaveni.........cccoucenersmnsesssnsssssnssesssneas 12
Udrzba a GISTENIE ..uueerucrcrieseccssissessessssssssssssssssssssssssssssssssssnns 13
CiStiace PrOSIHEAKY .....vveeveeeeceeeeeeee e 13
Vyvesenie a ZaveSEnIie FAMU ....ccvvveereerereseesieesesesessesessesessesess 13
Sklopenie vyhrievacieho telesa grilu......cceveieeceieeiese e 14
Vyvesenie a zavesenie AVieroK rUry ......ceceeveeieseseseseeseseanens 14
Demontaz a montaz skiel dVierok ........cccccvvevveeeneiensenneenen 15
Co robit v pripade poruchy? .........eceeceeeeseecssseessssessseeenes 15
Tabulka POIUCK ..o 15
Vymena ziarovky na hornej stene riry na pecenie .........co....... 16
SKIENENY KIYE curiitiiiceee e bbb
Zakaznicky servis

Cislo vyrobku (E) a vyrobné &islo (FD).....cooeveevvereeereeeeseesneeennns 16
Tipy na usporu energie a ochranu zivotného prostredia .....16
USPOIA BNEIGIE....ceeeeeoveeeeeeese e 16
Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou Zivotného

01 L0TS] 11T L= USRS 16
Automatické pecenie......c..cvrvrerrsmnerssnnernni s ——— 17
NN E=T6 (0] o= OSSOSO TSP 17
Priprava JeAlaA.....cciii e 17
1Y =T TSRS 17
NASTAVENIE. ...t 18
TrVaNI© PrOGraMU...c.cecieieeiesiesieseeeeeeie st eee e see e e neseesaen 18
Tipy pre automatické peCenie .......cccvvrierveiereereseseeseeseeeenes 18

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu .........ccvees
(800 F=ToT Y= T o= o1 1Y/ o JP RS
TiPY NA PECENIE ...ttt
MA&SO, NYAING, FYDY ..o
Tipy na pecenie a grilovani€.......ccocceveeeeseievciesseresee e
Nakypy, gratinované pokrmy, t0asty .....cccecevvevevevieeienveeneseennen
HOOVE VYTODKY .o
SPECIAINE JEAIA coe et eeseesee s seese e ees e eeeseeeeeaeen
ROZMIAZOVANIE ..ccuvcie et
SUSEBNIE ettt sttt r e s
ZAVAIANIE c..viitiiteitiieiete ettt se sttt s tesa s seebesbesteste e e ebeebesrestentens
Akrylamid v potravinach..........cccoeciremiccmrnsnnsnrssssss s
£S] (V=TT o 4 T- 5 1= |-
PECENIE ...t
GIOVANIB... ettt et s r e enas

Dalsie informéacie o vyrobkoch, prisluSenstve, nahradnych
dieloch a servise najdete na internete na:
www.bosch-home.com a v internetovom obchode:
www.bosch-eshop.com



A\ Délezité bezpeénostné pokyny

Tento navod si starostlivo precitajte. Len
potom mobzete spotrebi¢ obsluhovat
bezpecne a spravne. Navod na pouzivanie
a montazny navod si odlozte na neskorsSie
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, spotrebi¢
nepripajajte.

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

v pfipadé skody narok na zaruku.

Tento spotrebic je urCeny len na pouzivanie

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 0soby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi
schopnostami, nedostatkom skusenosti &i
vedomosti m6ézu tento spotrebi¢ pouzivat
len pod dozorom alebo po pouceni

0 bezpeCnom pouzivani spotrebica

a 0 nebezpecenstvach, ktoré pri jeho
pouzivani vznikaju.

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

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

Nebezpecenstvo poziaru!

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

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

Nebezpecéenstvo popalenia!

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

Prislusenstvo alebo riad sa velmi zohreje.
Horuci riad aprislusenstvo vzdy vyberajte
zvarného priestoru pomocou kuchynske;
chnapky.

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

Nebezpecenstvo obarenia!

Pristupné Casti sa pocCas prevadzky
zohreju na vysoku teplotu. Nikdy sa
nedotykajte horucich Casti. Zabrante
pristupu deti.

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

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



Nebezpecenstvo poranenia!

PosSkriabané sklo dvierok spotrebica mobze
prasknuf. Nepouzivajte Skrabky na sklo,
ostre alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym
prudom!

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

Na horucich Castiach sa m6Ze roztavit
izolacia kablov elektrickych spotrebicov.
Zabrante, aby sa privodné kable
elektrickych spotrebi¢ov dostali do styku
s horucimi ¢astami spotrebica.

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

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

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

Pri¢iny poskodeni

Pozor!

Prislusenstvo, félia, papier na pecenie alebo nadoba na dne
varného priestoru: Na dno varného priestoru nekladte zZiadne
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 pe€enia a smaZenia
potom nesuhlasia a dochadza k poskodeniu smaltu.

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

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

Ovocna Stava: Pri peceni velmi $tavnatych ovocnych kolacov
nenaplrite plech na pecenie prili§ vysoko. Ovocna Stava
odkvapkavajuca z plechu na pecenie zanechava flaky, ktoré
nemozno vydistit. RadSej pouzite hlbsi univerzalny pekad.

Vychladnutie s otvorenymi dvierkami spotrebi¢a: Varny
priestor nechajte vychladnut vzdy uzavrety. Aj ked dvierka
rdry len trochu otvorite, moze ¢asom dojst k poskodeniu
susednych hran kuchynskej linky.

Silno znedistené tesnenie dvierok: Ak je tesnenie dvierok
silno znedistené, dvierka spotrebi¢a sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné hrany kuchynskej linky sa
mo&zu poskodit. Tesnenie rury udrZiavajte vzdy vdistote.

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

Vsunutie prislusenstva: Podla typu spotrebi¢a moze
prislu§enstvo poskriabat sklo dvierok pri zatvarani
spotrebi¢a. Prislusenstvo vzdy zasurite az na doraz do
varného priestoru.

Preprava spotrebiga: Spotrebi¢ neprendsajte ani nedrzte za
drzadlo na dvierkach. Drzadlo na dvierkach by nevydrzalo
hmotnost spotrebi¢a a mohlo by sa zlomit.



Vasa nova rura na pecenie

Tu sa oboznamite so svojou novou rurou na pecenie.
Vysvetlime vam funkcie ovladacieho panelu a jednotlivé
ovladacie prvky. Najdete tu informacie o varnom priestore
a prisluSenstve.

Ovladaci panel

Tu vidite prehlad ovladacieho panelu. Na displeji sa nikdy
nezobrazuju vSetky symboly su&asne. V zavislosti od typu
spotrebi¢a su v niektorych detailoch mozné odchylky.
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Voli¢ funkcif
Spinace

Spinace su zatlaCacie. Spina¢ mozno zasunut a vysunut
stlaenim v nulovej polohe.

Tlacidla

Pod jednotlivymi tlagidlami st umiestnené senzory. Nemusia sa
silno stladit. Len sa dotknite prislusného symbolu.

Tlacdidla a displej

Pomocou tladidiel nastavite r6zne pridavné funkcie. Na displeji
mozete odditat nastavené hodnoty.

Tlagidla a displej

Tlacidlo Pouzitie

»$% Rychloohrev Mimoriadne rychle rozohriatie rury.

kg Kilogramy Vyber kilogramov pri programoch.

® Casové funkcie Vyber &asovada £, dasu
trvania <9, dasu skoncéenia (Y a

denného &asu (.

Zablokovanie a odblokovanie funk-
Cii rury.

c= Detska poistka

—  Minus Znizenie nastavenych hodnot.

+ Plus ZvySenie nastavenych hodnét.

Podla zatvoriek [ ] okolo prislusného symbolu vidite, ktora
Gasova funkcia je na displeji v popredi. Vynimka: Pri dennom
gase svieti symbol (® len vtedy, ked vykondavate zmeny.
Voli¢ funkcii

VoliCom funkcii nastavte druh ohrevu.

Poloha Pouzitie

o Poloha na nule Rdra na pecenie je vypnuta.

3D horuci vzduch* Na kolace apecivo na jednej az
troch Urovniach. Ventilator rovno-
merne rozhana teplo prstencového
rozohrievacieho telesa na zadnej

stene vo varnom priestore.

* Druh ohrevu, pre ktory bola uréena trieda energetickej ucin-
nosti podla normy EN50304.

Voli¢ teploty

Poloha Pouzitie

© Horny/dolny ohrev  Na kolace, nakypy a chudé kusky
masa, napr. hovadzieho alebo zdi-
viny, na jednej Urovni. Teplo pri-

chadza rovhomerne zhora azdola.

Nastavenie pre pizzu Rychla priprava zmrazenych vyrob-
kov bez predhriatia, napr . pizza,
zemiakové hranol&eky alebo
Strudla. Ohrieva dolné vyhrievacie
teleso aprstencové vyhrievacie
teleso na zadnej stene.

%] Grilovanie scirkula-
ciou vzduchu

Pec&enie masa, hydiny acelych ryb.
Vyhrievacie teleso grilu aventilator
sa striedavo zapinaju avypinaju.
Ventilator viri horuci vzduch okolo
jedla.

%] Gril, velka plocha Grilovanie steakov, parkov, toastov
akuskov ryb. Rozohreje sa cela
plocha pod vyhrievacim telesom

grilu.

] Gril, mala plocha Grilovanie malych mnozZstiev stea-
kov, parkov, toastov akuskov ryb.
Rozohreje sa stredna Cast vyhrie-

vacieho telesa grilu.

J Dolny ohrev Zavaranie adopekanie alebo zape-
kanie dohneda. Teplo prichadza

zdola.

Rozmrazovanie Rozmrazovanie napr . masa,
hydiny, chleba akolacov. Ventila-

tor viri teply vzduch okolo jedla.

Automatické pecenie Programy pre dusené jedld, Stav-
naté pe¢ené masa. Druh ohrevu
atrvanie je uréené podla hmot-
nosti.

Osvetlenie rury na
pecenie

Zapnutie osvetlenia rdry.

* Druh ohrevu, pre ktory bola uréena trieda energetickej ucin-
nosti podla normy EN50304.

Pocas nastavovania sa zapne osvetlenie rury vo varnom
priestore.



Voli¢ teploty Vnutorny priestor spotrebi¢a

Pomocou voli¢a teploty mozno nastavit teplotu alebo stupen Vo varnom priestore sa nachadza osvetlenie rlry na peéenie.
grilovania. Chladiaci ventilator chrani rdru na pecenie pred prehriatim.
Poloha Vyznam Osvetlenie rary na pecenie
. P : PocCas prevadzky svieti vo varnom priestore osvetlenie.
bt Poloha na nule  Rura na pecenie nehreje. Nastavenim voli¢a funkcii do polohy [ mbZete osvetlenie
50-270 Teplotné rozme- Teplota vo varnom priestore v °C. zapnut bez ohrevu.
dzie

. . . ) . . hladiaci ventilator
I, I, Il Stupne grilovania Stupne grilovania pre gril, mala [ Chladiaci ventilato

a velka [7] plocha. Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podfa potreby. Teply
N vzduch unika dvierkami. Pozor! Nezakryvajte vetracie Strbiny.

| = stupen 1, slabo Inak hrozi prehriatie rury na pedenie.

Il = stupen 2, stredne silno Aby varny priestor po pe&eni rychlejsie vychladol, chladiaci

Il = stupen 3, silno ventilator eSte urCity Cas bezi.

Ked sa rura na pecenie rozohrieva, na ukazovateli svieti
symbol (8). Po&as prestévok v zahrievani zhasne. Pri druhu
ohrevu rozmrazovanie [¢f] symbol nesvieti.

Vase prislusenstvo

VaSe dodané prisluSenstvo je vhodné na pripravu mnohych PrisluSenstvo si mbzete dokupit v zédkaznickom servise,
jedal. Dbajte na to, aby ste prislusenstvo vzdy spravne zasunuli v 8pecializovanych predajniach alebo prostrednictvom
do varného priestoru. internetu. Prosim, uvedte &islo HEZ.

Aby sa niektoré jedla vydarili eSte lepSie alebo aby

___ BRost

>2 Na nadoby, kolaové formy, pecené
- maso, grilované jedla ahlboko zmra-
Zasunutie prislusenstva zene jedla.
Rost zasurite otvorenou stranou
k dvierkam rury a ohnutim ~—
nadol.

zaobchadzanie svasou rurou bolo este komfortnejsie,
kdispozicii je vyber osobitného prislusenstva.

Prislusenstvo mézete zasuvat do varného priestoru v 5 réznych
vySkach. Zasurite ho vzdy az na doraz, aby sa nedotykalo skla
dvierok.

Smaltovany plech na pecenie
Na kolage a suché pecivo.

Plech na pecenie zasurite zoSikme-
nim k dvierkam rdry.

Univerzalny pekac

Na pripravu $tavnatych kolacov,
peciva, hlboko zmrazenych jedal

a velkych kusov masa. Pri grilovani
priamo na roste mozno pekac pou-
Zivat aj ako zachytnd nadobu na tuk.

Univerzalny pekac zasurite
zoSikmenim kdvierkam rury.

Prislusenstvo sa mdze vytiahnut priblizne az do polovice, kym

zapadne. Jedla sa tak daju lahko vybrat. . , v
N ) : . . Osobitné prislusenstvo

Pri zasuvani do varného priestoru dbajte na to, aby zarez na o . o i .

pn’sluéenstve bol Vzdy vzadu. Len tak Zapadne_ OSOb|tnev prI$|U§enStV9 Sl mozet.elkuplt \ Zakaznlckom servise

alebo v Specializovanych predajniach. Rozsiahlu ponuku

k vasej rure na pedenie najdete v nasich prospektoch alebo na

internete. Dostupnost a moznost on-line objedndavky osobitného

prislusenstva je v r6znych krajinach rozdielna. Nahliadnite do

predajnych podkladov.

Nie kazdé osobitné prisluSenstvo sa hodi ku kazdému
spotrebicu. Uvedte pri kipe vzdy presné oznadenie (&islo
vyrobku — E-Nr.) vasho spotrebica.

=

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




Osobitné prislusenstvo

Cislo HZ

Pouzitie

Rost

HEZ334000

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

Smaltovany plech na pecenie

HEZ331003

Na kolage a suché pecivo.

Plech na pecenie zasunte do rury skosenou stranou
k dvierkam.

Univerzalny pekac

HEZ332003

Na pripravu Stavnatych kolacov, pediva, hlboko zmrazenych
jedal a velkych kusov masa. Pri grilovani priamo na roste
mozno pekac¢ pouzivat aj ako zachytnl nadobu na tuk.

Univerzalny pekac zasUvajte do rury skosenou stranou
k dvierkam.

Vkladaci rost

HEZ324000

Na pecdenie. Rost postavte vzdy do univerzalneho pekada.
Kvapkajuci tuk alebo §tava z mésa sa zachytia.

Grilovaci plech

HEZ325000

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana proti strieka-
niu, aby sa rdra tak silno neznedistila. Grilovaci plech pouzi-
vajte len v univerzalnom pekadi.

Grilovanie na grilovacom plechu: Pouzivajte len vo vySkach
zasunutia 1, 2 a 3.

Grilovaci plech ako ochrana: Univerzalny pekac s grilovacim
plechom zasufte pod rost.

Plech na pizzu

HEZ317000

Idedlny na pizzu, mrazené vyrobky alebo velké okruhle kolace.
Plech na pizzu mdzete pouzit namiesto univerzalneho pekaca.
Plech poloZte na rost a riadte sa udajmi v tabulkach.

Lavovy kamen

HEZ327000

Lavovy kamen sa vynikajuco hodi na pripravu domaceho
chleba, zemli a pizze, ktoré maju pri peceni ziskat chrumkavy
spodok. Lavovy kamen sa vzdy musi predhriat na odporudcant
teplotu.

Smaltovany plech na pecenie s neprilnavou
vrstvou

HEZ331011

Kolace a suché pedivo sa daju lahSie uvolnit z plechu. Plech
na pecenie zasunte do rdry skosenou stranou k dvierkam.

Univerzalny pekac s neprilnavou vrstvou

HEZ332011

Stavnaté kolade, pedivo, hiboko zmrazené jedld a velké kusy
masa sa daju lahsie uvolnit z univerzalneho pekaca. Univer-
zalny pekac zasuvajte do rury skosenou stranou k dvierkam.

Profesionalna panvica s vkladacim rostom

HEZ333003

Zvlast vhodna na pripravu velkych mnoZstiev.

Pokrievka na profesionalnu panvicu

HEZ333001

Pokrievka zmeni profesionalnu panvicu na profesionalny
pekad.

Skleneny pekac

HEZ915001

Skleneny pekad je vhodny na pripravu dusenych jedal a naky-
pov, ktoré sa pripravuju v rire na pecenie. Zvlast vhodny je na
pripravu s pouzitim automatického pecenia.

Teleskopické vysuvy
Dvajity

Trojity

Trojity kompletny vysuv

Trojity kompletny vysuv s aretacnou funkciou

HEZ338250

HEZ338352

HEZ338356

HEZ338357

Pomocou vytahovacich kolajni¢iek vo vySke 2 a 3 mdZete pris-
luSenstvo vytiahnut viac dopredu bez toho, Ze by sa prevratilo.

Pomocou vytahovacich kolajni¢iek vo vyske 1, 2 a 3 mozZete
prisluSenstvo vytiahnut viac dopredu bez toho, Ze by sa prevra-
tilo.

Trojity vysuv nie je vhodny pre spotrebiCe s otocnym razriom.

Pomocou vytahovacich kolajniciek vo vyske 1, 2 a 3 mozete
prisluSenstvo kompletne vytiahnut bez toho, Ze by sa prevra-
tilo.

Trojity kompletny vysuv nie je vhodny pre spotrebice
s otoénym raznom.

Pomocou vytahovacich kolajni¢iek vo vyske 1, 2 a 3 mozete
prisluSenstvo kompletne vytiahnut bez toho, Ze by sa prevra-
tilo. Vytahovacie kolajnicky zapadnu tak, aby sa prislusenstvo
dalo lahko polozit.

Trojity kompletny vysuv s aretaénou funkciou nie je vhodny pre
spotrebice s otoénym razfriom.

Samocistiace bo¢né steny
SpotrebiCe s vnutornym osvetlenim

Spotrebice s vnutornym osvetlenim
a automatickym pecenim

HEZ339020

HEZ339020

Aby sa varny priestor poc¢as prevadzky samodinne vycistil,
mobzete spotrebi¢ dodatocne vybavit samodistiacimi bocnymi
stenami.

Aby sa varny priestor pocas prevadzky samodinne vydistil,
mbzete spotrebi¢ dodatocne vybavit samodistiacimi bo¢nymi
stenami.



Osobitné prislusenstvo Cislo HZ

Pouzitie

Samocistiaca horna stena a boc¢né steny

Spotrebice s jednym svetlom a sklopnym HEZ329020
vyhrievacim telesom grilu

SpotrebiCe s dvomi svetlami a sklopnym HEZ329022
vyhrievacim telesom grilu

Spotrebice s jednym svetlom, sklopnym vyhrie- HEZ329027
vacim telesom grilu a teplotnou sondou

Aby sa varny priestor po¢as prevadzky samodinne vydistil,
mdZete spotrebi¢ dodatocne vybavit samodistiacou hornou
stenou a bo¢nymi stenami.

Aby sa varny priestor pocas prevadzky samodinne vydistil,
mbzete spotrebi¢ dodatocne vybavit samocistiacou hornou
stenou a boénymi stenami.

Aby sa varny priestor poc¢as prevadzky samodinne vycistil,
modZete spotrebi¢ dodatocne vybavit samodistiacou hornou
stenou a bo¢nymi stenami.

Odsavaci filter HEZ329000

MoZete nim dodatoéne vybavit vasu ruru na pecenie. Odsavaci
filter prefiltruje CiastoCky tuku v odvadzanom vzduchu
a redukuje pachy.

Len pre spotrebice, ktoré maju druhu &islicu &isla vyrobku
(E-Nr.) 6, 7 alebo 8. (napr. HBA38B750)

Systém na varenie v pare HEZ24D300

Na Setrnu pripravu zeleniny a ryb.

Vyrobky, ktoré mozno zakupit v zakaznickom
servise

Pre vaSe spotrebice si mdzete v zakaznickom servise,
Specializovanej predajni alebo prostrednictvom internetu v

e-shope prislusnej krajiny dokupit vhodné oSetrovacie
a Cistiace prostriedky alebo iné prisluSenstvo. Uvedte pritom
prislusné Cislo tovaru.

Ogetrovacie utierky na plochy z uslachtilej Cislo tovaru 311134
ocele

Znizuju tvorbu usadenin nedistbt. Impregnaciou Specialnym
olejom sa optimalne udrziava povrch spotrebicov z uslachtilej
ocele.

Cistiaci gél na ruru a gril Cislo tovaru 463582

Na gistenie varného priestoru. Gél je bez zapachu.

Utierka z mikrovidkna s vostinovou $truk-  Cislo tovaru 460770
tdrou

Osobitne vhodna na Cistenie citlivych povrchov, ako

napr. sklo, sklokeramika, uslachtila ocel alebo hlinik. Utierka
z mikrovlakna odstranuje v jednom kroku vodné a mastné
necistoty.

Poistka na dvierka Cislo tovaru 612594

Aby deti nemohli otvorit dvierka rury. Poistka sa priskrutkuje
rozne v zavislosti od dvierok spotrebica. Venujte pozornost
navodu, ktory je prilozeny k poistke dvierok.

Pred prvym pouzitim

Tu sa dozviete, Co musite urobit, nez zaCnete prvy raz
pripravovat jedlo vo vasej rure na pecenie. Predtym si preditajte
kapitolu Bezpecnostné pokyny.

Nastavenie ¢asu

Po pripojeni blika na displeji symbol (® a $tyri nuly. Nastavte
¢as.

1.Stlagte tlagidlo .
Na ukazovateli sa objavi ¢as 12:00. Symboly ¢asu svietia,
zatvorky sa nachadzaju okolo (®.

2. Tlacidlom + alebo — nastavte Cas.
Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢as ulozi.

Predhriatie rary na pecenie

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

Kuchynu vetrajte dovtedy, kym sa rura na pedenie rozohrieva.

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

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

Cistenie prislusenstva

Skor ako prvykrat zacnete prislusenstvo pouzivat, dékladne ho
vycistite hordcim umyvacim roztokom a makkou utierkou.



Nastavenie rury na pecenie

Rdru mozno nastavit réznymi spésobmi. Tu vam vysvetlime,
ako si nastavite pozadovany druh ohrevu a teplotu alebo
stupen grilovania. M6zete nastavit ¢as trvania pripravy a ¢as
ukoncenia pripravy vasho jedla. Podrobnosti o tom si preditajte
v kapitole Nastavenie ¢asovych funkcii.

Druh ohrevu a teplota
Priklad na obrazku: horny/dolny ohrev (& pri teplote 190 °C.

1. Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

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

7/
200 /' TN____150

Rura sa za¢ne rozohrievat.

Nastavenie ¢asovych funkcii

VaS$a rura na pecenie ma rézne ¢asové nastavenia.
Tlagidlom (® mézete vyvolat ponuku a vyberat medzi
jednotlivymi funkciami. Pokial m&zete vykonavat nastavenia,
svietia vSetky Casové symboly. Zatvorky [ ] vam indikuju, pri
ktorej Casovej funkcii sa nachadzate. Ked je ¢asovy symbol
v zatvorkach, mozete uz nastavenu ¢asovu funkciu zmenit
priamo tlacidlom + alebo —.

Casovaé

Casovag mozno pouzivat aj ako kuchynsky casovaé. Funguje
nezavisle od rury. Casova¢ ma vlastny signal. Tak mozno
rozlisit, ¢i uplynul ¢as na ¢asovaci alebo ¢as trvania.
1.Jedenkrat stladte tlagidlo ©.

Na ukazovateli svietia Sasové symboly, zatvorkach je 0.
2.TlaCidlom + alebo — nastavte ¢as na Casovaci.

Navrhovana hodnota tladidlo + = 10 minut

Navrhovana hodnota tlagidlo — = 5 minut
Po niekolkych sekundach sa nastaveny &as ulozi. Casovaé sa

spusti. Na ukazovateli svieti symbol [()] adas na &asovadi sa
viditelne odcitava. Ostatné Casové symboly zhasnu.
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Vypnutie rury
Voli¢ funkcii otoCte doprava na nulu.

Zmena nastaveni

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

Rychloohrev

Pomocou rychloohrevu dosiahne vasa rdra na pecenie
nastavenu teplotu mimoriadne rychlo.

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

= 3D horlci vzduch
m horny/dolny ohrev (&
m nastavenie pre pizzu

Aby bolo jedlo rovhomerne upecené, vlozte ho do varného
priestoru, az ked sa rychloohrev ukonéi.

1. Nastavenie druhu ohrevu a teploty
2. Stladte tlacidlo »$%.
Na displeji sa rozsvieti symbol »§%. Rura sa za¢ne rozohrievat.

Ukoncenie rychloohrevu.

Zaznie signal. Symbol »% na displeji zhasne. VloZte jedlo do
rdry.

Prerusenie rychloohrevu

Stlacte tladidlo »§%. Symbol »$$ na displeji zhasne.

Cas na éasovadéi uplynul

Zaznie signdl. Na ukazovateli je 00:00. Tlagidlom ® vypnite
Casovac.

Zmena ¢asu na ¢asovaci

Tlacgidlom + alebo — zmerite ¢as na Casovaci. Po niekolkych
sekundach sa zmena uloZzi.

ZruSenie ¢asu ¢asovaca

Tlacidlom = nastavte Cas Casovaca na 00:00. Po niekolkych
sekundach sa zmeny ulozia. Casovac je vypnuty.
Zobrazenie nastaveni ¢asu

Ak je nastavenych viac ¢asovych funkcii, na ukazovateli svietia
prislusné symboly. Symbol zobrazenej Casovej funkcie je
v zatvorkach.

Aby ste zistili Sas na asovadi ), &as trvania b, as
ukongenia (& alebo denny ¢as (B, stlagajte tladidlo © dovtedy,
kym sa prislusny symbol neobjavi v zatvorkach. Hodnota sa na
niekolko sekund zobrazi na ukazovateli.



Cas trvania

Na rdre na pecenie mdzete nastavit ¢as pripravy vasho jedla.
Po uplynuti nastaveného Casu sa rdra vypne. Nemusite tak
prerusovat ind pracu, aby ste vypli rdru. Cas pripravy sa
nedmyselne neskrati.

Priklad na obrazku: Cas trvania 45 minut.

1. Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

2.Pomocou voli¢a tepl6t nastavte teplotu alebo stupen
grilovania.
3. Dvakrat stlagte tlagidlo (.

Na ukazovateli jq zobrazené 00:00. Casové symboly svietia,
v zatvorkach je <.

4.Tlagidlom + alebo = nastavte ¢as trvania.
Navrhovana hodnota tlagidlo 4+ = 30 minut
Navrhovana hodnota tlagidlo = = 10 mindt

kg

D Be o -

min sec

ygnd o+

O niekolko sekund sa spusti rdra na peQenie. Na ukazovateli sa
viditelne od¢itava ¢as a svieti symbol [-9]. Ostatné ¢asové
symboly zhasnu.

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Rura prestane rozohrievat. Na ukazovateli je
zobrazené 00:00. Stladte tlagidlo (. Tlagidlom + alebo —
mdZete nanovo nastavit ¢as trvania. Alebo stlacte dvakrat
tlagidlo (® a voli¢ funkcii otoéte do polohy na nulu. Rura na
pedenie je vypnuta.

Zmena ¢asu trvania

TlacCidlom + alebo — zmerite Cas trvania. Po niekolkych
sekundach sa zmena ulozi. Ked je ¢asovac nastaveny, stlacte
predtym tlagidlo (.

Vymazanie ¢asu trvania

Tlacidlom = nastavte Cas trvania na 00:00. Po niekolkych
sekundach sa zmena ulozi. Cas trvania je vymazany. Ked je
gasovaé nastaveny, stladte predtym tlagidlo ®

Zobrazenie nastaveni ¢asu

Ak je nastavenych viac ¢asovych funkcii, na ukazovateli svietia
prislusné symboly. Symbol zobrazenej ¢asovej funkcie je
v zatvorkach.

Aby ste zistili as na dasovadi (), &as trvania <D, &as
ukongenia (& alebo denny &as (B, stlagajte tlagidlo (© dovtedy,
kym sa prislusny symbol neobjavi v zatvorkach. Hodnota sa na
niekolko sekund zobrazi na ukazovateli.

Cas ukonéenia

Cas, kedy bude vasge jedlo hotové, mdzete presunut. Rura sa
automaticky zapne a v pozadovany ¢as je pripravena na
prevadzku. Napr. je mozné jedlo kazdé rano vloZit do varného
priestoru a nastavit tak, aby bolo napoludnie hotové.

Dbajte, aby potraviny nestali vo varnom priestore privelmi diho
a nepokazili sa tam.

Priklad na obrazku: Je 10:30 hod., ¢as pripravy je 45 minut
a rdra ma byt pripravenda na prevadzku o 12:30 hod.

1. Nastavte voli¢ funkcii.

2. Nastavte voli¢ teploty.

3. Dvakrat stlagte tlagsidlo (O.

4.Tlacidlom + alebo — nastavte Cas trvania.

5. Stladte tlagidlo (.
V zétvorkdch je (L. Zobrazi sa &as, kedy je jedlo hotové.

Po niekolkych sekundach ulozi rira nastavenia a prepne sa do
Gakacej pozicie. Na ukazovateli je ¢as, kedy bude jedlo hotové
a symbol (b svieti v zatvorkach. Symbol L) a ® zhasne. Ked
sa rura zapne, Cas pripravy jedla sa viditelne odcitava

a symbol b je v zatvorkéach. Symbol (& zhasne.

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Rura prestane rozohrievat. Na ukazovateli je
zobrazené 00:00. Stladte tlagidlo (O. Tlagidlom + alebo —
mbzete nanovo nastavit ¢as trvania. Alebo stlacte dvakrat
tla&idlo ® a voli¢ funkcii oto&te do polohy na nulu. Rura na
pecenie je vypnuta.

Zmena ¢asu ukoncenia

TlaCidlom + alebo — zmerite ¢as ukoncenia. Po niekolkych
sekundach sa zmena ulozi. Ked je Casoval nastaveny, stlacte
predtym dvakrat tlagidlo (®. Ked sa &as pripravy jedla uz
odcitava, nemente Cas ukoncenia. Vysledok pripravy jedla by
uz nesuhlasil.

Vymazanie ¢asu ukoncenia

Tlagidlom — nastavte ¢as ukon&enia na aktualny denny &as. Po
niekolkych sekundach sa zmena ulozi. Rura na pecenie sa
zapne. Ked je &asovad nastaveny, stladte predtym tlagidlo (.
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Zobrazenie nastaveni ¢asu

Ak je nastavenych viac ¢asovych funkcii, na ukazovateli svietia
prislusné symboly. Symbol zobrazenej Casovej funkcie je
v zatvorkach.

Aby ste zistili &as na &asovadi £), &as trvania b, &as
ukongenia (& alebo denny ¢as (B, stlagajte tlacidlo ® dovtedy,
kym sa prislusny symbol neobjavi v zatvorkach. Hodnota sa na
niekolko sekund zobrazi na ukazovateli.

Cas
Po pripojeni alebo po vypadku prudu blika na ukazovateli
symbol ® a $tyri nuly. Nastavte ¢as.

1. Stlagte tlagidlo .
Na ukazovateli sa objavi ¢as 12:00. Symboly Casu svietia,
zétvorky sa nachadzaju okolo (®.

2. Tlagidlom 4+ alebo — nastavte Cas.

Detska poistka

Rura ma detsku poistku, aby ju deti nemohli nedopatrenim
zapnut.

Rura nereaguje na nastavenia. Casova& a denny &as mozete
nastavit aj vtedy, ked je detska poistka zapnuta.

Ked je nastaveny druh ohrevu a teplota alebo stupen
grilovania, detska poistka prerusi ohrev.

Upozornenie: Prip. pripojeny varny panel detska poistka rury
nijako neovplyvni.

Zapnutie detskej poistky
Nesmie byt nastaveny ¢as trvania alebo ¢as skondenia.

Zmena zakladnych nastaveni

Vasa rdra na peCenie ma rézne zakladné nastavenia. Tieto
nastavenia si moZete upravit podla vlastnych potrieb.

Zakladné nastavenia Volba 1 Volba 2 Volba 3

c1 Zobrazenie Casu vzdy* len -
tlacidlom

c2 Trvanie signalupo cca 10 s cca 2 min.* cca 5 min.

uplynuti ¢asu trvania
pripravy jedla alebo
¢asu na &asovadi

c3 Cas &akania, kymsa cca2s cca b s* ccalOs

nastavenie ulozi

* Vlyrobné nastavenie

12

Po niekolkych sekundach sa nastaveny Cas ulozi.

Zmena ¢asu
Nesmie byt zvolena Ziadna ina ¢asova funkcia.
1. Styrikrat stlagte tlagidlo O©.
Na ukazovateli svietia Sasové symboly, zatvorkach je (.
2. Tla¢idlom + alebo — zmernte denny ¢as.
Po niekolkych sekundach sa nastaveny Cas ulozi.

ZrusSenie zobrazenia ¢asu

Zobrazenie ¢asu mobzete zrusit. Podrobnosti o tom si preditajte
v kapitole Zmena zakladnych nastaveni.

Stlacte tlacidlo c= na cca Styri sekundy.
Na indikatore sa zobrazi symbol C=. Detska poistka je zapnuta.

Vypnutie detskej poistky
Stlacte tlacidlo c= na cca Styri sekundy.

Symbol = na indikatore zhasne. Detska poistka je vypnuta.

Detska poistka pri automatickom peceni
Ked je nastavené automatické pedenie, detska poistka
nefunguije.

Nesmie byt zvolena Ziadna ina ¢asova funkcia.

1. Tlagidlo (© stladte na cca 4 sekundy.

Na ukazovateli sa zobrazi aktualne zakladné nastavenie
trvania signalu, napr. c1 1 pre volbu 1.

2. Tlagidlom + alebo = zmerite zakladné nastavenie.

3. Potvrdte tlagidlom (.

Na ukazovateli sa zobrazi dalSie zakladné nastavenie.
Tlagidlom (® mézZete prechadzat véetkymi Uroviiami
a tlaCidlom + alebo = ich mbzete menit.

4.Na ukongenie stla&te tlagidlo ® cca na 4 sekundy.
VSetky zakladné nastavenia su ulozené.

Zakladné nastavenia mozete kedykolvek zmenit.



Udrzba a ¢istenie

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vasa rura dlho

pekna a funk&na. Tu vam poddvame opis, ako spravne oSetrite

a vydistite vasu rdru.

Upozornenia

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

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

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

Cistiace prostriedky

Aby ste rozdielne povrchy neposkodili pouzitim nespravneho
Cistiaceho prostriedku, dodrZiavajte udaje uvedené v tabulke.
Nepouzivajte

m ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

m Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
m tvrdé abrazivne vankusiky alebo distiace Spongie,
m vysokotlakové alebo parné distice.

Nové gistiace Spongie pred pouzitim dékladne premyte.

Oblast Cistiace prostriedky

Ovladaci panel  Horuci umyvaci roztok:
Vydistite handri¢kou a potom osuste
makkou utierkou. Nepouzivajte Cistiaci pro-

striedok na sklo alebo Skrabku na sklo.

Nehrdzavejluca Horuci umyvaci roztok:

ocel Vycistite handri¢kou a potom osuste
makkou utierkou. Vzdy hned odstrante
vapenaté, tukové, Skrobové skvrny a Skvrny
od bielka. Pod takymito Skvrnami mbéze kov
zacat korodovat.

V zakaznickom servise alebo Specializova-
nej predajni mozno zakupit $pecidlne Cis-
tiace prostriedky na nehrdzavejucu ocel,
ktoré su vhodné na teplé povrchy. Prostrie-
dok naneste v tenkej vrstve makkou utier-
kou.

Skla dvierok Cistiaci prostriedok na sklo:
Vycistite makkou handri¢kou. Nepouzivajte

Skrabky na sklo.

Skleny kryt osvet- Horuci umyvaci roztok:
lenia rary Vydistite handri¢kou.

Tesnenie Hordci umyvaci roztok:
Neodoberajte ho! Vycistite handriCkou. Nepouzivajte abra-
zivne prostriedky.

Ramy Horuci umyvaci roztok:
Namocte a vycistite handri¢kou alebo kef-

kou.

Teleskopické
vysuvy

Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢kou alebo kefkou.

Neodstranujte mastiaci tuk z vytahovacich
kolajnigiek, Gistite ich zasunuté. Nenama-
Gajte alebo neumyvajte v umyvacke na riad.

Prislusenstvo Horuci umyvaci roztok:
Namocte a vydistite handri¢kou alebo kef-

kou.

Cistenie samogistiacich pléch varného priestoru

Zadna stena varného priestoru je potiahnuta vrstvou
vysokoporéznej keramiky. Tato vrstva vstrebe a odbura Skvrny
z peéenia masa a kolagov pocas prevadzky rury. Cim je vySSia
teplota a ¢im dlhSie je rura na pecenie v prevadzke, tym lepsi je
vysledok.

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

1. Dbkladne vycistite dno varného priestoru, hornu stenu
a boc¢né steny.

2. Nastavte 3D horlci vzduch [@).

3.Prazdnu, zatvorend rdru zohrievajte na maximalnej teplote
cca 2 hodiny.

Povrch keramickej vrstvy sa obnovi. Ked' je varny priestor
vychladnuty, hnedé alebo biele zvySky odstrarite vodou
a méakkou Spongiou.

Lahké sfarbenie vrstvy nema na samocistenie Ziadny vplyv.

Pozor!

m Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.
Poskriabali, resp. zniCili by ste vysokoporéznu vrstvu.

m Keramicku vrstvu nikdy necistite Cistiacim prostriedkom na
rdry na pecenie. Ak sa na fiu omylom dostane distiaci
prostriedok na rury, ihned ho odstrarite Spongiou
a dostatonym mnozstvom vody.

Cistenie dna, hornej steny a boénych stien varného priestoru

Pouzivajte handri¢ku a hordci umyvaci roztok alebo octovu
vodu.

Pri silnejSom znedisteni pouZite drétenku z nehrdzavejucej
ocele alebo Cistiaci prostriedok na rury. Pouzivajte len na
studeny varny priestor. Samocistiace plochy nikdy nedistite
drétenkou alebo &istiacim prostriedkom na rury na pecenie.

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

Vyvesenie ramu

1.Ram vpredu zdvihnite nahor

2.a vyveste ho (obrazok A).

3.Potom vytiahnite cely ram dopredu
4.a vyberte ho (obrazok B).

—— E’

D=
Galx Sl &5 ‘Ts'

= |

Ram vydistite umyvacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znedistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.
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Zavesenie ramov

1.Ram zasurite najprv do zadného otvoru, trochu potladte
dozadu (obrazok A)

2.a potom ho zaveste do predného otvoru (obrazok B).

E

o @&

Ramy patria doprava a dolava. Davajte pozor, aby ako na
obrazku B, bola vySka 1 a 2 dolu a vySka 3, 4 a 5 hore.

Sklopenie vyhrievacieho telesa grilu

Pred &istenim hornej steny m&zete vyhrievacie teleso grilu
sklopit.

A Nebezpecenstvo popalenia!

Rura na pec¢enie musi byt studena.

1. Vyhrievacie teleso grilu pridrzte a uchytku na sklapacom

telese grilu vytiahnite dopredu, az pocutelne zaskoci
(obrazok A).

2. Vyhrievacie teleso grilu sklopte nadol (obrazok B).

=

= >

S X

3.Po vycisteni vyhrievacie teleso grilu znova vyklopte nahor
a pridrzte.

4. Uohytku zatiahnite nadol, az po&utelne zaskodi.

Vyvesenie a zavesenie dvierok rury

Pred Cistenim a vybratim skiel dvierok mézete celé dvierka rury
vyvesit.

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

\

A Nebezpecenstvo poranenia!

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

1. Dvierka rdry na pecenie Uplne otvorte.

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

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

Zavesenie dvierok
Dvierka rury v opaénom poradi znova zaveste.

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

2.Z4rez na zavesoch musi na obidvoch stranach zapadnut
(obrazok B).

—

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

.
[/

A Nebezpecenstvo poranenia!

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



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

Demontaz

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

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

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

4. Sklo nadvihnite a vytiahnite (obrazok B).

>

G

Skla vycistite pripravkom na &istenie skla a makkou utierkou.

Co robit v pripade poruchy?

Ak sa vyskytne porucha, Casto je spdsobena len nejakou
malickostou. Nez zavolate zékaznicky servis, pozrite si tabulku.
Mozno budete mdct poruchu odstranit aj sami.

Tabulka poruch

Ked sa na prvy raz jedlo nevydari optimalne, precitajte si
kapitolu Testované pre vds v nasom kuchynskom Studiu .

Najdete tam mnoZzstvo tipov a upozorneni tykajlcich sa varenia.

Porucha Mozna pri¢ina Naprava/upozornenie

Rura nefunguje. Poistka je
chybna.

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

A Nebezpecenstvo poranenia!

Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a mdze praskndut.
NepouZivajte Skrabky na sklo, ostré alebo abrazivne Sistiace
prostriedky.

Montaz

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

1. Sklo zasurite Sikmo dozadu (obrazok A).

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

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

Ruru na peéenie smiete pouzivat az vtedy, ked’ su skla
spravne namontované.

Hlasenia chyby

Ak sa na displeji zobrazi hlasenie chyby £, stlaéte tlagidlo ©.
Hlasenie zmizne. Vymaze sa nastavena ¢asova funkcia. Ak
hlasenie chyby znova nezmizne, zavolajte zakaznicky servis.

Pri nasledujtcich hlaseniach chyby si budete mdct pomdct
sami.

Hlasenie chyby Mozna pricéina Pomoc/upozornenia

0 Tlagidlo bolo
stlacené prilis
dlho alebo je
zakryté.

Stlacajte vSetky tlagidla jed-
notlivo. Skontrolujte, &i sa
tlagidlo nezaseklo,
neprekrylo alebo nie je zne-
Cistené.

Vypadok elek-  Skontrolujte, ¢i kuchynské

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

Na ukazovateli Znova nastavte ¢as.

blika ® a nuly.

Vypadok elek-
trického prudu?

Na kontaktoch
je prach.

Rura nehreje. Viackrat otodte spinadom

tam a spat.

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom!

Neodborné opravy st nebezpeéné. Opravu smie vykonavat
vyhradne technik zékaznickeho servisu vyskoleny nasou
spolo¢nostou.
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Vymena ziarovky na hornej stene rury na

pecenie

Ked Ziarovka prestane svietit, musi sa vymenit. Tepelne odolné

nahradné ziarovky 40 W dostanete v zakaznickom servise

alebo v Specializovanych predajniach. PouZivajte len tieto

Ziarovky.

A Nebezpecenstvo Urazu elektrickym prudom!

Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

1. Aby ste zabranili Skodam, viozte do studenej rdry na pecenie
utierku.

2. Otacanim dolava vyskrutkujte skleneny kryt.

Zakaznicky servis

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

Cislo vyrobku (E) a vyrobné éislo (FD)

Pri komunikacii so servisom vzdy uvedte &islo vyrobku (E-Nr.)
a vyrobné d&islo (FD-Nr.) vasho spotrebica, aby sme vas mohli
kvalifikovane obsluzit. Typovy Stitok s ¢islami najdete vpravo,
naboku pri dvierkach rury. Aby ste v pripade potreby nemuseli
dlho hladat, m6zZete si sem vpisat Udaje vasho spotrebica

a telefonne Cislo zakaznickeho servisu.

C. vyrobku (E) Vyrobné é.

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

Skleneny kryt

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

Zakaznicky servis

Majte na pamaéti, Ze navsteva servisného technika nie je
v pripade chybnej obsluhy bezplatna ani po¢as zarucnej lehoty.

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

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

Tipy na usporu energie a ochranu zivotného prostredia

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

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

Pouzivajte tmavé, Cierno lakované alebo smaltované formy na
pecenie. Takéto formy velmi dobre zachytavaju teplo.
Dvierka rury otvarajte poCas peCenia ¢o najzriedkavejsie.

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

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

16

Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou
zivotného prostredia

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu Zivotného
prostredia.

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

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



Automatické pecenie

Pomocou automatiky pec€enia sa vam celkom jednoducho
podaria rafinované dusené jedla a Stavnaté pecienky. Budete
uSetreni od obracania a podlievania a varny priestor zostane
Cisty.

Vysledok pripravy jedla zavisi od kvality méasa a velkosti

a druhu nadoby. Ked vyberate hotové jedlo z varného
priestoru, pouzite chiiapku. Riad je velmi horuci. Pozor pri
otvarani nadoby, bude unikat horuca para.

Nadoba

Automatické pecenie je vhodné len na pedenie v priklopene;j

nadobe. Pouzite len nadobu s dobre priliehajicou pokrievkou.

Riadte sa pokynmi vyrobcu nadoby.

Vhodny riad

Odporuc¢ame tepluvzdorny riad (do 300 °C) zo skla alebo
sklokeramiky. Pekace z uslachtilej ocele su vhodné len
vynimocne. Leskly povrch odraza velmi silno salanie tepla.
Jedlo menej zhnedne a maso bude menej uvarené. Ked
pouzijete pekac z uslachtilej ocele, po skonéeni programovej
automatiky snimte pokrievku. M&so grilujte na stupni
grilovania 3 eSte 8 az 10 minut. Ked pouzijete pekac zo
smaltovanej ocele, liatiny alebo hlinikového odliatku, jedlo
zhnedne intenzivnejsie. Pridajte trochu viac tekutiny.

Nevhodna nadoba

Nie su vhodné nadoby zo svetlého lesklého hlinika,
neglazovanej hliny a nadoby z plastu alebo s plastovymi
ruckami.

Velkost nadoby

Maso by malo pokryvat asi dve tretiny dna nadoby. Tak
dosiahnete pekny zaklad pecenia.

Vzdialenost medzi mdsom a pokrievkou musi byt minimalne
3 cm. M&so mdze pocas pecenia zvacsit svoj objem.

Priprava jedla

Pouzivajte Cerstvé maso, idealne steplotou zchladnigky alebo
zmrazené maso.

Vyberte si vhodny riad.

Cerstvé alebo zmrazené maso zviazte. Presné Udaje su
uvedené vtabulke. Na nastavenie potrebujete hmotnost.

Pokial nenajdete zodpovedajicu hmotnost mésa, nastavte
najblizsiu vys$siu hmotnost. Pokial ma vase maso hmotnost
napr . 1,6 kg, tak nastavte 1,75 kg.

Mrazené maso okorente tak isto ako ¢erstvé méso.

Pri niektorych jedlach je potrebné pridat tekutinu. V takom
pripade pridajte do nadoby tolko tekutiny, aby bolo dno nadoby
zakryté do vySky cca Yacm. Ak je v tabulke uvedené ,trochu”
tekutiny, obvykle stacia 2-3polievkové lyzice. Riadte sa
pokynmi uvedenymi vtabulkach.

Nadobu prikryte pokrievkou. Postavte ju na rost do vysky 2.
Nadobu vlozte vzdy do studeného varného priestoru.

Maso

Do prazdnej nadoby dajte tolko tekutiny, kolko je uvedené
v tabulke.

Pri programoch pre hovédzie pecené méaso (P1 a P7) sa pred
uplynutim €asu pecenia vypne osvetlenie rury. Na dopecenie
bude vyuzité zvyskové teplo. Pokrm je hotovy po zazneni
akustického signalu.

Pri pecenom mase nastavte hmotnost mésa, pri fasirke a gulasi
celkovl hmotnost.

Na gulas pouzite vysokul nadobu. Naspodok vloZte maso a nan
zeleninu.

Ked je pecené maso hotové, mbze sa nechat este 10 mindt
odpocivat vo vypnutej, zatvorenej rure. Bude sa tak lepSie
krajat.

AUTOMATIC
piUs ‘sz@ ‘Ps@@‘ﬁ@?@m‘% ‘ ‘PG@ ‘P;Dj?@ ‘PW% ‘PQ@%‘NE@?&

Cerstvé miaso

Cislo programu

Hmotnostny roz-  Pridat tekutinu Nastavovacia

sah v kg hmotnost
Hovadzie pecené vrchny §al, orech, Spicka, P1 0,5-2,5 ano Hmotnost mésa
pliecko
Telacie pedené vrchny §al, orech, Spicka, bok P2 0,5-2,5 ano Hmotnost mésa
BravCové pecené krkovicka, ramienko, chrbat P3 0,5-2,5 ano Hmotnost masa
Jahniacie stehno bez kosti P4 0,5-2,5 ano Hmotnost mésa
Fasirka hovadzie maso, zmes hovéadzieho P5 0,5-2,5 nie Celkova hmotnost
a brav€ového méasa
Gulas hovadzie maso, bravéové maso, zmes hova- P6 0,5-2,5 ano Celkova hmotnost

dzieho a bravového mésa

Zmrazené maso

Cislo programu

Hmotnostny roz-  Pridat tekutinu Nastavovacia

sah v kg hmotnost
Hovéadzie pecené vrchny §al, orech, Spicka, bok, P7 0,5-2,0 trochu Hmotnost masa
pliecko
Telacie pecené vrchny §al, orech, Spicka, bok P8 0,5-2,0 trochu Hmotnost mésa
Bravéové pecené krkovica, ramienko, chrbat P9 0,5-2,0 trochu Hmotnost mésa
Jahnacie stehno bez kosti P10 0,5-2,0 trochu Hmotnost méasa
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Nastavenie

Ked ste zvolili program, nastavte rdru. Voli¢ teploty musi byt
vpolohe na nule.

Priklad na obrazku: Cerstvé telacie na pedenie (program 2)
s hmotnostou 1,5kg.

1.Voli& funkcii nastavte na automatiku pedenia [11.
Na ukazovateli sa zobrazi prvé programové Cislo.

3. Stlacte tlacidlo kg.

Na ukazovateli sa zobrazi navrhovana hmotnost jeden
kilogram.

Tipy pre automatické pecenie

4.Tladidlom =+ alebo — nastavte hmotnost.

Oniekolko sekund sa spusti program. Cas trvania sa viditelne
odditava a symbol<® je vzatvorkach.

Program je ukonceny

Zaznie signal. Rura prestane rozohrievat. Na ukazovateli je
00:00. Voli¢ funkcii preto¢te do nulovej polohy. Rura na
pecenie je vypnuta.

Zmena programu

Po zapnuti uz nemozno ¢&islo programu a hmotnost zmenit.

Zrusenie programu
Nastavte voli¢ funkcii na nulu. Rura na pecenie je vypnuta.

Zmena ¢asu trvania a ¢asu ukoncenia

Pri pouziti automatiky pecenia nemdzete &as trvania a ¢as
ukond&enia zmenit.

Trvanie programu

Ak sa chcete dozvediet, ako dlho trva program, nastavte, ako je
opisané v bode 1 az 4. Na ukazovateli sa zobrazi Cas
trvania 9.

Ak chcete potom zrusit program, voli¢ funkcii oto¢te do nulove;j
polohy.

Pecené maso ma vacsiu hmotnost nez
je uvedeny hmotnostny rozsah.

Hmotnostny rozsah je vedome obmedzeny. Pre velmi velky kus mé&sa nie je Casto
k dispozicii dostatoéne velky pekac. Velké kusy pripravte na hornom a dolnom

ohreve (& alebo na grile s cirkulaciou vzduchu [&.

Maso je dobré, ale omacka je prilis
tmava.

Vyberte si menSiu nadobu alebo pouzite viac tekutiny.

Maso je dobré, ale omacka je svetlejSia Vyberte si vacSiu nadobu alebo pouzite menej tekutiny.

a vodnatejSia.

Maso je zvrchu prilis suché.

Pouzite nadobu s dobre priliehajicou pokrievkou. Velmi chudé maso bude StavnatejSie,

ked ho oblozite platkami slaniny.

Pocas pecenia vonia po pripaleni, ale
maso vyzera dobre.

Pokrievka pekaca dobre nedolieha alebo méso zvacsilo svoj objem a nadvihlo
pokrievku. Vzdy pouzivajte vhodnu pokrievku. Dbajte na to, aby medzera medzi masom

a pokrievkou bola minimalne 3 cm.

Maso v gulasi je prili§ osmazené.

Nabuduce dajte do nadoby najprv maso a nan zeleninu.
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Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu

Tu najdete rbzne jedla a optimalne nastavenia na ich pripravu.
Ukazeme vam, aky druh ohrevu a teplota sa najlepSie hodia na
pripravu vasho jedla. Ziskate Udaje o vhodnom prisluSenstve
a vysSke zasunutia. Dostanete od nas tipy ohladom riadu

a pripravy jedal.

Upozornenia

m Hodnoty uvedené v tabulke platia vzdy pre vliozenie jedla do
studeného a prazdneho varného priestoru.

Predhrievanie pouzite len vtedy, ked je to uvedené
v tabulkach. PrisluSenstvo vyloZte papierom na pedenie az po
predhriati.

m Casové Udaje v tabulkéch su orientadné hodnoty. Zavisia od
kvality a vlastnosti potravin.

m PouZivajte dodané prislusenstvo. Dalsie prislugenstvo
dostanete ako osobitné prisluSenstvo v Specializovanych
predajniach alebo v zédkaznickom servise.

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

m VZdy ked vyberate horuce prisluSenstvo alebo nadobu
z varného priestoru, pouZzivajte chfiapku na hrniec.

Kolace a pecivo
Pecenie na jednej urovni
Na pedenie koldgov je najvhodnejsi horny/dolny ohrev =

Pokial pediete pomocou 3D-hordceho vzduchu pouZzite pre
prislusenstvo nasledujuce vySky zasunutia:

m Kolage vo forme: vyska 2
m Kolage na plechu: vySka 3

Pecenie na viacerych urovniach
PouZivajte 3D-hortci vzduch [@).

VySky zasunutia pri pe€eni na 2 urovniach:
m Univerzalny pekad: vyska 3

m Plech na ped&enie: vyska 1

Vy$ky zasunutia pri peCeni na 3 urovniach:
m Plech na pecenie: vySka 5

m Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na ped&enie: vyska 1

Sucasne vloZzené plechy do rury nemusia byt hotové
v rovnakom Case.

V tabulkach najdete mnoho navrhov na pripravu jedal.

Ked pediete sucasne v 3 pozdiznych formdch, postavte ich na
rosty podla zndzornenia 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 silikdnové formy, orientujte sa podla
udajov na receptoch vyrobcu. Silikdnové formy su zvy&ajne
mensie ako normalne formy. MnoZstvo cesta a Udaje o priprave
sa mozu lisit.

Tabulky

V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne kolace
a pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnoZstva
cesta. Preto su v tabulke uvedené Casové rozsahy. Skuste
zacat najprv s nizSou hodnotou. NizSia teplota zaruci
rovnomernejSie zhnednutie. Ak je to potrebné, nabuduce
nastavte vy$Siu hodnotu.

Ked pouZijete predhriatie, uvedené Casy pecCenia sa skratia 0 5
az 10 minut.

Dalsie informacie najdete v Gasti Tipy na pedenie, uvedené za
tabulkami.

Kola¢ vo forme Forma Vyska Druh Teplotav °C Cas v minatach
ohrevu

Treny kolag, jednoduchy okruhla/pozdizna forma 2 160-180 50-60
3 pozdizne formy 3+1 140-160 60-80

Treny kolac, jemny okruhla/pozdizna forma 2 | 150-170 65-75

Tortovy korpus, trené cesto forma na ovocnu tortu 3 O 160-180 20-30

Jemny ovocny kolag, z treného cesta forma s vyberacim dnom/ 2 O 160-180 50-60
forma na babovku

Piskétovy korpus, 2 vajcia (predhriat) forma na ovocnu tortu 2 O 160-180 20-30

Piskétova torta, 6 vajec (predhriaf) forma s vyberacim dnom 2 (| 160-180 40-50

Korpus z jemného cesta s okrajom forma s vyberacim dnom 1 O 170-190 25-35

Ovocna alebo tvarohova torta, korpus  forma s vyberacim dnom 1 | 170-190 70-90

z krehkého cesta*

Svajgiarsky kolag plech na pizzu 1 (| 220-240 35-45

Babovka babovkova forma 2 ] 150-170 60-70

Eizzfa), tenké cesto, malo oblozena (pred- plech na pizzu 1 O 250-270 10-15

ria
Pikantné kolace* forma s vyberacim dnom 1 O 180-200 45-55

* Kola¢ nechajte cca 20 minut vychladnut vo vypnutej, zatvorenej rire na pecenie.
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Kola¢ na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C  Cas v minatach
ohrevu
Trené cesto so suchym obloZzenim plech na pedenie 2 O 170-190 20-30
univergélny pekac + plech 3+1 150-170 35-45
na pecenie
Trené cesto SO Stavnatou hornou univerzalny pekac 2 = 180-200 25-35
vrstvou, ovocie univerzainy peka + plech 3+1 140-160 40-50
na pecenie
Kysnuty kola¢ so suchym oblozenim plech na pecdenie 3 o 170-190 25-35
univervzélr]y pekac + plech 3+1 150-170 35-45
na pecenie
Kysnuté CestQ so Stavnatou hornou univerzalny pekac 3 O 160-180 40-50
vrstvou, ovocie univerzalny pekac + plech 3+1 150-170 50-60
na pecenie
Jemné cesto so suchym oblozenim plech na pedenie = 170-190 20-30
Krehké cesto so stavnatou hornou univerzalny pekad O 170-190 60-70
vrstvou, ovocie
Svajsiarsky kolag univerzalny pekad 1 o 210-230 40-50
Piskétova rolada (predhriat) plech na pecenie 2 (] 170-190 15-20
Vianoc¢ka z 500 g muky plech na pedenie 2 ) 170-190 25-35
Stéla z 500 g muky plech na pedenie 3 o 160-180 60-70
Stéla z 1 kg muky plech na pedenie 3 = 140-160 90-100
Strudra, sladka univerzalny pekad 2 O 190-210 55-65
Pizza plech na pedenie 2 = 210-230 25-35
univer;a’lny pekac + plech 3+1 180-200 40-50
na pecenie
Alsasky kolac (predhriat) univerzalny pekac 2 ) 250-270 10-15
Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas v minttach
ohrevu
Suché pedivo plech na pedenie 3 140-160 15-25
univerzélny pekac + plech na pece- 3+1 130-150 25-35
nie
2 plechy na pe&enie + univerzalny  5+3+1 130-150 30-40
pekadé
Striekané pecivo (predhriat)  plech na pecenie 3 O 140-150 30-40
plech na pedenie 3 140-150 30-40
univerzélny pekac + plech na pece- 3+1 140-150 30-45
nie
2 plechy na pedenie + univerzalny  5+3+1 130-140 40-55
pekad
Makronky plech na pedenie 2 O 100-120 30-40
univerzélny pekac + plech na peCe- 3+1 100-120 35-45
nie
2 plechy na pe&enie + univerzalny  5+3+1 100-120 40-50
pekad
Penové zakusky plech na pecenie 3 80-100 100-150
Mufiny rost s plechom na mufiny 2 = 170-190 20-25
2 rosty s plechmi na mufiny 3+1 160-180 25-35
Pedivo z odpalovaného cesta plech na pecenie 2 ) 210-230 30-40
Pedivo z listkového cesta plech na pedenie 3 180-200 20-30
univerzélny pekac + plech na peCe- 3+1 180-200 25-35
nie
2 plechy na pedenie + univerzalny  5+3+1 170-190 35-45
pekad
Pecivo z kysnutého cesta plech na pedenie 2 o 180-200 20-30
univerzalny pekac + plech na pede- 3+1 160-180 25-35

nie

20



Chlieb a Zzemle

Nikdy nelejte do horucej rury na pecenie vodu.

Pri pe&eni chleba ruru na pecenie predhrejte, pokial nie je

uvedené inak.

Chlieb a zemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas v minatach
ohrevu
Kysnuty chlieb z 1,2 kg muky univerzalny pekac 2 O 270 5
200 30-40
Kvaskovy chlieb z 1,2 kg muky  univerzalny pekac 2 O 270 8
200 35-45
Chlebova placka univerzalny pekacé O 270 10-15
Zemle (nepredhrievat) plech na pecenie O 200-220 20-30
Zemle z kysnutého cesta, sladké plech na pedenie | 180-200 15-20
univerzalny pekac + plech na 3+1 160-180 20-30

pecenie

Tipy na pecenie

Chcete piect podla vliastného receptu.

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

Nasledovnym spdsobom zistite, &i je
treny kolac¢ prepeceny.

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

Kolac je splasnuty

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stupriov nizSiu teplotu rury na
pecenie. Dodrziavajte Casy trenia cesta udané v recepte.

Kolag je v strede vysoky a na okrajoch
nizsi.

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

Kolag¢ je zospodu privelmi tmavy.

Vlozte ho na niZSiu uroven, zvolte nizSiu teplotu a kola¢ pecte dlhsie.

Kolac je privelmi vysuseny.

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

Chlieb alebo kola¢ (napr. tvarohovy
kolac) vyzera dobre, ale vo vnutri je
mazlavy (prilis vihky).

Nabuduce pouzite trochu menej tekutiny a pecte pri nizSej teplote o trochu dlhsie. Ak
peciete kola¢ so stavnatym obloZenim, predpecte najprv korpus. Posypte ho mandrami
alebo struhankou a na to nakladte oblozenie. Riadte sa receptami a dodrZiavajte ¢as
pecenia.

Pecdivo hnedne nerovnomerne.

Zvolte nizsSiu teplotu, pecivo sa bude piect rovnomernejsie. Chulostivé pecivo pecte
pomocou horného/dolného ohrevu [E na jednej trovni. Aj preénievajlci papier na pece-
nie moze mat vplyv na cirkulaciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy odstrihnite tak, aby
bol zarovnany s plechom.

Ovocny kolag je zospodu privelmi
svetly.

Nabuduce vlozte kola¢ na nizSiu Uroven.

Ovocna §tava nim preteka.

Nabuduce pouzite, ak mate k dispozicii, hlbSi univerzalny pekac.

Drobné pecivo z kysnutého cesta sa pri
peceni po stranach zlepuije.

Kusky pediva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby
pecivo pekne vykyslo a zo vSetkych stran zhnedlo.

Ak ste piekli na viacerych urovniach: Na
hornom plechu je pecivo tmavsie ako na
spodnejSom.

Pri peeni na viacerych drovniach pouZivajte vzdy 3D-horlci vzduch [@). Sugasne viozené
plechy do rury nemusia byt hotové v rovnakom Case.

Pri peceni Stavnatych kolacov sa vytvara
kondenzovana voda.

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

Maso, hydina, ryby
Nadoba

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

Pecenie

MoZete pouzivat akykolvek riad odolny vodéi teplu. Na pripravu

vacsich pedienok je vhodny aj univerzalny pekad.
Najlepsie je pouZzivat skleneny riad. Dbajte na to, aby pokrievka

pasovala na pekac a dobre priliehala.

Ked pouzivate smaltované pekace, pridajte viac tekutiny.

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

pripravy.

Udaje v tabulkach:
Nadoba bez pokrievky = odklopena
Nadoba s pokrievkou = priklopena

Nadobu vzdy polozte do stredu rostu.

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

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

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

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

Pri grilovani rdru pred vlozenim grilovaného pokrmu najprv
cca 3 minuty predhrejte.

Grilujte vzdy v zatvorenej rure.

Pripravované kusy by mali byt rovnako hrubé. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu Stavnaté.

Grilované kusky po %5 Casu grilovania obratte.
Steaky solte az po grilovani.

Grilované méso poloZte priamo na rost. Ked grilujete jeden kus
mésa, poloZte ho na strednu ¢ast rostu.

Do vySky 1 zasunte eSte univerzalny pekac. Zachyti sa v iom
masova $tava a rura zostane Gista.

Plech na pecenie alebo univerzalny peka¢ nezasuvajte pri
grilovani do vysky 4 alebo 5. Vplyvom vysokej teploty méze

dojst k jeho deformacii a k poskodeniu varného priestoru pri
vyberani.

Rozohrievacie teleso grilu sa stale zapina a vypina. Je to
normalne. Ako ¢asto sa to deje, zavisi od nastaveného stupfia
grilovania.

Maso

Po uplynuti polovice ¢asu méaso obratte.

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

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

V pripade bravéového pe&eného masa s kozou tuto kozu
krizom narezte. Maso polozte do nadoby najprv koZzou nadol.

Maso Hmotnost  Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas v minGtach
ariad ohrevu s!upeﬁ grilova-
nia
Hovéadzie maso
Dusena hovadzia pedienka 1,0 kg zakryta 2 (| 210-230 100
1,5 kg 2 ] 200-220 120
2,0 kg 2 O 190-210 140
Hovadzie filé, stredne prepecené 1,0 kg odkryty 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 ] 200-220 80
Roastbeef, stredne prepedeny 1,0 kg odkryty 1 220-240 60
Steaky, hrubé 3 cm, stredne pre- roét + univerzalny  5+1 i 3 15
pecené pekad
Telacie méaso
Telacie peéené méaso 1,0 kg odkryty 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 ] 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Telacie koleno 1,5 kg odkryty 2 O 210-230 140
Bravéové méaso
Pe&ené méso bez koze (napr. 1,0 kg odkryty 1 190-210 120
Siia) 15 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Pecené maso, s kozou (napr. 1,0 kg odkryty 1 190-210 130
pliecko) 15kg 1 180-200 160
20kg 1 170-190 190
Brav€ova panenka 500 g rost + univerzalny  3+1 220-230 30
pekad
Brav&ové pedené, chudé 1,0 kg odkryty 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 ] 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Udené karé s kostou 1,0 kg zakryta 2 O 200-220 70
Steaky, 2 cm hrubé rost + univerzalny  5+1 ™ 3 20
pekac
Brav€ové medailoniky, 3 cm rost + univerzalny  5+1 ™ 3 10
hrubé pekad
Jahnacie maso
Jahnaci chrbét s kostou 1,5 kg odkryty 2 190 60
Jahnacie stehno bez kosti, 1,5 kg odkryty 1 150-170 120
stredne prepecené
Divina
Srnéi chrbat s kostou 1,5 kg odkryty 2 (| 200-220 50
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Maso Hmotnost  Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas v minutach

ariad ohrevu stupen grilova-

nia
Srnéie stehno bez kosti 1,5 kg zakryta 2 O 210-230 100
Méso z diviaka 1,5 kg zakryta 2 O 180-200 140
Pedena jelenina 1,5 kg zakryta 2 O 180-200 130
Kralik 2,0 kg zakryta 2 O 220-240 60
Mieté maso
Fasirka z500g odkryty 1 180-200 80
masa

Parky
Parky rodt + univerzalny  4+1 ™ 3 15

pekad
Hydina Pri pe&eni kacky alebo husi prepichnite koZzu pod kridlami. Tuk

Udaje o hmotnosti v tabulke sa vztahuji na neplnent hydinu
pripravenu na pecenie.

Celu hydinu polozZte prsiami nadol na rost. Po uplynuti %4
uvedeného ¢asu obratte.

Méso, ako je morcacia roldda alebo mor&acie prsia, obrétte po
uplynuti polovice ¢asu. Casti hydiny obratte po uplynuti %4
casu.

tak moze vytekat.

Hydina bude zvlast chrumkava a hned4, ked ju ku koncu
pedenia potriete maslom, slanou vodou alebo pomaranovou
Stavou.

Hydina Hmotnost  Prislusenstvo Vyska  Druh Teplota v °C, stu- Cas v mindtach
ariad ohrevu pen grilovania
Kur&a, v celku 1,2 kg rost 2 200-220 60-70
Velké kurca, v celku 1,6 kg rost 2 190-210 80-90
Kur&a, polovice po 500 g rost 2 220-240 40-50
Casti kurgata po 150 g rost 3 210-230 30-40
Casti kurgata po 300 g rost 3 220-240 35-45
Kuracie prsia po 200 g rost 2 ] 3 30-40
Kacka, v celku 2,0 kg rost 2 190-210 100-110
Kadacie prsia po 300 g rost 3 240-260 30-40
Hus, v celku 3,5-4,0 kg  rost 2 170-190 120-140
Husacie stehna po 400 g rost 3 220-240 50-60
Mlada morka, v celku 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
Morcacia rolada 1,5 kg odkryty 1 190-210 110-130
Morcacie prsia 1,0 kg zakryta 2 (] 180-200 80-90
Horné morcacie stehno 1,0 kg rost 2 180-200 90-100

Ryby
Kusky ryb po uplynuti %3 ¢asu obratte.

Cell rybu obracat nemusite. Cell rybu polozte do riry na
pecenie v polohe na bruchu, chrbtovou plutvou nahor. Aby

dobre drzala, vlozte do otvoru v bruchu rozrezany zemiak alebo
mall ohfovzdornd nadobku.

K rybiemu filé pridajte pred dusenim niekolko polievkovych
lyZic tekutiny.

Ryby Hmotnost PrisluSenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas v minatach
ariad ohrevu st_upeﬁ grilova-
nia

Ryby, v celku ccapo300g rost 2 ] 2 20-25

1,0 kg rost 2 210-230 45-55

1,5 kg rost 2 180-200 60-70

2,0 kg zakryta 2 O 180-200 70-80
Rybia podkova, hruba 3 cm rost 3 ] 2 20-25
Rybie filé zakryta 2 O 210-230 20-30
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Tipy na pecenie a grilovanie

Pre hmotnost pecdienky nie st v tabutke Udaje vyberte podla najblizgej niz&ej hmotnosti a &as predizte.
Ziadne Udaje.

Chcete zistit, ¢i je peCienka hotova. PouZite sondu na pecenie (da sa kupit) alebo vykonajte ,skusku lyZickou*. Lyzicou
stladte maso. Ak je pevné, je hotové. Ak sa podda, potrebuje eSte trochu &asu.

Maso je prili§ tmavé a kérka miestami  Skontrolujte vySku vsunutia a teplotu.
spalena.

Maso vyzera dobre, ale Stava je pripd- NabudUce pouzite mensSiu nadobu na pecenie alebo pridajte viac tekutiny.
lena.

Maso vyzera dobre, ale Stava je prilis Nabuduce pouZite vacSiu nadobu na pecenie alebo pridajte menej tekutiny.
svetla a vodnata.

Pri zalievani masa vznika vodna para.  Je to fyzikdlne podmienené a normalne. Velka ¢ast vodnej pary unika vystupom pary.
Vodna para sa moze zrazat na chladnejSom ¢elnom ovladacom paneli alebo na susedia-
com nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda.

Nakypy, gratinované pokrmy, toasty Cas pripravy nékypu zavisi od velkosti nadoby a od vysky

Nadobu vidy poloZte na rodt nakypu. Udaje uvedené v tabulke su len orientacné hodnoty.
Ked grilujete bez nadoby priamo na grile, zasurite navySe do
vysky 1 univerzalny pekac. Vnutorny priestor riry tak zostane

Cistejsi.
Jedlo Prislusenstvo a riad Vyska Druh Teplotav °C Cas v minatach
ohrevu

Nakypy

Nakyp, sladky nakypova forma 2 O 180-200 50-60

Suflé nakypova forma 2 O 170-190 35-45
porciové formicky 2 ] 190-210 25-30

Rezancovy nakyp nakypova forma 2 O 200-220 40-50

Lasagne nakypova forma 2 O 180-200 40-50

Gratinované pokrmy

Zapekané zemiaky, surové pri- 1 nakypova forma 2 160-180 60-80

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

Toasty

zapedené, 4 ks rost 3 160-170 10-15

zapeceng, 12 ks rost 3 160-170 15-20

Hotove vyrobky Vysledok pripravy vo velkej miere zavisi od potraviny. Aj

Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale. polotovary mozu byt nerovnomerne predpecent.

Ak nadobu vylozite papierom na pecenie, dbajte na to, aby bol
vhodny na prislusné teploty. Velkost papiera prispdsobte

nadobe.
Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas v minatach
ohrevu

Pizza, zmrazena

Pizza s tenkym korpusom univerzalny pekadc 2 @)/[&] 200-220 15-20
univerzalny pekac + rost  3+1 180-200 20-30

Pizza s hrubym korpusom univerzalny pekac 2 170-190 20-30
univerzalny pekac + rost  3+1 170-190 25-35

Pizza-bagetka univerzalny pekac 3 @]/[&] 170-190 20-30

Minipizza univerzalny pekac 3 [@]/[4] 190-210 10-20

Pizza, chladena

pizza (predhriat) univerzalny pekac 1 [@]/[4] 180-200 10-15

Zemiakové vyrobky, zmrazené

Zemiakové hranoldeky univerzalny pekad 3 @)/[&] 190-210 20-30
univervzélr]y pekad + plech 3+1 180-200 30-40
na pecenie

Krokety univerzalny pekac 3 190-210 20-25

Rosti (zemiakové placky), plnené zemia- univerzalny pekac 3 200-220 15-25

kové tasticky
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Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas v minatach
ohrevu

Pecivo, zmrazené

Zemle, bageta univerzalny pekad 3 @)/ 180-200 10-20

Pracliky, (surové polotovary) univerzalny pekad 3 EE 200-220 10-20

Pecivo, predpecené

Zeml’a na rozpedenie, bageta na rozpe- univerzalny pekad 3 | 190-210 10-20

cenie univerzalny pekac + rost  3+1 160-180 20-25

Obal'ované polotovary, zmrazené

Rybie prsty univerzalny pekac 2 2N 220-240 10-20

Kuracie kusky, kuracie nugety univerzélny pekad 3 EE 200-220 15-25

Stradra, zmrazena

Strudla univerzalny pekac 3 @®]/[&] 180-200 35-40

Specialne jedla
Pri nizkych teplotach sa vam s 3D-horucicm vzduchom
vyborne podari krémovy jogurt alebo vlaéne kysnuté cesto.

Najprv z varného priestoru vyberte prislusenstvo, zavesné
mriezky alebo teleskopické vysuvy.

Priprava jogurtu

1.Prevarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku) a nechajte ho vychladnut
na 40 °C.

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

3.Naplnte do Salok alebo malych poharov so skrutkovacim
vieCkom a zakryte potravinovou féliou.

4.Varny priestor predhrejte podla uvedenych Udajov.

5.34lky alebo pohdre postavte na dno varného priestoru
a pripravujte podla nizSie uvedenych udajov.

Kysnutie cesta

1.Kysnuté cesto pripravte ako zvyCajne, dajte ho do
ohnovzdornej keramickej nadoby a priklopte.

2.Varny priestor predhrejte podla uvedenych udajov.

3.Ruru na pecenie vypnite a cesto dajte vykysnut do varného
priestoru.

Jedlo Nadoba Druh Teplota Cas trvania
ohrevu
Jogurt Salky alebo pohdre polozte na dno var- predhriat na 50 °C 5 min
so skrutkovacim ného priestoru 50 °C 8 hod
vieCkom
Kysnutie cesta Ziaruvzdornd polozte na dno var- predhriat na 50 °C 5-10 min
nadobu neho priestoru Spotrebi& vypnite a kysnuté  20-30 min

cesto dajte do varného
priestoru

Rozmrazovanie
Cas rozmrazovania zavisi od druhu a mnoZstva potravin.
Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale.

Zmrazené potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej nadobe
postavte na rost.

Hydinu polozte na tanier prsnou stranou nadol.

Zmrazené potraviny Prislusen- Vyska  Druh Teplota
stvo ohrevu
Napr. Slahackové torty, krémové torty, torty s Cokoladovou alebo  rost 1 Voli¢ teploty zostava vyp-

cukrovou polevou, ovocie, kurca, ideniny a maso, chlieb a Zzemle,

kolaCe a iné pedivo

nuty

Susenie

Pomocou 3D-horuceho vzduchu mbzete vyborne susit.
Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu a dékladne ju umyte.
Nechajte ju dobre odkvapkat a osuste ju.

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

Velmi §tavnaté ovocie alebo zeleninu viackrat obratte.

UsuSené ovocie alebo zeleninu okamZite po vysusSeni uvolnite
Z papiera.

Ovocie a bylinky Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas trvania
ohrevu

600 g platkov jabik univerzalny pekac + rost 3+1 80 °C cca 5 hod

800 g platkov hrusiek univerzalny pekad + rost 3+1 80 °C cca 8 hod

1,5 kg sliviek alebo ringl6t univerzalny pekac + rost 3+1 80 °C cca 8-10 hod

200 g kuchynskych byliniek, univerzalny pekac + rost 3+1 80 °C cca 1% hod

odistenych
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Zavaranie

Pohare a gumicky na zavaranie musia byt Cisté
a neposkodené. Pouzite pohare podla moznosti podobne;

velkosti. Udaje v tabulke sa vztahuju na litrové okruahle pohare.

Pozor!

Nepouzivajte vacsie alebo vysSie pohare. VieCka by mohli
prasknut.

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich umyte.

Uvedené Casy v tabulke su len orientacné. M6Zu zavisiet od
teploty v miestnosti, mnozstva poharov a mnozstva a teploty
obsahu poharov. Skér nez ruru na pecCenie prepnete, resp.
vypnete, uistite sa, ze tekutina v poharoch skutocne perli.

Priprava

1. Napliite pohare. Neplnte ich az po okraj.

2. Utrite okraje poharov. Okraje musia byt Cisté.
3.Na kazdy pohar polozte mokrd gumicku a vie€ko.
4.Pohare uzavrite pomocou spon.

Do varného priestoru nedavajte viac ako Sest poharov.

Nastavenie

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

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

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

Zavaranie

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

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

Ovocie v litrovych poharoch od perlenia po vypnuti

Jablka, ribezle, jahody vypnut cca 25 minut
Cereéne, marhule, broskyne, egrese vypnut cca 30 minut
Jabl¢na kasSa, hrusky, slivky vypnut cca 35 minut

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

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

Zelenina v studenom naleve v litrovych poharoch

od perlenia po vypnuti

Uhorky

- cca 35 minut

Cervena repa

cca 35 minut cca 30 minut

Ruzi¢kovy kel

cca 45 minut cca 30 minut

Fazula, kalerab, Servena kapusta

cca 60 minut cca 30 minut

Hrasok

cca 70 minut cca 30 minut

Vyberte pohare
Po zavareni vyberte pohare z varného priestoru.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovSetkym pri zohriati pripravovanych
obilninovych a zemiakovych produktov na vysokeé teploty,
napr. vyprazanych zemiacikov, hranolCekov, hrianok, zemli,

Pozor!

Horlce pohare neukladajte na studenu alebo mokrd podlozku.
Mohli by prasknut.

chleba alebo jemného peciva (slané susienky, pernik, sladké
suSienky).

Tipy na pripravu pokrmov bez akrylamidu

VSeobecne Pouzivajte ¢o najkratSie ¢asy pecenia.
Opekajte pokrmy dozlatova, nie priliS dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie Pomocou horného/dolného ohrevu max. 200 °C.

Pomocou 3D-hortceho vzduchu alebo horiceho vzduchu max. 180 °C.

Suché pedivo

Pomocou horného/dolného ohrevu max. 190 °C.

Pomocou 3D-hortceho vzduchu alebo horiceho vzduchu max. 170 °C.

Vajce alebo vajedny Zitok obmedzuje tvorbu akrylamidu.

HranolCeky z rury na pecenie

Rozmiestnit na plech rovnomerne a v jednej vrstve. Piect minimalne 400 g na jednom

plechu, aby hranolCeky neboli vysusené.
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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.

Pecenie

Pecenie na 2 Urovniach:

Univerzalny pekac zasunte vzdy nad plech na pecenie.
Pecenie na 3 Urovniach:

Univerzalny pekac zasunte doprostred.

Striekané pedivo:
Sucasne vlioZzené plechy do rdry nemusia byt hotové
v rovnakom Case.

Zakryty jablkovy kola¢ na 1 drovni:

Tmavé formy s vyberacim dnom postavte vedla seba.
Zakryty jablkovy kola¢ na 2 drovniach:

Tmavé formy s vyberacim dnom postavte uhloprie¢ne nad
seba, pozrite obrazok.

Kolace vo formach s vyberacim dnom z bieleho plechu:
Pe&te pomocou horného/dolného ohrevu (&) na 1 drovni.
Namiesto ro$tu pouzite univerzalny pekag a tortovd formu
postavte nan.

Upozornenie: Na pecCenie pouzite najprv nizSiu z uvedenych
teplot.

Jedlo Prislusenstvo a formy Vyska Druh Teplotav °C Cas v minGtach
ohrevu

Striekané pedivo (predhriat*) plech na pecenie 3 = 140-150 30-40
plech na pecenie 3 140-150 30-40
univerzalny pekac + plech 3+1 140-150 30-45
na pecenie
2 plechy na peéenie + uni- 5+3+1 130-140 40-55
verzalny pekad

Kolagiky (predhriat*) plech na pedenie 3 (] 150-170 20-35
plech na pecenie 3 150-170 25-35
univerzalny pekac + plech 3+1 140-160 30-45
na pedenie
2 plechy na pe&enie + uni- 5+3+1 130-150 35-55
verzalny pekac

Vodova piskéta (predhriat) tortova forma s vyberacim 2 O 160-170 30-40
dnom na roste

Vodova piskota tortova forma s vyberacim 2 160-170 30-45
dnom na roste

Zakryty jablkovy kola¢ rost + 2 tortové formy 1 (| 170-190 80-100
@20 cm
2 rosty + 2 tortové formy  3+1 170-190 70-100
@20 cm

* Na predhrievanie nepouzivajte rychloohrev.

Grilovanie

Ked poloZite potraviny priamo na rost, zasurite navySe

univerzalny pekac do vysky 1. Zachyti sa v iom tekutina a rdra

zostane dista.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Stupeii grilova- Cas v minutach

ohrevu nia

Zapekanie toastov do hneda rost 5 ] 3 V2-2

10 minut predhriat

Beefburger, 12 kusov* rost + univerzalny peka  4+1 ] 3 25-30

nepredhrievat

* Po uplynuti %5 ¢asu obratit.
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	: 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.

	Príčiny poškodení
	Pozor!


	Vaša nová rúra na pečenie
	Ovládací panel
	Spínače
	Tlačidlá

	Tlačidlá a displej
	Volič funkcií
	Volič teploty
	Vnútorný priestor spotrebiča
	Osvetlenie rúry na pečenie
	Chladiaci ventilátor


	Vaše príslušenstvo
	Zasunutie príslušenstva
	Upozornenie

	Osobitné príslušenstvo
	Výrobky, ktoré možno zakúpiť v zákazníckom servise

	Pred prvým použitím
	Nastavenie času
	1. Stlačte tlačidlo 0.
	2. Tlačidlom @ alebo A nastavte čas.


	Predhriatie rúry na pečenie
	1. Voličom funkcií nastavte horný/dolný ohrev %.
	2. Voličom teploty nastavte 240 °C.

	Čistenie príslušenstva

	Nastavenie rúry na pečenie
	Druh ohrevu a teplota
	1. Voličom funkcií nastavte druh ohrevu.
	2. Pomocou voliča teplôt nastavte teplotu alebo stupeň grilovania.
	Vypnutie rúry
	Zmena nastavení


	Rýchloohrev
	1. Nastavenie druhu ohrevu a teploty
	2. Stlačte tlačidlo c.
	Ukončenie rýchloohrevu.
	Prerušenie rýchloohrevu


	Nastavenie časových funkcií
	Časovač
	1. Jedenkrát stlačte tlačidlo 0.
	2. Tlačidlom @ alebo A nastavte čas na časovači.
	Navrhovaná hodnota tlačidlo @ = 10 minút
	Čas na časovači uplynul
	Zmena času na časovači
	Zrušenie času časovača
	Zobrazenie nastavení času


	Čas trvania
	1. Voličom funkcií nastavte druh ohrevu.
	2. Pomocou voliča teplôt nastavte teplotu alebo stupeň grilovania.
	3. Dvakrát stlačte tlačidlo 0.
	Na ukazovateli je zobrazené 00:00. Časové symboly svietia, v zátvorkách je r.
	4. Tlačidlom @ alebo A nastavte čas trvania.

	Navrhovaná hodnota tlačidlo @ = 30 minút
	Navrhovaná hodnota tlačidlo A = 10 minút
	Čas trvania uplynul
	Zmena času trvania
	Vymazanie času trvania
	Zobrazenie nastavení času

	Čas ukončenia
	1. Nastavte volič funkcií.
	2. Nastavte volič teploty.
	3. Dvakrát stlačte tlačidlo 0.
	4. Tlačidlom @ alebo A nastavte čas trvania.
	5. Stlačte tlačidlo 0.
	V zátvorkách je p. Zobrazí sa čas, kedy je jedlo hotové.
	6. Tlačidlom @ alebo A posuňte čas ukončenia na neskôr.

	Čas trvania uplynul
	Zmena času ukončenia
	Vymazanie času ukončenia
	Zobrazenie nastavení času

	Čas
	1. Stlačte tlačidlo 0.
	2. Tlačidlom @ alebo A nastavte čas.
	Zmena času

	1. Štyrikrát stlačte tlačidlo 0.
	2. Tlačidlom @ alebo A zmeňte denný čas.
	Zrušenie zobrazenia času



	Detská poistka
	Upozornenie

	Zmena základných nastavení
	1. Tlačidlo 0 stlačte na cca 4 sekundy.
	2. Tlačidlom @ alebo A zmeňte základné nastavenie.
	3. Potvrďte tlačidlom 0.
	4. Na ukončenie stlačte tlačidlo 0 cca na 4 sekundy.


	Údržba a čistenie
	Upozornenia
	Čistiace prostriedky
	Čistenie samočistiacich plôch varného priestoru
	1. Dôkladne vyčistite dno varného priestoru, hornú stenu a bočné steny.
	2. Nastavte 3D horúci vzduch :.
	3. Prázdnu, zatvorenú rúru zohrievajte na maximálnej teplote cca 2 hodiny.

	Pozor!
	Čistenie dna, hornej steny a bočných stien varného priestoru

	Vyvesenie a zavesenie rámu
	Vyvesenie rámu
	1. Rám vpredu zdvihnite nahor
	2. a vyveste ho (obrázok A).
	3. Potom vytiahnite celý rám dopredu
	4. a vyberte ho (obrázok B).

	Zavesenie rámov
	1. Rám zasuňte najprv do zadného otvoru, trochu potlačte dozadu (obrázok A)
	2. a potom ho zaveste do predného otvoru (obrázok B).


	Sklopenie vyhrievacieho telesa grilu
	: Nebezpečenstvo popálenia!
	1. Vyhrievacie teleso grilu pridržte a úchytku na sklápacom telese grilu vytiahnite dopredu, až počuteľne zaskočí (obrázok A).
	2. Vyhrievacie teleso grilu sklopte nadol (obrázok B).
	3. Po vyčistení vyhrievacie teleso grilu znova vyklopte nahor a pridržte.
	4. Úchytku zatiahnite nadol, až počuteľne zaskočí.


	Vyvesenie a zavesenie dvierok rúry
	: Nebezpečenstvo poranenia!
	Vyvesenie dvierok
	1. Dvierka rúry na pečenie úplne otvorte.
	2. Obidve zaisťovacie páčky vľavo a vpravo vyklopte (obrázok A).
	3. Dvierka rúry na pečenie zatvorte až na doraz. Držte ich obidvomi rukami vľavo a vpravo. Ešte trochu viac ich privrite a vytiahnite (obrázok B).

	Zavesenie dvierok
	1. Pri zavesení dvierok dbajte na to, aby sa obidva závesy zaviedli rovno do otvoru (obrázok A).
	2. Zárez na závesoch musí na obidvoch stranách zapadnúť (obrázok B).
	3. Obidve zaisťovacie páčky opäť sklopte (obrázok C). Zavrite dvierka rúrky.
	: Nebezpečenstvo poranenia!


	Demontáž a montáž skiel dvierok
	Demontáž
	1. Dvierka rúry vyveste a položte na handru rúčkou dolu.
	2. Stiahnite kryt v hornej časti dvierok rúry. Vľavo a vpravo zatlačte prstami príložku (obrázok A).
	3. Vrchné sklo nadvihnite a vytiahnite (obrázok B).
	4. Sklo nadvihnite a vytiahnite (obrázok B).
	: Nebezpečenstvo poranenia!

	Montáž
	1. Sklo zasuňte šikmo dozadu (obrázok A).
	2. Vrchné sklo zasuňte šikmo dozadu do obidvoch držiakov. Hladká plocha musí byť von. (obrázok B).
	3. Nasaďte kryt apritlačte.
	4. Zaveste dvierka rúry.



	Čo robiť v prípade poruchy?
	Tabuľka porúch
	Hlásenia chyby
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!


	Výmena žiarovky na hornej stene rúry na pečenie
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	1. Aby ste zabránili škodám, vložte do studenej rúry na pečenie utierku.
	2. Otáčaním doľava vyskrutkujte sklenený kryt.
	3. Žiarovku vymeňte za žiarovku rovnakého typu.
	4. Znova naskrutkujte sklenený kryt.
	5. Vyberte utierku a znova zapnite poistku.
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	Nevhodná nádoba
	Veľkosť nádoby
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	Mäso
	Nastavenie
	1. Volič funkcií nastavte na automatiku pečenia `.
	Na ukazovateli sa zobrazí prvé programové číslo.
	2. Tlačidlom @ alebo A zvoľte číslo programu.
	3. Stlačte tlačidlo f.

	Na ukazovateli sa zobrazí navrhovaná hmotnosť jeden kilogram.
	4. Tlačidlom @ alebo A nastavte hmotnosť.

	Program je ukončený
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