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A\ Dulezita bezpeénostni upozornéni

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

pozdejsi potrebu nebo pro dalsiho majitele.

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte.

V pfipadé poskozeni béhem prepravy
spotrebi¢ nezapojujte.

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

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

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

Tento spotrebic je uréen pro pouziti do
maximalni vysky nad mofem 2000 metr0.

Tento spotfebiC neni urCeny pro provoz

s externi minutkou nebo dalkovym
ovladanim.

Nepouzivejte nevhodna ochranna zarizeni
ani détské zabrany. Muze dojit k nehodam.

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

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

Prislusenstvi zasunujte do varného prostoru

vzdy spravné. Viz popis pfislusenstvi v

navodu k pouziti.

Nebezpeci pozaru!
Horlavé pfedméty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte horlavé
predméty. Nikdy neotevirejte dvirka
spotfebice, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotfebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince.
Pfi otevreni dvifek spotfebice vznikne
prdvan. Papir na peéeni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi predehfivani nikdy

nepokladejte na prislusenstvi bez
upevnéni. Zatizte papir na peceni vzdy
nadobou nebo formou na peceni. Papirem
na peceni vylozte vzdy jen plochu, kterou
budete potrebovat. Papir na peceni nesmi
presahovat okraje prislusenstvi.

Horky olej a tuk se rychle vzniti. Horky olej
a tuk nikdy nenechavejte bez dozoru.
Nikdy nehaste ohen vodou. Vypnéte
varnou zonu. Plameny opatrné uduste
pokli¢kou, hasici deskou a podobné.

Varné zony jsou velmi horké. Na varnou
desku nikdy nepokladejte horlavé
predmeéty. Na varné desce nenechavejte
zadné predmeéty.

Spotrebi¢ se silné zahfiva, horlavée
materialy se mohou snadno vznitit. Pod
pecici troubou ani v jeji blizkosti
neuchovavejte ani nepouzivejte horlavé
predméty (napf. spreje, Cistici prostredky).
V pecici troubé ani na ni neuchovavejte
hoflavé pfedméty.

Povrch zasuvky ve spodni ¢asti sporaku
muze byt velmi horky. Do zasuvky
ukladejte pouze pfislusenstvi pro pecici
troubu. Do zasuvky ve spodni ¢asti
sporaku se nesmi ukladat vznétlivé
a horlavé predméty.

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

pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrante
détem v pfistupu k pfistroji.

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

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

Varné zony a jejich okoli, zejména
pfipadny ram varné desky, jsou velmi
horké. Nikdy se nedotykejte horkych
ploch. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.



Béhem provozu je povrch spotrebice
horky. Nedotykejte se horkého povrchu.
Déti se musi zdrzovat v dostatec¢né
vzdalenosti od spotrebice.

Varna zona hreje, ale ukazatel nefunguje.
Vypnéte pojistku v pojistkové skfince.
Zavolejte servis.

Spotrebi¢ se za provozu zahriva. Pred
Gisténim nechte spotrebi¢ vychladnout.

Nebezpeci 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. Dvirka 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!

Poskrabané sklo dvifek spotfebi¢e muze
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo

ani ostré nebo abrazivni Cistici prostredky.

Pokud se mezi dnem hrnce a varnou
zénou nachazi tekutina, mize hrnec nahle
vyskocCit do vysky. Udrzujte varné zony

a dna hrncud vzdy suché.

Pokud postavite spotrebi¢ na podstavec
a neupevnite ho, mlze z podstavce

sklouznout. Spotfebi¢ musi byt
s podstavcem pevné spojeny.

Nebezpeci prevrzeni!

»

Varovani: Abyste zabranili prevrzeni
spotrebiCe, musi byt namontovany tento
stabiliza¢ni pripravek. Pro montaz viz

pokyny.

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.

Praskliny nebo trhliny ve sklokeramickeé
desce mohou zpUsobit Uraz elektrickym
proudem. Vypnéte pojistku v pojistkové
skfifice. Zavolejte servis.

Nebezpeci pozaru!

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

z varného prostoru a z pfislusenstvi hrubé
necistoty.

Spotrebic je béhem samocdisténi zvenku
velmi horky. Nikdy nezavésSujte horlavé
pfedméty, napf. utérky, na madlo dvifek
trouby. Pfedni strana spotrebiCe musi byt
volna. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Nebezpedi popaleni!

Varny prostor se béhem samocisténi silné
zahriva. Nikdy neotevirejte dvirka
spotfebi¢e nebo neposunujte zajistovaci
mechanismus rukou. Nechte spotrebic
vychladnout. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebicCe.

VnéjSi strana pristroje se béhem
samocisténi velmi zahriva. Nedotykejte se
dvirek pristroje. Nechte pfristroj
vychladnout. Zabrante détem v pfistupu.



Priciny poskozeni

Varna deska

Pozor!
m Drsna dna hrncd a panvi mohou poskrabat sklokeramiku.
m Neohfivejte prazdnou nadobu. Mohlo by dojit k poSkozeni.

m Na ovladaci panel, oblast ukazatel(l ani na ram nikdy
neodkladejte horké panve a hrnce. Mohlo by dojit
k poskozeni.

m Jestlize na varnou desku upadnou tvrdé nebo Spi¢até
pfedméty, mohou ji posSkodit.

m Alobal nebo plastové nadoby se mohou na horké varné zéné
roztavit. Ochranna félie sporaku neni pro vasi varnou desku
vhodna.

Prehled

V nasleduijici tabulce najdete nejcastéjsi posSkozeni:

Poskozeni Pricina Opatieni

Skvrny Pokrmy, které pretecou Pokrmy, které pretedou, okamzité odstrarite pomoci Skrabky na sklo.
Nevhodné Cistici prostfedky Pouzivejte pouze distici prostfedky vhodné pro sklokeramiku.

Poskrabani Sal, cukr a pisek Nepouzivejte varnou desku jako pracovni nebo odkladaci plochu.

Drsna dna hrncd a panvi mohou
poskrabat sklokeramiku

Zkontrolujte své nadobi.

Zmeény barvy Nevhodné Cistici prostfedky

Pouzivejte pouze distici prostfedky vhodné pro sklokeramiku.

Odfeni hrncem (napf. hlinik)

Hrnce a panve pfi posouvani nazdvihnéte.

Nerovnosti povr- Cukr, pokrmy s vysokym obsahem
chu cukru

Pokrmy, které pretecou, okamzité odstrarite pomoci Skrabky na sklo.

Poskozeni pecici trouby

Pozor!

m PrisluSenstvi, félie, papir na pe&eni 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
pedeni pak jiz nesouhlasi a poskozuje se smalt.

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

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

m Stava z ovoce: Velmi $tavnaté ovocné kolace nekladte na
plech prili§ husté. Stava z ovoce kapajici z plechu by
zpUsobila skvrny, které jiz nelze odstranit. Pokud mozno
pouzijte univerzalni vysoky plech.

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

m Silné znedisténé tésnéni dvitek: Je-li t&snéni dvitek silné
zneCisténé, dvitka spotfebiCe spravné nedoviraji. Mohlo by
dojit k poSkozeni okolniho nabytku. Té€snéni 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 spotfebic¢e muize
pfisluSenstvi pfi zavirani dvitek spotfebice poSkrabat
sklenénou tabuli. Pfislusenstvi vzdy zasurite do varného
prostoru az nadoraz.

m Preprava spotiebie: Spotfebi¢ nepfenasejte ani nedrzte za
madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrZzelo vahu spotfebice
a mohlo by se ulomit.

Poskozeni zasuvky ve spodni ¢asti sporaku
Pozor!

Do zasuvky ve spodni &asti sporaku nedavejte horké pfredméty.
Mohla by se poskodit.



Instalace a pripojeni

Elektrické pfipojeni

Elektrické pfipojeni musi provést koncesovany odbornik. Je
nutno dodrzovat pfedpisy pfisluSného dodavatele elektfiny.

Pokud je spotfebi¢ nespravné pfipojeny, zanika v pfipadé
Skody narok na zaruku.

Pozor!

Pokud je sitovy kabel poskozeny, musi ho vyménit vyrobce,
jeho zéakaznicky servis nebo podobné kvalifikovana osoba.
Pro zapojujiciho elektrikare

m Na strané instalace se musi pouzit jisti¢ vSech poll se
vzdalenosti kontaktl minimalné 3 mm. Pri pfipojeni pomoci
sitové zastréky to neni nutné, pokud ma uzivatel k zastréce
pfistup.

m Elektricka bezpec€nost: Sporak je spotfebi¢ s tfidou ochrany |
a smi se pouzivat pouze s ochrannym vodicem.

m Pro pfipojeni spotfebice se smi pouzivat kabel typu H 05 VV-
F nebo ekvivalentni.

Vas novy spotrebic
V této kapitole naleznete informace o spotrebici, druzich

provozu a pfislusenstvi.

Vseobecné informace

Provedeni zavisi na pfislusném typu spottebice.
[ (S— 1
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Vodorovné ustaveni sporaku
Postavte sporak pfimo na podlahu.
1. Vytahnéte zasuvku ve spodni &asti sporaku a vyjméte ji

smérem nahoru.
Uvnitf podstavce jsou vpredu a vzadu nastavitelné noZzicky.

2. Nastavitelné noziCky otoCte podle potfeby pomoci klice
s vnitfnim Sestihranem vy$ nebo nizZ, aby stal sporak
vodorovné (obrazek A).

3. Zasurite zpét zasuvku do spodni ¢asti (obrazek B).

Pfipevnéni ke sténé
Aby se sporak nenaklanél, musite ho pomoci thelniku, ktery je

soucasti dodavky, pfipevnit ke sténé. Ridte se montaznim
navodem pro pfipevnéni ke sténé.

Vysvétleni

1 Varna deska**

2 Ovladaci panel**

3 Ventilator

4 Dvitka pecici trouby**

5* Zasuvka ve spodni &asti sporaku**

* Volitelné (k dispozici pro nékteré spotiebice).
** \ zavislosti na typu spotfebice jsou mozné drobné odchylky.



Varna deska

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

O

1
|
5
Ovladaci panel

V zavislosti na typu spotfebice jsou mozné drobné odchylky.

Otocné knofliky

Knofliky jsou ve vypnuté poloze zapustné. Knoflik Ize zasunout
a vysunout stisknutim.

Voli¢ funkci

Voli¢em funkci nastavite pro pedcici troubu druh ohfevu.
Voli¢em funkci mlzete otacet doprava nebo doleva.

Poloha Pouziti

nulova poloha Pecici trouba je vypnuta.

o

@ horni/dolni ohfev Pro kolace, nakypy a libové
kousky pecené, napf. hovézi nebo
zvéerinu, na jedné Urovni. Teplo

sala stejnomérné shora i zdola.

3D-horky vzduch* Pro kolace a pecivo na jedné az

tfech drovnich. Ventilator rozhani
teplo z kruhového topného télesa
na zadni sténé stejnomérné po

celé troubé.

Pro rychlou pfipravu zmrazenych
potravin bez predehiati,

napf. pizzy, hranolek nebo zavinu.
Hrfeje dolni topné téleso a kruhové
topné téleso na zadni sténé.

stupen pro pizzu

L] dolIni ohfev Pro zavarovani, dopékani nebo

zhnédnuti. Teplo sala zdola.

X] gril s cirkulaci vzdu-  Pro pecéeni masa, drlibeze a ryb
chu vcelku. Grilovaci topné téleso
a ventilator se stfidavé zapinaji
a vypinaji. Ventilator vifi horky
vzduch kolem pokrmu.

Pro grilovani malého mnozZstvi
steak, parkd, toastl a kusU ryb.
Zahtiva se stfedni ¢ast grilovaciho
topného télesa.

("] maloplogny gril

Pro grilovani steakd, parkd, toast(
a kusl ryb. Ohriva se cela plocha
pod grilovacim topnym télesem.

] velkoplodny gril

Pro rozmrazovani masa, dribeze,
chleba a kolacl. Ventilator vifi
teply vzduch kolem pokrmu.

Rozmrazovani

* Druh ohfevu, kterym se dle normy EN50304 uréuje energe-
ticka tfida.

Vysvétleni

1 Varna zona 17 cm nebo pecici zéna 17 x 26 cm
2 Varna zéna 14,5 cm

3 Varna zéna 18 cm

4 Dvouokruhova varna zéna 21 a 12 cm

5 Ukazatel zbytkového tepla

Ukazatel zbytkového tepla

Varna deska ma pro kazdou varnou zénu ukazatel zbytkového
tepla. Ten indikuje, které varné zény jsou jesté horké. Ukazatel
sviti, dokud varna zéna dostate¢né nevychladne, i kdyz je varna
deska vypnuta.

Zbytkové teplo mizete vyuzivat, napf. k udrzovani teploty
malého mnozstvi pokrmu, a usSetfit tak energii.

Poloha Pouziti

Rychloohfev Rychlé predehtati pecici trouby

bez pfisluSenstvi.

* Druh ohfevu, kterym se dle normy EN50304 urCuje energe-
ticka tfida.
Po nastaveni sviti ve varném prostoru osvétleni.

Volic teploty
Voli¢em teploty miZete nastavit teplotu a stuperi grilovani.

Polohy Funkce

° Nulova poloha Pedici trouba nehreje.

50-270 Teplotni rozmezi Udaje teploty ve °C.

1,2,3 Stupné grilovani  Stupné grilovani pro maloplosny

(] a velkoplogny [ gril.
Stupen 1 = slaby
Stupen 2 = stfedni
Stupen 3 = silny

Kdyz pecici trouba hfeje, sviti kontrolka nad voli¢em teploty. Pfi
pferuSeni zahfivani zhasne. U ur&itych nastaveni nesviti.
Spinace varnych zoén

Pomoci ¢tyf spinaéd varnych zon se nastavuje topny vykon
jednotlivych varnych zén.

Poloha Vyznam

0 nulova poloha Varna zona je vypnuta.

1-9 stupné vareni
9 = maximalni vykon

co pfipojeni topnych Pfipojeni pecici zény.

okruht
© pfipojeni topnych Pripojeni dvouokruhové varné
okruhl zony.

Kdyz zapnete varnou zoénu, rozsviti se kontrolka.



Varny prostor

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

Osvétleni pecici trouby

B&hem provozu sviti ve varném prostoru osvétleni.

Vase prislusenstvi

Prislusenstvi, které je soucasti dodavky, je vhodné pro velké
mnoZstvi pokrmU. Dbejte na to, abyste pfislusenstvi zasunuli do
pecici trouby vzdy spravné.

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

Rost

Pro nadoby, kolaCové formy,
pecené, grilované pokrmy

a hlubokozmrazené pokrmy.

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

Smaltovany plech na peceni
Pro kolace a cukrovi.

Plech na peceni zasouvejte
seSikmenou stranou ke dvitkam.

Univerzalni panev

Pro Stavnaté kolace, pecivo, hlubo-
kozmrazené pokrmy a velké
pecené. MiZete ji pouzit také

k zachycovani tuku, pokud grilujete
pfimo na rostu.

Univerzalni panev zasouvejte
seSikmenou stranou ke dvitkam.

Vlozeni prislusenstvi

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

Pfislusenstvi se miZe vytahnout asi do poloviny, nez zapadne.
Tak budete moci snadno vyjmout pokrmy.

Pti vkladani do peciciho prostoru dbejte na to, aby vyklenuti na
prisluSenstvi bylo vzadu. Jen tak zapadne.

Chladici ventilator

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

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

Pozor!

Nezakryvejte vétraci Stérbiny. Jinak hrozi pfehrati pecici trouby.

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

Plech na pecéeni pevné drzte na stranach obéma rukama

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

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

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi mizete zakoupit u zakaznické sluzby
nebo ve specializovanych prodejnach. V naSich brozurach
nebo na internetu naleznete rdzné vyrobky vhodné pro vasi
pedici troubu. Dostupnost zvlastniho pfisluSenstvi a moznost
objednani pres internet se v jednotlivych zemich lisi. Informace
naleznete v prodejnich podkladech.

Ne kazdé zvlastni pfisluSenstvi se hodi pro vSechny spotrebice.
PFi nakupu uvedte prosim vzdy cely nazev (&. E) svého
spotrebice.



Zvlastni pfislusenstvi Cislo HEZ

Funkce

Plech na pizzu HEZ317000

Hodi se zejména pro pizzu, zmrazené pokrmy a kulaté kolace.
Plech na pizzu mlzZete pouzivat misto univerzalniho vysokého
plechu. Zasurte plech nad rost a fidte se Udaji v tabulkach.

Vkladaci rost HEZ324000

Pro pec&eni. Grilovaci rost vzdy postavte na univerzaini vysoky
plech. Zachyti se odkapavajici tuk a Stava z masa.

Grilovaci plech HEZ325000

Pouziva se pfi grilovani misto grilovaciho rostu nebo jako
ochrana proti stfikanciim, aby nedos$lo k silnému znedisténi
pedici trouby. Grilovaci plech pouzivejte pouze s univerzalnim
vysokym plechem.

Grilovani na grilovacim plechu: Ize pouzit pouze vySky zasunuti
1,2 a3.

Grilovaci plech jako ochrana proti stfikancim: univerzalni
vysoky plech s grilovacim plechem zasurite pod rost.

Pecici kamen HEZ327000

Pecici kamen se vyborné hodi pro pfipravu domaciho chleba,
housek a pizzy, které maji mit kfupavy spodek. Pedici kamen
musi byt vzdy pfedehfaty na doporucenou teplotu.

Smaltovany plech na peceni HEZ331003

Pro kolace a cukrovi.
Plech na pedeni zasouvejte seSikmenou stranou k dvitkim.

Smaltovany plech na peceni s nepfilnavou vrst- HEZ331011
vou

Na plechu Ize dobfe rozprostfit kolage a cukrovi. Plech na
peceni zasouvejte seSikmenou stranou k dvirkim.

Univerzalni vysoky plech HEZ332003

Pro Stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecené. Lze pouzit také k zachyceni tuku nebo $tavy z masa
pod rostem.

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

Univerzalni vysoky plech s nepfilnavou vrstvou HEZ332011

Na univerzalnim vysokém plechu Ize dobfe rozprosttit Stavnaté
kolacCe, pedivo, zmrazené pokrmy a velké pecené. Univerzaini
vysoky plech zasurite do pedici trouby zkosenou stranou

k dvirkdam.

Poklice pro profesionalni vysoky plech HEZ333001

Diky poklici se z profesionalniho vysokého plechu stava profe-
sionalni pekac.

Profesionalni vysoky plech s vkladacim ro§tem HEZ333003

Mimoradné vhodny pro pfipravu velkych mnoZstvi.

Vysuvna kolejnice

Trojity kompletni vysuv HEZ338352 Diky vysuvnym kolejnicim ve vySce 1, 2 a 3 mlzete pfisluSen-
stvi vytahnout, aniz by se preklopilo.

Trojity kompletni vysuv, neni vhodny pro spotfebie s otocnym
rozném.

Trojity kompletni vysuv s funkci zarazky HEZ338357 Pomoci vysuvnych kolejnic ve vysce 1, 2 a 3 mlZete pfislusen-
stvi zcela vytahnout, aniz by se preklopilo. Vysuvné kolejnice
zaskocli, takze plechy na peceni Ize pohodIné nasadit.
Trojnasobny teleskopicky vysuv s funkci zarazky neni vhodny
pro trouby s otoCnym rozném.

Rost HEZ334000 Pro nadoby, kolacové formy, pecené, grilované pokrmy
a zmrazené pokrmy.

Sklenény pekac HEZ915001 Sklenény pekac je vhodny na duSené pokrmy a nakypy. Hodi

se zejména pro programy a pecici automatiku.

Zbozi ze zakaznického servisu

Pro své domaci spotiebice si miZete u zédkaznického servisu,
ve specializované prodejné nebo v internetovém obchodé pro

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

(@3

Ubrousky na oSetfovani plochy . zbozi 311134

z uSlechtilé oceli

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

Cistici gel na peg&icf trouby a grily C. zbozi 463582

K ¢isténi vnittku trouby. Gel je bez zapachu.

(@3

Hadfik z mikrovlakna se strukturou . zboZi 460770

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

(@3

Pojistka dvifek . Zbozi 612594

Aby dvifka pecici trouby nemonhly otevfit déti. V zavislosti na
dvitkach spotiebice se pojistka priSroubovava razné. Ridte se
listem, ktery je pfiloZzeny k pojistce dvitek.
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Pred prvnim pouzitim

Zde je popsano, co musite udélat, nez budete v pedici troubé
poprvé pfipravovat pokrmy. Nejprve si pfectéte kapitolu
Bezpecnostni pokyny.

Rozehrati pecici trouby

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

Nastaveni varné desky

V této kapitole je popsano nastaveni varnych zén. V tabulce
naleznete stupné a doby vareni pro rdzné pokrmy.

Takto provedete nastaveni

Pomoci spina&lt varnych zén nastavite vykon jednotlivych
varnych zén.

Poloha 0 = vyp.

Poloha 9 = nejvyssi vykon
Kdyz zapnete varnou zonu, rozsviti se kontrolka.

Velka dvouokruhova varna zéna a pecici zéna
U téchto varnych zon mizete ménit jejich velikost.
Zapnuti velké plochy

Spinac varné zény otocte do polohy 9 - zde ucitite lehky odpor -
a dale k symbolu
© = velka dvouokruhova varna zéna nebo

Béhem zahtivani pecici trouby dlkladné vétrejte kuchyn.
1.Volitem funkci nastavte horni/dolni ohtev [Z.
2.Voli¢em teploty nastavte 240 °C.

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

Cisténi prislusenstvi
Dfive nez poprvé pouZzijete piisluSenstvi, dikladné ho vycistéte
horkym mycim roztokem a mékkym hadrem.

oD = pedici zona.

Potom rovnou nastavte pozadovany stupen vareni.
Prepnuti zpét na malou plochu

Spinac¢ varné zény otoCte na 0 a znovu nastavte.

Na malé dvouokruhové varné zoné mdzete obzvlasté dobre
ohfivat mensi mnozZstvi.

Pozor!
Nikdy neto&te na 0 pres symbol © nebo oD.

Tabulka pro vareni
V nasledujici tabulce najdete nékolik ptikladd.

Doby vareni a stupné vareni zavisi na druhu, hmotnosti a kvalité
pokrm(. Proto jsou mozné odchylky.

Pfi ohfivani hustych pokrmd tyto pokrmy v pravidelnych
intervalech michejte.

Pro uvedeni do varu pouzivejte stuperi vareni 9.

Stupen pro dalsi Doba trvani dalSiho

vareni vareni v minutach
Rozpousténi
Cokolada, poleva, Zelatina 1 -
Maslo 1-2 -
Ohfivani a udrzovani teploty
Eintopf (napf. Cockovy eintopf) 1-2 -
Mléko** 1-2 -
Dovarovani, svarovani
Knedliky 4 20-30 min
Ryby 3* 10-15 min
Bilé omacky, napt. beSamelova omacka 1 3-6 min
Vareni, vafeni v pare, duseni
Ryze (s dvojnasobnym mnozstvim vody) 3 15-30 min
Brambory vafené ve slupce 3-4 25-30 min
Varené loupané brambory 3-4 15-25 min
Téstoviny 5* 6-10 min
Eintopf, polévky 3-4 15-60 min
Zelenina 3-4 10-20 min
Zelenina, zmrazena 3-4 10-20 min
Vareni v tlakovém hrnci 3-4 -

* Dal&i vareni bez poklicky
** Bez poklicky
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Stupen pro dalsi Doba trvani dalSiho

vareni vareni v minutach
Duseni
Rolady 34 50-60 min
Dusena pecené 3-4 60-100 min
Gulas 3-4 50-60 min
Peceni**
Rizek, p¥irodni nebo obalovany 6-7 6-10 min
Rizek, zmrazeny 6-7 8-12 min
Steak (silny 3 cm) 7-8 8-12 min
Ryby a rybi filé pfirodni 4-5 8-20 min
Ryby a rybi filé obalované 4-5 8-20 min
Ryby a rybi filé, obalované a zmrazené, napf. rybi prsty 6-7 8-12 min
Zmrazené smesi 6-7 6-10 min
Palacinky 5-6 postupné

* DalSi varfeni bez poklicky
** Bez poklicky

Nastaveni pecici trouby

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

Upozornéni: Pfed vloZenim pfipravovanych potravin do trouby
doporucCujeme troubu pfedehrat. Tim se snizi vznik kondenzace
na skle.

Druh ohfevu a teplota
PFiklad na obrézku: horni/doIni ohfev na 190 °C [&.

1.Voli¢em funkci se nastavuje druh ohfevu.

L) —

O O

2.Pomoci voli¢e teploty se nastavuje teplota nebo stupen
grilovani.

Trouba se rozehfeje.

Vypnuti pecici trouby
Voli¢ funkci nastavte na nulu.

12

Zména nastaveni

Druh ohfevu a teplotu nebo stupen grilovani mizete kdykoli
zmeénit pfislusnym voli¢em.

Rychloohrev

Pomoci rychloohfevu se pedici trouba mimorfadné rychle
zahteje na nastavenou teplotu.

Rychloohfev pouzivejte u nastaveni teplot nad 100 °C.

Abyste dosahli rovhomeérného vysledku peceni, vioZte pokrm
do trouby az po skonceni rychloohfevu.

1.Voli¢ funkci nastavte na [,

2. Teplotu nastavte voli¢em teploty.

Po nékolika sekundach zacne pedici trouba hrat. Kontrolka nad
voli¢em teploty sviti.

Ukoncéeni rychloohievu

Kontrolka nad voli¢em teploty zhasne. Vlozte pokrm do pedici
trouby a nastavte pozadovany druh ohfevu.

Preruseni rychloohievu

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



Udrzba a ¢isténi

Pri peclivé udrzbé a dikladném cisténi zlstane vase varna
deska a pecdici trouba dlouho pékna a funkéni. Spravna udrzba
a Cisténi obou spotrebicl jsou vysvétlené nize.

Upozornéni

m Nepatrné barevné rozdily na Celni strané pecici trouby
vznikaji na zékladé rliznych materiald, jako je sklo, plast nebo
kov.

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

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

Cistici prostredky

Aby nedoslo k poskozeni rdznych povrchl nespravnymi

Cisticimi prostfedky, fidte se nasledujicimi udaiji.

PFi ¢isténi varné desky

m nepouzivejte nezfedéné myci prostfedky nebo myci
prostfedky do mycky nadobi,

m drsné houbicky,

m agresivni Gistici prostfedky, jako gistici prostfedky na pecici
trouby nebo odstrafiovace skvrny,

m vysokotlaké gisti¢e nebo parni &istice.

m Jednotlivé soucasti nemyjte v mycce nadobi.

P¥i ¢isténi pecici trouby

m nepouzivejte ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky,
m Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,

m drsné houbicky,

m vysokotlaké CistiCe nebo parni CistiCe.

m Jednotlivé soucasti nemyjte v myCce nadobi.

Nové houbiCky pfed prvnim pouzitim fadné vymachejte.

Oblast Cistici prostredky

Horni sklenény kryt* Cistici prostfedek na sklo:

Vycistéte mékkym hadrem.

Horni sklenény kryt mizete za ucelem
Cisténi sejmout. Ridte se pokyny

v kapitole Horni sklenény kryt.

(v zavislosti na typu
spotfebice)

Otoc¢né knofliky
Neodstranujte!

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem a poté osuste mék-
kym hadrem.

Ram varné desky  Horky myci roztok:
Necistéte Skrabkou na sklo, citronem

nebo octem.

Horky myci roztok.

Pouzijte malé mnozZstvi vody, voda nesmi
proniknout spodni ¢asti hotakd dovnitf
spotfebice.

OkamZzité odstrafite pokrmy, které pre-
tekly, a zbytky pokrm.

MFiz mizete z varné desky sejmout.

Plynova varna
deska a mfizka na
varnou desku*

(v zavislosti na typu
spotrebice)

MFiz na varnou desku z litiny*:
Nemyjte v myc&ce nadobi.

Sejméte hlavici hofaku a vicko horaku,
vyCistéte je mycim roztokem.

Nemyjte v my&ce nadobi.

Otvory pro vystup plynu musi byt vzdy
volné.

Zapalovaci svicky: mékky kartacek.
Plynové hofaky funguji pouze tehdy, kdyz
jsou zapalovaci svicky suché. VSechny
soucastky dobre osuste. P¥i jejich nasa-
zovani zpét dbejte na to, aby byly pfesné
usazeneé.

Vicka horakd maji ¢erny smaltovany
povrch. V pribéhu &asu se barva méni.
Na funkci to nema zadny vliv.

Plynové hofaky*

(v zavislosti na typu
spotfebice)

Oblast Cistici prostiedky
Plochy z uSlechtilé  Horky myci roztok:
oceli* VycCistéte hadfikem a poté osuste mek-

kym hadrem. Plochy z uslechtilé oceli oti-
rejte vzdy rovnobézné s vybrousenim.
Jinak miZe dojit k poskrabani. Ihned
odstrarite vapenaté, tukové, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi
skvrnami se mize vytvofit koroze.

(v zavislosti na typu
spotiebice)

U zakaznického servisu nebo ve speciali-
zované prodejné Ize zakoupit specialni
oSetfovaci prostfedky na horké povrchy
z uSlechtilé oceli. Mékkym hadrem nan-
este trochu osetfovaciho prostfedku ve
slabé vrstve.

Elektricka varna
zona*

Abrazivni prostfedky nebo houbicky:
Varnou plotynku pak kratce zahfejte, aby
se vysuSila. VIhké plotynky ¢asem zrezi-
v8ji. Na zavér naneste oSetfujici prostre-
dek.

Okamzité odstrarite pokrmy, které pre-
tekly, a zbytky pokrmd.

(v zavislosti na typu
spotrebice)

Zluté az modie duhové zabarveni okraje
varné plotynky odstrarnite pomoci oSetfo-
vaciho prostfedku na ocel.

Nepouzivejte abrazivni nebo drsné pro-
stfedky.

Okraj varné plo-
tynky*

(v zavislosti na typu
spotfebice)

Smaltované, lako-  Horky myci roztok:
vané, plastové Vycistéte hadfikem a poté osuste mék-
a sitotiskové povr-  kym hadrem. Nepouzivejte Cistici prostre-

chy* dek na sklo nebo Skrabku na sklo.

(v zavislosti na typu
spotiebice)

Udrzba: ochranné a o$etfovaci pro-
stfedky na sklokeramiku.

Cisténi: gistici prostfedky vhodné pro
sklokeramiku.

Ridte se pokyny pro ¢isténi uvedenymi
na obalu.

Sklokeramicka
varna deska*

(v zavislosti na typu
spotfebice)

A\ Skrabka na sklo na silné znecisténi:
Skrabku odjistéte a k gisténi pouZzivejte
pouze Cepel. Pozor, ¢epel je velmi ostra.
Nebezpedi poranéni.

Po skondeni ¢isténi Skrabku opét zajis-
téte. PoSkozenou Cepel ihned vymérnite.

Ovladaci panel Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem a poté osuste mek-
kym hadrem. Nepouzivejte Cistici prostre-

dek na sklo nebo Skrabku na sklo.

* Volitelné (K dispozici pro nékteré spotfebiCe, v zavislosti na
typu spotrebice.)

* Volitelné (K dispozici pro nékteré spotrebice, v zavislosti na
typu spotrebice.)
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Oblast Cistici prostredky

Oblast Cistici prostiedky

Udrzba: ochranné a oSetfovaci pro-
stfedky na sklo.

Cisténi: Cistici prostfedky vhodné na sklo.
Ridte se pokyny pro ¢isténi uvedenymi
na obalu.

Sklenéna varna
deska*

(v zavislosti na typu
spotiebice)

Aékrabka na sklo na silné znecisténi:
Skrabku odjistéte a k gisténi pouzivejte
pouze Cepel. Pozor, Cepel je velmi ostra.
Nebezpedi poranéni.

Po skond&eni Cisténi Skrabku opét zajis-
téte. Poskozenou Cepel ihned vyménte.

Cistici prostfedek na sklo:

Vycistéte mékkym hadrem.

Nepouzivejte skrabku na sklo.

Dvitka Ize kvili pohodIngj$imu cisténi
demontovat. Ridte se pokyny v kapitole
Vysazeni a zavéseni advifek pedici trouby!

Sklenéna tabule

Détska pojistka* Horky myci roztok:

(v zavislosti na typu Vycistéte hadrem.

spotrebice) Pokud jsou dvitka pedici trouby opatfena
détskou pojistkou, musi se pojistka pred
¢isténim odstranit.

PFi silném znedisténi détska pojistka
nefunguje spravné.

Tésnéni Horky myci roztok:

Nesundavejte tés-  Vycistéte hadrem. Nedrhnéte.

nénil

Varna zoéna Horky myci roztok nebo voda s octem:

Vycistéte hadrem.

PFi silném znedisténi pouzijte nerezovou
draténku nebo distici prostfedek na
pecici trouby.

PouZivejte pouze ve studené troubé.

A\U samogisticich povrchi pouZivejte
funkci samocisténi. Ridte se pokyny

v kapitole Samocisténil

Pozor! Na samocistici plochy nikdy nepo-
uzivejte Cistici prostfedky na sporaky.

Sklenény kryt osvét- Horky myci roztok:
leni trouby Vydistéte hadrem.

Ram Horky myci roztok:
Vydistéte hadfikem nebo kartackem.
Ramy mUZete pfed cisténim vyjmout.
Ridte se pokyny v kapitole Vysazen/
a zavéseni ramda!

Teleskopicky vysuv*
(v zavislosti na typu spotfebice)

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem nebo kartackem.

Neodstranujte mazaci tuk z vysuvnych
kolejnic, pokud mozno je Cistéte

v zasunutém stavu. Nenamadeijte je,
nemyjte v mycce nadobi ani nedistéte
soucasné pfi samocisténi. Hrozi posko-
zeni ramU a zhorseni jejich funkce.

* Volitelné (K dispozici pro nékteré spotfebiCe, v zavislosti na
typu spotrebice.)
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PrisluSenstvi Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadfikem nebo kar-

tackem.

Hlinikovy plech na peceni*:
(v zavislosti na typu spotrebice)

Osuste mékkym hadfikem.

Nemyjte v my&ce nadobi.

Nikdy nepouzivejte Cistici prostfedky na
pedici trouby.

Abyste zabranili poskrabani, nikdy se
kovovych povrchll nedotykejte nozem
nebo podobné ostrym predmétem.
Nejsou vhodné agresivni Cistici pro-
stfedky, drsné houbicky a hrubé Cistici
ubrousky. Jinak mize dojit k poskrabani.

Otocny rozen*
(v zavislosti na typu spotrebice)
Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem nebo kartackem.
Nemyjte v my&ce nadobi.

Pecici sonda*
(v zavislosti na typu spotfebice)
Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem nebo kartackem.
Nemyjte v my&ce nadobi.

Zasuvka ve spodni
casti sporaku*

Horky myci roztok:
Vycistéte hadrem.

(v zavislosti na typu
spotfebice)

* Volitelné (K dispozici pro nékteré spottebiCe, v zavislosti na
typu spotrebice.)

Pred cisténim
Vyndejte z varného prostoru pfislusenstvi a nadoby.
Cisténi dna, stropu a postrannich stén ve varném prostoru

Pouzivejte hadfik a horky myci roztok nebo vodu s octem.

Pri silném znecisténi pouzijte nerezovou draténku nebo distici
prostfedek na pedici trouby. Pouzivejte pouze ve studeném
varném prostoru. Na samodistici plochy nikdy nepouzivejte
draténku ani Sistici prostfedek na pedcici trouby.

Cisténi samodisticich ploch ve varném prostoru

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

Jestlize jsou nedistoty patrné i po opakovaném provozu,
postupujte nasledovné:
1.DUkladné vydistéte dno varného prostoru, horni sténu
a postranni stény.
2.Nastavte 3D-horky vzduch [@.
3. Prazdnou, zavienou pecici troubu nechte hrat cca 2 hodiny
pfi maximalni teploté.

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

Mirné zabarveni vrstvy nema na samodisténi zadny vliv.



Pozor!

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

m Keramickou vrstvu nikdy nedistéte Cisticim prostfedkem na
pedici trouby. Jestlize se na ni tento Cistici prostfedek
dostane omylem, okamzité ho odstrarite houbou
a dostate€nym mnozstvim vody.

Vysazeni a zavéseni ramu

Ramy mdzete pfed &isténim vyjmout. Trouba musi byt
vychladla.

Vysazeni ramu

1.Ram vepredu nazdvihnéte nahoru

2.a vyhaknéte ho (obrazek A).

3.Poté vytahnéte cely ram dopredu

4.a vyjméte ho (obrazek B).
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Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbickou. Na Uporné
nedistoty pouzijte kartacek.

Zavéseni ramu

1. Nejdfive zastrCte ram do zadniho pouzdra, lehce ho zatladte
dozadu (obrazek A)

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

E

o @

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

Vysazeni a zavéseni dvirek pecici trouby

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

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

A Nebezpeci Urazu!

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

Vysazeni dvifek
1. UpIné oteviete dvitka pedici trouby.
2. Vyklopte obé zajistovaci packy vlevo a vpravo (obrazek A).

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

Zavéseni dvifek
Dvitka pecici trouby zavéste zpét opacnym postupem.

1. Pfi zavéSovani dvitek pecici trouby dbejte na to, abyste oba
zavésy zasunuli do otvord rovné (obrazek A).

2.\lyfezy na zavésech musi na obou stranach zaskocit

3.Znovu zaklopte obé zajistovaci packy (obrazek C). Zavfete
dvitka pedici trouby.

A Nebezpeci urazu!
Pokud dvitka pecici trouby nechténé vypadnou nebo zaklapne
zavés, nesahejte do zavésu. Zavolejte servis.
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Demontaz a montaz skla dveri
Kvdli snazsimu cisténi mdzete vyjmout sklenéné tabulky ze
dvefi pedici trouby.

Demontaz

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

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

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

[ 4

brazek C).

Vycistéte skla &isticim prostfedkem na sklo a mékkou utérkou.

Co délat v pripade zavady?

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

Tabulka zavad

Pokud se vam néjaky pokrm nepodari optimalng, podivejte se
prosim do kapitoly Otestovali jsme pro vas v nasem
kuchyriském studiu. Naleznete tam velké mnozstvi tipU

a upozornéni k vareni.

Zavada Mozna pficina Odstranéni/upozornéni

Pedici trouba Vadna pojistka. Podivejte se do pojistkové

nefunguje. skiiriky, je-li pojistka
v poradku.
Vypadek Zkontroluje, zda funguje
proudu. kuchyriské svétlo nebo jiné

kuchyriské spotfebice.

Na kontaktech
je prach.

Pecici trouba
nehteje.

Nékolikrat otocte knofliky
sem a tam.

A Nebezpe¢i urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpe&né. Opravu smi vykonavat
vyhradné technik zakaznického servisu vySkoleny nasi
spole&nosti.
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A Nebezpeci urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotfebice muze prasknout.
NepouZivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo abrazivni &istici
prostiedky.

Montaz

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

1. Zasunte sklo Sikmo dozadu (obrazek A).

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

3.Nasadte kryt a pfitlacte.
4. Zaveéste dvefe pecici trouby.

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

Vymeéna zarovky na horni sténé pecici trouby

Kdyz zarovka pfestane svitit, je nutné ji vymeénit. Tepelné odolné

nahradni zarovky 40 W obdrzite u zakaznického servisu nebo

ve specializované prodejné. Pouzivejte pouze tyto zarovky.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Vypnéte pojistku v pojistkové skfifice.

1. Abyste zabranili poSkozeni, vlozte do studené pecdici trouby
utérku.

2. Otacenim doleva odSroubujte sklenény kryt.

3. Zarovku vymérfite za stejny typ.
4.Znovu naSroubujte sklenény kryt.
5.Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.



Sklenény kryt

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

Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas spotiebi¢ opravu, obratte se na nas servis.
Vzdy najdeme vhodné feseni, abychom predesli 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 &isly najdete na strané dvifek
pedici trouby. Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli dlouho
hledat, miZete si Gdaje svého spotfebice 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.
Kontaktni Udaje vSech zemi najdete v pfilozeném seznamu
zékaznickych servisa.

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 spotrebic.

Tipy jak Setfit energii a zivotni prostredi

Zde vam poradime, jak mUzZete pfi peceni v pecici troubé a pri
vareni na varné desce uSetfit energii a jak spravné postupovat
pfi likvidaci spotfebice.

Jak usetfit energii pfi pec¢eni v pecici troubé

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

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

Dvitka pecici trouby béhem peceni otevirejte co mozna
nejméneé.

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

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

Jak usetfit energii pfi varfeni na varné desce

PouZivejte hrnce a panve se silnym rovnym dnem. Nerovna
dna zvySuji spotfebu energie.

Prdmér dna hrnce nebo panve by mél odpovidat velikosti
varné zony. Zejména pfilis malé hrnce na varné zoné
zpusobuji energetické ztraty. Upozornujeme, Ze vyrobci
nadobi ¢asto udavaji horni prdmér hrnce. VétSinou byva vétsi
nez primér dna.

Pro malé mnozZstvi pouzivejte maly hrnec. Velky, jen malo
naplnény hrnec spotfebuje mnoho energie.

Hrnce vzdy pfiklopte pokliCkou vhodné velikosti. Pfi vareni
bez poklicky se spotfebuje Ctyfikrat vice energie.

Varte v malém mnozZstvi vody. USetfite tak energii. U zeleniny
zlistanou zachovany vitaminy a mineraini latky.

V&as prepinejte na nizsi stuperi vareni.
Vyuzivejte zbytkového tepla. Pfi delSi dobé vareni vypnéte
varnou zénu jiz 5 az 10 minut pfed koncem doby vareni.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu zivotniho
prostredi.

Tento spotfebi¢ je oznaden v souladu s evropskou

F/ smeérnici 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.
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Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu

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

k nadobam a pfipravé pokrmd.

Upozornéni

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

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

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

m PouZivejte prislusenstvi, 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
Pro pe&eni kola&ud je nejvhodnéjsi horni/doini ohfev &.

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

m Kolade ve formé: vyska 2

m Kolage na plechu: vySka 3

Peceni na vice urovnich

Pouzivejte 3D-horky vzduch [&.

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

m Plech na peceni: vyska 1

Vysky zasunuti pfi peCeni na 3 drovnich:
m Plech na peceni: vyska 5

m Univerzalni vysoky plech: vyska 3

m Plech na peceni: vyska 1

Zaroven zasunuté plechy nemusi byt hotové soucasné.

V tabulkach jsou uvedeny ¢etné navrhy pro pfipravu pokrmd.

Pokud pedete ve tfech truhlikovych formach soudasné,
postavte je na rosty tak, jak je znazornéno na obrazku.

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

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se podle pokyn
a receptd vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi nez
normaini formy. Mnozstvi t€sta a ptisad maze byt odliSné.

Tabulky

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

a vlastnostech tésta. Z tohoto dlvodu jsou v tabulkéach
uvedena rdzna rozmezi. Nejprve vyzkouseijte nizsi hodnotu.
NizSi teplota podminiuje stejnomérnéjsi hnédnuti. Pokud je to
nutné, pristé nastavte vysSi teplotu.

Kdyz troubu pfedehtejete, doba pecCeni se zkratio 5 az 10
minut.

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

Kolace ve formé Forma Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohrevu v min
tfeny kolag, jednoduchy véncovita/truhlikova forma 2 160-180 40-50
3 truhlikové formy 3+1 140-160 60-80
tfeny kolac, jemny véncovita/truhlikova forma 2 = 150-170 60-70
dortovy korpus, tfené tésto kolagova forma 2 O 150-170 20-30
jemny ovocny kolac, tfené tésto dortova/babovkova forma 2 O 160-180 50-60
piSkotovy dort dortova forma 2 o 160-180 30-40
korpus z kiehkého tésta s okrajem dortova forma 1 = 170-190 25-35
ovocny nebo tvarohovy dort, korpus dortova forma 1 O 170-190 70-90
z kfehkého tésta*
Svycarsky kola¢ plech na pizzu 1 = 220-240 35-45
pikantni kolace (napf. quiche/cibulovy  dortova forma 1 O 180-200 50-60
kolag)*
pizza, tenké tésto, malo oblozena (pfe- plech na pizzu 1 O 250-270 10-15

dehrat)

* Kola¢ nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, zaviené pecici troubé.
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Kolace na plechu PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu vV min
tfené nebo kynuté tésto se suchou horni plech na peceni 2 (| 170-190 20-30
vrstvou univerzaini vysoky plech + 3+1 150-170 35-45
plech na peéeni
tfené nebo kynuté tésto se Stavnatou univerzalni vysoky plech 3 O 160-180 40-50
horni vrstvou, ovocem univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 50-60
plech na peceni
Svycarsky kolaé univerzalni vysoky plech 2 O 210-230 40-50
piSkotova rolada (pfedehrat) plech na peceni 2 O 190-210 15-20
vanocka z 500 g mouky plech na peceni 2 O 160-180 30-40
Stola z 500 g mouky plech na peceni 3 O 160-180 60-70
Stola z 1 kg mouky plech na peceni 3 (| 150-170 90-100
sladky zavin univerzalni vysoky plech 2 O 180-200 55-65
burek univerzalni vysoky plech 2 O 180-200 40-50
pizza plech na peceni 2 O 220-240 15-25
univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 35-45
plech na peceni
Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu vV min
cukrovi plech na peceni 3 140-160 15-25
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 130-150 25-35
peceni
2 plechy na pedeni + univerzalni 5+3+1 130-150 30-40
vysoky plech
stfikané pedivo (predehfat) plech na peceni 3 O 140-150 30-40
plech na peceni 3 140-150 30-40
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 140-150 30-45
peceni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 130-140 35-50
vysoky plech
makronky plech na peceni 2 O 110-130 30-40
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 100-120 35-45
peceni
2 plechy na pedeni + univerzalni 5+3+1 100-120 40-50
vysoky plech
pénové cukrovi plech na peceni 3 80-100 130-150
pecivo z paleného tésta plech na peceni | 200-220 30-40
pedivo z listového tésta plech na pe&eni 180-200 20-30
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 180-200 25-35
peceni
2 plechy na pedeni + univerzalni 5+3+1 160-180 35-45
vysoky plech
pedivo z kynutého tésta plech na peceni 3 O 180-200 20-30
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 170-190 25-35

pedeni
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Chléb a housky

Pfi pe€eni chleba pedici troubu pfedehfejte, pokud nenfi

uvedeno jinak.

Nikdy nelijte do horké trouby vodu.

Pfi peCeni na 2 Urovnich zasunte vzdy univerzalni vysoky plech
nad plech na peceni.

Chléb a housky PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani

ohievu vV min

kynuty chléb z 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech 2 O 270 8
200 35-45

kvaskovy chléb z 1,2 kg mouky  univerzaini vysoky plech 2 O 270 8
200 40-50
housky (nepfedehfivat) plech na peceni 3 O 210-230 20-30
housky z kynutého tésta, sladké plech na peceni 3 (| 170-190 15-20
univerzalni vysoky plech + plech 3+1 160-180 20-30

na pedéeni

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého vlastniho
receptu.

Orientujte se podle podobnych druhd pediva v tabulkach pedeni.

Jak zjistit, zda je tfena babovka jiz pro-
pecena.

Priblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené v receptu pichnéte Spejli do
kolaCe v mistg, kde je nejvyssi. Jestlize po vytazeni Spejle na dfevu neulpiva zadné tésto,
je babovka hotova.

Kolag ,,spadne”.

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

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

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

Kolac je nahofte pfilis tmavy.

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

Kolacg je pfilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik otvord. Do nich nakapejte trochu ovocné
gtavy nebo alkoholu. Pfi§té zvolte o 10 stuprid vySsi teplotua zkratte dobu peceni.

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

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

Pedivo hnédne nerovnomérné.

Zvolte o néco nizsi teplotu, pecivo se bude péct rovnomérnéji. Choulostivé pecdivo pecte
pomoci horniho/dolniho ohfevu & na jedné Grovni. | preénivajici papir na pedeni mize
mit vliv na cirkulaci vzduchu. Velikost papiru na peceni vzdy pfizpisobte plechu.

Ovocny kolag je zespodu pfilis svétly.

Kolag pfisté zasunte o jednu Uroven nize.

Stava z ovoce pretéka.

Pristé pouzijte hlubsi univerzalni vysoky plech, pokud ho mate.

Drobné pecdivo se pfi peceni lepi k sobé.

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

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

K pedeni na vice Urovnich pouZivejte vzdy 3D-horky vzduch [@]. Zaroveri zasunuté plechy
nemusi byt hotové souCasné.

Pri peCeni Stavnatych kolacu se vytvari
kondenzovana voda.

Pri peceni mlze vznikat vodni para. Unika dvirky. Vodni para se mize srazet na ovlada-
cim panelu nebo okolnim nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda. To je podmi-
néno fyzikalné.

Maso, drabez, ryby
Nadoby

Peceni

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

Muzete pouzivat jakékoli Zaruvzdorné nadoby. Na velké pecené K dusenému hovézimu ptidejte dostate&né mnozZstvi tekutiny.

je vhodny také univerzalni vysoky plech.

Dno nadoby by mélo byt pokryté do vySky 1 -2 cm.

NejvhodnéjSi jsou sklenené nadoby. Dbejte na to, aby poklicka MnozZstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu nadoby.

pasovala na pekac a dobre pfiléhala.

Pokud maso pfipravujete ve smaltovaném pekadi, je nutno

Pokud pouZivate smaltované pekéde, pfidejte trochu vice pfidat o trochu vice tekutiny neZ u sklenéné nadoby.

tekutiny.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze &astecné. Maso se

V pekagich z uglechtilé oceli neni maso opedené tolik dohn&da pece pomaleji a méné zhnédne. PouZijte vyssi teplotu a/nebo
a nemusi byt hotové. Prodluzte dobu pedeni. delSi dobu pedeni.

Udaje v tabulkéch:
Nadoba bez pokli¢ky = odklopena
Nadoba s poklic¢kou = pfiklopena

Nadobu postavte vzdy doprostfed rostu.

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

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

Grilujte vzdy v zaviené troubé.

Grilujte pokud mozno kousky o stejné tloustce. Tak se opecou
rovnomeérné a zUstanou hezky Stavnaté.

Grilované kousky po % doby grilovani obratte.

Steaky solte teprve po grilovani.

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

Do vy$ky 1 zasurite jesté univerzalni vysoky plech. Stava

z masa se v ném zachyti a pedici trouba zlstane Cistsi.

Plech na peceni nebo univerzalni vysoky plech nezasouvejte pfi
grilovani do vysky 4 nebo 5. Vlivem velkého tepla by mohlo

dojit k jeho deformaci a pfi vyjimani k poSkozeni varného
prostoru.

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

Maso

Kusy masa v poloviné doby obratte.

Kdyz je peCené hotova, méla by se nechat 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 klzi tuto kazi kiizem natiznéte. Peceni
polozte do nadoby nejprve kizi dold.

Maso Hmotnost  Prfislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohfevu stupeni grilo- v min
vani

Hovézi maso

dusena hovézi pecené 1,0 kg priklopena 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

rjovézi svickova, stfedné prope- 1,0 kg odklopena 2 O 210-230 70

cena 1,5 kg 2 B 200-220 80

roastbeef, stfedné propedeny 1,0 kg odklopena 1 210-230 50

steaky, stfedné propecené, silné rost 5 ™ 3 15

3cm

Teleci maso

teleci pecené 1,0 kg odklopena O 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Vepfové maso

pecené bez kize (napf. krkovice) 1,0 kg odklopena 1 200-220 100
1,5 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

pecené s klzi (napf. plec) 1,0 kg odklopena 1 200-220 120
1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

uzené kotlety s kosti 1,0 kg pfiklopena 2 | 210-230 70

Jehnéc¢i maso

jehnéc':vl’ ky}a bez kosti, stfredné 1,5 kg odklopena 1 150-170 120

propecena

Mleté maso

Sekana z500¢ odklopena 1 170-190 70
masa

Parky

Parky roét 4 ™ 3 15
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Driibez

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

Celou dribez poloZte na rost nejprve prsni stranou dold. Po
uplynuti %3 uvedené doby obratte.

Kusy peceng, jako krdti roladu nebo krdti prsa, po uplynuti
poloviny uvedené doby obrafte. Césti driibeze obratte po
uplynuti % doby.

U kachny nebo husy propichnéte kzi pod kfidly. Tuk tak mize
vytékat.

Drdbez bude opecena obzvlasté dokfupava, kdyz ji ke konci
doby peceni potfete maslem, slanou vodou nebo
pomerancovou Stavou.

Driibez Hmotnost  Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
a nadoba ohievu v min

kure, celé 1,2 kg rost 2 200-220 60-70

brojler, cely 1,6 kg rost 2 190-210 80-90

pllky kufete po 500 g rost 2 200-220 40-50

¢asti kurete po 300 g rost 3 200-220 30-40

kachna, cela 2,0 kg roét 2 170-190 90-100

husa, cela 3,5-4,0 kg  rost 2 160-170 110-130

mlada krlta, cela 3,0 kg rost 2 170-190 80-100

horni krdti stehno 1,0 kg rost 2 180-200 90-100

Ryby
Kousky ryb po uplynuti %3 doby obratte.

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

drzela, vlozte do otvoru v bfise rozfiznuty brambor nebo malou
zaruvzdornou nadobku.

Pokud grilujete pfimo na grilu, zasufite navic do vySky 1
univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném tekutina a pedici
trouba zlstane Cistsi.

Ryby Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohfevu stupen grilo- v min
vani
ryba, cela ccapo 300g rost 2 ] 3 20-25
1,0 kg rost 2 180-200 45-50
1,5 kg rost 2 170-190 50-60
rybi podkova, silna 3 cm rost 3 ] 2 20-25

Tipy k peceni a grilovani

Pro danou hmotnost pecené nejsou
v tabulce uvedeny zadné udaje.

Udaje vybirejte podle nejblizsi niz&f hmotnosti a prodiuzte dobu.

Chcete zjistit, zda je pecené jiz hotova.

Pouzijte teplomé&r 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 Sasu.

Pecené je prilis tmava a klrka misty
spalena.

Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale omacka je
spalena.

Pristé pouzijte mensi nadobu na peceni nebo pfidejte vice tekutiny.

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

Pristé pouzijte vétSi nadobu na peceni a pfidejte méné tekutiny.

Pri podlévani pecené vznika vodni para. Stane se tak z fyzikalnich dlvodUd a nejedna se o zavadu. Velka ¢ast vodni pary unika
vystupem pary. MlzZe se srazet na chladném prednim ovladacim panelu nebo okolnim
nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda.
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Nakypy, gratinované pokrmy, toasty Nadobu vzdy pokladejte na rost.

Pokud grilujete pfimo na grilu, zasufite navic do vysky 1 Doba tepelné Upravy nakypu zavisi na velikosti nadoby a vySce
univerzalni vysoky plech. Pegici trouba zlstane &isti. Ealéypt#- Udaje uvedené v tabulce jsou pouze orientacni
odnoty.

Pokrm PfisluSenstvi a nadoba Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v min

Nakypy

nakyp, sladky nakypova forma O 180-200 40-50

téstovinovy nakyp nakypova forma ] 210-230 30-40

Zapékané pokrmy

zapékané brambory, syrové pfisady, 1 nakypova forma 2 160-180 60-80

vysoke max. 4 cm 2 nakypové formy 143 150-170 6585

Toasty

zapecené toasty, 4 kusy rost 4 160-170 10-15

zapedené toasty, 12 kusU rost 4 160-170 15-20

Hotove V)"I‘Obky Pokud na pfisluSenstvi pokladate papir na peceni, dbejte na to,

aby byl vhodny pro pfislusné teploty. Velikost papiru

Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale. pfizplisobte pokrmu.

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

Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
ohievu stupen grilo- v min
vani

Pizza, zmrazena

pizza s tenkym téstem univerzalni vysoky 2 190-210 15-20
plech
univerzalni vysoky  3+1 180-200 20-30
plech + rost

pizza se silnym téstem univerzalni vysoky 2 170-190 20-30
plech
univerzalni vysoky  3+1 170-190 25-35
plech + rost

pizza bagetka univerzalni vysoky 3 170-190 20-30
plech

minipizza univerzalni vysoky 3 180-200 10-20
plech

pizza, chlazena, predehrat univerzalni vysoky 1 Ey 180-200 10-15
plech

Vyrobky z brambor, zmrazené

hranolky univerzalni vysoky 3 190-210 20-30
plech
univerzalni vysoky  3+1 180-200 30-40
plech + plech na
peceni

krokety univerzalni vysoky 3 190-210 20-25
plech

rosti (boramborové placky), plnéné bramborové univerzalni vysoky 3 A 190-210 15-25

tasticky plech

Pecivo, zmrazené

houska, bageta univerzalni vysoky 3 190-210 10-20
plech

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

23



Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
ohrevu stupen grilo- v min
vani

Pecivo, predpecené

houska nebo bageta k rozpékani univerzalni vysoky 3 () 190-210 10-20
plech
univerzalni vysoky  3+1 160-180 20-25
plech + rost

Obalované polotovary, zmrazené

rybi prsty univerzalni vysoky 2 200-220 10-15
plech

kufeci kousky, nugety univerzalni vysoky 3 ES 190-210 10-20
plech

Zavin, zmrazeny

zavin univerzalni vysoky 3 190-210 30-40

plech

Specialni pokrmy

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

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

Priprava jogurtu

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

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

3.Naplnite do $alkd nebo malych skleni¢ek se Sroubovacim
vickem a zakryjte potravinovou folii.

4.Varny prostor predehiejte dle uvedenych udaju.

5.S4lky nebo skleniky postavte na dno varného prostoru
a pripravujte podle nize uvedenych udajl.

Kynuti tésta

1. Kynuté tésto pripravte jako obvykle, dejte ho do zaruvzdorné
keramické nadoby a priklopte.

2.Varny prostor predehrejte dle uvedenych tdaju.

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

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

tésto dejte do varného pro-
storu

Rozmrazovani

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

Ridte se Udaji vyrobce uvedenymi na obale.
Casy rozmrazovani se lii podle druhu a mnoZstvi potravin.
Drlbez polozte na talif prsni stranou dolU.

Zmrazené potraviny Pfislusen- Vyska Druh Udaj teploty ve °C
stvi ohievu
napf. Slehackové dorty, krémové dorty, dorty s Cokoladovou nebo rost 2 voli¢ teploty zlstava vypnuty

cukrovou polevou, ovoce, kufe, uzeniny a maso, chléb, housky,
kolage a jiné pecivo
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Suseni
Pomoci 3D-horkého vzduchu @ mizete vyborné susit.

PouZivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu a ddkladné je
umyjte.

Nechte je fadné okapat a osuste je.

Univerzalni vysoky plech a rost vylozte pecicim nebo

pergamenovym papirem.

Stavnaté ovoce nebo tavnatou zeleninu nékolikrat obratte.

Ihned po usuSeni sejméte z papiru.

Ovoce a bylinky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba trvani
ohievu

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

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

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

200 g ocisténych bylinek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 12 hod

Zavarovani

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

Pozor!

Nepouzivejte vétsi ani vyssi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarujte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dikladné je umyjte.
Uvedené Casové Udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty.
Mohou byt ovlivnény teplotou v mistnosti, poctem sklenic,
mnozstvim a teplotou obsahu sklenic. Dfive nez pedici troubu
pfepnete, resp. vypnete, zkontrolujte, zda to ve sklenicich radné
probublava.

Priprava

1.Naplnte sklenice. Neplnte je az po okraj.

2. Otfete okraje sklenic. Okraje musi byt Sisté.

3.Na kazdou sklenici polozte mokrou gumicku a vicko.

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

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

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

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

Zavarovani

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

Nechte 25 az 35 minut ,dojit" a pak sklenice z trouby vyjméte.
PFi delSim chladnuti v troubé by mohly vzniknout zarodky
a podpofilo by se kvaseni zavafeného ovoce.

Ovoce v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

jablka, rybiz, jahody vypnout cca 25 minut
tfeSné, merunky, broskve, angrest vypnout cca 30 minut
jablkova povidla, hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut

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

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

Zelenina ve studeném nalevu v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

okurky

- cca 35 minut

Gervena fepa

cca 35 minut cca 30 minut

rizickova kapusta

cca 45 minut cca 30 minut

fazole, kedlubna, &ervené zeli

cca 60 minut cca 30 minut

hrach

cca 70 minut cca 30 minut

Vyjmuti sklenic
Po zavareni vyjméte sklenice z varného prostoru.
Pozor!

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

Akrylamid vznikéa pfedevsim pfi zahfati pfipravovanych napf. smazenych brambdrk(, hranolkd, toastl, housek, chleba
obilnych a bramborovych produktd na vysoké teploty, jako nebo jemného peciva (slané susenky, pernik, sladké suSenky).

Tipy pro pfipravu pokrm{ bez akrylamidu

Vseobecné PouZivejte co nejkratsi doby peceni.
Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfilis dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.
Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 180 °C.

Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.
Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny zZloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

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

Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly vytvofeny zkusebnimi ustavy pro usnadnéni
kontroly a testovani rlznych spotrebica.

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

Peceni

Pecdeni ve 2 Urovnich:

Univerzalni panev vzdy vlozte nad plech na pedeni.
Peceni ve 3 drovnich:

VloZte univerzalni panev doprostied.

Stfikané pecivo:
Soucasné vlozené plechy nemusi byt hotové v jeden okamzik.

Kolacge v pruzinovych formach z bilého plechu:

Jablkovy kolac v jedné urovni: Pedte v jedné urovni s hornim/dolnim ohfevem (. PouZijte
Tmave pruzinové formy umistéte vedle sebe. univerzalni panev misto rostu a postavte na ni pruzinovou
Jablkovy kolac ve dvou urovnich: formu.

Tmavé pruzinové formy umistéte nad sebe, viz obrazek.
Upozornéni: Nejdfive pouZijte k peCeni niz§i z uvedenych

teplot.
Pokrm PfisluSenstvi a nddoba  Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu vV min

stfikané pecivo, pfedehiat* plech na pedeni 3 O 140-150 30-40
plech na pedeni 3 140-150 30-40
plech na pedeni + univer- 1+3 140-150 30-45
zalni vysoky plech
2 plechy na peceni + uni- 1+3+5 130-140 40-55
verzalni vysoky plech

kolacky, pfedehrat® plech na peceni 3 ) 150-170 20-35
plech na pedeni 3 150-170 20-35
plech na peceni + univer- 1+3 140-160 30-45
zalni vysoky plech
2 plechy na peceni + uni- 1+3+5 130-150 35-55
verzalni vysoky plech

vodovy piskot, pfedehrat* dortova forma na rostu (] 160-170 30-40
dortova forma na rostu 160-170 25-40

zakryty jable¢ny kolad roét + 2 dortové formy 1 O 170-190 80-100
@ 20 cm
2 rosty + 2 dortové formy 143 170-190 70-100
@ 20 cm

* Pro pfedehfati nepouzivejte rychloohfev.
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Grilovani

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

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

opedené toasty rost 5 ] 3 o-2

10 minut pfedehrat

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

nepfedehfivat plech

* Po uplynuti %5 doby obratte.
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A\ Dolezité bezpeénostné upozornenia

Tento navod si starostlivo precitajte. Len
potom mobzete spotrebi¢ obsluhovat
bezpecne a spravne. Navod na pouzivanie
si uschovajte pre dalSie pouzivanie alebo
pre nasledujucich majitelov.

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

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

v pfipadé skody narok na zaruku.

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

Tento spotrebi¢ nie je dimenzovany na
prevadzku s externym Casovacom alebo
dialkovym ovladanim.

NepouZzivajte nevhodné ochranné

zariadenia alebo detskU ochrannu mriezku.

Mo6Zu viest k nehodam.

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

0 bezpeCnom pouZzivani spotrebica

a 0 nebezpecenstvach, ktoré pri jeho
pouzivani vznikaju.

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

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

Nebezpecenstvo poziaru!

Horfavé predmety ulozené vo varnom
priestore sa mézu zapalit. Vo varnom
priestore nikdy neukladajte horlave

predmety. Ak sa vspotrebicCi vyskytne dym,

nikdy neotvarajte jeho dvierka. Vypnite
spotrebi¢ avytiahnite sietovl zastréku

alebo vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

Pri otvarani dvierok spotrebica 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 pe&enie nesmie presahovat
okraje prislusenstva.

Horuci olej a tuk sa mbzu rychlo vznietit.
Horuci olej a tuk nikdy nenechavajte bez
dozoru. Ohen nikdy nehaste vodou.
Vypnite varnu zonu. Plamen opatrene
zahaste pokrievkou, hasiacou dekou
alebo podobne.

Varné zony sa velmi rozhorucia. Na varny
panel nikdy neodkladajte horlavé
predmety. Na varny panel neodkladajte
ziadne predmety.

SpotrebiC sa velmi rozhoruci, horfavé
materialy mozu rychlo vzbiknut. Pod rirou
alebo v jej blizkosti neuschovavajte alebo
nepouzivajte ziadne horlavé predmety
(napr. spreje, Cistiace prostriedky).
Neodkladajte do rury alebo na rdru ziadne
horfavé predmety.

Povrch soklovej zasuvky sa mbze velmi
rozhorugit. V zasuvke uschovavajte len
prislusenstvo na pecenie. Zapalné

a horlavé predmety sa nesmu uschovavat
v soklovej zasuvke.

Nebezpeéenstvo popalenia!

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

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

chnapky.

Alkoholové vypary sa 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.
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Varné zony a ich okolie, obzvlast pripadny
ram varného panela, sa velmi rozhorucia.
Nikdy sa nedotykajte horucich pléch.

Udrziavajte deti mimo dosahu spotrebica.

PocCas prevadzky sa povrch spotrebica
rozhoruci. Hordceho povrchu sa
nedotykajte. Zabrante pristupu deti

k spotrebicu.

Varna zéna hreje, ale ukazovatel
nefunguje. Vypnite poistku v poistkovej
skrinke. Zavolajte servis.

Spotrebi¢ sa pocas prevadzky rozhorudi.
Pred &istenim ho nechajte vychladnut.

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 zrury
vystupit hortca para. Opatrne otvorte

dvierka spotrebic¢a. Zabrante pristupu deti.

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

Nebezpecenstvo poranenia!

Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a mbze
prasknut. Nepouzivajte Skrabky na sklo,

ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

Nasledkom pritomnosti tekutiny medzi
dnom hrnca a varnou zénou moze hrniec
nahle vyskocCit do vysky. UdrZujte varné
zony a dna hrncov vzdy suché.

Ked sa spotrebi€ postavi bez upevnenia
na sokel, moéze zo sokla sklznut.

Spotrebi¢ sa musi so soklom pevne spojit.

Nebezpecenstvo prevratenia!

»

Vystraha:Aby sa predislo prevrateniu
spotrebi¢a, musi sa namontovat poistka
proti prevrateniu. Prosim, precitajte si
navody na montaz.
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Nebezpecenstvo urazu elektrickym
pradom!

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

Na horucich ¢astiach sa mdze roztavit
izolacia kablov elektrickych spotrebicov.
Zabrante, aby sa privodné kable
elektrickych spotrebicov dostali do styku
s horucimi ¢astami spotrebica.

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

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

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

Praskliny alebo trhliny v sklokeramike
predstavuju nebezpecenstvo Urazu
elektrickym prudom. Vypnite poistku
v poistkovej skrinke. Zavolajte servis.

Nebezpecenstvo poziaru!

Volné zvySky jedal, tuk a vypek sa mbzu
pocas procesu samodistenia vznietit. Pred
kazdym procesom samocistenia odstrante
zvarného priestoru hrubé necdistoty.

Varné nadoby suU po procese
samocistenia zvonku velmi horuce. Na
rucku dvierok nikdy nevesSajte horlavé
predmety, ako napr. utierky na riad.
Prednu stranu spotrebica udrziavajte
volnu. Zabrante pristupu deti.

Nebezpeéenstvo popalenia!

Varny priestor sa poc¢as procesu
samocistenia vefmi rozhoruci. Dvierka
spotrebi¢a nikdy neotvarajte alebo
blokovaci hacik nikdy neposuvajte rukou.
Spotrebi¢ nechajte vychladnut. Zabrarite
pristupu deti.

A\ podas samodistenia je vonkajsi povrch
spotrebiCa velmi horuci. V tomto Case sa
nikdy nedotykajte dvierok spotrebica.
Nechajte spotrebi¢ vychladnut. Zabrarite
pristupu deti.



Priciny poskodeni

Varny panel

Pozor!

m Drsné dna hrncov a panvic spdsobuju na sklokeramike
Skrabance.

m Zabrarnte zohrievaniu prazdnych hrncov. Mohlo by dojst
k poskodeniu.

m Horudce panvice a hrnce nikdy neodkladajte na ovladaci
panel, oblast ukazovatelov a ram. Mohlo by dojst
k poskodeniu.

m Ak na varny panel spadnu tvrdé alebo ostré predmety, panel
sa moOze poskodit.

m Hlinikové fdlie a umelé nadoby sa na hortcich varnych
zénach rozpustaju. Ochranna félia sporaka je na varny panel
nevhodna.

Prehlad

V nasledujlcej tabulke najdete najCastejSie poskodenia:

Poskodenie Pric¢ina Opatrenie
Skvrny Pretecené jedla PreteCené jedla ihned odstranujte Skrabkou na sklo.

Nevhodné distiace prostriedky Pouzivajte len gistiace prostriedky vhodné na sklokeramiku.
PosSkriabanie Sol, cukor a abrazivne Cistiace pro-  Nepouzivajte varny panel ako pracovnu alebo odkladaciu plochu.

striedky na riad

Drsné dna hrncov a panvic spdso- Skontrolujte svoj riad.

buju na sklokeramike Skrabance

Zafarbenie Nevhodné Cistiace prostriedky Pouzivajte len Cistiace prostriedky vhodné na sklokeramiku.
Odretie hrncom (napr. hlinik) Hrnce a panvice pri posuvani nadvihnite.

Nerovnosti Cukor, jedla s vysokym obsahom PreteCené jedla ihned odstranujte Skrabkou na sklo.

povrchu cukru

Poskodenie rury na pecenie
Pozor!

m 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 pedenie ziadneho druhu. Na dno varného
priestoru nekladte Ziadne nadoby, ak je teplota nastavena na
viac ako 50 °C. Hromadi sa teplo. Casy pecCenia a smazenia
potom nesuhlasia a dochadza k poskodeniu smaltu.

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

m VIhké potraviny: V zatvorenom varnom priestore
neuchovavajte dlhsi ¢as Ziadne vihké potraviny. Poskodil by
sa smalt.

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

m Vychladnutie s otvorenymi dvierkami spotrebi¢a: Varny
priestor nechajte vychladnut vzdy uzavrety. Aj ked dvierka
rury len trochu otvorite, méze dasom dobjst k poskodeniu
susednych hran kuchynskej linky.

m Silno znedistené tesnenie dvierok: Ak je tesnenie dvierok
silno znedistené, dvierka spotrebia sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. 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
spotrebida. Na dvierka spotrebi¢a neodkladajte ziaden riad
alebo prislusenstvo.

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

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

Poskodenie soklovej zasuvky
Pozor!

Do soklovej zasuvky nevkladajte hortuce predmety. Mbze sa
poskodit.
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Montaz a pripojenie

Elektrické pripojenie

Elektrické pripojenie smie vykonat len koncesovany odbornik.
Musia sa dodrzat predpisy prisluSného podniku zasobujiceho
elektrickou energiou.

Pri Skodach spbsobenych nespravnym pripojenim zanika narok
na zaruku.

Pozor!

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

Pre instalatéra

= Na strane instalacie je potrebné pouzit isti¢ vSetkych pdlov so
vzdialenostou medzi kontaktmi minimalne 3 mm. V pripade
pripojenia prostrednictvom zastréky to nie je potrebné, pokial
ma pouzivatel k zastréke pristup.

m Elektricka bezpecnost: Sporak zodpoveda stupriu ochrany |
a moéze sa pouzivat len v spojeni s ochrannym vodi¢om.

m Na pripojenie spotrebia pouzite vodi¢ typu H 05 VV-F alebo
iny vodi¢ porovnatelnych parametrov.

Sporak nainstalujte vodorovne
PoloZte sporak priamo na podlahu.

Vas novy spotrebié

V tejto kapitole najdete informacie o spotrebidi, druhoch
prevadzky a prisluSenstve.

Vseobecne

Vyhotovenie zavisi od konkrétneho typu spotrebica.
[— S— 1
——> <>\

00 OO 002
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1. Zasuvku v podstavci vytiahnite a vyberte.
Vnutri na podstavci su vpredu a vzadu nastavovacie nozi¢ky.

2. Nastavovacie nozi¢ky otocéte kii¢om na Sesthrannu hlavu
skrutky vysSie alebo nizsie tak, aby bol sporak vo vodorovnej
polohe (obrazok A).

3.Zasuvku v podstavci znova zasurite (obrazok B).

' 4
8
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»

Upevnenie k stene

Aby sa sporak neprevratil, musite ho upevnit k stene
prilozenym uholnikom. Venujte pozornost montaznemu navodu
na upevnenie spotrebica k stene.

Vysvetlivky

1 Varny panel**

2 Ovladaci panel**

3 Chladiaci ventilator

4 Dvierka rury na pecCenie**
5* Soklova zasuvka**

* Volitelne (k dispozicii pre niektoré spotrebice)
** Drobné odchylky su mozné v zavislosti od typu spotrebica.



Varna oblasft

Tu ziskate prehlad o ovladacom paneli. Vyhotovenie zavisi od
konkrétneho typu spotrebica.

Ovladaci panel

Drobné odchylky st mozné v zavislosti od typu spotrebica.
Spinace

Spinace mozno v polohe vypnutia zatlagit dovnutra. Stlacenim
mozno spinace zasunut a vysunut.

Voli¢ funkcii

Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu rury na pecenie.
Voli¢ funkcii mdZete otacat doprava a dolava.

Vysvetlivky

1 Varna zéna 17 cm alebo zéna peCenia 17x26 cm
2 Varna zéna 14,5 cm

3 Varnd zéna 18 cm

4 Dvojokruhova varna zéna 21 a 12 cm

5 Ukazovatel zvySkového tepla

Poloha Pouzitie

6 Poloha na nule Rura na pecenie je vypnuta.

Na kolage, nakypy a chudé kusky
masa, napr. hovadzieho alebo

z diviny, na jednej urovni. Teplo
prichadza rovnomerne zhora

a zdola.

& Horny/dolny ohrev

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

stene vo varnom priestore.

2| Nastavenie pre pizzu Na rychlu pripravu mrazenych
vyrobkov bez predhrievania,
napr. pizza, zemiakové hranol-
Ceky alebo strudla. Ohrieva dolné
vyhrievacie teleso a prstencové

vyhrievacie teleso na zadnej stene.

L] Dolny ohrev Na zavaranie a dopekanie alebo
zapekanie dohneda. Teplo pricha-

dza zdola.

X] Grilovanie Na pecenie masa, hydiny a celych
s cirkulaciou vzduchu ryb. Vyhrievacie teleso grilu
a ventilator sa striedavo zapinaju
a vypinaju. Ventilator viri hordci
vzduch okolo jedla.

Ukazovatel zvySkového tepla

Varny panel ma pre kazdu varnu zénu ukazovatel zvySkového
tepla. Ten ukazuje, ktoré varné zény su este horuce. Aj ked je
varny panel vypnuty, ukazovatel svieti, pokym varna zéna
celkom nevychladne.

Zvyskové teplo mdzete Usporne vyuzit napriklad na udrzanie
teploty malého jedla.

Poloha Pouzitie

Rozmrazovanie Na rozmrazovanie masa, hydiny,
chleba a kolacov. Ventilator viri

teply vzduch okolo jedla.

Rychloohrev Rychle predhriatie rury bez prislu-

Senstva.

* Druh ohrevu, pre ktory bola ur¢ena trieda energetickej ugin-
nosti podla normy EN50304.

Ked vykonate nastavenie, svieti svetlo vo varnom priestore.

Voli¢ teploty
Volicom teploty m&zete nastavit teplotu a stupen grilovania.

Nastavenia Funkcia
° Poloha na nule  Rura nie horuca.
50-270 Rozsah tepl6t Udaje o teplote v °C.

1,2, 3 Stupne grilovania Stupne grilovania pre gril,

mala (7] a velka [ plocha.
stupen 1 = slabo

stupen 2 = stredne silno
stupen 3 = silno

Ked rura hreje, svieti kontrolka nad voli¢om teploty. Ked' sa
rozohrievanie prerusi, zhasne. Pri urgitych nastaveniach
nesvieti.

Spinace varnych zén

Pomocou Styroch spinacov varnych zén sa nastavuje ohrievaci
vykon jednotlivych varnych zén.

Poloha Vyznam

0 Poloha na nule Varna zoéna je vypnuta.

(] Gril, mala plocha Na grilovanie malych mnozZstiev
steakov, parkov, toastov a kuskov
ryb. Rozohreje sa stredna ¢ast

vyhrievacieho telesa grilu.

] Gril, velka plocha Na grilovanie steakov, parkov,
toastov a kuskov ryb. Rozohreje sa
cela plocha pod vyhrievacim tele-

som grilu.

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

1-9 Stupne varenia
9 = najvyssi vykon

co Pripojenie Pripojenie zony pecenia

© Pripojenie Pripojenie velkej dvojokruhovej

varnej zony

Ked zapnete varnu zoénu, rozsvieti sa kontrolka.
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Varny priestor

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

PocCas prevadzky svieti vo varnom priestore osvetlenie.

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.

Rost

Na nadoby, kolacové formy, pecené
maso, grilované jedla ahlboko zmra-
zené jedla.

Rost zasurite otvorenou stranou

k dvierkam rdry a ohnutim ~—
nadol.

Smaltovany plech na pecenie
Na kolage a suché pedivo.

Plech na pecenie zasunte zoSikme-
nim k dvierkam rury.

Univerzalny pekac

Na pripravu Stavnatych kolacov,
pediva, hlboko zmrazenych jedal

a velkych kusov méasa. Pri grilovani
priamo na roste mozno pekac pou-
zivat aj ako zachytnu nadobu na tuk.

Univerzalny pekac zasunte
zoSikmenim kdvierkam rdry.

Zasunutie prislusenstva

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

Chladiaci ventilator

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

Aby varny priestor po peceni rychlejSie vychladol, chladiaci
ventilator este urdity Cas bezi.
Pozor!

Nezakryvajte vetracie Strbiny. Inak hrozi prehriatie rury na
pedenie.

Prislusenstvo sa moéZe vytiahnut priblizne az do polovice, kym
zapadne. Jedla sa tak daju lahko vybrat.

Pri zasUvani do varného priestoru dbajte na to, aby zarez na
prislusenstve bol vzdy vzadu. Len tak zapadne.

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

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

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

Osobitné prislusenstvo

Osobitné prislusenstvo si mozete kupit v zakaznickom servise
alebo v Specializovanych predajniach. V naSich broZurach
alebo na internete najdete rézne vyrobky vhodné pre vasu ruru.
Dostupnost a moznosti objednania osobitného prisluSenstva je
v réznych krajinach rozdielna. Informacie o tom najdete

v predajnych podkladoch.

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

Osobitné prislusenstvo Cislo HEZ Funkcia

Plech na pizzu HEZ317000 Hodi sa zvlast na pizzu, hlboko zmrazené jedla a okruhle torty.
Plech na pizzu mdzete pouzit namiesto univerzalneho pekada.
Plech zasufite nad rost a riadte sa udajmi uvedenymi
v tabulkach.

Vkladaci rost HEZ324000 Na pecenie. Grilovaci rost polozte vzdy na univerzalny pekac.

Kvapkajuci tuk alebo $tava z mésa sa zachytia.
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Osobitné prislusenstvo

Cislo HEZ

Funkcia

Grilovaci plech

HEZ325000

Pouziva sa pri grilovani namiesto grilovacieho rostu alebo ako
ochrana proti striekaniu, aby sa rura na pecenie chranila pred
silnym znecistenim. Grilovaci plech pouzivajte len

s univerzalnym pekacom.

Grilovanie na grilovacom plechu: PouZivajte len vo vyskach
zasunutia 1, 2 a 3.

Grilovaci plech ako ochrana: Univerzalny pekac¢ spolu
s grilovacim plechom zasunte pod rost.

Lavovy kamen

HEZ327000

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

Smaltovany plech na pecenie

HEZ331003

Na kolace a suché pedivo.

Plech na pecenie zasunte do rury skosenou stranou
k dvierkam.

Smaltovany plech na pecenie s neprifnavym
povrchom

HEZ331011

Kolac¢e a suché pecivo sa da dobre rozlozit na plech. Plech na
pecenie zasunte do rdry skosenou stranou k dvierkam.

Univerzalny pekac

HEZ332003

Na pripravu stavnatych kolacov, peciva, hlboko zmrazenych
jedal a velkych kusov méasa. MoZe sa pouZit aj pod roStom na
zachytenie tuku alebo $tavy z mésa.

Univerzalny pekac zasuvajte do rury skosenou stranou
k dvierkam.

Univerzalny pekac s neprifnavym povrchom

HEZ332011

Stavnaté kolace, pedivo, hiboko zmrazené jedld a velké kusy
masa sa daju dobre rozlozit na univerzalnom pekaci. Univer-
zalny pekac zasuvajte do rury skosenou stranou k dvierkam.

Pokrievka na profesionalnu panvicu

HEZ333001

Pokrievka zmeni profesionalnu panvicu na profesionalny
pekad.

Profesionalna panvica s vkladacim rostom

HEZ333003

Zvlast je vhodna na pripravu velkych mnozstiev.

Vytahovacie kolajnicky
Trojity kompletny vysuv

Trojity kompletny vysuv s aretovacou funkciou

HEZ338352

HEZ338357

Pomocou vysuvnych list vo vySke 1, 2 a 3 mdzete prislusen-
stvo vytiahnut viac dopredu bez toho, Ze by sa prevrhlo.

Trojity kompletny vysuv nie je vhodny pre spotrebice
s oto¢nym razriom.

Pomocou vytahovacich kolajni¢iek vo vyske 1, 2 a 3 mbzete
prislusenstvo kompletne vytiahnut bez toho, Ze by sa prevra-
tilo. Vytahovacie kolajni¢ky zapadnu. takZze plechy na pecenie
sa daju pohodine vloZzit.

Trojity teleskopicky vysuv s aretovacou funkciou nie je vhodny
pre spotrebice s otoénym razfiom.

Rost

HEZ334000

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

Skleneny pekac

HEZ915001

Skleneny pekac je vhodny na pripravu dusenych jedal
a nakypov. Zvlast vhodny pre programy a automatické pece-
nie.

Vyrobky, ktoré mozno zakupit v zakaznickom

servise

Pre vaSe spotrebi&e si mbzete 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 ¢islo tovaru.

Osetrovacie utierky na plochy z usfachtilej Cislo tovaru 311134

ocele

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

Cistiaci gél na ruru a gril

Cislo tovaru 463582

Na Cistenie varného priestoru. Gél je bez zapachu.

Utierka z mikrovlakna s vostinovou Struk-
tdrou

Cislo tovaru 460770

Osobitne vhodna na Cistenie citlivych povrchov, ako

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

Poistka na dvierka

Cislo tovaru 612594

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

Predhriatie rary na pecenie

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

Nastavenie varného panela

V tejto kapitole sa dozviete, ako nastavovat varné zény.
V tabulke najdete pre jednotlivé jedla odporucany stupen
varenia a ¢as.

Nastavenie

Pomocou spinacov varnych zén sa nastavuje vyhrievaci vykon

jednotlivych varnych zon.
Poloha 0 = vyp.

Poloha 9 = najvysSi vykon
Ked zapnete varnu zonu, rozsvieti sa kontrolka.

Vel'ka dvojokruhova varna zéna a zéna
pecenia

Pri tychto varnych zénach mézete menit velkost.
Zapnutie velkej plochy

Spinac varnej zény otocCte do polohy 9 - tam pocitite mierny
odpor - a potom dalej az po symbol

Kuchynu vetrajte dovtedy, kym sa rura na pecenie rozohrieva.

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

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

Cistenie prislusenstva

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

© = velka dvojokruhova varné zéna alebo
0D = zdna pedenia
Potom hned otocte naspat na pozadovany stupen varenia.

Prepnutie naspat na malu plochu
Spinac varnej zény otoc¢te na 0 a znova nastavte.

Na malej dvojokruhovej varnej zéne moézete zvlast dobre
zohrievat malé mnoZstva.

Pozor!
Nikdy nepretagajte za symbol © alebo o> na 0.

Tabulka pripravy jedal
V nasledujucej tabulke najdete niekolko prikladov.

Casy varenia a stupne varenia zavisia od druhu, hmotnosti
a kvality jedal. Preto si mozné odchylky.

KasSovité jedla po&as zohrievania pravidelne premiesavaijte.
Na predvarenie pouzivajte vzdy stupen varenia 9.

Stupen pre dalsie  Cas trvania d'al$ej

varenie pripravy jedla

v minutach
Rozpustanie
Cokolada, poleva, Zelatina 1 -
Maslo 1-2 -
Zohrievanie a udrziavanie teploty
Eintopf (napr. SoSovicovy) 1-2 -
Mlieko** 1-2 -
Varenie pod bodom varu
Knedle, knedli¢ky 4* 20-30 min.
Ryby 3* 10-15 min.
Biele omacky, napr. beSamelova omacka 1 3-6 min.
Varenie, varenie v pare, dusenie
Ryza (s dvojnasobnym mnoZstvom vody) 3 15-30 min.
Zemiaky varené v Supke 3-4 25-30 min.
Varené zemiaky 34 15-25 min.
Cestoviny, rezance 5% 6-10 min.
Eintopf, polievky 3-4 15-60 min.
Zelenina 3-4 10-20 min.
Zelenina, zmrazena 3-4 10-20 min.
Varenie v tlakovom hrnci 3-4 -

* Dal$ie varenie bez pokrievky
** Bez pokrievky
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Stupen pre dalsie  Cas trvania dal$ej

varenie pripravy jedla

v minutach
Dusenie
Rolady 3-4 50-60 min.
Dusené méso 3-4 60-100 min.
Gulas 3-4 50-60 min.
Pecenie**
Rezen, prirodny alebo obalovany 6-7 6-10 min.
Rezen, zmrazeny 6-7 8-12 min.
Steak (hrubka 3 cm) 7-8 8-12 min.
Ryby a rybie filé, prirodné 4-5 8-20 min.
Ryby a rybie filé, obalované 4-5 8-20 min.
Ryby a rybie filé, obalované a zmrazené, napr. rybie prsty 6-7 8-12 min.
Jedla na panvici zmrazené 6-7 6-10 min.
Palacinky 5-6 priebezne

* Dalgie varenie bez pokrievky
** Bez pokrievky

Nastavenie rury na pecenie

Ruru mozno nastavit réznymi spésobmi. Tu vam vysvetlime,
ako si nastavite pozadovany druh ohrevu a teplotu alebo
stupen grilovania.

Upozornenie: Predtym, ako vlozite pokrm do rury na pecenie,
odporucéame ruru vzdy predhriat. Zabranite tym nadmernému
zrazaniu pary na skle rury.

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

1. Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

CJ —

O O

2.Volicom teploty nastavite teplotu alebo stupen grilovania.

Rura sa zohreje.

Vypnutie rury
Voli¢ funkcii otoCte doprava na nulu.

Zmena nastaveni

Druh ohrevu, teplotu a stupen grilovania mozno kedykolvek
zmenit prislusnym volicom.

Rychloohrev

Pomocou rychloohrevu dosiahne va$a rudra na pecenie
nastavenu teplotu mimoriadne rychlo.

Rychloohrev pouzivajte pri nastavenej teplote nad 100 °C.

Aby bolo jedlo rovnomerne upecené, vlozte ho do varného
priestoru, az ked sa rychloohrev ukonci.

1.Voli& funkcii nastavte na [»].

2.Voli¢om teploty nastavte teplotu.

Po niekolkych sekunddach zac¢ne rira na pecenie hriat.
Kontrolka nad voliCom teploty svieti.

Ukoncenie rychloohrevu.

Kontrolka nad voli¢om teploty zhasne. VloZte jedlo do rudry na
pecenie a nastavte pozadovany druh ohrevu.

Prerusenie rychloohrevu

Nastavte voli¢ funkcii na nulu. Rura na pecenie je vypnuta.
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Udrzba a cistenie

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostanu vas parny panel
a rura na pecenie dlho pekné a funkéné. Tu vam vysvetlime,
ako spravne oSetrovat a distit vas spotrebic.

Upozornenia
m Malé farebné odchylky na prednej ¢asti rury su spésobené
r6znostou 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 mézu
vzniknut isté farebné odchylky. Je to normalne 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 rozli¢né povrchy neposkodili pouzitim nespravneho
Sistiaceho prostriedku, dodrZiavajte nasledovné Udaje.

Pri Cisteni varného panela

m nepouzivajte neriedené umyvacie prostriedky alebo umyvacie
prostriedky do umyvacky riadu,

m abrazivne Spongie,

m agresivne Cistiace prostriedky, ako je Cisti€ na rury alebo
odstrariovac¢ skvrn,

m vysokotlakové alebo parné Cistice.

m Jednotlivé ¢asti neumyvajte v umyvacke riadu.

Pri ¢isteni rury nepouzivajte

m ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

m Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
m abrazivne Spongie,

m vysokotlakové alebo parné distice.

m Jednotlivé ¢asti neumyvajte v umyvacke riadu.

Pred prvym pouzitim novu Spongiu riadne premyte.

Zona

Cistiace prostriedky

Ovladaci panel

Horuci umyvaci roztok:

Vycistite handri¢kou a potom osuste
makkou utierkou. Na Cistenie nepouzi-
vajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabky na sklo.

Horny skleneny
Kryt*

(podla typu spotre-
bica)

Cistiaci prostriedok na sklo:

Vycistite makkou handrickou.

Horny skleneny kryt mbzete pred diste-
nim odobrat. Riadte sa kapitolou Horny
skleneny kryt!

Otocné gombiky
Neodoberajte ho!

Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢kou a potom osuste
makkou utierkou.

Ram varného
panela

Horuci umyvaci roztok:
Nedistite Skrabkou na sklo, citronom
alebo octom.

Plynovy varny panel
a ram na poloZenie
hrncov*

(podla typu spotre-
bic¢a)

Horuci umyvaci roztok.

Pouzite malo vody, nesmie sa dostat cez
dolnu ¢ast horékov do vnutra spotrebica.
Vykypené potraviny a zvySky potravin
okamzZite odstrarite.

Ram na polozenie hrncov mdZete dat
dolu.

Ram na polozenie hrncov z liatiny*:
Neumyvajte v umyvacke riadu.

Zobna Cistiace prostriedky

Plochy Hordci umyvaci roztok:

z nehrdzavejucej Vydistite handri¢kou a potom osuste
ocele* makkou utierkou. Plochy

(podra typu spotre- z nehrdzaveju_cej ocele utierajte vzdy
bi¢a) paralelne s prirodzenou texturou.

V opacnom pripade sa mdze povrch
poskriabat. Vzdy hned odstrarite vape-
naté, tukove, skrobové Skvrny a Skvrny
od bielka. Pod takymito Skvrnami méze
kov zacCat korodovat.

V zakaznickom servise alebo Specializo-
vanej predajni mozno zakupit Specidlne
oSetrovacie prostriedky na horuce
povrchy z nehrdzavejucej ocele. Osetro-
vaci prostriedok naneste v tenkej vrstve
makkou utierkou.

Plynovy horak*

(podla typu spotre-
bi¢a)

Hlavu horaka a kryt odstrante, vy istite
hordcim umyvacim roztokom.
Neumyvajte ho v umyvacke na riad.
Otvory na vystup plynu musia byt vzdy
volné.

Zapalovacie svieCky: Mala, makka kefka.
Plynovy horak funguje len vtedy, ked su
zapalovacie svieCky suché. Vsetky Casti
dobre vysuste. Pri ich ulozeni naspét na
miesto dbajte na spravne umiestnenie.
Kryty horaka maju vrstvu Cierneho
smaltu. Postupom ¢asu sa farba zmeni.
Nema to Ziaden vplyv na funkciu.

Elektricka varna
zéna*

(podla typu spotre-
biga)

Abrazivne Cistiace prostriedky alebo Cis-
tiace Spongie:

Varnu dosku potom kratko rozohrejte,
aby vyschla. VIhké dosky ¢asom hrdza-
veju. Napokon naneste oSetrovaci pro-
striedok.

Vykypené potraviny a zvySky potravin
okamzite odstrante.

Kruh varnej dosky*

(podla typu spotre-
bica)

Zlto a? modro leskntce sa sfarbenia na
kruhu varnej dosky odstrarnte oSetrova-
cim prostriedkom na ocel.

Nepouzivajte abrazivne alebo drsné pro-
striedky.

Smaltované, lako-
vané, plastové
povrchy a povrchy
so sietotlacou*

(podla typu spotre-
bica)

Horuci umyvaci roztok:

Vydistite handri¢kou a potom osuste
makkou utierkou. Na Cistenie nepouzi-
vajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabky na sklo.

* Volitelne (K dispozicii pre niektoré spotrebice v zavislosti od
typu spotrebica.)
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Sklokeramicky
varny panel*

(podla typu spotre-
bica)

OSetrovanie: Ochranné a oSetrovacie
prostriedky na sklokeramiku

Cistenie: Cistiace prostriedky, ktoré su
vhodné na sklokeramiku.

Dodrziavajte upozornenia tykajlice sa
oSetrovania a Cistenia uvedené na obale.

/A\Skrabka na sklo na silné znegistenie:
Odistite a distite len ¢epelou. Pozor,
Cepel je velmi ostra. Nebezpedenstvo
poranenia.

Po vycCisteni znova zaistite. PoSkodené
Cepele okamzite vymerite.

* Volitelne (K dispozicii pre niektoré spotrebic¢e v zavislosti od

typu spotrebica.)



Zona

Cistiace prostriedky

Zobna Cistiace prostriedky

Plynovy varny
panel*

(podla typu spotre-
bica)

OS8etrovanie: Ochranné a oSetrovacie
prostriedky na sklo

Cistenie: Cistiace prostriedky na sklo.
Dodrziavajte upozornenia tykajlce sa
oSetrovania a Cistenia uvedené na obale.

A\ Skrabka na sklo na silné znegistenie:
Odistite a Cistite len &epelou. Pozor,
Cepel je velmi ostra. Nebezpelenstvo
poranenia.

Po vycCisteni znova zaistite. PoSkodené
Cepele okamzite vymente.

Sklo

Cistiaci prostriedok na sklo:

Vycistite makkou handrickou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Kvéli pohodlnejSiemu Cisteniu sa daju
dvierka odobrat. Riadte sa uvedenym

v kapitole Vyvesenie a zavesenie dvierok
rary!

Detska poistka*

(podla typu spotre-
bica)

Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handric¢kou.

Ak je na dvierkach rdry umiestnena det-
ska poistka, pred Cistenim sa musi
odstranit.

Pri silnom znedisteni uz detska poistka
nefunguje spravne.

Tesnenie
Neodoberajte ho!

Horuci umyvaci roztok:
Vydistite handri¢kou. Nepouzivajte abra-
zivne prostriedky.

Varna zona

Horuci umyvaci roztok alebo voda
s octom:
Vycistite handri¢kou.

Pri silnejSom znecCisteni pouZzite drétenku

z nehrdzavejucej ocele alebo &istiaci pro-
striedok na rdry.

Pouzivajte len na studeny varny priestor.

A\Na samogistiace povrchy pouZite funk-
ciu samodistenia. Riadte sa uvedenym

v kapitole Samocistenie!

Pozor! Na samodistiace plochy nikdy
nepouzivajte Cisti€¢ na sporaky.

Skleny kryt osvetle-
nia rury

Horuci umyvaci roztok:
Vydcistite handri¢kou.

Ram

Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢kou alebo kefkou.

Ram mozete pred Cistenim vybrat. Riadte
sa pokynmi uvedenymi v kapitole
VWvesenie a zavesenie rdmu!

Teleskopicky vysuv*
(podla typu spotrebica)

Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handriCkou alebo kefkou.

Neodstrarujte mastiaci tuk

z vytahovacich kolajniciek, Cistite ich
zasunuté. Nenamacajte, neumyvajte

v umyvacke na riad alebo nedistite
sudasne pri samodisteni. Ram sa moéze
poskodit a mbze sa obmedzit jeho funké-
nost.

* Volitelne (K dispozicii pre niektoré spotrebice v zavislosti od

typu spotrebica.)

Prislusenstvo Horuci umyvaci roztok:
Namocte a vycistite handrickou na umy-

vanie alebo kefkou.

Hlinikovy plech na pecenie*:
(podla typu spotrebica)

Osuste makkou utierkou.

Neumyvajte ho v umyvacke na riad.
Nikdy nepouzivajte Cistiace prostriedky
na rury.

Aby sa kovovy povrch neposkriabal,
nikdy by nemal prist do styku s noZzom
alebo inym ostrym predmetom.
Nevhodné su agresivne Cistiace pro-
striedky, Spongie zanechavajuce Skra-
bance alebo hrubé &istiace utierky.

V opacnom pripade sa mbze povrch
poskriabat.

OtocCny razen*
(podla typu spotrebica)
Horuci umyvaci roztok:

Vycistite handri¢kou alebo kefkou.
Neumyvajte v umyvacke riadu.

Teplotna sonda*
(podfa typu spotrebica)

Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢kou alebo kefkou.
Neumyvajte v umyvacke riadu.

Soklova zasuvka*

(podfa typu spotre-

bi¢a)

* Volitelne (K dispozicii pre niektoré spotrebice v zavislosti od
typu spotrebica.)

Horuci umyvaci roztok:
Vydistite handri¢kou.

Pred cistenim
Riad a prisluSenstvo vyberte z varného priestoru.

Cistenie dna, hornej steny a boénych stien varného priestoru

Pouzivajte handriCku a horuci umyvaci roztok alebo octovu
vodu.

Pri silnejSom znedisteni pouzite drétenku z nehrdzavejucej
ocele alebo distiaci prostriedok na rury. Pouzivajte len na
studeny varny priestor. Samodgistiace plochy nikdy nedistite
drotenkou alebo Cistiacim prostriedkom na rury na pecenie.

Cistenie samogistiacich pléch varného priestoru

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

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

1.DO6kladne vydistite dno varného priestoru, hornu stenu
a boc¢né steny.

2. Nastavte 3D hortci vzduch @).

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

Povrch keramickej vrstvy sa obnovi. Ked' je varny priestor
vychladnuty, hnedé alebo biele zvysky odstrante vodou
a makkou Spongiou.

Lahké sfarbenie vrstvy nema na samocistenie Ziadny vplyv.
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Pozor!

m Nikdy nepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky.
Poskriabali, resp. zni¢ili by ste vysokoporéznu vrstvu.

m Keramicku vrstvu nikdy nedistite Cistiacim prostriedkom na
rury na pecenie. Ak sa na nu omylom dostane distiaci
prostriedok na rury, ihned ho odstrarite Spongiou
a dostatoénym mnozstvom vody.

Vyvesenie a zavesenie ramu
Ram mdzZete 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).
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Ram vydistite umyvacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znecistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.
Zavesenie ramov

1.Ram zasunte najprv do zadného otvoru, trochu potlacte
dozadu (obrazok A)

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

E
» ‘%

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.

Vyvesenie a zavesenie dvierok rury

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

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

\
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A Nebezpecenstvo poranenia!

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

Vyvesenie dvierok

1. Dvierka rury 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 vlavo a vpravo. ESte trochu viac ich privrite
a vytiahnite (obrazok B).

Zavesenie dvierok
Dvierka rury v opaédnom poradi znova zaveste.

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

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

"

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

A Nebezpecenstvo poranenia!

Ked dvierka rdry nelimyselne 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).

>

NG

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

Porucha Mozna pricina Pomoc/upozornenia
Rura na peCe- Poistka je Skontrolujte v poistkovej
nie nefunguje.  chybna. skrinke, &i je poistka

v poriadku.

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

Na kontaktoch
je prach.

Viackrat otodte spinadom
tam a spat.

Rura na pede-
nie nehreje.

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!
Neodborné opravy st nebezpecné. Opravu smie vykonavat
vyhradne technik zékaznickeho servisu vyskoleny naSou
spolo¢nostou.

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.

Vymena ziarovky na hornej stene rury na

pecenie

Ked Ziarovka prestane svietit, musi sa vymenit. Tepelne odolné

nahradné ziarovky 40 W dostanete v zakaznickom servise

alebo v Specializovanych predajniach. Pouzivajte len tieto

ziarovky.

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom!

Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

1. Aby ste zabranili Skodam, viozte do studenej rury na pecCenie
utierku.

2. Otacanim dolava vyskrutkujte skleneny kryt.

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

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 &islo vyrobku (E-Nr.)
a vyrobné Cislo (FD-Nr.) vasho spotrebi¢a, aby sme vas mohli
kvalifikovane obsluzit. Typovy Stitok s ¢islami najdete naboku
pri dvierkach rary. Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho
hladat, mozete si sem vpisat (daje vasho spotrebica

a telefdnne Cislo zakaznickeho servisu.

€. vyrobku (E) Vyrobné &.

Zakaznicky servis ©

Majte na pamati, 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
sluZzieb zakaznikom.

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

Tipy na usporu energie a ochranu zivotného prostredia

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

Uspora energie pri priprave jedla v rare

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

Pouzivajte tmavé, gierno 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
pedenia druhého kolada. Vsunut mézete aj dve pozdlzne
formy vedla seba.

Pri dlh§om Gase pedenia mozete ruru vypnut 10 minut pred
koncom pecenia a na dopecenie vyuzit zvyskové teplo.

Uspora energie pri priprave jedla na varnom
paneli

Pouzivajte hrnce a panvice s hrubymi rovnymi dnami.
Nerovné dna zvySuju spotrebu energie.

Priemer dna hrnca a panvice by mal zodpovedat velkosti
varnej zony. Predovsetkym prilis§ malé hrnce na varnej zone
spdsobuju energetické straty. Nezabudnite: Vyrobcovia riadu
Casto uvadzaju horny priemer hrnca. Ten je vacsinou vacsi
nez priemer dna.

Na malé mnozstvo pouzivajte mensi hrniec. Velky a malo
naplneny hrniec spotrebuje vela energie.

Hrnce vzdy zakryte pokrievkou vhodnej velkosti. Pri vareni
bez pokrievky sa spotrebuje Styrikrat viac energie.

Varte v malom mnoZstve vody. Setri to energiu. V zelenine sa
navyse uchovaju vitaminy a mineralne latky.

V¢as prepnite na nizsi stupen varenia.

Vyuzite zvySkoveé teplo. Pri dlhSom Case varenia vypnite varnu
zo6nu uz 5-10 mindt pred koncom varenia.
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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
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 spéatny odber a recyklovanie pouZzitych zariadeni.



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 pedenie: vySka 1

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

V tabulkach najdete mnoho navrhov na pripravu jedal.

Ked pediete sudasne 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 pekadoch 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 40-50
3 pozdiZne formy 3+1 140-160 60-80

Treny kolag, jemny okruhla/pozdizna forma 2 = 150-170 60-70

Tortovy korpus, trené cesto forma na ovocnu tortu 2 (| 150-170 20-30

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

Pigkotova torta Forma s vyberacim dnom 2 O 160-180 30-40

Korpus z jemného cesta s okrajom Forma s vyberacim dnom 1 (| 170-190 25-35

Ovocna alebo tvarohova torta, korpus  Forma s vyberacim dnom 1 O 170-190 70-90

z jemného cesta*

Svajgiarsky kolad plech na pizzu 1 O 220-240 35-45

Pikantny kola¢ (napr . quiche/cibulovy  Forma s vyberacim dnom 1 ] 180-200 50-60

kolacg)*

Pizza, tenky korpus, malo oblozenia plech na pizzu 1 O 250-270 10-15

(predhriat)

* Kola¢ nechajte vychladnut cca 20 minut vo vypnutej, zatvorenej rure.
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Kola¢ na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C  Cas v minatach
ohrevu
Trené alebo kysnuté cesto so suchym  plech na pecenie 2 O 170-190 20-30
oblozenim univerzalny pekac + plech 3+1 150-170 35-45
na pecenie
Trené alebo kysnuté cesto so Stavnatym univerzalny pekac 3 O 160-180 40-50
oblozenim, ovocie univerzalny pekdc + plech 3+1 150-170 50-60
na pecenie
Svajsiarsky kolag univerzalny pekad o 210-230 40-50
Piskétova rolada (predhriat) plech na pecenie (] 190-210 15-20
Viano&ka z kysnutého cesta z 500 g plech na pecenie = 160-180 30-40
muky
Stdla z 500 g muky plech na pedenie 3 ) 160-180 60-70
Stéla z 1 kg muky plech na pecenie 3 o 150-170 90-100
Strudra, sladka univerzalny pekac 2 (] 180-200 55-65
Burek univerzalny pekac 2 O 180-200 40-50
Pizza plech na pecenie 2 (] 220-240 15-25
univergélny pekad + plech 3+1 180-200 35-45
na pecenie
Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas v minatach
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 pecenie + univerzalny  5+3+1 130-150 30-40
pekadé
Striekané pedivo (predhriat)  plech na pedenie 3 ) 140-150 30-40
plech na pedenie 3 140-150 30-40
univerzélny pekad + plech na pede- 3+1 140-150 30-45
nie
2 plechy na pecenie + univerzalny  5+3+1 130-140 35-50
pekad
Makronky plech na pecenie 2 (] 110-130 30-40
univerzélny pekac + plech na pece- 3+1 100-120 35-45
nie
2 plechy na pecéenie + univerzalny  5+3+1 100-120 40-50
pekacé
Penové zakusky plech na pedenie 80-100 130-150
Pecivo z odpalovaného cesta plech na pecCenie O 200-220 30-40
Pedivo z listkového cesta plech na pedenie 180-200 20-30
univerzélny pekac + plech na peCe- 3+1 180-200 25-35
nie
2 plechy na pecenie + univerzalny  5+3+1 160-180 35-45
pekadé
Pedivo z kysnutého cesta plech na pecenie 3 ) 180-200 20-30
univerzalny pekac + plech na pece- 3+1 170-190 25-35

nie
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Chlieb a Zzemle

Pred pecenim chleba dajte ruru predhriat, pokial nie je uvedené

Nikdy nelejte do horucej rury na pecenie vodu.
Pred pecenim na dvoch urovniach vzdy vsunte univerzalny

in&c. pekac pod plech na pecenie.
Chlieb a zemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas v minttach
ohrevu
Kysnuty chlieb z 1,2 kg muky univerzalny pekac 2 O 270 8
200 35-45
Kvaskovy chlieb z 1,2 kg muky  univerzalny pekac 2 O 270 8
200 40-50
Zemle (nepredhrievat) plech na pecenie 3 O 210-230 20-30
Zemle z kysnutého cesta, sladké plech na pe&enie 3 = 170-190 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 najvy$si. Ak sa na drevo cesto neprilepi, kolac je hotovy.

Kolac je splasnuty

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

Kolac je v strede vysoky a na okrajoch
nizsi.

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

Kola¢ je zospodu privelmi tmavy.

VlozZte 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
pedenia.

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

Nabuduce pouzite trochu menej tekutiny a pecte pri nizSej teplote o trochu dihsie. Ak
pediete kolac¢ so stavnatym oblozenim, predpecte najprv korpus. Posypte ho mandlami
alebo struhankou a na to nakladte obloZenie. Riadte sa receptami a dodrZiavajte ¢as
pecenia.

Pecdivo hnedne nerovnomerne.

Zvolte nizsiu teplotu, pecivo sa bude piect rovnomernejsie. Chulostivé pecivo pecte
pomocou horného/dolného ohrevu & 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 kolac 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 drovniach: Na
hornom plechu je pecivo tmavsie ako na
spodnejSom.

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

Pri peceni stavnatych kolacov sa vytvara
kondenzovana voda.

Pri pe¢eni mdze vznikat vodna para, Unika cez dvierka. Vodna para sa mdze zrazat na
ovladacom paneli alebo na susediacom nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana
voda. Je to fyzikalne podmienené.
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Maso, hydina, ryby

Nadoba

Mb&zete pouZivat akykolvek riad odolny vodi teplu. Na pripravu
vacsich pecienok je vhodny aj univerzalny pekac.

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

Ked pouzivate smaltované pekace, pridajte viac tekutiny.

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

Udaje v tabulkach:

Nadoba bez pokrievky = odklopena
Nadoba s pokrievkou = priklopena

Nadobu vzdy polozte do stredu rostu.

Horuci skleneny riad polozte na suchu podlozku. Ak je
podloZzka mokrd alebo studend, sklo méze pukndt.

Pecenie

K chudému masu pridajte trochu tekutiny. Dno nadoby by malo
byt pokryté do vysky V2 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 pekaci, je potrebné
pridat trochu viac tekutiny nez pri sklenenej nadobe.

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

Grilovanie

Pri grilovani rudru 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 % Casu grilovania obréatte.
Steaky solte az po grilovani.

Grilované maso polozte priamo na rost. Ked grilujete jeden kus
masa, poloZte ho na strednu ¢ast rostu.

Do vysky 1 zasurite eSte univerzalny pekac. Zachyti sa v fiom
masova $tava a rura zostane Cista.

Plech na pecenie alebo univerzalny pekac nezasuvajte pri
grilovani do vysky 4 alebo 5. Vplyvom vysokej teploty mbze
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 stupria
grilovania.

Maso

Po uplynuti polovice ¢asu maso obratte.

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

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

V pripade bravéového pedeného 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

Hovédzie méso

Dusenad hovédzia pecienka 1,0 kg zakryté 2 (| 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Hovadzie filé, stredne prepecené 1,0 kg nezakryté 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80

Roastbeef, stredne prepedeny 1,0 kg nezakryté 1 210-230 50

Steaky, stredne prepedené, 3 cm ro&t 5 ™ 3 15

hrubé

Telacie méaso

Telacie peéené méaso 1,0 kg nezakryté O 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120

Bravéové méaso

Pecené maso bez koze 1,0 kg nezakryté 1 200-220 100

(napr . krkovicka) W 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160

Pecené maso, s kozou 1,0 kg nezakryté 1 200-220 120

(napr . pliecko) 1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180

Bravcové tdené s kostou 1,0 kg zakryté 2 O 210-230 70

Jahnacie méaso

Jahnacie stehno bez kosti, 1,5 kg nezakryté 1 150-170 120

stredne prepe&ené
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Méaso Hmotnost  Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas v minutach
ariad ohrevu stupen grilova-
nia
Mieté méaso
Fasirka z500¢g nezakryté 1 170-190 70
masa
Parky
Parky rost 4 ™ 3 15
Hydina Mé&so, ako je morcacia rolada alebo morcacie prsia, obratte po

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

Celd hydinu poloZte prsiami nadol na roét. Po uplynuti 243
uvedeného ¢asu obratte.

uplynuti polovice asu. Casti hydiny obrétte po uplynuti 2/
casu.

Pri peCeni kacky alebo husi prepichnite kozu pod kridlami. Tuk
tak mozZe vytekat.

Hydina bude zvlast chrumkava a hned4, ked ju ku koncu
pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo pomaran&ovou
Stavou.

Hydina Hmotnost  Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas v minatach
ariad ohrevu

Kuréa, v celku 1,2 kg rost 2 200-220 60-70

Velké kur¢a, v celku 1,6 kg rost 2 190-210 80-90

Kur&a, polovice po 500 g rost 2 200-220 40-50

Porcie kurcata po 300 g rost 3 200-220 30-40

Kacka, v celku 2,0 kg rost 2 170-190 90-100

Hus, v celku 3,5-4,0 kg  rost 2 160-170 110-130

Mlada morka, v celku 3,0 kg rost 2 170-190 80-100

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.

Ked grilujete priamo na roste, zasurite navySe univerzalny
pekac do vysky 1. Zachyti sa v iom tekutina a rura zostane
dista.

Ryby Hmotnost Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas v minGtach
ariad ohrevu stupen grilova-
nia

Ryby, v celku pocca300g rost 2 ] 3 20-25

1,0 kg rost 2 180-200 45-50

1,5 kg rost 2 170-190 50-60
Rybie podkovic¢ky, hribka rost 3 ™ 2 20-25
3cm

Tipy na pecenie a grilovanie

Pre hmotnost pedienky nie su v tabutke Udaje vyberte podra najbliz$ej niz&ej hmotnosti a Sas 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 Casu.

Maso je prilis tmavé a kbrka miestami
spalena.

Skontrolujte vySku vsunutia a teplotu.

Maso vyzera dobre, ale Stava je pripa-
lena.

Nabuduce pouzite menSiu nadobu na pecenie alebo pridajte viac tekutiny.

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

Nabuduce pouzite vacsiu nadobu na pecCenie alebo pridajte menej tekutiny.

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.
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Nakypy, zapekané jedla, toasty

Ked grilujete priamo na roste, zasurite navySe univerzalny
pekac do vysky 1. Vnutorny priestor rury tak zostane Cistejsi.

Nadobu vzdy polozte na rost.

Cas pripravy nakypu zavisi od velkosti nadoby a od vysky
nakypu. Udaje uvedené v tabulke su len orientacné hodnoty.

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

Nakypy

Nékyp, sladky nakypova forma O 180-200 40-50

Rezancovy nakyp nakypova forma O 210-230 30-40

Gratinované jedla

Gratinované zemiaky, surové prisady, 1 nakypova forma 2 160-180 60-80

max. vySka 4 cm 2 nakypové formy 1+3 150-170 65-85

Toasty

Zapecené toasty, 4 kusy rost 4 160-170 10-15

Zapedené toasty, 12 kusov rost 160-170 15-20

Hotove vyrobky Ak nadobu vyloZite papierom na pecenie, dbajte na to, aby bol

Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale.

vhodny na prislugné teploty. Velkost papiera prispdsobte

nadobe.

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

Jedlo PrisluSenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas trvania
ohrevu s!uper“l grilova- v minatach
nia

Pizza, zmrazena

Pizza s tenkym korpusom univerzalny peka¢ 2 190-210 15-20
univerzalny pekac+ 3+1 180-200 20-30
rost

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

Pizza - bageta univerzalny pekad 170-190 20-30

Minipizza univerzalny pekac EN 180-200 10-20

Pizza, chladena, predhriat univerzalny pekad s 180-200 10-15

Zemiakové vyrobky, zmrazené

Zemiakové hranolCeky univerzalny pekac¢ 3 ES 190-210 20-30
univerzalny pekac + 3+1 180-200 30-40
plech na pecenie

Krokety univerzalny pekac EN 190-210 20-25

Rosti (zemiakové placky), plnené zemiakové univerzalny pekad S 190-210 15-25

tasticky

Pecivo, zmrazené

Zemle, bageta univerzalny pekac 190-210 10-20

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

Pecivo, predpecené

Zapecena zemla alebo zapecené bageta univerzalny pekaé 3 [ 190-210 10-20
univerzalny pekac+ 3+1 160-180 20-25
rost

Obalované polotovary, zmrazené

Rybie prsty univerzalny pekac ES 200-220 10-15

Kuracie kusky, nugety univerzalny pekac ES 190-210 10-20

Stradra, zmrazena

Strudra univerzalny peka¢ 3 190-210 30-40
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Specialne jedla
Pri nizkych teplotach sa vam s 3D-horucicm vzduchom
vyborne podari krémovy jogurt alebo vliaéne 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.Naplnite do Salok alebo malych poharov so skrutkovacim
vie€kom a zakryte potravinovou fdliou.

4.Varny priestor predhrejte podla uvedenych udajov.

5.54lky 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
vie¢kom
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

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

Prosim, riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale.
Cas rozmrazovania zavisi od druhu a mnoZstva potravin.
Hydinu polozte na tanier prsiami nadol.

Zmrazené potraviny Prislusen- Vyska Druh Teplotny udaj v °C
stvo ohrevu
napr. Slahackové torty, krémové torty, torty s Cokoladovou alebo  Rost 2 Voli¢ teploty zostava vypnuty

cukrovou polevou, ovocie, kur¢a, klobasa a maso, chlieb, Zzemle,
kolaCe a iné pedivo

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 pekad + rost 3+1 80 °C cca 1%z hod

odistenych

Zavaranie 4. Pohare uzavrite pomocou spdn.

Pohare a gumicky na zavaranie musia byt Cisté
a neposkodené. PouZite pohare podfa moznosti podobnej
velkosti. Udaje v tabulke sa vztahuju na litrové okrihle pohare.

Pozor!

Nepouzivajte vacsie alebo vyssie pohare. VieCka by mohli
prasknut.

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich umyte.

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

Priprava

1. Naplrite pohare. Neplite ich az po okraj.

2. Utrite okraje poharov. Okraje musia byt Cisté.
3.Na kazdy pohar polozte mokrd gumicku a viecko.

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.
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Zavaranie

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

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

Ovocie v litrovych poharoch od perlenia po vypnuti

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

Zelenina
Akonahle v poharoch 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 peéenie
vypnite a vyuzite zvySkoveé teplo.

Zelenina v studenom naleve v litrovych poharoch

od perlenia po vypnuti

Uhorky

- cca 35 minut

Cervena repa

cca 35 minut cca 30 minut

Ruzickovy kel

cca 45 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 vysoké teploty,
napr. vyprazanych zemiacikov, hranol¢ekov, hrianok, zemli,

Pozor!

Horuce pohare neukladajte na studenu alebo mokru podlozku.
Mohli by prasknut.

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

Tipy na pripravu pokrmov bez akrylamidu

Vseobecne Pouzivajte o najkratSie asy pecenia.
Opekajte pokrmy dozlatova, nie prili§ 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 pecivo

Pomocou horného/dolného ohrevu max. 190 °C.

Pomocou 3D-horuceho vzduchu alebo horiceho vzduchu max. 170 °C.
Vajce alebo vajeény zitok obmedzuje tvorbu akrylamidu.

HranolCeky z ridry 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 riad 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 1+3 140-150 30-45
na pecenie
2 plechy na pedenie + uni- 1+3+5 130-140 40-55
verzalny pekad

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

Vodova piskéta, predhriat* tortova forma 2 O 160-170 30-40
s vyberatelnym dnom na
roste
tortova forma 2 160-170 25-40
s vyberatelnym dnom na
roste

Zakryty jablkovy kolaé rost + 2 tortové formy 1 O 170-190 80-100
s vyberatelnym dnom
@20 cm
2 roSty + 2 tortové formy  1+3 170-190 70-100
s vyberatelnym dnom
@ 20 cm

* Na predhrievanie nepouzivajte rychloohrev.

Grilovanie

Ked polozite potraviny priamo na rost, zasurnte navySe

univerzalny pekac do vysky 1. Zachyti sa v nom tekutina a rura

zostane dista.

Jedlo Prislusenstvo a riad Vyska Druh Stupen grilova- Cas v minatach

ohrevu nia

Zapekanie toastov dohneda rost 5 ™ 3 Vo-2

10 minut predhriat

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

nepredhrievat

* Po uplynuti 5 ¢asu obratit.
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	[cs] Návod k použití 3
	Volně stojící sporák
	Voľne stojaci sporák
	HCA722220

	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 uschovejte pro pozdější potřebu nebo pro dalšího majitele.
	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.
	Tento spotřebič není určený pro provoz s externí minutkou nebo dálkovým ovládáním.
	Nepoužívejte nevhodná ochranná zařízení ani dětské zábrany. Může dojít k nehodám.
	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 požáru!

	■ Horký olej a tuk se rychle vznítí. Horký olej a tuk nikdy nenechávejte bez dozoru. Nikdy nehaste oheň vodou. Vypněte varnou zónu. Plameny opatrně uduste pokličkou, hasicí deskou a podobně.
	Nebezpečí požáru!

	■ Varné zóny jsou velmi horké. Na varnou desku nikdy nepokládejte hořlavé předměty. Na varné desce nenechávejte žádné předměty.
	Nebezpečí požáru!

	■ Spotřebič se silně zahřívá, hořlavé materiály se mohou snadno vznítit. Pod pečicí troubou ani v její blízkosti neuchovávejte ani nepoužívejte hořlavé předměty (např. spreje, čisticí prostředky). V pečicí troubě ani na ...
	Nebezpečí požáru!

	■ Povrch zásuvky ve spodní části sporáku může být velmi horký. Do zásuvky ukládejte pouze příslušenství pro pečicí troubu. Do zásuvky ve spodní části sporáku se nesmí ukládat vznětlivé a hořlavé předměty.
	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 popálení!

	■ Varné zóny a jejich okolí, zejména případný rám varné desky, jsou velmi horké. Nikdy se nedotýkejte horkých ploch. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Nebezpečí popálení!

	■ Během provozu je povrch spotřebiče horký. Nedotýkejte se horkého povrchu. Děti se musí zdržovat v dostatečné vzdálenosti od spotřebiče.
	Nebezpečí popálení!

	■ Varná zóna hřeje, ale ukazatel nefunguje. Vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.
	Nebezpečí popálení!

	■ Spotřebič se za provozu zahřívá. Před čištěním nechte spotřebič vychladnout.
	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!

	■ Pokud se mezi dnem hrnce a varnou zónou nachází tekutina, může hrnec náhle vyskočit do výšky. Udržujte varné zóny a dna hrnců vždy suché.
	Nebezpečí poranění!

	■ Pokud postavíte spotřebič na podstavec a neupevníte ho, může z podstavce sklouznout. Spotřebič musí být s podstavcem pevně spojený.
	Nebezpečí převržení!
	Varování: Abyste zabránili převržení spotřebiče, musí být namontovaný tento stabilizační přípravek. Pro montáž viz pokyny.

	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 úrazu elektrickým proudem!

	■ Praskliny nebo trhliny ve sklokeramické desce mohou způsobit úraz elektrickým proudem. Vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.
	Nebezpečí požáru!

	■ Volné zbytky pokrmů, tuk a šťáva z pečení se mohou během samočištění vznítit. Před každým samočištěním odstraňte z varného prostoru a z příslušenství hrubé nečistoty.
	Nebezpečí požáru!

	■ Spotřebič je během samočištění zvenku velmi horký. Nikdy nezavěšujte hořlavé předměty, např. utěrky, na madlo dvířek trouby. Přední strana spotřebiče musí být volná. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Nebezpečí popálení!

	■ Varný prostor se během samočištění silně zahřívá. Nikdy neotevírejte dvířka spotřebiče nebo neposunujte zajišťovací mechanismus rukou. Nechte spotřebič vychladnout. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Nebezpečí popálen!

	■ Vnější strana přístroje se během samočištění velmi zahřívá. Nedotýkejte se dvířek přístroje. Nechte přístroj vychladnout. Zabraňte dětem v přístupu.
	Příčiny poškození

	Pozor!
	Přehled
	Poškození pečicí trouby


	Pozor!
	Poškození zásuvky ve spodní části sporáku
	Pozor!

	Instalace a připojení
	Pozor!
	Pro zapojujícího elektrikáře
	Vodorovné ustavení sporáku
	1. Vytáhněte zásuvku ve spodní části sporáku a vyjměte ji směrem nahoru. Uvnitř podstavce jsou vpředu a vzadu nastavitelné nožičky.
	2. Nastavitelné nožičky otočte podle potřeby pomocí klíče s vnitřním šestihranem výš nebo níž, aby stál sporák vodorovně (obrázek A).
	3. Zasuňte zpět zásuvku do spodní části (obrázek B).
	Připevnění ke stěně


	Váš nový spotřebič
	Všeobecné informace
	Varná deska
	Ukazatel zbytkového tepla


	Ovládací panel
	Otočné knoflíky
	Volič funkcí
	Volič teploty
	Spínače varných zón
	Varný prostor
	Osvětlení pečicí trouby
	Chladicí ventilátor
	Pozor!



	Vaše příslušenství
	Vložení příslušenství
	Upozornění

	Zvláštní příslušenství
	Zboží ze zákaznického servisu

	Před prvním použitím
	Rozehřátí pečicí trouby
	1. Voličem funkcí nastavte horní/dolní ohřev %.
	2. Voličem teploty nastavte 240 °C.

	Čištění příslušenství

	Nastavení varné desky
	Takto provedete nastavení
	Velká dvouokruhová varná zóna a pečicí zóna
	Pozor!

	Tabulka pro vaření

	Nastavení pečicí trouby
	Upozornění
	Druh ohřevu a teplota
	1. Voličem funkcí se nastavuje druh ohřevu.
	2. Pomocí voliče teploty se nastavuje teplota nebo stupeň grilování.
	Vypnutí pečicí trouby
	Změna nastavení


	Rychloohřev
	1. Volič funkcí nastavte na I.
	2. Teplotu nastavte voličem teploty.
	Ukončení rychloohřevu
	Přerušení rychloohřevu


	Údržba a čištění
	Upozornění
	Čisticí prostředky
	Při čištění varné desky
	Při čištění pečicí trouby

	Před čištěním
	Čištění dna, stropu a postranních stěn ve varném prostoru
	Čištění samočisticích ploch ve varném prostoru
	1. Důkladně vyčistěte dno varného prostoru, horní stěnu a postranní stěny.
	2. Nastavte 3D-horký vzduch :.
	3. Prázdnou, zavřenou pečicí troubu nechte hřát cca 2 hodiny při maximální teplotě.




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

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


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

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


	Demontáž a montáž skla dveří
	Demontáž
	1. Vyvěste dveře pečicí trouby a položte na utěrku rukojetí směrem dolů.
	2. Sundejte kryt nahoře na dveřích pečicí trouby. Kromě toho prsty zatlačte příložku na levé a pravé straně (obrázek A).
	3. Zvedněte horní sklo a vytáhněte (obrázek B).
	4. Zvedněte sklo a vytáhněte (obrázek C).
	: Nebezpečí úrazu!

	Montáž
	1. Zasuňte sklo šikmo dozadu (obrázek A).
	2. Zasuňte horní sklo šikmo dozadu do obou držáků. Hladká plocha musí být na vnější straně (obrázek B).
	3. Nasaďte kryt a přitlačte.
	4. Zavěste dveře pečicí trouby.


	Co dělat v případě závady?
	Tabulka závad
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!

	Výměna žárovky na horní stěně pečicí trouby
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	1. Abyste zabránili poškození, vložte do studené pečicí trouby utěrku.
	2. Otáčením doleva odšroubujte skleněný kryt.
	3. Žárovku vyměňte za stejný typ.
	4. Znovu našroubujte skleněný kryt.
	5. Vyjměte utěrku a zapněte pojistku.


	Skleněný kryt

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


	Tipy jak šetřit energii a životní prostředí
	Jak ušetřit energii při pečení v pečicí troubě
	Jak ušetřit energii při vaření na varné desce
	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

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

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

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

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

	Zavařování
	Vyjmutí sklenic
	Pozor!


	Akrylamid v potravinách
	Zkušební pokrmy
	Pečení
	Upozornění

	Grilování


	Obsah[sk] Návod na používanie

	: Dôležité bezpečnostné upozornenia
	Tento návod si starostlivo prečítajte. Len potom môžete spotrebič obsluhovať bezpečne a správne. Návod na používanie si uschovajte pre ďalšie používanie alebo pre nasledujúcich majiteľov.
	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.
	Tento spotrebič nie je dimenzovaný na prevádzku s externým časovačom alebo diaľkovým ovládaním.
	Nepoužívajte nevhodné ochranné zariadenia alebo detskú ochrannú mriežku. Môžu viesť k nehodám.
	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 požiaru!

	■ Horúci olej a tuk sa môžu rýchlo vznietiť. Horúci olej a tuk nikdy nenechávajte bez dozoru. Oheň nikdy nehaste vodou. Vypnite varnú zónu. Plameň opatrene zahaste pokrievkou, hasiacou dekou alebo podobne.
	Nebezpečenstvo požiaru!

	■ Varné zóny sa veľmi rozhorúčia. Na varný panel nikdy neodkladajte horľavé predmety. Na varný panel neodkladajte žiadne predmety.
	Nebezpečenstvo požiaru!

	■ Spotrebič sa veľmi rozhorúči, horľavé materiály môžu rýchlo vzbĺknuť. Pod rúrou alebo v jej blízkosti neuschovávajte alebo nepoužívajte žiadne horľavé predmety (napr. spreje, čistiace prostriedky). Neodkladajte do rúry alebo...
	Nebezpečenstvo požiaru!

	■ Povrch soklovej zásuvky sa môže veľmi rozhorúčiť. V zásuvke uschovávajte len príslušenstvo na pečenie. Zápalné a horľavé predmety sa nesmú uschovávať v soklovej zásuvke.
	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 popálenia!

	■ Varné zóny a ich okolie, obzvlášť prípadný rám varného panela, sa veľmi rozhorúčia. Nikdy sa nedotýkajte horúcich plôch. Udržiavajte deti mimo dosahu spotrebiča.
	Nebezpečenstvo popálenia!

	■ Počas prevádzky sa povrch spotrebiča rozhorúči. Horúceho povrchu sa nedotýkajte. Zabráňte prístupu deti k spotrebiču.
	Nebezpečenstvo popálenia!

	■ Varná zóna hreje, ale ukazovateľ nefunguje. Vypnite poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte servis.
	Nebezpečenstvo popálenia!

	■ Spotrebič sa počas prevádzky rozhorúči. Pred čistením ho nechajte vychladnúť.
	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 poranenia!

	■ Následkom prítomnosti tekutiny medzi dnom hrnca a varnou zónou môže hrniec náhle vyskočiť do výšky. Udržujte varné zóny a dná hrncov vždy suché.
	Nebezpečenstvo poranenia!

	■ Keď sa spotrebič postaví bez upevnenia na sokel, môže zo sokla skĺznuť. Spotrebič sa musí so soklom pevne spojiť.
	Nebezpečenstvo prevrátenia!
	Výstraha:Aby sa predišlo prevráteniu spotrebiča, musí sa namontovať poistka proti prevráteniu. Prosím, prečítajte si návody na montáž.

	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 úrazu elektrickým prúdom!

	■ Praskliny alebo trhliny v sklokeramike predstavujú nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom. Vypnite poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte servis.
	Nebezpečenstvo požiaru!

	■ Voľné zvyšky jedál, tuk a výpek sa môžu počas procesu samočistenia vznietiť. Pred každým procesom samočistenia odstráňte zvarného priestoru hrubé nečistoty.
	Nebezpečenstvo požiaru!

	■ Varné nádoby sú po procese samočistenia zvonku veľmi horúce. Na rúčku dvierok nikdy nevešajte horľavé predmety, ako napr. utierky na riad. Prednú stranu spotrebiča udržiavajte voľnú. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo popálenia!

	■ Varný priestor sa počas procesu samočistenia veľmi rozhorúči. Dvierka spotrebiča nikdy neotvárajte alebo blokovací háčik nikdy neposúvajte rukou. Spotrebič nechajte vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo popálenia!

	■ ; počas samočistenia je vonkajší povrch spotrebiča veľmi horúci. V tomto čase sa nikdy nedotýkajte dvierok spotrebiča. Nechajte spotrebič vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.
	Príčiny poškodení

	Pozor!
	Prehľad
	Poškodenie rúry na pečenie

	Pozor!
	Poškodenie soklovej zásuvky
	Pozor!

	Montáž a pripojenie
	Pozor!
	Pre inštalatéra
	Sporák nainštalujte vodorovne
	1. Zásuvku v podstavci vytiahnite a vyberte. Vnútri na podstavci sú vpredu a vzadu nastavovacie nožičky.
	2. Nastavovacie nožičky otočte kľúčom na šesťhrannú hlavu skrutky vyššie alebo nižšie tak, aby bol sporák vo vodorovnej polohe (obrázok A).
	3. Zásuvku v podstavci znova zasuňte (obrázok B).
	Upevnenie k stene


	Váš nový spotrebič
	Všeobecne
	Varná oblasť
	Ukazovateľ zvyškového tepla


	Ovládací panel
	Spínače
	Volič funkcií
	Volič teploty
	Spínače varných zón
	Varný priestor
	Osvetlenie rúry na pečenie
	Chladiaci ventilátor
	Pozor!



	Vaše príslušenstvo
	Zasunutie príslušenstva
	Upozornenie

	Osobitné príslušenstvo
	Výrobky, ktoré možno zakúpiť v zákazníckom servise

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

	Čistenie príslušenstva

	Nastavenie varného panela
	Nastavenie
	Veľká dvojokruhová varná zóna a zóna pečenia
	Pozor!

	Tabuľka prípravy jedál

	Nastavenie rúry na pečenie
	Upozornenie
	Druh ohrevu a teplota
	1. Voličom funkcií nastavte druh ohrevu.
	2. Voličom teploty nastavíte teplotu alebo stupeň grilovania.
	Vypnutie rúry
	Zmena nastavení


	Rýchloohrev
	1. Volič funkcií nastavte na I.
	2. Voličom teploty nastavte teplotu.
	Ukončenie rýchloohrevu.
	Prerušenie rýchloohrevu


	Údržba a čistenie
	Upozornenia
	Čistiace prostriedky
	Pri čistení varného panela
	Pri čistení rúry nepoužívajte

	Pred čistením
	Čistenie dna, hornej steny a bočných stien varného priestoru
	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!
	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).


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

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


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

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


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

	Výmena žiarovky na hornej stene rúry na pečenie
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	1. Aby ste zabránili škodám, vložte do studenej rúry na pečenie utierku.
	2. Otáčaním doľava vyskrutkujte sklenený kryt.
	3. Žiarovku vymeňte za žiarovku rovnakého typu.
	4. Znova naskrutkujte sklenený kryt.
	5. Vyberte utierku a znova zapnite poistku.


	Sklenený kryt

	Zákaznícky servis
	Číslo výrobku (E) a výrobné číslo (FD)

	Tipy na úsporu energie a ochranu životného prostredia
	Úspora energie pri príprave jedla v rúre
	Úspora energie pri príprave jedla na varnom paneli
	Likvidácia v súlade s predpismi na ochranou životného prostredia

	Testované pre vás v našom kuchynskom štúdiu
	Upozornenia
	Koláče a pečivo
	Pečenie na jednej úrovni
	Pečenie na viacerých úrovniach
	Formy na pečenie
	Tabuľky

	Tipy na pečenie
	Mäso, hydina, ryby
	Nádoba
	Pečenie
	Grilovanie
	Mäso
	Hydina
	Ryby

	Tipy na pečenie a grilovanie
	Nákypy, zapekané jedlá, toasty
	Hotové výrobky
	Špeciálne jedlá
	1. Prevarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku) a nechajte ho vychladnúť na 40 °C.
	2. Primiešajte 150 g jogurtu (s teplotou z chladničky).
	3. Naplňte do šálok alebo malých pohárov so skrutkovacím viečkom a zakryte potravinovou fóliou.
	4. Varný priestor predhrejte podľa uvedených údajov.
	5. Šálky alebo poháre postavte na dno varného priestoru a pripravujte podľa nižšie uvedených údajov.
	1. Kysnuté cesto pripravte ako zvyčajne, dajte ho do ohňovzdornej keramickej nádoby a priklopte.
	2. Varný priestor predhrejte podľa uvedených údajov.
	3. Rúru na pečenie vypnite a cesto dajte vykysnúť do varného priestoru.

	Rozmrazovanie
	Sušenie
	Zaváranie
	Pozor!
	Príprava
	1. Naplňte poháre. Neplňte ich až po okraj.
	2. Utrite okraje pohárov. Okraje musia byť čisté.
	3. Na každý pohár položte mokrú gumičku a viečko.
	4. Poháre uzavrite pomocou spôn.

	Nastavenie
	1. Univerzálny pekáč zasuňte do výšky 2. Poháre poukladajte tak, aby sa navzájom nedotýkali.
	2. Do univerzálneho pekáča nalejte ½ litra horúcej vody (cca 80 °C).
	3. Zavrite dvierka rúrky.
	4. Nastavte dolný ohrev $.
	5. Teplotu nastavte na 170 až 180 °C.

	Zaváranie
	Vyberte poháre
	Pozor!


	Akrylamid v potravinách
	Skúšobné jedlá
	Pečenie
	Upozornenie

	Grilovanie
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