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Abyste méli z vareni takové potéseni jako z jidla,
prectéte si prosim tento navod k pouziti. Poté budete moci
vyuZivat vSech technickych prednosti svého sporéku.

Ziskéate dulezité informace o bezpecnosti. Seznamite se s
jednotlivymi dily svého nového sporaku. A krok za krokem
Vam ukazeme, jak jej nastavovat. Je to docela jednoduché.

V tabulkach naleznete pro bézné pokrmy hodnoty
nastaveni a vysky zasunuti. VSe bylo testovano v naSem
kuchynském studiu.

A pokud by se snad nékdy vyskytla néjaka zavada,
naleznete zde informace, jak si mizete malé zavady
odstranit sami.

Podrobny rejstfik Vam urychli vyhledavani.

A nyni jen dobrou chut.
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Na co musite davat pozor

Prectéte si prosim pozorné tento navod k pouZiti.
Jen tehdy budete moci svij sporék bezpecné a
spravné obsluhovat.

Navod k pouziti a montazni navod peclivé
uschovejte. Pokud spotfebi¢ predavate dale,
prilozte oba navody.

Pred vestavbou

Skody pfi transportu Po vybaleni spotiebi¢ prezkousejte. Pokud byla
spotrebici zplsobena Skoda pfi transportu, nesmi
byt pfipojen.

Elektrické pfipojeni Sporék smi pfipojit jen koncesovany odbornik. U

Skod vzniklych Spatnym pfipojenim Vam odpada
narok na zaruku.

Bezpecnostni

pokyny Tento spotiebic je uren pouze pro pouziti v
domacnosti.
Sporék pouzivejte vyhradné k pripravé pokrmd.

Horka pecici trouba Dvitka pecici trouby opatrné oteviete. Mohla by
A uniknout horkéa para.
Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch pedici
trouby ani topnych elementd. Nebezpeci popaleni!
Udrzujte déti mimo dosah spotfebicu.

Do pecici trouby nikdy neukladejte hoflavé
predméty. Nebezpeci pozarul!

Privodni kabely elektrickych spotfebi¢d nikdy
nesevirejte horkymi dvitky pedici trouby. Kabelova
izolace se mlze poskodit. Nebezpedi zkratu!



Opravy

Priciny skod

Pecici plech nebo
hlinikova folie na dné
pecici trouby

Voda v pecici troubé

Ovocna stava

Chladnuti s otevienymi
dvirky pecici trouby

Silné znecisténé tésnéni
pecici trouby

Dvirka pecici trouby jako
plocha k sezeni

Neodborné opravy jsou nebezpecéné. Nebezpedi
Urazu proudem!
Opravy smi provadét jen autorizovany servis.

Pokud je spotfebi¢ vadny, vypnéte pojistku pro
sporak v pojistkové skfini.
Zavolejte servis.

Na dno pedici trouby nevkladeijte zadny pecici
plech. Nevykladeijte jej hlinikovou folii.
Nahromadi se teplo. Doby peceni prestanou
souhlasit a smalt se poskodi.

Nikdy nelijte do horké pecici trouby vodu. Mohou
vzniknout Skody na smaltu.

U velmi stavnatych ovocnych kolaét neobkladejte
plech prili§ husté. Ovocna Stava, ktera z peciciho
plechu stece, zanecha skvrny, které jiz nebudete
moci odstranit.

Radéji pouzijte hlubsi univerzalni panev.

Pecici troubu nechte vychladnout jen uzavfenou. Do
dvifek pecici trouby nic nepfivirejte. | kdyz dvirka
pecici trouby jen trochu oteviete, mize ¢asem dojit
k poSkozeni sousednich hran nabytku.

Je-li t&snéni pedici trouby silné znedisténo, dvitka
pecici trouby se v provozu jiz nikdy spravné
nezaviou. Sousedici hrany nabytku se mohou
poskodit. Tésnéni pecici trouby uchovavejte proto
Siste.

Na dvitka pecici trouby nestoupeijte ani nesedeijte.



Vas novy sporak

Ovladaci panel

Zde poznate svlj novy spottebic. Vysvétlime Vam
ovladaci panel s vypinaci a ukazateli. Ziskéate
informace o druzich ohfevu a pfilozeném

prislusenstvi.

Drobné odchylky podle typu spotrebice.

P

D

O

- ® O

e '

6J il

DD

Voli¢ funkci

Voli¢ funkci

Displej a

ovladaci tlacitka

4 vypinace
varnych zén

Otocny knoflik

Volicem funkci nastavte pro pecici troubu druh
ohfevu. Na ukazateli se ke kazdému druhu ohfevu
zobrazi navrhovana hodnota.

Polohy

B Horni a dolni ohfev

& Horni a dolni ohfev se zapafovanim*

3 D-horky vzduch

Horky vzduch intenzivné / stupen pro pizzu
= Dolni ohfev

Gril s cirkulaci vzduchu



Otocny knoflik

Ovladaci tlac¢itka a
displej

Polohy

0 Maloplo$ny gril
) Velkoplogny gril
P Pecici automatika

*Druh ohtevu, podle kterého byla ur¢ena tfida
spotieby energie podle EN50304.

Nastavujete-li voli¢ funkci, sviti osvétleni pedici

trouby.

Oto¢nym knoflikem mlzete zménit vSechny
navrhované hodnoty i hodnoty nastaveni.

Rozmezi

20-300 Teplota ve °C
Maximalni teplota pro 3D-horky vzduch
a horky vzduch Intenziv / stupen pro pizzu
=275°C

1-3 Stupné grilovani

1min-23.59h  Daoba trvani

55-12.00h Doba nastavena na budiku

PO1-P24 Programy

P25 Program Sabbat

Tlacditko Info i

Jeho stiskem mlZete zjistovat
informace.

Tlacitko Budik £

Jeho stiskem nastavite budik.

Tla¢itko Hodiny ®

Jeho stiskem nastavite hodiny,
dobu trvani peceni v pecici
troubé I->1a dobu ukonceni =,

Tlacitko Osvétleni pecici
trouby -

Jeho stiskem rozsvitite a
zhasnete svétlo v pecici troubé.



Vypinaé varnych
z6n

Tlacitko KliC o-m Jeho stiskem zapnete a vypnete
détskou pojistku.

Tlaéftko Rychloohrev % Jeho stiskem pecici troubu
rychle rozehrejete.

Zapustné knofliky

Svételny krouzek
Voli¢ funkci

Otocny knoflik

Vypinac¢ varnych zoén

Na displeji si mUzete precist nastavené hodnoty.
Kontrola zahtivani pod ukazatelem teploty zobrazuje
narust teploty nebo zbytkové teplo v pedici troubé.

4 vypinaci varnych zén nastavite topny vykon
varnych zon.

Polohy

Stupen nejnizsi vykon

vareni 1

Stupen nejvyssi vykon

vareni 9

A funkce paméti (pokud je VaSe varna deska

paméti vybavena - pokud Vase varna deska
nema funkci paméti, odpovida A poloha
9 stupni vareni)

Kazdy stupen vareni ma mezistupen. Je oznacen
Garkou.

Otoc¢né knofliky jsou zapustné. Za Ucelem nastaveni
Ize oto¢ny knoflik vysunout a zasunout.

Knofliky mazete otacet doprava nebo doleva.

Kdyz nastavujete voli¢ funkci, sviti krouZek na volici.

Krouzek na knofliku blika, dokud mizete
nastavovat. Sviti, bylo-i nastaveni uloZzeno.

Kdyz nastavujete varnou zonu, sviti krouzek na
vypinadi.



Druhy ohrevu

Pecici trouba Vam nabizi rizné druhy ohfevu. Tak
muzete pro kazdy pokrm zvolit optimalni zpisob
pripravy.

Horni a dolni ohiev

U tohoto druhu ohfevu se dostane teplo na kolac
nebo pedeni stejnomérné seshora i zezdola.
Trené kolace ve formach a nakypy se Vam s timto
druhem ohtevu povedou nejlépe. Také pro libové
kousky hovézi a teleci pecené a zvéfinu je horni a
T‘ dolni ohfev vhodny.

UdrZovani teploty [#: V rozmezi 65-100 °C mUizete
udrzovat pokrmy teplé. NeudrZujte pokrmy teplé
déle nez dvé hodiny.

Horni a dolni ohiev se zaparovanim

Jedna se o nejuspornéjsi druh ohtevu. Teplo zde
také rovnomérné prichazi zespoda i seshora na
pecivo. Vihkost, ktera unikne pecivu pfi peceni,
z(stava jako vodni para v pedici troubé. Pedivo
nevyschne.

Kynuté pecivo, jako chléb, housky nebo vanocky, se
podari obzvlasté dobre. Také pro pecivo z paleného
tésta, jako vétrniky, se tento druh ohtevu hodi
nejlépe.

3D-horky vzduch

L Ventilator na zadni sténé rovnomérné rozdéluje v
pecici troubé teplo kruhové topné spiraly.

S 3D-horkym vzduchem muzete péci kolace a pizzu
na dvou Urovnich. Listové tésto a placicky muzete
péci najednou na tfech Urovnich. Potfebné teploty v
pedici troubé jsou nizsi nez u horniho a dolniho
ohrevu. Dodatecné plechy obdrzite ve
specializované prodejné.
3D-horky vzduch se skvéle hodi na suseni.
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Rozmrazovani [&: V teplotnim rozmezi 20-60 °C
muUZete rozmrazovat pokrmy.
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Horky vzduch Intensiv/stupen pro pizzu

U tohoto druhu ohtevu je v provozu dolni ohfev a
kruhova topna spirala.

Tento druh ohfevu se obzvlasté dobre hodi pro
zmrazené produkty. Zmrazena pizza, hranolky nebo
sladky zavin se Vam ideélné podati bez
predehfivani.

Dolni ohiev

S dolnim ohfevem muzete pokrmy zespoda dopéci
nebo nechat vice zhnédnout. Také k zavafovani se
hodi nejlépe.

Gril s cirkulaci vzduchu

Grilovaci topné téleso a ventilator se stfidavé
zapinaji a vypinaji. V pfestavce mezi ohfevem vifi
ventilator teplo vydané grilem kolem pokrmu. Tak
kousky masa ze vSech stran kfupavé zhnédnou.

Maloplosny gril

Jen stfedni ¢ast grilovaciho topného télesa bude
horké&. Druh ohfevu je vhodny pro mala mnozstvi.
Tak uSettite energii. Kousky ke grilovani pokladejte
do stfedni oblasti rostu.
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Velkoplosny gril

Cela plocha pod grilovacim topnym télesem bude
horké. Najednou mUzete grilovat vice steakd, parkda,
ryb nebo toasta.

Poznamky Pokud béhem provozu oteviete dvitka pecici trouby,
topeni se prerusi.

Aby se teplo rovnomérné rozdélilo, zapne se na
kratkou dobu u druh( ohfevu s hornim a dolnim
ohfevem v pfestavce mezi topenim ventilator.

Pecici trouba a
prislusenstvi

Prislusenstvi Ize zasunout do pecici trouby do
5 raznych vysek.

PrisluSenstvi mlzete ze dvou tfetin vytdhnout, aniz
by se preklopilo. Tak se daji pokrmy lehce vyjmout.

Prislusenstvi mlzete dokoupit v autorizovaném
servisu nebo ve specializované prodejné. Uvedte
prosim &islo HEZ.

Rost HEZ 334000

pro nadobi, formy na kolace, peceng, grilované
kousky a zmrazené pokrmy.
Rost zasunte prohybem doll ~.

Smaltovany plech na pec¢eni HZ 331000
pro kolace a placicky.

Plech na peceni zasunte do trouby zkosenou
stranou k dvirkm az na doraz.

12



Zvlastni prislusenstvi

Univerzalni panev HEZ 332000

pro Stavnaté kolacCe, pecivo, zmrazené pokrmy a
velké pecené. Grilujete-li pfimo na rostu, mlzete ji
rovnéz pouzit jako zachycovaci nadobu pro tuk.

Univerzalni panev na peceni zasurte do trouby
zkosenou stranou k dvitkm az nadoraz.

Zvlastni prisluSenstvi mazete koupit v servisu nebo
ve specializované prodejné.

Grilovaci plech HEZ 325000

ke grilovani misto rostu nebo jako ochrana pred
stfikanim, aby se pecici trouba tak silné neznecistila.
Grilovaci plech pouzivejte pouze v univerzalni panvi.
Grilovani na grilovacim plechu: PouZijte stejnou
vySku zasunuti jako pro rost.

Grilovaci plech jako ochrana pred stfikanim:
Univerzalni panev s grilovacim plechem zasunte pod
rost.

Sklenény peka¢ HMZ21GB

pro dusené pokrmy a nakypy, které se pripravuji v
pedici troubé. Je vhodny predevsim pro automatiku
pedceni.

Kovovy pekaé¢ HEZ 6000

odpovida rozméroveé pedici zoné sklokeramické
varné desky. Pekac je vhodny pro vareni se senzory,
ale i pro pecici automatiku.

Pekac je zvnéjsku smaltovany a zevnitf ma specialni
povrchovou Upravu proti pripaleni.

Profesionalni panev HEZ 333000

pro pripravu velkych mnoZstvi.

Viko na profesionalni panev HEZ 333001

udéla z profesionalni panve profesionalni pekad.

13
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Smaltovany plech na pec¢eni HEZ 331010 s
ochrannym povlakem.

Pedici trouba se Cisti sama béhem svého provozu.

Plech na peceni zasunte do trouby zkosenou
stranou k dvirkim az na doraz.

Univerzalni panev HEZ 332010 s protipfilnavou
povrchovou upravou

Univerzalni panev zjednodusi pfipravu Stavnatych
kolacl, peciva, zmrazenych pokrmU a velkych
pedceni.

Univerzalni panev na peceni zasurte do trouby
zkosenou stranou k dvitkiim az na doraz.

Sklenéna panev HEZ 336000

Hluboka panev na peceni ze skla je vhodna i jako
servirovaci nadobi.

Plech na pizzu HEZ 317000

idealni napt. pro pizzu, zmrazené produkty a velkeé,
kulaté kolace. Plech na pizzu mizete pouzit misto
univerzalni panve. Plech polozte na rost. Orientujte
se podle Udaja v tabulkéach.

Forma na peceni HEZ 6001

S formou na peceni zajisténou proti prekynuti
muUZete upéci obzvlasté stavnaté kolace. Diky extra
Sirokému okraji se zabrani prekynuti - Vas sporak
zlstane dGisty.

Forma na peceni mé vnitfni stranu specialné
povrchové upravenou proti pfipaleni.

Samocistici strop a boc¢ni stény (EcoClean)
HEZ 329022

Tim mUzete svlj sporak dovybavit. Pecici trouba se
Sisti sama béhem svého provozu.



Chladici ventilator

Trojnasobny plné teleskopicky vysuv
HZ 338300

S vysuvnymi kolejni¢kami umisténymi ve vysce 2, 3
a 4 m(zete prislusenstvi vytahovat dale, aniz by se
prevrhlo.

Trojnasobny plné teleskopicky vysuv
HZ 338305

S vysuvnymi kolejni¢kami umisténymi ve vysce 2, 3

a 4 muzete prisluSenstvi vytahovat déle, aniz by se
prevrhlo.

Dvojnasobny teleskopicky vysuv HZ 338200

Diky vysouvacim kolejnickam ve vysce 2 a 3 mlzete
prislusenstvi vice vytahnout, aniz by se prevrhlo.

Pedici trouba je vybavena chladicim ventilatorem.
Zapina se a vypina dle potfeby. Teply vzduch unika
dvitky.

Pred prvnim pouzitim

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

Rozehtejte troubu a vydistéte prisluSenstvi. Prectéte
si bezpecnostni pokyny v kapitole "Na co musite
davat pozor".

Nejprve se podivejte, zda na ukazateli na sporaku
blika symbol ® a tfi nuly.
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Pokud na ukazateli blika Nastavte ¢as.
symbol © a tfi nuly
1. Stisknéte tlacitko Hodiny (.

Zobrazi se 12:00 a zac¢ne blikat symbol hodin (.
2. Otoénym knoflikem nastavte ¢as.

Po nékolika sekundach se ¢as ulozi. Nyni je sporak
pfipraven k provozu.

Predehrati pecici
trou by Aby se odstranila viiné novoty, rozehtejte uzavienou
a prazdnou pecici troubu.
Postupuijte nasledovné 1. Voli¢ funkci nastavte na Horni a dolni ohfev &,
Na ukazateli se zobrazi navrhovana teplota.
2. Otoénym knoflikem nastavte 240 °C.
Po 60 minutéach voli¢ funkci vypnéte.

Predcisténi
prislusenstvi NeZ zacnete prisluenstvi pouzivat, dikladné jej
vyGistéte mycim roztokem a utérkou.

Nastaveni varné desky

K Vasi varné desce je pfilozen samostatny navod k
pouziti. Tam naleznete pokyny k bezpecnosti a
informace o nastaveni a udrzbé.

Nastaveni pecici trouby

Mate rGizné moznosti, jak svoji pecici troubu nastavit.

Manualni vypnuti pecici Kdyz je pokrm hotov, vypnete pecici troubu sami.
trouby

16



Pecici trouba se
automaticky vypina

Pecici trouba se
automaticky zapina a
vypina

Tabulky a tipy

Takto provedete
nastaveni

1. Voligem funkci nastavte

pozadovany druh ohfevu.

Na ukazateli teploty se
zobrazi navrhovana
teplota pro tento druh
ohtevu.

2. Otoénym knoflikem
nastavte teplotu nebo
stupen grilovani.

Vypnuti

Zmeéna nastaveni

Kontrola zahrivani

Svoji kuchyn mizete opustit i na delSi dobu.

Napf. mizete svlj pokrm rano vlozit do pecici trouby
a nastavit tak, aby byl v poledne hotov.

V kapitole "Tabulky a tipy" naleznete pro mnoho
pokrmu vhodné nastaveni.

Pfiklad: Horni a dolni ohtevE& 190 °C

Kdyz je pokrm hotov, vypnéte voli¢ funkci.

Teplotu nebo stupen grilovani mazete kdykoliv
zmeénit.

Kontrola zahtivani ukazuje narast teploty v pecici
troubé. Pokud jsou vSechna policka zapIinéna, bylo
dosazeno optimalniho ¢asového okamziku pro
vloZeni pokrmu.

P¥i grilovani se kontrola zahfivani nezobrazuije.



Pecici trouba se
ma automaticky
vypnout

3. CSBtiskné‘[e tladitko Hodiny

Rozblika se symbol doby
trvani 1=,

4. Oto¢nym knoflikem
nastavte dobu trvani.

Po nékolika sekundach
se pecici trouba spusti.
Na ukazateli se rozsviti
symbol -,

Uplynuti doby trvani
Zména nastaveni

Preruseni nastavovani

Zjistovani nastaveni

18

Stisknutim tlacitka Info muzete zjistit pribliznou
teplotu pfi zahfivani.

Diky termické setrvacnosti pecici trouby mize byt
béhem faze ohfevu zobrazena teplota, ktera se
bude lisit od skute¢né teploty pecici trouby.

Nastavte tak, jak je popsano v bodé 1 a 2. Nyni jesté
zadejte dobu trvani (dobu vafeni) pro svij pokrm.

Priklad: doba trvani 45 minut

O

O

Zazni zvukovy signal. Pecici trouba se vypne.
Vypnéte voli¢ funkci.

Stisknéte tlacitko Hodiny (®. Otoénym knoflikem
zménte dobu trvani.

Vypnéte voli¢ funkci.

Zjisténi zbyvajici doby ukonéeni = nebo ¢asu :
Stisknéte tlacitko Hodiny (® tolikrat, dokud se
nezobrazi pfislusny symbol. Na ukazateli se na
nékolik sekund zobrazi zjiStovana hodnota.



Pecici trouba se
ma automaticky
zapnout a vypnout

Nastavte tak, jak je
popsano v bodech 1 az 4.

5. Stisknéte tlacitko Hodiny
@ tolikrat, dokud se
nerozblika symbol konce
-l
Na ukazateli uvidite, kdy
bude pokrm hotov.

6. Otocnym knoflikem
posunte dobu ukon&eni
na pozdéji.

Po nékolika sekundach
se nastaveni ulozi. Dokud
se pecici trouba nespusti,
bude na ukazateli
zobrazena doba
ukond&eni.

Uplynuti doby trvani

Upozornéni

Ukazatel
zbytkového tepla

Vezméte na védomi, Ze rychle se kazici potraviny
nesméji zlstat v pecici troubé prili$§ dlouho.

Priklad: Je 10:45 h. Pfiprava pokrmu trva 45 minut,
pokrm ma byt hotov ve 12:45 h.

© O

D100,

Zazni zvukovy signal. Pecici trouba se vypne.
Vypnéte voli¢ funkci.

Dokud symbol blika, mizete nastaveni zménit.
Pokud symbol sviti, bylo jiz nastaveni uloZzeno. Dobu
¢ekani, nez se nastaveni ulozi, mlzete zménit. O tom
si prec¢téte v kapitole "Zakladni nastaveni'.

Po vypnuti pedici trouby si mdzete na kontrole
zahtivani zjistit zbytkové teplo v pedici troubé.
Pokud jsou vSechna policka zaplnéna, méa pedici
trouba teplotu cca 300 °C.
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Vyuzivani zbytkového
tepla

Klesne-li teplota na cca 60 °C, kontrola zahfivani
zhasne.

Diky zbytkovému teplu mazete v pedici troubé
uchovavat potraviny teplé.

Pti pripravé pokrm( s dlouhou dobou vareni mizete
pedici troubu vypnout uz o 5 az 10 minut drive.
Pokrmy se dovati zbytkovym teplem. USetfite tak
energii.

Rychloohrev

Vhodné druhy ohievu

Takto provedete
nastaveni

Ukon¢eni rychloohievu
Preruseni rychloohievu

Poznamky

20

S nim rozehtejete troubu obzvlasté rychle.

B = horni a dolni ohfev

& = horni a dolni ohfev se zapafovanim

= 3D-horky vzduch

= horky vzduch Intensiv/stupen pro pizzu
= gril s cirkulaci vzduchu

Nejprve nastavte pecici troubu.

Poté stisknéte tlacitko rychloohfevu 3.

Na ukazateli se zobrazi symbol %.

Pecici trouba zacne hrat. Policka kontroly zahtivani
se za¢nou zaplnovat.

Uslysite kratky zvukovy signal. Symbol % zhasne.
VloZte svij pokrm do pedici trouby.

Stisknéte tlacitko rychloohfevu. Symbol zhasne.
Rychloohtev se prerusil.

Pokud zménite druh ohfevu, rychloohtev se prerusi.



Rychloohtev nefunguje, pokud byla nastavena
teplota pod 100 °C.

Je-li teplota v pecici troubé jen nepatrné nizsi nez
nastavena teplota, neni rychloohfev nutny. Nezapne
se.

Béhem rychloohfevu mUzete stisknutim tlacitka
Info i zjistit aktualni teplotu pfi zahfivani.

Pecici automatika

Nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

Velikost nadobi

Pomoci pedici automatiky se Vam naprosto
jednoduse podafri rafinované dusené pokrmy,
Stavnaté pecené a chutna jidla z jednoho hrnce.
Zbavite se obraceni a polévani - pecici trouba
z(stane Gista.

Pecici automatika je vhodna pouze k peceni v
uzavieném nadobi. PouZivejte jen nadobi na peceni
s priléhajici poklickou.

Vhodné je nadobi odolné vici teplu (az do 300 °C) a
nadobi ze skla nebo sklokeramiky.

U pekacl ze smaltované oceli, litiny nebo litého
hliniku musite pfidat vice tekutiny. Pokrm vice
zhnédne.

Dodrzujte prosim pokyny vyrobce nadobi.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze
¢astecné. Pokrm tolik nezhnédne a maso se zcela
neuvari.

Nevhodné je nadobi ze svétlého, lesklého hliniku a
neglazované keramiky a varné nadobi s umeélymi
drzadly.

Maso ma pokryvat dno nadobi asi ze dvou tretin.
Tak ziskate péknou Stavu z masa.
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Priprava pokrmu

Maso

Ryby

Eintopf - jidlo z jednoho
hrnce

22

Mezera mezi masem a poklickou musi byt
minimalné 3 cm. Pfi peceni mize maso nabyt.

Zvolte vhodné nadobi.

Zvazte Gerstvé nebo zmrazené maso, rybu nebo u
vegetarianskych jidel zeleninu. Hmotnost
potrebujete k nastaveni.

Nadobi prikryjte poklickou. Postavte jej na rost do
vysky 2.

Pokud je tak uvedeno v tabulce peceni, nalijte do
prazdného nadobi tekutinu. Dno musi byt zcela
zakryto.

Maso okofente, vioZte do nadobi a zakryjte
pokli¢kou.

Rybu ocistéte, okyselte a osolte obvyklym
zpUsobem.

DusSena ryba: Nalijte do nadobi tekutinu, napf. vino
nebo citronovou stavu, a to do vysky ¥ cm.
Pecena ryba: Rybu obalte v mouce a potrete
rozpusténym maslem.

Upozornéni: Ryba se podari nejlépe, pokud bude v
nadobi poloZzena bfisni stranou dold (v plovouci
poloze).

MUzete kombinovat rlizné druhy masa a Gerstvou
zeleninu.

Nakrajejte maso na drobné&jsi kousky. Casti kufete
muZete pouzit neporcované.

K masu pfidejte stejné az dvojité mnozstvi zeleniny.
Priklad: Na 0,5 kg masa mezi 0,5 az 1 kg Cerstvé
zeleniny.



Pokrmy vkladejte vzdy do studené pedici trouby.

Programy
Cerstvé Vhodné pro Cislo Hmotnostni  Pridéani
pokrmy programu  rozmezi tekutiny
Hovézi pecené Horni zebro, plecko, 84l svickova 01 0,5-3,0kg ano
pecené
Rosténa Rosténa, horni zebro 02 05-25kg ne
Anglicka rosténa RoSténa, horni zebro 03 0,5-25kg ne
Veprova pecené Zebro, krkovice, $ije, $4l, 04 0,5-3,0kg ano
panenka, rolada
KFupavé pecené Plec s kilZi, blcek 05 05-20kg ne
Teleci pecené Plec, koleno, kyta, vrchni $a, 06 0,5-25kg ano
plnéné teleci hrudi
Jehnédi kyta Stehna bez kosti 07 0,5-25kg ano
Drlibez Kufe, kachna, husa, mlada krita 08 05-25kg ne
DrlibeZi stehna Kufeci, kriiti, kachni, husi stehna 09 0,3-15kg ne
Kriiti prsa Kriiti prsa, rolada z kriitich prsou 10 05-25kg ano
Skopove, jeleni Plec, krkovice, hrudi 11 0,5-25kg ano
Uzené kotlety, srnci, Srnéi a zajeCi kyta 12 0,5-3,0kg ano
drobna zvéfina
Sekana pecené Nepravy zajic 13 0,3-3,0kg ne
Jidla z jednoho hrnce Rolady, segedinsky gulas 14 0,3-3,0kg ano
DuSené ryby Pstruh, candat, kapr, celd treska 15 0,3-15kg ano
PecCené ryby Pstruh, candat, kapr, celd treska 16 0,5-1,5kg ne
Zmrazené Vhodné pro Cislo Hmotnostni  Pridani
pokrmy* programu  rozmezi tekutiny
Hovézi pecené Horni zebro, plec, Sal 17 0,5-2,0kg ano
Rosténa RoSténa, horni zebro 18 0,5-2,0kg ne
Veprova pecené Zebro, krkovice, $ije, $4l, 19 0,5-2,0kg ano
panenka, rolada
Teleci pecené Plec, koleno, kyta, vrchni $al, 20 0,5-2,0kg ano

plnéné teleci hrudi
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Zmrazené Vhodné pro Cislo Hmotnostni  Pfidani

pokrmy* programu  rozmezi tekutiny
Jehnédi kyta Stehna bez kosti 21 0,5-20kg ano
DrlibeZi stehna Kufeci, kriiti, kachni, husi stehna 22 0,3-15kg ne
Skopove, jeleni Plec, krkovice, hrudi 23 0,5-20kg ano
Srnci, drobna zvéfina Srnéi a zajeCi kyta 24 0,5-2,0kg ano

* Pozor: Pokud pripravujete zmrazené maso, nelze dobu ukonceni posunout na pozdgji. Maso by
béhem Cekani roztalo.

Jak dlouho potrva

priprava pokrmu? Abyste védeéli, jak dlouho bude trvat pfiprava
VaSeho pokrmu, nastavte tak, jak je popsano v
bodé 1 az 4. Na ukazateli se zobrazi doba trvani.
Ukonceni programu: Vypnéte voli¢ funkci.

Takto provedete
nastaveni
1. Vhodny program Priklad: Propeéena rosténa, 1,2 kg

vyhledejte v tabulce
pedceni.

2. Otagejte volicem funkci,
dokud se na ukazateli
teploty nerozblika P. 0
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3. Otoénym knoflikem
nastavte pozadované
Gislo programu.

Poté co byl program
ulozen, zobrazi se
navrhovana hodnota pro
pokrm.

4. Oto¢nym knoflikem
nastavte hmotnost.

Po nékolika sekundach
se pecici trouba spusti.
Doba trvani se viditelné
odméruje na ukazateli.

Uplynuti doby trvani

Ukon¢eni programu

Pecici trouba se
ma automaticky
zapnout a vypnout

©® O
B O

@ ® O
B O

SL9]

Zazni zvukovy signal. Pecici trouba se vypne.
Vypnéte voli¢ funkci.

Vypnéte voli¢ funkci.

PouZivejte pouze Cerstvé maso nebo ryby.

Nenechte potraviny v pecici troubé prilis
dlouhou dobu. Maso a ryby, pokud nejsou
chlazené, se snadno zkazi.

Priklad: Program 02, pokrm ma byt hotov ve
12.15 hod.




Nastavte tak, jak je
popsano v bodech 1 az 4.

5. Stisknéte tlacitko
Hodiny ® tolikréat, dokud
se nerozblika symbol
konce -l.

Na ukazateli uvidite, kdy
bude pokrm hotov.

6. Otocnym knoflikem
posunte dobu ukon&eni
na pozdéji.

Po nékolika sekundéach
se nastaveni uloZi. Na
displeji je zobrazena
doba ukonceni.
Symbol =l sviti. Pedici
trouba se ve spravny
Gasovy okamzik spusti.

Uplynuti doby trvani

Upozornéni

Tipy k pecici
automatice

O

D100,

Zazni zvukovy signal. Pecici trouba se vypne.
Vypnéte voli¢ funkci.

Na ukazateli se odméruje doba nastavena na
budiku.

Zjistovani zbyvaijici doby trvani I=>1, doby
ukoncéeni =1 nebo ¢asu ®: Stisknéte tladitko
Hodiny (® tolikrat, dokud se nezobrazi ptislusny
symbol.

Zjistovani hmotnosti: Stisknéte tlacitko Inf. i.

Hmotnost pecené nebo driibeze se
nachazi nad udavanym hmotnostnim
rozmezim
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Hmotnostni rozmezi je umysiné omezeno. Pro velmi velké
pecCené Casto nelze sehnat dostatecné velky pekac. Velké kusy
pripravujte pomoci horniho a dolniho ohfevu & nebo grilu s
cirkulaci vzduchu (&),



Pecené je dobra, ale omacka je
piiliS tmava

Zvolte mensi nadobi a pouzijte vice tekutiny.

Pecené je dobra, ale omacka je
prilis svétla a vodnata

Zvolte vétsi nadobi a pouzijte méné tekutiny.

Pecené je na povrchu prilis sucha

Pouzijte nadobi s dobfe padnouci poklickou. Velmi libové maso
z0stane Stavnatéjsi, obloZite-li jej prouzky slaniny.

Béhem peceni je citit pFipalenina,
avSak pecené vypada dobie

Poklicka nesedi na pekaci dobfe. Nebo maso nabylo a poklicku
nadzvedlo. Vzdy pouzivejte vhodnou poklicku. Dbejte na to, aby
mezi masem a poklickou byla mezera alespoi 3 cm.

Chcete pripravit zmrazené maso

Zmrazené maso okorefite stejnym zplsobem jako Cerstvé maso.
Pozor: Posouvani doby ukonceni na pozdgji neni u zmrazeného
masa mozné. Maso by béhem ¢ekani roztalo.

Chcete najednou péct vice kurecich,
popi. driibeZich stehen

Stehna musi byt zhruba stejné velka. Nastavte hmotnost
nejtézsiho stehna. Priklad: Dvé kriiti stehna o hmotnosti 1,4 a
1,5 kg. Nastavte 1,5 kg.

Chcete najednou dusit nebo péct
vice ryb

Ryby musi byt zhruba stejné velké. Nastavte celkovou hmotnost.
Priklad: Dva pstruzi o hmotnosti 0,6 a 0,5 kg. Nastavte 1,1 kg.

Chcete pripravit pinénou driibez

PIinéna drlibeZ je nevhodna. Nejlépe se podafi na otevieném
rostu. Potfebné informace najdete v tabulce pro driibez.

Maso v jidle z jednoho hrnce
zhnédlo prilis mélo

Kostky masa pristé naskladejte na okraj nadobi. Zeleninu viozte
doprostred.

Zelenina v jidle z jednoho hrnce je
prilis tvrda

U jidla z jednoho hrnce nastavte hmotnost masa. Poté bude
zelenina kfupava. Ma-i byt zelenina mékci, nastavte celkovou
hmotnost zeleniny a masa.

Chcete pripravit vegetarianské jidlo
z jednoho hrnce

Vhodna je jen pevnd zelenina, napf. mrkev, zelené fazole, bilé
zeli, celer a brambory. Na ¢im mensi kousky zeleninu nakrdjite,
tim mékci pak bude. Aby zelenina prilis nezhnédla, zalejte ji
tekutinou.

Chcete pouZit sviij pekac z nerezové
oceli

Nadobi z nerezove oceli se hodi jen omezené. Leskly povrch
velmi silné odrazi tepelné zareni. Pokrm zhnédne méné a maso
bude méné propecengjsi.

Pokud pouzijete pekac z nerezové oceli: Po ukonceni programu
sejméte poklicku. Maso jesté dogrilujte pfi stupni grilovani 3]
po dobu 8 az 10 minut.
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Sabbat program

Takto provedete
nastaveni

Program je dokoncen

Zruseni programu

Poznamky

28

Pri Sabbat programu udrZuje trouba po dobu
73 hodin pfi hornim/dolnim ohfevu & teplotu 85 °C.

V této dobé je mozné pokrmy udrzovat v troubé v
teple bez toho, abyste ji museli zapinat nebo vypinat.

1. Nastavte voli¢ funkci na pozici "P".
Na ukazateli se rozblika P.

2. Oto¢nym knoflikem nastavte program P25.

Kdyz sviti P, nastaveni je pfijato. Na ukazateli se
odméruje doba trvani. Trouba se po 73 hodinach
automaticky vypne.

Zazni akusticky signal. Blika symbol Doba trvani -,
Pokud chcete znovu zobrazit ¢as, vypnéte voli¢
funkci.

Vypnéte voli¢ funkci.

Po zapnuti jsou tlacitka blokovana. Zobrazovani
informaci ani zmény nejsou mozné.

Osvétleni trouby sviti b&éhem celé doby trvani.



Hodiny

Takto provedete
nastaveni

1. Stisknéte tladitko
Hodiny .

Na ukazateli se zobrazi
¢as 12:00 a rozblika se
symbol ©.

2. Otoénym knoflikem
nastavte cas.

Po nékolika sekundéach

se ¢as ulozi. Symbol ®
zhasne.

Zména Casu (napf. z
letniho na zimni)

Vypnuti hodin

Po prvnim pfipojeni k siti nebo po vypadku
elektrického proudu se na ukazateli rozblika
symbol ® a tfi nuly. Nastavte ¢as.

Voli¢ funkci musi byt vypnut.

Pfiklad: 13.00 hod

O

O

Stisknéte tlacitko Hodiny ® a oto¢nym knoflikem
Cas zménte.

Hodiny mUzZete vypnout. K tomu musite zménit
zakladni nastaveni. O tom si prectéte v kapitole
"Zakladni nastaveni.
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Budik

Budik muzete pouzivat jako kuchyrisky budik
(minutku). Funguje nezavisle na pedici troubég.
Budik ma odlisny signal.

Budik mlzete také nastavit, kdyz je aktivni détska
pojistka.

Takto provedete
nastaveni Priklad: 20 minut

1. Stisknéte tladitko
Budik 4.
Rozblika se symbol 2.

& O

2. Otoénym knoflikem
nastavte dobu na budiku.

Po nékolika sekundéach
se budik spusti. Na
ukazateli se rozsviti
symbol L. Doba se
odméruje viditelné.

O

Uplynuti doby Zazni zvukovy signal. Stisknéte tlacitko Budik 4.
Ukazatel budiku zhasne.

Zména doby nastavené na  Stisknéte tlacitko Budik L. Otoénym knoflikem

budiku zménte &as.
Vymazani nastaveni Stisknéte tlacitko Budik £ 3x.
Soucasné odmérovani Sviti symboly. Doba nastavena na budiku se

doby nastavené na budiku  odmétuje viditelné na ukazateli.
a doby trvani Zjigtovani zbyvaiici doby trvani 1=, doby

30



ukoncéeni =1 nebo ¢asu ®: Stisknéte tladitko
Hodiny ® tolikrat, dokud se nezobrazi ptislusny
symbol.

Na ukazateli se na nékolik sekund zobrazi zjisStovana
hodnota.

Zakladni nastaveni

Vase pecici trouba méa rlizna zékladni nastaveni. Vy
muzete zménit zakladni nastaveni hodin, délku
signalu a dobu pro ulozeni nastaveni do paméti.

Zakladni nastaveni  Funkce Zména na
Hodiny®© Ukazatel hodin Hodiny
{ = hodiny v pozadi & = hodiny
vypnuty*
Délka signalu 2 Signal po uplynuti Délka
{ =10 sekund doby trvani nebo akustickeho
doby nastavené na  signalu
budiku Z =1 minuta
3 =4 minuty
Doba k ulozeni I->1  Doba Cekani mezi Doba pro ulozeni
=75 sekund nastavovacimi kroky, —do paméti
nez se nastaveni =5 sekund
ulozi =10 sekund
CL Z&Kladni nastaveni 0 Nastaveni 1
platijen s
"Zvlastni

prislusenstvi,
samocistici bocni
stény a strop"

* Vlyjimka: Hodiny se zobrazi, pokud se zobrazuje
zbytkové teplo.
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Zmeéna zakladnich
nastaveni

1. Tisknéte tladitko
Hodiny ® souc¢asné s
tlacitkem o-m, dokud se
na ukazateli nezobrazi .
To je zékladni nastaveni
hodin v pozadi.

2. Otocnym knoflikem
zménte zakladni
nastaveni.

3. Potvrdte stisknutim
tladitka Hodiny (®.

Na ukazateli se zobrazi |

jako zékladni nastaveni
deélky signalu.

Nechcete ménit vSechna
zakladni nastaveni
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Nesmi byt nastaven zadny provoz.

Priklad: Vypnuti hodin

SoS

B O @

©O®

Zménte zakladni nastaveni tak, jak je popsano v
bodé 2, a potvrdte stisknutim tla¢itka Hodiny (©.
Nyni mlzete jesté zménit dobu pro ulozeni do
paméti. Nakonec stisknéte tlacitko Hodiny (.

Pokud nechcete zménit nékteré zakladni nastaveni,
stisknéte tlacitko Hodiny (©. Zobrazi se nasledujici
zékladni nastaveni.



Oprava

Svoje nastaveni mizete kdykoliv opét zménit.

Détska pojistka

Zablokovani pecici trouby

Odblokovani

Poznamky

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

Voli¢ funkci musi byt vypnut.
Tisknéte tlacitko Kli¢o-m, dokud se na ukazateli
nezobrazi symbolo-m. To mlze trvat cca 4 sekundy.

Tisknéte tlagitko Kli¢ o-m, dokud symbolo-m
nezhasne.

Budik a hodiny mizete nastavit i v zablokovaném
stavu.

Funkce automatickéeho casového

omezeni

ZrusSeni funkce auto-
matického ¢asového
omezeni

Pokud byste nékdy zapomnéli vypnout pecici
troubu, zaktivuje se funkce automatického
Gasového omezeni. Provoz pecici trouby se prerusi.
Okamzik vypnuti zavisi na nastavené teploté nebo
stupni grilovani.

Pokud jiz pecici trouba nehreje, zobrazi se na
ukazateli hodin 5.

Ohfev je prerusen, dokud nevypnete voli¢ funkci.
5 zhasne.
Nyni mlzete pecici troubu opét znovu nastavit.

Zadejte dobu trvani, pedici trouba se poté sama
automaticky vypne.
Funkce ¢asového omezeni se zrusi.
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Udrzba a ¢isténi

Vnéjsi plochy
spotrebice

Poznamka

Spotiebice s pl"'edni
nerezovou sténou

Spotiebice s predni
aluminiovou sténou

34

Nepouzivejte vysokotlaké ani parni gistice.

Spotfebi¢ otfete vodou s trochou myciho
prostfedku. Poté jej osuste mékkym hadrem.

Nevhodné jsou ostré nebo drhnouci prostfedky.
Pokud se takovy prostfedek dostane do styku s
Gelni sténou, okamZité misto otfete vodou.

Malé barevné rozdily na predni strané spotiebice
vznikaji pouzitim rliznych materialQ, jako skla, plastu
nebo kovu.

Tiene na skle dvierok, ktoré vyzeraju ako Smuhy, su
v skutoCnosti len svetelné odrazy Ziarovky osvetlenia
rdry na pecenie.

Vzdy ihned odstrante vapenaté, tukove, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi skvrnami se
muze vytvofit koroze.

PouZivejte nerezové prostredky k oSetfovani. Dbejte
Gdaja vyrobce. Nez prosttedek pouZijete na celé
plose, vyzkouSejte jej predtim na malé ploSe.

Pouzivejte mirné prostredky na gisténi oken.
Meékkym hadrem na ¢isténi oken nebo
mikrotenovou utérkou nepoustgjici vlakno otfete
plochu bez tlaku a vodorovnym smérem.

Nevhodné jsou agresivni Cistie, Skrabajici houby a
hrubé hadry na gisténi.



Pecici trouba

Vyvéseni dvirek pecici
trouby

Nepouzivejte zadné ostré prostfedky na drhnuti a
myci houby. Prostredky na cisténi pecici trouby
smite pouzivat jen na smaltovanych plochach pecici
trouby.

Pro snadnéjsi cisténi

muzete vyvésit dvitka pecici trouby

a sklopit grilovaci topné téleso na stropé pecici
trouby.

Dvitka pecici trouby vyvésite docela jednoduse.

1. Dvitka pecici trouby UpIné oteviete.
2. Obé aretacni packy vlevo a vpravo prehodte.

3. Dvitka pecici trouby naklorite.
Obéma rukama je uchopte vievo a vpravo dole.
Jesté je trochu priviete a vytahnéte.

Po vycisténi dvitka pecici trouby opét nasadte v
obraceném poradi.
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Sklopeni grilovaciho
topného télesa

S

Cisténi katalytickych
ploch v pecici troubé

Cisténi dna, stropu a
bocnich stén pecici trouby
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Abyste mohli Iépe vycistit strop pedici trouby,
sklopte grilovaci topné téleso.

Pozor, pecici trouba musi byt studena. Nebezpedi
popaleni!

Obloukovy drzak na sklopném grilu vytahnéte
dopredu a tlacte nahoru, dokud slysitelné
nezapadne.

Pritom drzte grilovaci topné téleso a sklopte jej dol.

Po vycisténi:
Grilovaci topné téleso opét vyklopte nahoru.

Obloukovy drzék stlacte doll a grilovaci topné
téleso nechte zapadnout.

Zadni sténa je potazena samodisticim smaltem. Cisti
se sam béhem provozu trouby. Vétsi skvrny nékdy
zmizi az po nékolikerém provozu pecici trouby.
Zadni sténu nikdy necistéte Cisticem pecici trouby.
Mala zména barvy smaltu nema zadny vliv na funkci
samocisténi.

Pouzivejte horky myci roztok nebo vodu s octem.

U silného znecisténi radéji pouzijte Cistic pecici
trouby. Cistice pecici trouby pouzivejte pouze ve

studené pecici troubé.
Nikdy jimi neosetfujte samodistici zadni sténu.

Mimochodem:



Cisténi sklenéného krytu
zarovky v pecici troubé

Cisténi skel na
dvirkach trouby

Demontaz

Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim
mohou vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je
normalni a nema to zadny vliv na funkci. NeosSettujte
tato zabarveni tvrdymi pfedméty nebo ostrymi Cistici.

Hrany tenkych plechl se nedaji Upiné smaltovat.
Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana je vSak
zaruGena.

Sklenény kryt vycistite nejlépe mycim prostiedkem.

Kvuli lepsimu ¢isténi mazete vyjmout skla na
dvitkach pecici trouby.

Pri demontazi vnitrnich skel dbejte na to, abyste je

namontovali zpét ve stejném poradi. Orientujte se

podle jednotlivych &isel, ktera se na sklech

nachazeji.

1. Demontujte dvitka pedici trouby a polozte je na
utérku madlem dold.

2. Odsroubujte kryt nahofe na dvitkach pegici
trouby. K tomu pomoci mince vysroubuijte Srouby
vlevo a vpravo. (Obrazek A)

3. Zvednéte horni sklo a vytahnéte je;.
(Obrazek B)
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Montaz
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Bod 4. a 5. podle typu spotiebice
4. Odsroubujte a odstrarite velké Gchyty vievo a
vpravo (Obrazek C) Vyjméte prostredni sklo.

5. Odstrante malé uchyty spodniho skla a
naklonéné sklo vyjméte tahem nahoru.
(Obrazek C)

Skla vycistéte CistiCem skla a mékkym hadrem.

nebo

4. Odsroubuijte a odstrante velké Gchyty vievo a
vpravo (Obrazek C) Vyjméte prostredni sklo.

5. Odstrante malé uchyty spodniho skla a
naklonéné sklo vyjméte tahem nahoru.
(Obrazek C)

Dbejte na to, aby se na obou sklech vlevo dole
nachéazel obraceny napis "Right above".

1. Naklonéné spodni sklo zasunte dozadu.
(Obrazek D)

2. Na spodni sklo umistéte vlevo a vpravo malé
uchyty.



3.

Zasunte prostfedni sklo. (Obrazek E)

Bod 4. a 5. podle typu spotiebice

4.

5.

Na spodni sklo umistéte vlevo a vpravo malé
Uchyty. (Obrazek F)

Na malé Uchyty nasadte velké, vyrovnejte je a
prisroubujte. (Obrazek F)

nebo

4.

5.

Na spodni sklo umistéte vlevo a vpravo malé
Uchyty. (Obrazek F)

Nasadte velké Uchyty a prisSroubujte. (Obrazek F)

. Zasunte nejvrchnéjsi sklo. Hladka plocha musi

byt z vnéjsi strany.

. Nasadte kryt a priSroubuijte.
. Opét namontujte dvirka pecici trouby.

Pecici troubu smite opét pouzit teprve tehdy,
jsou-li skla Fradné namontovana.
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Zavésné rosty mlzete kvuli ¢isténi vyjmout.

Vyvéseni rostu:
1. Rosét vpredu zvednéte smérem nahoru
2. a vyvéste.

3. Potom cely ram vytahnéte dopredu
a vyjmeéte.

Rosty Cistéte mycim prostfedkem a myci houbou
nebo kartacem.

Zavéseni rosta:
Ram nejdfiv zasunte do prvni zditky,

pritlacte jej trochu dozadu a potom
jej zavéste do predni zditky.

Zavésné rosty zapadnou vpravo i vlevo. Vyklenuti (a)
musi byt vzdy dole.

Tésnéni
Tésnéni na pecici troubé Cistéte mycim
prostfedkem. Nikdy nepouZzivejte ostré nebo
drhnouci gistici prostfedky.
Prislusenstvi

PrisluSenstvi otfete ihned po pouZziti mycim
prostredkem. Zbytky jidel se poté daji jednoduse
odstranit karta¢em nebo myci houbou.

Varna deska
Pokyny k udrzbé naleznete v navodu k pouziti varné
desky.
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Tukovy filtr

Postupujte nasledovné

Na stropé pecici trouby se nachazi tukovy filtr. Ze
vzduchu se tak odfiltrovavaji tukové Castecky, a tim
se redukuje vznik zapachu.

Filtr se musi ¢as od ¢asu vydistit.

1. Otocte filtr rukou nebo Sestihrannym klicem
(6 mm) doleva a vyjméte jej. Obrazek A.

2. Vyjméte obé filtradni viozky.

Kryt filtru a tenkou, jednovrstvou filtracni viozku
muUZzete vycistit mycim prostfedkem nebo v kosiku
na pribory v mycce nadobi. Silnéjsi filtracni viozku
nesmite &istit. Mohlo by dojit k poSkozeni povrchové

Upravy.

3. Do krytu filtru vioZte jednovrstvou filtradni viozku
a poté dvouvrstvou.

4. Nasadte kryt filtru a otaGenim doprava jej
Sestihrannym klicem pfiSroubuijte.
Kryt filtru musi byt nasazen podle obrazku B.
Pouze tehdy je moZné jej opét upevnit.

Co délat v pripadeé zavady?

Zavada, ktera se vyskytne, je ¢asto zplsobena
néjakou mali¢kosti. NeZ zavolate servis, dbejte
prosim nasledujicich pokyna:

Zavada Mozna pricina Upozornéni/naprava

Spotrebi¢ nefunguje. Pojistka je vadna. Podivejte se do pojistkové skiing, je-li
pojistka v poradku.

Blika ukazatel ¢asu. Vypadek proudu. Nastavte znovu ¢as.

Pecici trouba nehreje. Dvifka pecici trouby nejsou  Dvifka trouby zcela uzaviete.

spravné uzaviena.
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Zavada

Mozna pricina

Upozornéni/naprava

Na ukazateli hodin se
zobrazuje "5".

Zaktivovala se funkce
automatického casového
omezeni.

Vypnéte voli¢ funkci.

Na ukazateli hodin se Vypadlo €idlo teploty. Zavolejte servis.

zobrazuje chybové hlaseni

"Er 1" nebo "Er 4",

Na ukazateli hodin se Chybna sitova pfipojka. Vypnéte pojistku v pojistkové skfini a

zobrazuje chybové hlaseni
"Er 2",

nechte spotfebiC spravné pripojit.

Na ukazateli hodin se
zobrazuje chybové hlaseni
"Er 11",

Tlacitko bylo dlouhou dobu
stisknuto, nebo se zadrhlo.

Stisknéte vSechna tlacitka jedno po
druhém. Pokud chybové hlaseni
nezmizi, zavolejte servis.

Vymeéna zarovky v

pecici troubé

Postupujte nasledovné
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Opravy sméji provadét pouze skoleni technici
autorizovaného servisu.

Neodbornou opravou Vam mohou vzniknout zna¢na

rizika.

Pokud praskla zarovka v pecici troubé, musi byt
vymeénéna. Tepelné odolné 40 wattové zarovky
obdrzite u servisu nebo ve specializované prodejné.
PouZivejte pouze tyto zarovky.

1. Vypnéte pojistku pro sporék v pojistkové skfifice.

2. Abyste zabranili $kodam, vlozte do studené

pedici trouby utérku.
3. Sklenény kryt od$roubuijte otadenim doleva.
4. Zarovku v pedici troubé nahradte stejnym typem.
5. Opét nasroubuijte sklenény kryt.
6. Vyjméte utérku a opét zapnéte pojistku.



Vymeéna zarovky v
pecici troubé

Postupujte nasledovné

Vyména sklenéného krytu

Pokud praskla zarovka v pedici troubé, musi byt
vyménéna. Tepelné odolné 25 wattové zarovky
obdrzite u servisu nebo ve specializované prodejné.
PouZivejte pouze tyto zarovky.

. Vypnéte pojistku pro sporak v pojistkové skiince.
. Abyste zabranili Skodam, vlozte do studené

pecici trouby utérku.

. Sejméte sklenény kryt. K tomu jej rukou dole

oteviete. Obrazek A.
Pokud by Sel sklenény kryt obtizné odejmout,
pouzijte IZici.

. Zarovku vy$roubujte a nahradte stejnym typem.

Obrazek B.

. Sklenény kryt opét pripevnéte. Dejte pozor na to,

aby vyklenuti skla sméfrovalo doprava.
Sklo nahore nasadte a dole pevneé pritlacte.
Obrazek C. Sklo zapadne.

6. Vyjméte utérku a opét zapnéte pojistku.

Je-li sklenény kryt Zarovky v pecici troubé poskozen,
musi byt vyménén. Sklenéné kryty obdrzite v
autorizovaném servisu. Uvedte prosim cCisla "E" a
"FD" Vaseho spotrebice.
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Servis

Cislo E a ¢islo FD

Pokud musi byt Vas spotrebic¢ opraven, je tu pro Vas
nas servis. Adresu a telefonni Cislo nejblizsiho
servisniho strediska naleznete v telefonnim
seznamu. Také uvedena servisni centra Vam rada
sdéli kontakt na servisni stfedisko ve Vasi blizkosti.

Pokud kontaktujete nas servis, uvedte prosim &islo
vyrobku (&islo E) a vyrobni ¢islo (Cislo FD) Vaseho
spotiebice. Typovy stitek s Cisly naleznete vpravo, ze
strany dvifek pecici trouby. Abyste v pfipadé
poruchy nemuseli dlouho hledat, mizete si hned
zde poznamenat data svého spotiebice.

| CisloE Gislo FD |

‘ Servis & ‘

Obal a stary spotrebic
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Na cesté k Vam byl Vas novy spottebi¢ chranén
obalem. VSechny pouzité materialy jsou Setrné k
zivotnimu prostfedi a Ize je znovu vyuZit. Prosime,
pomozte timto zplsobem s ekologicky nezavadnou
likvidaci obalu.

Staré spotrebice nejsou zadnym bezcennym
odpadem. Ekologicky nezavadnou likvidaci mohou
byt opét ziskany cenné suroviny.

Predtim nez zlikvidujete stary spotfebic, ucinte jej
nepouzitelnym, nebo jej oznacte nalepkou "Pozor,
odpad!".

O aktualnich zpUtsobech likvidace se prosim
informujte u svého specializovaného obchodnika
nebo u spravy svoji obce.



Tabulky a tipy

Kolace a pecivo
Peceni na jedné urovni:

Formy na peceni

Zde naleznete vybér pokrma a jejich vhodna
nastaveni. Doctete se, jaky druh ohtevu a teplota se
k Vasemu pokrmu nejlépe hodi, jaké pfislusenstvi je
treba pouzit a do jaké vySky méa byt zasunuto.
Dostanete mnoho tipl na nadobi a pfipravu pokrmda
a také malého pomocnika v pripadé zavady, pokud
by nékdy nebylo néco v poradku.

Kdyz pecete kolace na jedné Urovni, pouzivejte
horni/dolni ohfevE. Tak budou koladée nejlepsi.

svétlych forem na peceni z tenkosténného materialu
nebo sklenénych forem byste méli pouzit 3D-horky
vzduch. | presto se prodluzuje doba pedeni a kolaé
nehnédne tak stejnomérné.

Formu na kolace pokladejte vzdy na rost.

Pokud pecete ve 3 truhlikovych forméach najednou,
postavte formy na rosty podle znazornéni na
obrazku.

Tabulka plati pro zasunuti do studené pecici trouby.
Tim uSetfite energii. Kdyz troubu pfedehrejete, zkrati
se doba peceni o 5 az 10 minut.

V tabulkéch naleznete pro rizné kolace a pecivo
optimalni druh ohfevu.

Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi a povaze
tésta. Z tohoto ddvodu jsou v tabulkach uvedena
rlizna rozmezi. Zkuste to nejdfive s nizsi hodnotou.
Nizsi teplota podmiriuje stejnomeérnéjsi hnédnuti.
Pokud je to nutné, nastavte pristé vyssi hodnotu.
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Upozornéni Podminecné se mize pfi peceni s hornim
a dolnim ohfevem se zaparovanim & tvorit diky
vysoké vihkosti na vnitfnich sténach pedici trouby
kondenzovana voda. Kdyz otevrete dvitka pedici
trouby, unikne zevnitt para.

Dodatec¢né informace naleznete v "Tipech pro
peceni" za tabulkami.

Kolace ve formach Forma na rostu Uyska Druh Teplota ve Doba peceni
ohfevu °C v minutach
Jednoduchy treny kolac Miskova/véncova/ 2 =] 160-180  50-60

truhlikova forma

3 truhlikové formy* 143 150-170  70-100
Jemny tfeny kolac Miskova/véncova/ 2 =] 150-170  60-70
(napr. linecky) truhlikova forma

3 truhlikové formy* 143 140-160  70-100
Krehké tésto s okrajem Dortova forma 1 =] 160-180  25-35
Dortovy korpus z tfeného tésta  Forma na ovocny dort 2 =] 160-180  20-30
PiSkotovy dort Dortova forma 2 & 160-180  30-40
Ovocny nebo tvarohovy dort, Tmava dortova forma 1 =] 170-190  70-90
kiehkeé tésto™*
Jemny ovocny kolac z treného  Dortova/ 2 =] 160-180  50-60
tésta miskova forma
Pikantni kolac** Dortova forma 1 =] 180-200  50-60

(napf. cibulovy)

* Dbejte prosim na polohu truhlikovych forem. Dodate¢né rosty obdrzite jako zvlastni prisluSenstvi ve
specializované prodejné.

**Nechte kolac v troubé asi 20 minut vychladnout.

Kolaé na plechu VySka  Druh Teplota ve Doba peceni
ohfevu  °C v minutéch

Trené nebo kynuté tésto se  Univerzalni panev, 2 & 170-190  20-30

suchou naplni plech + univerzalni 2+4 150-170  35-45
panev**

Trené nebo kynuté tésto se  Univerzalni panev, 3 =] 170-190  40-50

Stavnatou napIni* (ovocem) plech + univerzalni 2+4 150-170  50-60
panev**
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Kolaé na plechu VySka  Druh Teplota ve Doba peceni
ohievu  °C v minutach
PiSkotova rolada Univerzalni panev 2 & 170-190  15-20
(s predehrevem)
Kynuta vanocka z 500 g Univerzalni panev 2 & 170-190  30-40
mouky
Stoly z 500 g mouky Univerzalni panev 3 =] 160-180  60-70
Stoly z 1 kg mouky Univerzalni panev 3 =] 150-170  90-100
Sladky zavin Univerzalni panev 2 =] 190-210  55-65
Pizza Univerzalni panev, 2 =] 220-240  25-35
plech + univerzalni 2+4 180-200  40-50
panev**
* Pro velmi Stavnaté ovocné kolace pouZijte hlubSi univerzalni panev.
**PFi peCeni na dvou Urovnich vkladejte univerzalni panev vzdy nad plech.
Chléb a housky VySka Druh Teplota Doba trvani v
ohievu  ve°C minutach
Kynuty chléb z 1,2 kg Univerzalni panev 2 = 300 8
mouky™ (s predehrevem) 200 35-45
Chléb s kvaskem z 1,2 kg Univerzalni panev 2 = 300 8
mouky™ (s predehrevem) 200 40-50
Housky (napf. z zitného tésta) ~ Univerzalni panev 3 & 200-220 20-30
* Nikdy neprilévejte vodu pfimo do horké pecici trouby.
Drobné VysSka Druh Teplota ve Doba peceni v
pecivo ohievu °C minutach
Placicky Plech 3 8 150-170  10-20
Plech + univerzalni panev** 2+4 130-150  25-35
2 plechy™ + univerzalni panev=™*  2+3+5 130-150  30-40
Pénové Plech 3 80-100 100-150
cukrovi
Vétrniky Plech 2 = 210-230  30-40
Makronky Plech 2 =] 110-130  30-40
Plech + univerzalni panev** 2+4 100-120  35-45
2 plechy™ + univerzalni panev=™*  2+3+5 100-120  40-50
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Drobné VysSka Druh Teplota ve Doba peceniv
pecivo ohievu °C minutach
Listové tésto  Plech 3 190-210  20-30

Plech + univerzalni panev** 2+4 180-200  25-35

2 plechy* + univerzalni panev™*  2+3+5 180-200  35-45

* DodateCné plechy obdrzite jako zviastni prisluSenstvi ve specializované prodejné.

**PFi peCeni na dvou Urovnich vkladejte univerzalni panev vzdy nad plech.

*** Univerzalni panev zasouvejte dolll. M{iZe byt vyjmuta dfive.

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého viastniho
receptu.

Orientujte se podle podobného druhu peciva v tabulkach pro
peceni.

Takto zjistite, je-li tfeny kolaé
propeden.

Asi 10 minut pfed koncem doby pecen, ktera je uvedena v
receptu, pichnéte drevénou Spejli do nejvyssiho mista kolace.
Pokud se tésto prestane na Spejli lepit, je kolac hotov.

Kolac se sesunul.

PriSté pridejte méné tekutiny, popr. nastavte teplotu trouby o
10 stupAd niZ8i. DodrZujte doby michani uvedené v receptu.

Kola¢ uprostied nakynul vice nez na
okraji.

Okraj dortové formy nemazte tukem. Po upeceni kolaC nozem
opatrné oddélte od formy.

Kola¢ je na povrchu prilis tmavy.

Zasunte jej nize, zvolte nizsi teplotu a pecte kolac trochu déle.

Kolag je pfilis suchy.

Do hotoveho kolace napichejte paratkem malé otvory. Potom je
pokapejte ovocnou Stavou nebo trochou alkoholu. PFisté zvolte
teplotu o 10 stuprili vyssi a zkratte doby pecent.

Chléb nebo kolaé (napfi. tvarohovy)
vypadaiji dobfe, uvnitr vSak jsou
mazlavé (mastné, se zhytky vody).

teploté. U kolace se Stavnatym obloZenim Nejprve predpecte
korpus. Posypejte jej mandlemi nebo strouhankou a oblozte.
Dodrzujte prosim recepty a doby peceni.

Peéivo zhnédlo nestejnomérné.

Zvolte ponékud nizSi teplotu - pecivo se propece stejnomérnéji.
Choulostivé pecivo pecte na jedné urovni pomoci horniho a
dolniho ohrevu &. Precnivajici papir na peceni mlize ovlivnit
cirkulaci vzduchu. Papir nastrihejte vzdy tak, aby odpovidal
rozmér(im plechu.

gvucnﬁ kolag je dole pFilis svétly.
St'ava z ovoce vytekla.

PFisté pouzijte hlubsi univerzalni panev.
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Pekli jste na vice irovnich. Peivo
na hornim plechu je tmavsi nez na
spodnich plechach.

Pii peceni na vice Urovnich pouzivejte vzdy 3D-horky vzduch @).
Plechy vlozené ve stejnou dobu nemusi byt hotové ve stejnou
dobu.

Pfi peceni St'avnatych kolacii
vystupuje kondenzovana voda.

PFi peceni miiZe vznikat vodni para. Unika madlem dvifek. Vodni
para se mlZe srazet na ovladacim panelu nebo sousednim
nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda. To je podminéno
fyzikalng.

Maso, dribez, ryby

Nadobi

Pokyny k peceni

Pokyny ke grilovani

MUzZete pouzivat kazdé nadobi, které je odolné vici
vysokym teplotam. Pro velké pecené mizete pouzit
také univerzalni panev.

Nadobi stavte vzdy do stfedu rostu.

Horké sklenéné nadoby odstavujte na suchou
utérku. Na studené nebo mokré podlozce mize sklo
prasknout.

Vysledek peceni je zavisly na druhu a kvalité masa.

K libovému masu pridejte 2 az 3 polévkové Izice
tekutiny, k dusené peceni 8 az 10 polévkovych lZic,
a to podle velikosti.

Kousky byste méli po uplynuti poloviny doby otodit.

Je-li pecené hotova, méla by jesté 10 minut
odpocivat ve vypnuté, zaviené pecici troubé. Tak se
stava z masa lépe rozloZi.

Grilujte vzdy v uzaviené pecici troub8.

Vezmeéte pokud mozno stejné silné kousky ke
grilovani. Mély by byt silné minimalné 2 az 3 cm. Tak
zhnédnou stejnomérné a zlstanou pékné stavnaté.
Steaky solte teprve po grilovani.

Grilované kousky poloZte pfimo na rost. Grilovany
kousek bude nejlepsi, polozite-li jej do stfedu rostu.
Zasunte pak univerzalni panev do vysky 1. Stava z
masa se na ni zachyti a pedici trouba zlstane Cistsi.

Grilované kousky otocte po uplynuti dvou tfetin
zadané doby.
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Grilovaci topné téleso se automaticky vypina a opét
zapina. To je normalni. Jak ¢asto k tomu dochézi,
zavisi na nastaveném stupni grilovani.

Maso Tabulka plati pro vioZeni do studené pecici trouby.
Casové Udaje v tabulkéch jsou orientacéni hodnoty.
Jsou zavislé na kvalité a vlastnostech masa.
Maso Hmotnost  Nadohi VySka Druh Teplotave  Doba
ohfevu  °C, gril trvaniv
minutach
Hovézi dusena peceng 1 kg 2 =] 200-220 80
(napft. predni hovézi) 1,5kg uzaviené 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 180-200 120
Hovézi kyta 1kg 2 =] 210-230 70
1,5 kg oteviené 2 8 200-220 80
2 kg 2 8 190-210 90
RdZova rosténa* 1kg oteviené 1 230-240 60
Propecené steaky Rost™** 5 6 Stupen 3 20
Rizové steaky Rost*** 5 6 Stupenn 3 15
Veprové maso bez kilze 1 kg 1 190-210 100
(napr. koleno) 1,5kg oteviené 1 180-200 140
2 kg 1 170-190 160
Veprové maso s Kizi** 1kg 1 190-210 120
(napf. plec, koleno) 1,5kg oteviené 1 180-200 150
2 kg 1 170-190 180
Uzené kotlety s kosti 1kg uzaviené 2 =] 210-230 70
Sekana peceng 750 oteviené 1 180-200 70
Parky cca750g Rost*** 4 0 Stupen3 15
Teleci pecené 1kg oteviené 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Jehnéci kyta bez kosti 1,5kg oteviené 1 160-180 120

*

** U vepfoveho nafiznéte k(Zi - pokud se ma otacet, poloZte jej do nadoby nejdFive kiizi dol(.

** Univerzalni panev zasurite do vySky 1.

Po uplynuti poloviny doby rostbif otocte. Po upeceni jej zabalte do hlinikové folie a nechte v troubé
10 minut odpocinout.
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Dribez

Tabulka plati pro zasunuti do studené pedici trouby.

Udaje o hmotnosti v tabulce se vztahuji na pegenou
dribez bez nadivky.

Pokud grilujete pfimo na rostu, zasunte univerzalni
panev do vysky 1.

U kachny nebo husy napichnéte kizi pod kfidly, aby
mohl vytékat tuk.

Celou drlibez otocte po dvou tretinach grilovaci
doby.

Dribez bude obzvlasté kiupavé hnéda, pokud ji ke
konci doby peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomeran¢ovou stavou.

Driibez Hmotnost  Nadobi Vyska Druh Teplotave  Doba
ohievu °C trvani v
minutach
Pllky kurat - 1 aZ 4 kusy po400g  Rost 2 210-230 40-50
Casti kurete po250g  Rost 2 210-230  30-40
Celé kufe - 1 az 4 kusy po 1 kg Rost 2 210-230 50-80
Kachna 1,7 kg Roét 2 180-200 90-100
Husa 3kg Rost 2 160-180 110-130
Mala krlta 3kg Rost 2 180-200 80-100
2 kriiti stehna po800g  Rost 2 190-210 90-110

Ryby Tabulka plati pro zasunuti do studené pedici trouby.
Ryhy Hmotnost Nadobi  Vyska Druh Teplota ve Doba
ohfevu  °C, stupeii trvaniv
grilovani minutach
Grilovana ryba po 300 g 3 [ 2 20-25
1kg Rost* 2 190-210 45-50
1,5kg 2 180-200 50-60
Rybi platky, napr. filety po300g Rost 4 ] 2 20-25

*

Univerzalni panev zasunte do vysky 1.
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Tipy pro peceni a
grilovani

Pro hmotnost pecené nejsou v
tabulce uvedeny Zadné udaje.

dobu.

Jak zjistite, je-li pecené jiz hotova.

Pouzivejte teplomér pro maso (k dostani v odbornych pro-
dejnach) nebo provedte “zkouSku Izici”. ZatlaCte Izici na peceni.
Je-li pecené pevnd, je hotova. Jestlize se protlaci, potrebuje jesté
trochu Casu.

Pecené je prilis tmava a kircicka je
na nékterych mistech spalena.

Prekontrolujte vySku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale Stava je
piipalena.

PriSté zvolte mensi nadobu na peceni nebo pridejte vétsi
mnozstvi tekutiny.

Pecené vypada dobre, ale Stava je
piiliS svétla a vodnata.

PFisté zvolte vétSi nadobu na peceni a pridejte mensi mnozstvi
tekutiny.

Pii podlévani pecené vznika vodni
para.

Jeji velka ¢ast vystoupi pres vystup pary. Vodni para se mlze
srazet na vypinacovém panelu nebo sousednim nabytku a od-
kapavat v podobé kondenzacni vody. Toto je podminéno fy-
zikalng.

Nakypy,

gratmovane Tabulka plati pro zasunuti do studené pedici trouby.

pokrmy, toasty

Pokrm Nadobi Vyska Druh Teplotave  Doba
ohfevu  °C, gril trvani

minut

Sladke nakypy Nakypova forma 2 =] 170-190 40-50

(napf. tvarohovy nakyp s ovocem)

Pikantni nakypy z varenych pfisad ~ Nakypova forma, 2 =] 210-230 30-40

(napf. nudlovy nékyp) univerzalni panev = 2 =] 210-230 20-30

Pikantni nakypy ze syrovych pfisad* Nakypova forma 2 160-180 50-60

(napr. gratinované brambory) nebo univerzalni 2 160-180 50-60

panev
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Pokrm Nadobi Vyska Druh Teplotave  Doba

ohfevu  °C, gril trvani

minut
Opeceni toastud kusy 4 kusy Rost 4 M| Stupen 3 6-7
12 kus( Rost 4 ] Stupent 3 4-5

Zapecenitoastu 4 kusy Rost** 4 M| Stupen 3 7-10
12 kust Rost** 4 0 Stupen 3 5-8

*

Nakyp nesmi byt vySSi nez 2 cm.

**Univerzalni panev zasouvejte vzdy do vySky 1.

Zmrazené hotové
vyrobky Dodrzujte prosim Udaje vyrobce na obalu.
Tabulka plati pro zasunuti do studené pedcici trouby.
Pokrm Vhodné pro Vyska Druh  Teplotave°C  Doba trvaniv
ohievu minutach
Pizza* Pizza s tenkym podkladem 2 200-220 15-25
Pizza se silnym podkladem 2 180-200 20-30
Pizzabagetka 2 180-200 20-30
Minipizza 3 190-210 10-20
Produkty z Bramborové hranolky 2 200-220 20-30
brambor™ PInéné brambory 2 200-220 20-30
Americké brambory 2 200-220 20-30
PInéné bramborové tasticky 2 200-220 15-25
Pecivo* Housky 3 190-210 10-20
Precliky 3 200-220 10-20
Pecené Rybf prsty 2 200-220 5-15
kousky* Kurecf tycinky 2 200-220 10-20
Zeleninové burgery 2 200-220 15-25
Zavin* Jablkovy zavin 3 190-210 30-40

*

teploty.

PrisluSenstvi vylozte papirem na peceni. Dbejte prosim na to, abyste pouzili papir vhodny pro tyto

53



Rozmrazovani

Potraviny vyjméte z obalu a ve vhodném nadobi
polozte na rost.

DodrzZujte prosim Udaje vyrobce na obalu.

Doby rozmrazovani jsou zavislé na druhu a mnozstvi
potravin.

Takto provedete nastaveni 1. Voli¢ funkci nastavte na@® 3D-horky vzduch.

2. Oto¢nym knoflikem nastavte teplotu. Symbol
3D-horkého vzduchu @ se zméni na symbol
rozmrazovani %).

Pokrm Prislusenstvi VySka  Druh Teplota ve °C
ohievu
Zmrazené zhozi Rost 2 20°C

napr. Slehackové dorty, maslové krémové dorty,
dorty s ¢okoladovou nebo cukrovou polevou,
ovocem atd.

Ostatni zmrazené potraviny* Rost 2 50°C
kure, salam a maso, chléb, housky, kolace a
jiné peCivo

* Zmrazené potraviny pfikryjte folii vhodnou pro mikrovinny ohfev. DrlibeZ poloZte na talif prsni
stranou dol(.

V oblasti od 30 do 60 °C zUstane zarovka v pedici
troubé vypnuta. Tim je umoznéna optimalni jemna
regulace.

Suseni
PouZivejte pouze bezvadné a dikladné umyté
ovoce a zeleninu.

Nechte je dobfe odkapat a osuste je.

Univerzalni panev a rost vyloZte papirem na peceni
nebo pergamenovym papirem.

54



Pokrm Vyska Druh Teplota ve °C Doba trvéani v
ohievu hodinéch

600 g jablek nakrajenych na koleCka — 2+4 80 ccab

800 g Gtvrtek z hrusek 2+4 80 cca 8

1,5 kg Svestek nebo sliv 2+4 80 cca 8-10

200 g ocisténych kuchyiskych 2+4 80 cca 1%

bylinek

Upozornéni

Zavarovani

Priprava

Takto provedete nastaveni

Velmi stavnaté ovoce nebo zeleninu nékolikrat
otocte. Po ukond&eni suseni ihned suché ovoce nebo
zeleninu zbavte papiru.

Sklenice a zavarovaci gumy musi byt Cisté a v
poradku. Pouzivejte pokud mozno stejné velké
sklenice. Udaje v tabulce se vztahuji na jednolitrové
kulaté sklenice.

Pozor! NepouZivejte Zadné vétsi nebo vyssi sklenice.
Vika by mohla prasknout.

Pouzivejte pouze bezvadné ovoce a zeleninu.
Ddkladné je omyijte.

Naskladejte ovoce nebo zeleninu do sklenic. Okraje
sklenic jesté eventualné otfete. Musi byt isté. Na
kazdou sklenici poloZte mokrou zavarovaci gumu a
vicko. Uzavrete sklenice pomoci svorek.

Do pedici trouby nestavte vice nez Sest sklenic.

Uvedené doby v tabulkach jsou orientaéni. Mohou
byt ovlivnény teplotou v mistnosti, poctem sklenic,
mnozstvim a teplotou obsahu sklenic. Pfed
prepnutim, popf. vypnutim spotrebice se
presvédcte, Ze obsah ve sklenicich spravné perli.

1. Univerzalni panev zasunte do vysky 2. Sklenice
postavte do panve tak, aby se vzajemné
nedotykaly.
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Zavarovani ovoce

2. Do univerzalni panve nalijte ¥z litru horké vody
(cca 80 °C).

3. Uzavrete dvirka pecici trouby.
4. Voli¢ funkci nastavte nad.
5. Otoény knoflik nastavte na 170 az 180 °C.

Pokud to ve sklenicich perli - cca po 40 az
50 minutach tedy v kratkych odstupech stoupaiji
bublinky, vypnéte voli¢ funkci.

Po 25 aZz 35 minutach dohtivani byste méli vyjmout
sklenice z pedici trouby. Pfi delSim chladnuti v pecici
troubé by se mohly zacit tvorit zarodky a zavarené
ovoce by zacalo kysnout.

Ovoce v jednolitrovych sklenicich od perleni Dohfivani

Jablka, rybiz, jahody vypnout cca 25 minut
TreSné, merunky, broskve, angrest vypnout cca 30 minut
Jablkova povidla, hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut

Zavarovani zeleniny

Pokud ve sklenicich za¢nou stoupat bublinky,
otocte oto¢nym vypinacem zpét na cca 120 az

140 °C. Dobu, kdy mUzete spotfebi¢ vypnout,
najdete v tabulce. Nechte zeleninu jesté 30-35 minut
odstét v pecici troub8.

Zelenina ve studeném laku v jednolitrovych od perleni DohFivani
sklenicich 120-140 °C

Okurky - cca 35 minut
Cervenafepa cca 35 minut cca 30 minut
Kapusta cca 45 minut cca 30 minut
Fazole, kedlubna, Cervené zeli cca 60 minut cca 30 minut
Hrach cca 70 minut cca 30 minut

Vyjmuti sklenic
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Tipy pro usporu
energie

Pecici troubu pfedehfivejte pouze tehdy, je-li to
uvedeno v receptu nebo v tabulce navodu k pouZiti.

PouZivejte tmavé, cerné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Tyto formy obzvlasté dobre
prijimajf teplo.

Vétsi pocet kolacl pecte nejlépe po sobé. Pecici
trouba bude jesté tepla. Tim se zkrati se doba
peceni druhého kolace. Mlzete také zasunout dvé
truhlikové formy vedle sebe.

Pti delsi dobé vafeni mizete vypnout pedici troubu
10 minut pfed koncem vareni a vyuzit zbytkové teplo
k dovareni.

Akrylamid v potravinach

Jak vznika akrylamid?

O skodlivosti akrylamidu v potravinach se nyni mezi
odborniky ¢asto diskutuje. Na bazi aktuélnich
vysledkd vyzkumu jsme pro Vas sestavili tento
informacni letak.

Akrylamid nevznika v potravinach znecisténim
zvnéjsku. Tvofi se naopak pfi pripravé v samotnych
potravinach, a to za predpokladu, Zze obsahuiji
uhlohydraty a bilkoviny. Jak presné se to stane, neni
jesté uplné objasnéno. Ale ukazuje se, ze obsah
akrylamidu je silné ovlivnén

vysokymi teplotami,
nizkym obsahem vody v potravinach,
silnym zhnédnutim vyrobku.
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Kterych pokrmi se to Akrylamid vzniké pfedevsim u produktd z obilovin a
tyka? brambor, které se pfipravuji pti vysoké teploté, jako
napf.

u bramborovych hranolkd a lupinki,

toastll, housek, chleba,

jemného peciva z kiehkého tésta, jako jsou susenky,
pernik a marcipan.

— . Vysokého obsahu akrylamidu se mlZete vyvarovat
Co muzete délat pecenim a grilovanim.
aid! a BMVEL? vydaly nasledujici doporugeni:

Vseobecné Doby vareni udrZujte co nejkratsi.

"Dozlatova misto docerna" - Pecte potraviny
dozlatova.

Cim je vafeny pokrm vétsi a silngjsi, tim méné
akrylamidu obsahuje.

Peceni U horniho a dolniho ohfevu nastavte teplotu na
max. 200 °C, u 3D-horkého vzduchu na
max. 180 °C.

Placi¢ky: U horniho a dolniho ohfevu nastavte
teplotu na max. 190 °C, u 3D-horkého vzduchu na
max. 170 °C. Vejce nebo Zloutek v receptu snizuji
tvorbu akrylamidu.

Hranolky pec¢ené v pecici troubé rozmistujte na
plech rovnomérné a v jedné vrstvé. Minimalni
mnozstvi 400 g na 1 plech zabranuje rychlému
vysuseni.

1 Informacni brozura aid "Akrylamid", vydana aid a BMVEL,
stav k 12/02,Internet: http://www.aid.de.

2 Sdéleni BMVEL tisku 365 ze 4. 12. 2002,
Internet: http://www.verbraucherministerium.de
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ZkusSebni pokrmy

Podle normy DIN 44547 a EN 60350

Peceni Tabulka plati pro zasunuti do studené pedici trouby.
Pokrm Prislusenstvi a pokyny Vyska  Druh Teplotave  Doba peceni
ohfevu °C v minutéch
Strikané pecivo Plech 3 = 160-180 20-30
Plech + univerzaini panev**  2+4 140-160 30-40
2 plechy* + univerzalni 2+3+5 140-160 40-50
panev***
Malé kolace 20 kusii  Plech 3 8 170-190 20-30
Malé kolace - Plech +univerzalni panev™  2+4 140-160 25-35
20 kustina 1 plech 2 plechy* + univerzalni 2+3+5 140-160 30-40
(s predehrevem) panev***
Vodni piskoty Dortova forma 2 & 160-180 30-40
Kynuté kolace na Univerzalni panev 3 =] 170-190 40-50
plechu Plech + univerzaini panev**  2+4 150-170 50-60
Zakryty jablecny 2 rosty™ + 2 bilé plechy - 143 190-210 70-80
kolaC dortové formy @ 20 cm****
Univerzalni panev + 2 bilé 1 =] 200-220 70-80

plechy-dorto vé formy
@20 cm***

* Plechy na peceni obdrzite jako zvlastni prisluSenstvi ve specializované prodejné.

**PFi pe€eni na dvou Urovnich vkladejte univerzalni panev vzdy nad plech.

*** Univerzalni panev zasouvejte vzdy doll. MiZe byt vyjmuta dfive.

**Kolace vkladejte na roSt diagonalné umisténg.
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Grilovani

Tabulka plati pro zasunuti do studené pedici trouby.

Pokrm Prislusenstvi yska Druh Stupeii grilovani Doba trvani
ohievu minut

Opékani toast(i Rost 5 ] 3 1-2

(10 min predehrivejte)

Beefburger- 12 kust*  Rost 4 [ 3 25-30

*

Po 2/4 doby pfipravy obratte. Univerzaini panev zasurte do vysky 1.
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