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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.

Ziskate dulezité informace o bezpecénosti. 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 mlZzete 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. Nebezpedi 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 e

Priciny skod

Plech na peceni, alobal
nebo nadobi 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 nebezpecné. Nebezpedi
Urazu proudem!
Opravy smi provadét jen autorizovany servis.

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

Plech na peceni nepokladejte na dno pecici trouby.
Nevykladejte dno trouby alobalem.

Nadobi nepokladejte na dno pedici trouby.

Doslo by k prehrati trouby. Doba peceni kolacut a
peceni by byla odlisna a doslo by k poskozeni
smaltu.

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
Gisté.

Na dvitka pecici trouby nestoupejte ani nesedejte.



Vas novy sporak

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

Ovladaci panel
Drobné odchylky podle typu spotrebice.
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Volic funkei Budkvoiic teploty

Voli¢ funkci
Volicem funkci nastavte pro pecici troubu druh

ohtevu.
0 Polohy
! ] Horni a dolni ohiev
= Dolni ohfev
0 Maloplo$ny gril
B Velkoplogny gril
Otocny rozef
Nastavujete-li voli¢ funkci, sviti osvétleni pedici

trouby.



Volic teploty

Stupné grilovani

Budik

Takto provedete nastaveni

Voli¢em teploty nastavite teplotu nebo stupen
grilovani.

Teplota

50-270 teplotni rozmezi ve °C
Gril ()

1 slaby gril

2 stredni gril

3 silny gril

Kdyz pecici trouba hteje, sviti kontrolka nad volicem
teploty. V prestavkach mezi ohfevem zhasina. Pri
grilovani kontrolka nesuviti.

U maloplo$ného [F nebo velkoplogného grilu )
nastavite stupen grilovani voli¢em teploty.

Budikem na sporaku mUzete nastavit dobu az
60 minut.

J Poloha Vyp
Ja\ Signal po uplynuti nastavené doby
£ -60 Casova stupnice v minutach

Nastavte budik na poZzadovanou dobu.

Po uplynuti doby zazni zvukovy signal. Vypinac se
sam otodi zpét do polohy Vyp e.



Druhy ohrevu

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

Horni a dolni ohiev

U tohoto druhu ohfevu se dostane teplo na kolac
nebo pedeni stejnomérné seshora i zezdola.
Trené kolace ve forméch se Vam s timto druhem
ohrevu povedou nejlépe. Také pro libové kousky
hovézi a teleci peCené a zvéfinu je horni a dolni
ohtev vhodny.

Dolni ohiev

S dolnim ohfevem muzete pokrmy zespoda dopéci
nebo nechat vice zhnédnout.

Maloplosny gril

U tohoto druhu ohfevu se zapne stfedni ¢ast
grilovaciho topného télesa. Tento druh ohfevu je
vhodny pro mala mnozstvi. Tak uSetfite energii.
Grilované kousky pokladeijte do stfedni oblasti rostu.



Pecici trouba a
prislusenstvi

Velkoplosny gril

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

Gril s otoCnym rozném

U tohoto druhu ohfevu se teplo dostane na peceni
nebo drlibez jen seshora. Motor na zadni sténé otadi
rozném.

Dribez nebo vétsi pecené tak kolem dokola
zhnédnou.

Prislusenstvi Ize zasunout do pecici trouby do
5 rGznych 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 dolll ~.



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

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

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 zasurite do trouby
zkosenou stranou k dvitkm az nadoraz.

Otocny rozen

pro pecené a velkou dribez. Otocny rozen
pouzivejte pouze s univerzalni panvi.

Zvlastni prislusenstvi Zvlastni prislusenstvi mlzete koupit v servisu nebo
ve specializované prodejné.

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

Pecici trouba se Cisti sama béhem svého provozu.

Plech na peceni zasunte do trouby zkosenou

stranou k dvitkim az na doraz.
Univerzalni panev HEZ 332010 s protipfilnavou

Q povrchovou upravou

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

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

Rost HEZ 324000

pro grilované pokrmy. Rost pokladejte vzdy do
univerzalni panve. Zachycuje se odkapavajici tuk a
stava z masa.
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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 pekaé¢ HMZ21GB

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

Kovovy peka¢ 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.

Plech na pizzu HEZ 317000

idealni napt. pro pizzu, zmrazené produkty a velke,
kulaté kolace. Plech na pizzu mizete pouzit misto
univerzalni panve. Plech polozte na rost. Orientujte
se podle Gdaja 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 pecCeni ma vnitfni stranu specialné
povrchové upravenou proti pfipaleni.

Sklenéna panev HEZ 336000

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

11
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Viko na profesionalni panev HEZ 333001

udéla z profesionalni panve profesionalni pekad.

Profesionalni panev HEZ 333000

pro pripravu velkych mnoZstvi.

Dvojnasobny teleskopicky vysuv HEZ 338200

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

Trojnasobny plné teleskopicky vysuv
HEZ 338300

S vysuvnymi kolejni¢kami umisténymi ve vysce 2, 3
a 4 muzete prisluSenstvi vytahovat déle, aniz by se
prevrhlo.

Trojnasobny plné teleskopicky vysuv
HEZ 338305

S vysuvnymi kolejni¢kami umisténymi ve vysce 2, 3

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



Chladici ventilator
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 vycistéte prisluSenstvi. Prectéte
si bezpecnostni pokyny v kapitole "Na co musite
davat pozor".

Predehrati pecici

trouby Aby se odstranila viiné novoty, rozehfejte uzavienou
a prazdnou pecici troubu.
Postupuijte nasledovné 1. Voli¢ funkci nastavte na&.

2. Voligem teploty nastavte 240 °C.
Po 60 minutéach voli¢ funkci vypnéte.

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

13



Nastaveni pecici trouby

Pedici troubu docela jednoduse nastavite volicem
teploty a funkci.

V kapitole "Tabulky a tipy" naleznete pro mnoho
pokrmU vhodny druh ohfevu a vhodnou teplotu.

Takto provedete
nastaveni

Priklad: Horni a dolni
ohtev@, 190 °C

0 1. Volicem funkci nastavte pozadovany druh
) ohtevu.

2. Volicem teploty nastavte teplotu nebo stupen

grilovani.
Vypnuti Kdyz je pokrm hotov, vypnéte voli¢ funkci.
Zména nastaveni Teplotu nebo stupen grilovani mazete kdykoliv
zmeénit.

14



Grilovani na otocném rozni

Priprava pecené

Nasazeni a upevnéni
pecené

Poznamky

Na oto¢ném rozni mlzete obzvlasté dobre
pripravovat velké pecené, jako rolady a dribez.
Maso bude kfupavé a dohnéda.

Aby se pecené propekla rovhomérné a pékné
dohnéda, dbejte prosim na nasledujici:

Pedeni nasadte co mozna nejvice do stredu
otoéného rozné.

Na obou koncich ji upevnéte pridrznymi svorkami.
Pritom musi byt zadni svorka umisténa minimalné
7 cm od konce rozné.

Dodate¢né muzete peceni svazat kuchynskou niti. U
dribeze svazte konce kfidel pod hibetem a stehna
na trupu. Potom tolik neztmavnou.

Napichnéte kizi pod kfidly, aby mohl vytékat tuk.

V kapitole "Tabulky a tipy" naleznete mnoho hodnot
nastaveni pro grilovani na otoéném rozni.

U teploty pedici trouby se fidte Udaji v tabulce. Je-li
teplota pfilis vysoké, bude maso nebo dribez na
povrchu pfilis tmavé. Uvnitt zlstane do znacéné miry
SYrove.
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Nasazeni
otocného rozne

1. Na univerzalni panev nasadte rost pro oto¢ny
rozen.

2. Na rost polozte oto¢ny rozen.

3. Univerzalni panev zasunte do vysky 1.V zadni
sténé pecici trouby se nachazi otvor. Tam musi
oto&ny roZen zapadnout.

4. Odsroubujte drzadlo a uzaviete pecici troubu.



Udrzba a ¢isténi

Vnéjsi plochy
spotrebice

Poznamka

Spotiebice s pl"'edni
nerezovou sténou

Spotrebice s predni
aluminiovou sténou

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 prostfedky k oSetfovani. Dbejte
Gdaja vyrobce. Nez prostredek pouZijete na celé
plose, vyzkouSejte jej predtim na malé ploSe.

Pouzivejte mirné prostredky na gisténi oken.
Mékkym hadrem na ¢isténi oken nebo

mikrotenovou utérkou nepoustgjici viakno otfete
plochu bez tlaku a vodorovnym smérem.

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

17



Pecici trouba
NepouZzivejte 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 rozsvitit osvétleni pecici trouby
a vyvésit dvitka pecici trouby.

Rozsviceni osvétleni Voli¢ funkci nastavte na 3.
pecici trouby

Vyvéseni dvifek pecici Dvitka pecici trouby vyvésite docela jednoduse.
trouby

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

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

Po vycisténi dvitka pecici trouby opét nasadte v
obraceném poradi.

Cisténi smaltovanych Pouzivejte horky myci roztok nebo vodu s octem.

ploch v pecici troubé o L L
U silného znecisténi radéji pouzijte Cistic pecici
trouby. Cisti¢e peg&ici trouby pouZivejte pouze ve
studené pecici troubé.

18



Cisténi sklenéného krytu
zarovky v pecici troubé
Cisténi sklenénych
tabuli

Mimochodem:

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
zarucena.

Sklenény kryt vycistite nejlépe mycim prostiedkem.

KvUli lepsimu ¢isténi mlzete vyjmout sklenénou
tabuli na dvitkach pecici trouby.

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

2. Odsroubujte kryt nahofe na dvitkach pegici
trouby. Za timto UCelem uvolnéte levou a pravou
Uchytku. (Obrazek A)

3. Vytahnéte sklo. (Obrazek B)

Sklenéné tabule Cistéte Cisticem skla a mékkym
hadrem.

4. Sklo znovu zasunte. Dbejte na to, aby byla
hladka plocha venku.

5. Nasadte kryt a prisroubuite.

6. Opét namontuijte dvitka pedici 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 pouziti mycim
prostfedkem. Zbytky pokrm( se poté daji jednoduse
odstranit karta¢em nebo myci houbou.

Kompletni otocny rozen nesmite myt v mycce
nadobi.
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Co délat v pripadé zavady?

Zavada, ktera se vyskytne, je ¢asto zplUsobena
néjakou malickosti. NeZ zavolate servis, vénujte
prosim pozornost nasledujicim pokyntm.

Zavada Mozna pricina Upozornéni/naprava
Spotrebi¢ nefunguje. Pojistka je vadna. Podivejte se do pojistkové skiing, je-li
pojistka pro sporak v poradku.
Vypadek proudu Prekontrolujte, zda sviti kuchyiske
svétlo.

Opravy sméji provadét pouze skoleni technici
autorizovaného servisu.

Neodbornou opravou Vam mohou vzniknout zna¢na
rizika.

Vymeéna zarovky v

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

Postupujte nasledovné 1. Vypnéte pojistku pro sporak v pojistkové skfifice.

2. Abyste zabranili $kodam, vlozte do studené
pecici 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.
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Vyména sklenéného krytu

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.

Servis

Cislo E a ¢islo FD

Pokud musi byt Vas spottrebic 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

Ekologicka likvidace
odpadu

hi¢
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Spotrebi¢ vybalte a obaly zlikvidujte v souladu se
zakony na ochranu Zivotniho prostredi.

Tento spotiebi¢ je oznacen v souladu s evropskou
smérnici 2002/96/EG o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi a elektronickymi
zfizenimi a elektronickymi zafizenimi (waste
electrical an electronic equipment - WEEE).

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



Tabulky a tipy

Kolace a pecivo

Formy na peceni

Tabulky

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.

Formu na kolace pokladejte vzdy na rost.

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

V tabulkéch naleznete pro rdzné kolace a pecivo
optimalni druh ohtevu.

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 podmifiuje stejnomérné;jsi hnédnuti.
Pokud je to nutné, nastavte pristé vyssi hodnotu.
Dodatec¢né informace naleznete v "Tipech pro
peceni" za tabulkami.

Kolace ve formach

Forma na roStu

VySka  Druh Teplotave°C  Doba peceni

ohfevu v minutéch
Zapékany pokrm Zapékaci forma 1 =] 220-240 30-40
Bily plech, @ 31 cm
Cibulovy kolac Zapékaci forma 1 =] 190-210 40-50
Bily plech, @ 31 cm
Kolace* Forma na kolace 1 =] 180-200 50-60

Bily plech, 28 cm

*

Pokud chcete péct vice kolacl, mlZete je ve formach poloZit na rost vedle sebe.
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Kolaé na plechu VysSka Druh Teplotave°C  Doba peceni v
ohievu minutach
Pizza Univerzalni panev 3 =] 220-240 25-35
Listové tésto Plech na peceni* 3 =] 200-220 20-30
Pénové cukrovi Plech na peceni 3 8 80-100 90-180
Strikané pecivo Plech na peceni 3 =] 150-170 20-30
Makronky Plech na peceni 3 =] 100-120 30-40

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 peceni, 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 niZsi. DodrZujte doby michani uvedené v receptu.

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



gvucnﬁ kolag je dole prilis svétly.

St'ava z ovoce vytekla.

PFisté pouzijte hlubsi univerzalni panev.

Pfi peceni Stavnatych kolacii
vystupuje kondenzovana voda.

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

Maso, dribez,

ryby, nakypy,
toasty

Nadobi

Pokyny k peceni

MUzZete pouzivat kazdé nadobi, které je odolné vici
vysokym teplotam.

Pro velké pecené a dribez pouZivejte otocny rozen
a univerzalni panev. Do univerzalni panve nalijte tolik
vody, aby bylo zakryto dno.

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.

Kdyz je pecené hotova, méla by jesté 10 minut
odpocivat ve vypnuté zaviené troubé. Tak se Stava z
masa lépe rozlozi.
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Pokyny ke grilovani

Grilujte vzdy v uzavrené 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.

Grilovaci topné téleso se automaticky vypina a opét
zapina. To je normalni. Jak ¢asto k tomu dochézi,
zavisi na nastaveném stupni grilovani.

Priklad Mnozstvi  Nadobi Vyska  Druh Teplotave  Doba
ohfevu  °C, gril trvaniv
minutach
RdZova rosténa 1kg oteviené 2 =] 230-240 30
Rostbif medium 1kg oteviené 2 =] 220-230 50
Jehnéci kyta 1,5Kkg oteviené 2 =] 170-180 120
Veprové rolky 2 kg OtoCny rozen 1 220-230 150
Pecené na rozni 1kg OtocCny rozen 1 240-250 120
Kure 1,5kg OtoCny rozen 1 240-250 80
Kachna 1,7 kg OtoCny rozen 1 240-250 90
Gratinované Nakypova forma nebo 2 =] 160-180 60
brambory* univerzalni panev
Opedent toastu Rost 5 ] 3 3-5
Grilovana ryba 300¢ Rost™* 4 ] 1-2 25

*

Nakyp nesmi byt vySSi nez 2 cm.

** Univerzalni panev zasurte do vysky 1.

26



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”. ZatlacCte 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 St'ava je
piipalena.

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

Pecené vypada dobre, ale St'ava je
piiliS svétla a vodnata.

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

Pfi 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.
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Zmrazené hotové
vyrobky

Dodrzujte prosim Udaje vyrobce na obalu.

Tabulka plati pro zasunuti do studené pedcici trouby.

Pokrm VySka Druh Teplotave °C  Doba trvéniv
ohievu minutach

Z&vin s ovocnou néplni*  Univerzalni panev 3 =] 200-220 30-40

Bramborové hranolky* Univerzalni panev 3 =] 210-230 25-30

Pizza* Rost 2 8 200-220 15-20

Pizza-bageta* Rost 3 =] 200-220 20-25

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

teploty.
Upozornéni Univerzalni panev se maze vlivem zmrazenych

Tipy pro usporu
energie
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potravin béhem peceni stahnout. Pfi¢inou jsou velké
teplotni rozdily. Deformace se jiz b&éhem peceni
ztrati.

Pedici troubu predehfivejte 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

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

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

vysokymi teplotami,
nizkym obsahem vody v potravinach,
silnym zhnédnutim vyrobku.

Kterych pokrmi se to Akrylamid vznika predevsim u produktl 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.
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Co mizete délat
Vysokého obsahu akrylamidu se mUZete vyvarovat
pecenim a grilovanim.
aid!' a BMVELZ? vydaly nasledujici doporucent:

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.

Placi¢ky: U horniho a dolniho ohfevu nastavte
teplotu na max. 190 °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

30



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 °C  Doba peceni
ohievu v minutéch

Strikané pecivo Smaltovany plech 2 =] 150-170 20-30
Malé kolace - 20 kustina  Smaltovany plech 3 ] 160-180 20-30
1 plech (s predehrevem)
Vodni piskoty Dortova forma 2 =] 160-180 30-40
Kynuté kolaCe na plechu  Univerzalni panev 3 =] 170-190 40-50
Zakryty jablecny kolac Univerzalni panev + 1 =] 200-220 70-80

2 bilé plechy-dortove

formy @ 20 cm*

* KolaCe vkladejte na univerzalni panev diagonalné umisténg.

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 kusi*  Rost 4 [ 3 25-30

* Po 2/5 doby pFipravy obratte. Univerzalni panev zasouvejte vzdy do vySky 1.
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Poznamky
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