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Bezpecnostni pokyny a upozorneéeni

Pozorné si prectéte pokyny uvedené v tomto navodu. Dodrzujte
pokyny pro pouzivani a montaz spotfebice. Pfi zméné maijitele
pfilozte k vyrobku také jeho navod.

Tento navod k obsluze plati jak pro samostatné trouby, tak pro
trouby v kombinaci s varnou deskou. V pfipadé trouby

v kombinaci s varnou deskou si prectéte navod pfilozeny

k desce a seznamte se s jejimi ovladacimi prvky.

Pred montazi

Poskozeni béhem prepravy

Jakmile spotfebi¢ vybalite, pozorné si jej prohlédnéte. Pokud
byl spotrebié pfi prepravé néjakym zplsobem poskozen,
neuvadéjte jej do provozu, kontaktujte pfisluSny odborny servis
a sepiste zapis o vzniklych Skodach. V opacném pfipadé
ztracite narok na jakékoli odSkodnéni.

Elektrické pripojeni

Zapojeni spotrebi¢e mlze provést pouze autorizovany technik.
Na poskozeni spotfebite nespravnym zapojenim se nevztahuje
zaruka.

NezZ spotfebié poprvé uvedete do provozu, ujistéte se, Zze
elektroinstalace ve vasem byté je uzemnéna a splfiuje vSechny
podminky platnych predpisU. Instalaci a pfipojeni spotrebice
musi provést autorizovany technik. V pfipadé, Ze tento
spotfebi¢ nebude spravné uzemnén, nebo bude neodborné
instalovan, mlze pfi jeho pouziti, i kdyZ jen za velmi vzacnych
okolnosti, dojit k téZkym poranénim (urazu nebo smrtelnému
Urazu elektrickym proudem). Vyrobce nenese zadnou
odpovédnost za nespravné pouziti a mozné Skody zplsobené
nespravnou elektrickou instalaci.



Bezpeénostni pokyny a upozornéni

Tento spotfebi¢ byl navrZzen pouze k domacimu pouZziti.
Spotrebi¢ pouzivejte vyhradné pro pfipravu pokrmda.

Bez dozoru nesméji spotfebi¢ obsluhovat déti ani dospéli
m pokud trpi néjakym télesnym ¢i duSevnim omezenim, nebo
m pokud nemaji dostate¢né znalosti &i zkuSenosti

Nikdy nenechavejte déti, aby si se spotfebi¢em hraly.

Dvirka pedéici trouby

Dvitka pedici trouby musi byt za chodu trouby vzdy zaviena.

Z bezpednostnich divodd doporucujeme nechavat dvirka
pecici trouby zaviena i v pfipadg, ze je trouba vypnuta.

Neni dovoleno se na dvitka trouby zavéSovat, sedat si na né &i
si s nimi hrat, a to ani v pfipadé, Ze budou zaviena.

Trouba je uvniti horka

A Nebezpeci popaleni!

m Nikdy se nedotykejte vnitfnich ¢asti pecici trouby ani topnych
téles, dokud jesté nevychladly. Dvitka trouby otvirejte
opatrné. Muze dojit k Uniku horké pary. Chrarite pred malymi
détmi.

m Nikdy nelijte vodu do rozehtaté trouby. Z horké vody muze
vzniknout para.

m Pri pripravé pokrmU nepouzivejte velké mnozstvi
alkoholickych napojd s vysokym obsahem alkoholu.
Alkoholové vypary mohou uvnitf trouby vzplat. Alkoholické
napoje s vysokym obsahem alkoholu pouzivejte pouze
v malych davkach a dvitka trouby otevirejte velmi opatrné.

A Nebezpeci pozaru!

m Do trouby nikdy nevkladejte hoflavé pfedméty. Vychazi-li ze
spotfebide kouf, nikdy neotevirejte dvitka. Spotfebi¢ vypnéte.
Vytahnéte kabel ze zasuvky nebo vypnéte jisti¢ v pojistkové
skfini.

m Pfi pfedehfivani trouby dobfe upevnéte pecici papir
k danému pfisluSenstvi. Jakmile se oteviou dvitka spotiebice,
vytvofi se privan. Pecici papir by se tak mohl dostat na topna
télesa a vznitit se. Pecici papir vzdy zatéZkejte nadobou nebo
formou. Pecicim papirem pokryvejte pouze nezbytné nutnou
plochu. Pedici papir nesmi pfesahovat rozméry pfislusenstvi.

A Nebezpeci zkratu!
Nikdy nedaveijte pfipojné kabely elektrospotiebiéi na horka
dvitka trouby. Izolace kabelu by se mohla horkem poskodit.

Horkeé pfislusenstvi a nadoby

A Nebezpeci popaleni!
Nikdy nevyndavejte horké pfislusenstvi nebo nadobi z trouby
bez pouziti chiapek.

Neodborné opravy

A Nebezpeci elektrického vyboje!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy sméji provadét
pouze vyskoleni pracovnici odborného autorizovaného servisu.
V pfipadé zavady na spotfebiCi vytahnéte kabel ze zasuvky
nebo vypnéte jisti¢ v pojistkové skfini. Zavolejte do odborného
autorizovaného servisu.

Zvlastni zabezpeceni dvefi

PFi ur¢itych Upravach pokrmd, vyZzadujicich dlouhodobé&;si
nastaveni vysokych teplot, mohou byt dvitka velmi horka.
Pokud mate doma malé déti, dohliZzejte na né po celou dobu
peceni.

Existuje také zabrana proti pfimému kontaktu s dvirky trouby.
Toto volitelné pfislusenstvi (671383) Ize objednat u naseho
autorizovaného servisu.

Pri€iny poskozeni
Pozor!

m PrisluSenstvi, nadoby, fdlie, pedici papir nebo alobal na dné
trouby: Na dno trouby nepatfi zadné pfislusenstvi. Dno trouby
nezakryvejte zadnym typem félie nebo papiru. Je-li nastavena
teplota vysSi nez 50 °C, nestavte na dno trouby Zadné
nadoby. Doslo by k nadmérnému zahfati. Doby peceni
a vafeni by byly neplatné a doSlo by k poSkozeni smaltu.

m Voda v rozehfaté troubé:Pozor na rozliti vody uvnitf rozehfaté
trouby. Vznikne tak vodni para. Zmény teplot mohou poskodit
smalt a pfisluSenstvi.

m Tekuté potraviny:Uvnitf zavfené trouby dlouhodobé
neuchovaveijte tekuté potraviny. Doslo by k poSkozeni smaltu.

m Ovocné stavy:Pri pfipravé ovocnych moucénikll nepfepliujte
plech. Ovocna §tava, ktera ukapne z plechu, zanecha
neodstranitelné skvrny. Pokud to je mozné, pouzivejte
hluboky smaltovany plech.

m Chladnuti trouby s otevienymi dvitky: Troubu nechavejte
vychladnout vyhradné se zavienymi dvirky. Casem muze dojit
k posSkozeni stén nabytku v blizkosti trouby, a to i v pfipadé,
Ze jsou dvitka trouby pouze pooteviena.

m Velmi znecisténé tésnéni trouby: V pfipadé velkého znecisténi
tésnéni nejsou dvitka trouby za provozu dostateéné uzavrena.
Maze dojit k poskozeni nabytku v blizkosti trouby. Tésnéni
trouby udrzujte vzdy Cisté.

m Pouzivani dvifek trouby jako podlozky: O oteviena dvitka
trouby se neopirejte, ani na né nesedejte. Na dvitka trouby
neodkladejte zadné nadoby ani pfislusenstvi.

m Pfeprava spotfebiCe: Pfi pfepravé neuchopujte spotfebi¢ za
madlo dvifek. Madlo dvifek neunese vahu spotfebice
a mohlo by prasknout. sklo dvifek by se mohlo posunout
a prestalo by spravné dosedat na &elni ¢ast trouby.

m Grilovani:P¥i pouziti funkce gril nikdy nedavejte univerzalni
hluboky plech ani plochy plech na pe&eni vyse nez do
urovné 3. Kvdli prilisSnému teplu by mohlo dojit k jejich
deformaci a pfi vyndavani z trouby by mohly troubu uvnitf
poskodit. Urovné 4 a 5 pouzivejte pouze pro grilovani pfimo
na rostu.



Vas novy spotrebié

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

Ovladaci panel

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

Zasouvaci otoéné knofliky

Nékteré trouby maji zasouvaci oto&né knofliky. Chcete-li
zasunout nebo vysunout oto&ny knoflik, stisknéte ho, az bude
nastaven v poloze na nule.

Tlacitka

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

Ovladaci knoflik

Ovlada¢ funkci slouZi k vybéru typu ohfevu.

Poloha Pouziti

o Nulova poloha Trouba je vypnuta.

Horky vzduch* Pro pecéeni moucénikd a sladkosti.
Lze pfipravovat ve dvou stupnich.
Ventilator umistény na zadni sténé
trouby zajistuje rovnomérné Sireni
tepla uvnitf trouby.

) Horni a spodni
ohfev*

Na pecéeni moucénikl, zapékani,
peceni libového masa, napf. tele-
ciho masa nebo zvéfiny — jeden
stupen. Teplo vychazi z doiniho
a horniho topného télesa.

X] Horkovzdusné grilo- Pedeni kouskl masa, dribeze

vani a ryb. Dochazi ke stfidavému zapi-
nani a vypinani topného télesa
grilu a ventilatoru. Ventilator roz-
hani kolem potravin teplo vyzafujici
z grilu.

] Grilovani na velké
plose

Grilovani biftek, klobas, toustd
a ryb. Ohfiva se cela plocha pod
topnym télesem grilu.
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Ovladaci Ovladaci tlacitka Ovladaci
knoflik funkci a displej knoflik teploty

Poloha Pouziti

L] Spodni ohfev Zavarovani, peceni a zapékani.
Teplo vyzatuje ze spodniho top-

ného télesa.

Rozmrazovani Rozmrazovani napf. masa,
driibeze, pediva a moucénikd. Venti-
lator rozhani kolem potravin teply

vzduch.

Svétlo Zapnuti osvétleni uvnitf trouby.

* Typ ohfevu, kterym se stanovi tfida energetické ucinnosti
podle EN60350.

Jakmile zvolite urcity typ vyhfivani, rozsviti se zarovka uvnitf
trouby.

Ovladaci tlacitka a displej

Tlacitka slouzi k nastaveni rliznych dopliikovych funkci. Na
displeji se zobrazi nastavené hodnoty.

Tlaéitko Pouziti

»§% Rychlé vyhiati Vyhtati trouby obzvlasté rychlym

zpusobem.

¢ Funkce cisténi Spusténi funkce &isténi samodisti-

cich povrch( uvnitf trouby.

(® Funkce &asu Volba budiku £, délky doby
vafeni <D, asu ukongeni (&

a aktualniho ¢asu (.

c Détska pojistka Zablokovani a odblokovani ovlada-

(7] Grilovani na malé
plose

Grilovani mensiho podtu biftekd,
klobas, toustl a ryb. Ohfiva se
stfedova &ast topného télesa grilu.

* Typ ohfevu, kterym se stanovi tfida energetické Ucinnosti
podle EN60350.

ciho panelu.
—  Minus Snizeni naprogramované hodnoty.
+ Plus ZvySeni naprogramované hodnoty.

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



Ovladaci knoflik teploty

Ovladaci knoflik teploty slouzi k nastaveni teploty nebo stupné
grilovani.

Poloha Vyznam

® Nulova poloha Trouba nehreje.

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

I, I, Il Stupné& grilu Stupné grilu - maloplogného [7]
a velkoplogného [7.

| = stupen 1, mirny

Il = stupen 2, stfedni

IIl = stupen 3, silny

clean Funkce ¢isténi.

P¥i zahfivani trouby se na displeji rozsviti symbol (8). P¥i
preruseni ohfevu symbol zhasina. Symbol se nerozsviti pfi
pouziti funkce svétlo [B] ani pfi funkci rozmrazovani [&.

Upozornéni: Pri grilovani del§im neZ 15 minut nastavte ovlada¢
teploty na mirny stupen grilovani.

Vnitrni ¢ast trouby
Uvnitf trouby je zabudovan ventilator a osvétleni.

Ventilator

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

Ventilator bézi po urditou dobu i poté, co je trouba vypnuta -
urychluje se tak jeji vychladnuti.
Svétlo

Osvétleni uvnitf trouby je rozsvicené po celou dobu, kdy je
trouba zapnuta. Je vS8ak mozné osvétleni rozsvitit i pfi vypnuté
troubé, a to otoden/m ovladaciho knofliku do polohy [,

Prislusenstvi
PrisluSenstvi je mozno dat do trouby v péti riznych vyskach.

Plech je mozné ze dvou tfetin vysunout, aniz by se prevazil. To
umoznuje snadné vyjmuti upravovaného pokrmu z trouby.
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Pri zahrati se prisluSenstvi mize deformovat. Deformace po
vychladnuti zmizi a nema zadny vliv na funkénost.

K vasi troubé se jako pfislusenstvi dodavaji nékteré
z nasledujicich vyrobkd.

Toto pfisluSenstvi je mozné zakoupit v nasem odborném
servisu, ve specializovanych obchodech nebo na Internetu.
Uvadéijte ¢islo HEZ.

Rost

Na kuchyriské nadoby, formy, na
peceni, grilovani a mrazené pokrmy.
Rost davejte do trouby zakfivenim
smérem dolll ~—.

Plochy smaltovany plech
Na moué&niky, cukrovi, suSenky.

Plech vkladejte do trouby zkosenou
stranou smérem k dvirkam trouby.

Hluboky smaltovany plech

Na pInéné moucniky, cukrovi,
mrazené pokrmy a peceni vcelku.
MUze se pouzit také na zachycovani
tuku pfi peceni pfimo na rostu.

Plech vkladejte do trouby zkosenou
stranou smérem k dvitkam trouby.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni pfislusenstvi je mozné zakoupit u nasi servisni sluzby
nebo ve specializovanych obchodech. V nasich prospektech
a na internetu se nabizi Siroky vybér pfisluSenstvi pro trouby.
Dostupnost zvlastniho pfisluSenstvi jakoz i moznost jeho
objednani on-line se v rliznych zemich lisi. Vice informaci
najdete v dokumentaci, kterou jste obdrzeli pfi nakupu
spotfebice.

Ne kazdé zvlastni pfisluSenstvi je vhodné do kazdého
spotiebide. Pfi koupi vzdy uvadéjte pfesné oznaceni (E-Nr.)
vaseho spotfebice.

Zvlastni prislusenstvi Cislo HEZ Pouziti

Plochy smaltovany plech HEZ361000 Na moucniky, cukrovi, suSenky.

Hluboky smaltovany plech HEZ362000 Na pInéné moucniky, cukrovi, mrazené pokrmy a pedeni
vecelku. MizZe se pouzit také na zachycovani tuku pfi peceni
pfimo na rostu.

Rost HEZ364000 Na kuchyriské nadoby, formy, na peceni, grilovani a mrazené
pokrmy.

Plech na pizzu HEZ317000 Idealni na pizzu, mrazené vyrobky nebo velké kulaté moucniky.
Plech na pizzu je mozné pouzit misto univerzalniho hlubokého
plechu. Plech postavte na rost a fidte se Udaji uvedenymi
v tabulkach.

Kovovy kastrol HEZ6000 Kastrol je mozné pouzit na pecicich zonach sklokeramické

varné desky. Je vhodny jak pro pouZiti se senzory vareni, tak
pro program automatického vareni nebo pro automatické
peceni. Kastrol je zvnéjSku smaltovany, uvnitf je opatfen vrst-
vou proti pfipékani.



Zvlastni prislusenstvi Cislo HEZ Pouziti

Sklenény pekad HEZ915001 Sklenény pekag je idealni na duseni a zapékani v troubé. Je
vhodny pfedevSim pro program automatického vareni nebo
pro automatické peceni.

Trojité vysuvné listy pro uplné vyjmuti HEZ368301 Vysuvné liziny v 1., 2., a 3. vySce trouby umoznuji zcela vytah-

nout plech nebo jiné pfisluSenstvi, aniz by se pfevazil.

Pred prvnim pouzitim

Zde je popsano, co musite udélat, nez budete v pedici troubé
poprvé pripravovat pokrmy. Nejprve si preététe kapitolu
Bezpedénostni pokyny.

Naprogramovani ¢asu
Po zapojeni se na displeji rozsviti symbol © a &tyfi nuly.
Nastavte ¢as.
1. Stisknéte tlagitko (®.
Na displeji se zobrazi &as {2:085.
2.Nastavte ¢as pomoci tladitek + nebo —.
Po nékolika sekundach se zobrazi naprogramovany ¢as.

Programovani trouby

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

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

Typ vyhfivani a teplota

P¥iklad z obréazku: teplo shora a zespodu (=) na 190 °C.

1.Zvolte typ vyhfivani pomoci ovladaciho knofliku funkci.

Vyhfkati trouby

Zapachu novoty z trouby se zbavite vyhfatim prazdné zaviené
trouby. NejudinnéjSim zpldsobem je vyhfivani trouby po dobu
jedné hodiny se zapnutym ohfevem shora i zespodu (&) na
240 °C. Zkontrolujte, Ze uvnitf trouby nejsou zadné zbytky
obalu.

1.Pomoci ovladage funkci zvolte ohfev shora a zespod .
2.Pomoci ovladace teploty zvolte 240 °C .

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

Cisténi prislusenstvi
Pred prvnim pouzitim prisluSenstvi dikladné omyjte hadfikem
a teplou vodou s trochou saponatu.

2.Zvolte teplotu nebo stupen grilovani pomoci ovladaciho
knofliku teploty.

Trouba se zadina vyhfivat.

Vypnuti pecici trouby
Voli¢ funkci nastavte na nulu.

Zména nastaveni

Druh ohfevu a teplotu nebo stuperi grilovani mizete kdykoli
zménit pfislusnym voli¢em.



Rychly ohiev

Pomoci funkce rychlého ohfevu dosahne trouba pfedvolené
teploty velmi rychle.

Rychly ohfev se pouziva pro teploty vyssi nez 100 °C. Je
vhodny pro nasledujici typy ohfevu:

m Horky vzduch
m Vrchni a spodni ohfev (&
m Spodni ohfev [

Pro dosazeni rovnomérného vysledku tepelné Upravy, vkladejte
pokrm do trouby az po dokonceni rychlého ohfevu.

Programovani funkci ¢asu

Tato trouba ma nékolik funkci dasu. Pomoci tlagitka ® se
aktivuje menu a Ize prepinat mezi rlznymi funkcemi. Béhem
provadéni nastaveni jsou symboly ¢asu rozsvicené. Zavorky [ ]
oznaduji zvolenou funkci ¢asu. Jiz naprogramovanou funkci
¢asu Ize zménit pfimo pomoci tlacitek + nebo —, a to tehdy,
kdyz se symbol ¢asu nachazi mezi zavorkami [ ].

Budik s alarmem

Funkce budiku s alarmem je nezavisla na provozu trouby.
Budik s alarmem ma svdj vlastni signal. Lze tedy spolehlivé
rozlisit, zda uplynul ¢as nastaveny na budiku s alarmem nebo
zda doSlo k automatickému vypnuti trouby (uplynuti doby

pfipravy).
1. Stisknéte jednou tlagitko .

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

tlacitek + nebo —.

Vychozi hodnota tlacitka += 10 minut

Vychozi hodnota tlagitka —= 5 minut
Naprogramovany &as se zobrazi po nékolika vtefinach. Zacne
odpoditavani Sasu budiku s alarmem. Na displeji se rozsviti

symbol [L)] a zobrazi se odpog&itavani dasu budiku s alarmem.
Ostatni symboly asu zhasnou.

Uplynul éas budiku salarmem

Zazni zvukovy signdl. Na displeji se zobrazi Gi3:00. Vypnéte
budik s alarmem pomoci tladitka (.

Zména ¢asu budiku s alarmem

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

Zruseni ¢asu budiku salarmem

Nastavte ¢as budiku s alarmem na J0:00 pomoci tlagitka —.
Naprogramovany ¢as se zobrazi po nékolika sekundach. Budik
salarmem se vypne.

Zjisténi nastaveného ¢asu

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

Chcete-li Zjistit &as budiku s alarmem £, délku doby vareni <5,
gas ukongeni (Y nebo aktualni as (O, tisknéte opakované
tlagitko (O, dokud zavorky nebudou ozna&ovat pozadovany
symbol. Pfislusna hodnota se na nékolik vtefin zobrazi na
displeiji.

1. Zvolte typ ohfevu a teploty.
2. Kratce stisknéte tlacitko »$%.
Na displeji se rozsviti symbol »$. Trouba se zacne ohfivat.

Ukoncéeni rychlého ohfevu

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

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

Délka doby vareni

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

Priklad z obrazku: délka doby vafreni 45 minut.

1. Zvolte typ vyhfivani pomoci ovladaciho knofliku funkci.

2. Zvolte teplotu nebo stupen grilovani pomoci ovladaciho
knofliku teploty.

3. Stisknéte dvakrat tlagitko (.
Na displeji se zobrazi Jii:L0 Rozsviti se symboly asu,
zavorky jsou u <5.

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

Navrhovana hodnota tladitka + = 30 minut
Navrhovana hodnota tlagitka — = 10 minut
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Po nékolika sekundach se trouba zapne. Na displeji se zobrazi
odpoditavani doby vafeni a rozsviti se symbol [-D]. Ostatni
symboly &asu zhasnou.

Uplynula doba pfipravy

Zazni zvukovy signal. Trouba pfestane vyhrivat. Na displeji se
zobrazi Gi3:00. Stisknéte tladitko ®. Naprogramuijte novou
dobu pfipravy pomoci tladitek + nebo —. Pfipadné dvakrat
stisknéte tlagitko (® a nastavte ovladaci knoflik funkci do
nulové polohy. Trouba je vypnuta.



Zména doby pfipravy

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

ZruSeni doby pfipravy

Nastavte dobu vareni na JiJ:0 {0 pomoci tlagitka —. 5
Naprogramovany &as se zobrazi po nékolika sekundach. Cas
byl zruSen. Je-li naprogramovan budik s alarmem, stisknéte
nejprve tlagitko (.

Zjisténi nastaveného casu

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

Chcete-li Zjistit &as budiku s alarmem £, délku doby vareni <D,
gas ukond&eni & nebo aktualni as (O, tisknéte opakované
tlagitko (®, dokud zavorky nebudou ozna&ovat pozadovany
symbol. Pfislusna hodnota se na nékolik vtefin zobrazi na
displeji.

Cas ukonéeni

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

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

Ujistéte se, Ze se potravina nemUze zkazit, bude-li delsi dobu
Cekat v troubé.

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

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

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

5. Stisknéte tlagitko (.

Zavorky jsou u (. Zobrazi se, v kolik hodin bude jidlo hotové.

Po nékolika sekundach se zobrazi naprogramovany ¢as

a trouba je nastavena na rezim &ekani. Na displeji se zobrazi,
v kolik hodin bude jidlo hotové a symbol (& je oznaden
zavorkami. Symboly £ a (© zhasnou. Jakmile se trouba zapne,
zobrazi se doba vafeni a symbol <D je oznaden zavorkami.
Symbol (& zhasne.

Uplynula doba pfipravy

Zazni zvuko‘\[y signal. Trouba pfestane vyhfivat. Na displeji se
zobrazi Gi3:00. Stisknéte tlagitko (®. Naprogramuijte novou

dobu pfipravy pomoci tladitek + nebo —. Pfipadné dvakrat
stisknéte tladitko (® a nastavte ovladaci knoflik funkci do
nulové polohy. Trouba je vypnuta.

Zména ¢asu ukonceni

Zménte Gas ukon&eni pomoci tlagitek + nebo —.
Naprogramovany ¢as se zobrazi po nékolika sekundach. Je-li
naprogramovan budik s alarmem, nejprve stisknéte dvakrat
tlagitko ®. Cas ukon&eni nemérite, pokud jiz doba vafeni
zacCala ubihat. Vysledek varfeni by mohl byt jiny.

Zruseni ¢asu ukonceni

Nastavte ¢as ukoncéeni na hodnotu aktualniho ¢asu pomoci
tlagitka —. Naprogramovany ¢as se zobrazi po nékolika
sekundach. Trouba se zapne. Je-li naprogramovan budik

s alarmem, nejprve stisknéte dvakrat tlagitko .

Zjisténi nastaveného casu

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

Chcete-li zjistit ¢as budiku s alarmem £, délku doby vareni -,
&as ukongeni (Y nebo aktualni ¢as (O, tisknéte opakované
tlagitko (®, dokud zavorky nebudou oznadovat pozadovany
symbol. Pfislusna hodnota se na nékolik vtefin zobrazi na
displeji.

Aktualni ¢as

Po zapojeni nebo po preruseni dodavky elektrického proudu se
na displeji rozsviti symbol (® a &tyfi nuly. Nastavte &as.

1. Stisknéte tlagitko O.
Na displeji se zobrazi ¢as {2:00.
2.Nastavte ¢as pomoci tladitek + nebo —.
Po nékolika sekundach se zobrazi naprogramovany ¢as.

Zména casu
Pfedtim nesmi byt nastavena zadna jina funkce Casu.
1. Stisknéte &tyFikrat tlasitko O©.
Na displeji se rozsviti symboly &asu, zavorky se objevi u (.
2.Zménte ¢as pomoci tlaCitek + nebo —.
Naprogramovany ¢as se zobrazi po nékolika sekundach.

Vypnuti zobrazeni ¢asu

Zobrazeni ¢asu muzete vypnout. O tom si predtéte v kapitole
Zména zdkladnich nastaveni.



Détska pojistka

Trouba je vybavena détskou pojistkou, ktera ma détem zabranit
v nahodném zapnuti trouby.

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

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

Zmeéna zakladniho nastaveni

U této trouby jsou k dispozici rlizna zakladni nastaveni. Tato
nastaveni mohou byt pfizplUsobena zvlaStnim potrebam
uzivatele.

Zakladni nastaveni Volba { VolbaZ  Volba 3
c | Ukazatel ¢asu vzdy* pouze pfi -
stisknuti
tlacitka ©
-2 Délka trvani signalu cca cca 2 min* cca 5 min
po uplynuti doby 10 sek.
vafeni nebo &asu
budiku s alarmem
3 Casova prodleva, cca 2 sek. cca 5 sek. cca

nez dojde k pouziti 10 sek.

zvoleného nastaveni

* Nastaveno od vyrobce

Funkce cisténi

Pomoci funkce Cisténi dochazi k regeneraci samocisticich
povrchi v troubé.

Zadni sténa trouby, bo&ni stény a vrchni &ast vnitftku mohou byt
pokryté vysoce porézni keramickou vrstvou. Tato povrchova
Uprava absorbuje odstfikujici kapiCky vzniklé pfi opékani

a peCeni a béhem provozu trouby tyto rozpousti. Diky tomuto
systému Cisténi je mozné regenerovat ty samodistici povrchy,
které se jiz nedokazou fadné vydistit samy.

Pred ¢isténim

Vyndeijte z trouby nadoby a pfisluSenstvi, které tam nemaji
zUstat.

Cisténi dna trouby a smaltovanych stén

Nez zvolite program c&isténi, oCistéte nejprve vSechny vnitini
povrchy trouby, které nejsou samocdistici. V opacném pfipadé
by se mohly vytvofit neodstranitelné skvrny.

PouZijte Cistici hadrik a teplou vodu s trochou saponatu nebo
octa. V pfipadé silného znecisténi pouzijte jemnou draténku
nebo Cistici prostfedek na trouby. PouZivejte je pouze az po
vychladnuti vnitfku trouby. Draténku a Cistici prostfedek na
trouby nepouzivejte na samodistici povrchy.

Naprogramovani

Cisténi trva pfiblizné jednu hodinu.

1. Nastavte ovladaci knoflik funkci do polohy horky vzduch [&.
2. Nastavte ovladaci knoflik teploty na clean.

3. Stisknéte tladitko <.

Zapnuti détské pojistky

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

Stisknéte tladitko C= a drzte je stisknuté pfiblizné Ctyfi sekundy.
Na displeji se objevi symbol c=. Détska pojistka je aktivovana.
Vypnuti détské pojistky

Stisknéte tladitko = a drzte je stisknuté pfiblizné Ctyfi sekundy.
Symbol C= na displeji zhasne. Détska pojistka je deaktivovana.

Predtim nesmi byt nastavena zadna jina funkce ¢asu.

1. Tisknéte tlagitko © po dobu asi 4 sekund.
Na displeji se zobrazi aktualni zakladni nastaveni pro &as,
napf. ¢ { pro volbu /.

2.Zménte zakladni nastaveni pomoci tlaitek + nebo —.

3. Potvrdte stisknutim tlagitka (.
Na displeji se zobrazi nasledujici zakladni nastaveni. Pomoci
tlagitka (® Ize prochazet jednotlivymi stupni a pomoci
tlacitek + nebo = Ize ménit nastaveni.

4.Pro ukoné&eni tisknéte tlagitko © po dobu asi 4 sekund.
VS8echna zakladni nastaveni byla pouZita.

Zakladni nastaveni mohou byt kdykoli znovu zménéna.

Na displeji se rozsviti symbol .:’I?. Zobrazi se, v kolik hodin bude
&isténi dokondeno, a symbol (& je oznacen zavorkami. Cisténi
zacina po r]ékolika sekundach. Je vidét ubfha}jfoi ¢as

a symbol <5 je oznaden zavorkami. Symbol (& zhasne.

Cisténi je dokonéeno

Zazni zvukovy signal. Trouba pfestane vyhrivat. Na displeji se
zobrazi 00:00. Dvakrat stisknéte tlagitko ® a otodte ovladaci
knoflik funkci do polohy 0. Trouba se vypne.

ZrusSeni ¢isténi
Stisknéte tlagitko .:2 a ovladaci knoflik funkci dejte do polohy ©.
Trouba se vypne.

Cas, kdy ma byt gisténi dokondeno, mdze byt zménén. Lze tedy
napf. provést ¢isténi béhem noci tak, aby bylo mozno troubu
béhem dne pouzivat.

PFi programovani postupujte od bodu 1 az do bodu 3. Jesté
pfed zahajenim &isténi odlozte ¢as jeho dokonéeni pomoci
tlagditka + nebo — na pozdéjsi dobu.

Trouba pfejde do rezimu ¢ekani. Na displeji se zobrazi, v kolik
hodin bude &ist&ni dokon&eno a symbol (& je ozna&en
zavorkami. Jakmile je Gisténi zahajeno, zobrazi se doba trvani
a symbol -5 je oznaden zavorkami. Symbol (& zhasne.

Po vycisténi
Jakmile vnitfek trouby zcela vychladne, otfete vihkym hadfikem
zbytky soli ze samodisticich povrchu.



Péce o spotrebic a jeho cisteni

Aby si trouba zachovala svUj zarivy vzhled a své provozni
schopnosti co nejdéle, je zapotfebi vénovat ji patfiCnou péci
a udrzovat ji v nalezité Cistoté. Nize uvadime, jak o troubu
pecovat a jak postupovat pfi jejim gisténi.

Upozornéni

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

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

m Smalt se pfi velmi vysoké teploté zacina vypalovat. To mlze
vést k mirnému zesvétleni barvy. Jedna se o normalni jev,
ktery nema zZadny vliv na funk&nost trouby. Na okrajich
tenkych plechd neni mozné nanést smalt po celém povrchu.
Z tohoto dlvodu mohou na dotek pUsobit hrubym dojmem,
i kdyZ ochrana plechu proti korozi tim neni nijak narusena.

Cistici pfipravky

Berte v potaz Udaje uvedené v tabulce, abyste zamezili
poskozeni rdznych povrchl trouby pouzitim nevhodnych
Gisticich prostfedkd. Nepouzivejte

m abrazivni nebo Ziravé Cistici prostfedky,

m koncentrované pfipravky s obsahem alkoholu,

m draténky nebo houbiCky s hrubym povrchem,

m Gistici zafizeni vyuZzivajici vysokého tlaku nebo proudu pary.

Nové hadfiky pfed pouzitim dobfe vyperte.

Zéna Cistici pripravky

Pfedni strana trouby Tepla mydlova voda:

Odistit vihkym hadfikem a osusit
meékkou latkou. Nepouzivat pro-
stfedky na &isténi skel ani Skrabky
na sklo.

Nerezova ocel Tepla mydlova voda:

Odistit vihkym hadfikem a osusit
meékkou latkou. Skvrny od vapen-
nych usazenin, tuku, Skrobu

a vaje¢ného bilku vycCistéte oka-
mzité, mohlo by pod nimi dochazet
ke korozi.

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

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

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

s obsahem abraziv nebo kyselin.

Skla ve dvefich Prostfedek na Cisténi skel:
Cistit jemnym hadfikem. NepouZzivat

Skrabky na sklo.

Ochranny sklenény kryt  Tepla mydlova voda:
osvétleni trouby Cistit hadfikem.

Vcelku Tepla mydlova voda:
Nevyndavat! Cistit hadfikem. Nedrhnout.

10

Zéna Cistici pFipravky

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

Rosty nebo kolejniCky.

Tepla mydlova voda:

Vy¢istit pomoci hadfiku nebo kar-
taCe. Nenamacet a neumyvat

v myd&ce.

Vysuvné listy

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

Prislusenstvi

Cisténi samodisticich povrchu v troubé

Nékteré trouby mohou mit zadni sténu, boc¢ni stény a vrchni
¢ast svého vnititku pokryté vysoce porézni keramickou vrstvou.
Tato povrchova Uprava absorbuje odstfikujici kapicky vzniklé
pfi opékani a peceni a béhem provozu trouby tyto rozpousti.
Cim vysS8i bude teplota a ¢im déle bude trouba zapnuta, tim
lepsi bude dosazeny vysledek.

Diky tomuto systému &isténi je mozné regenerovat ty
samocistici povrchy, které se jiz nedokazou radné vycistit samy.
Pro vice informaci viz kapitola Funkce &istént.

Mirné odbarveni povrchu nema vliv na samodistici funkci.

Pozor!

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

m NeoSetfujte keramickou vrstvu &isticimi prostfedky na
trouby.Pokud se na ni z neopatrnosti Sistici prostfedek
dostane, okamzité jej setfete houbickou a dikladné omyijte
vodou.

Cisténi dna trouby a smaltovanych stén

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

V pfipadé silného znedisténi pouzijte jemnou draténku nebo
Cistici prostfedek na trouby. Pouzijte je az po vychladnuti
vnitfku trouby.Draténku ani Sistici prostfedek na trouby
nepouzivejte na samodistici povrchy.

Funkce osvétleni

Pro usnadnéni Cisténi trouby je mozné uvnitf trouby zapnout
osvétleni.

Zapnuti osvétleni trouby

Otoéte ovladaé funkci do polohy [4J.

Osvétleni se zapne. Ovladag teploty musi byt vypnuty.

Vypnuti osvétleni trouby
Otodte ovladac funkci do polohy o.



Sklopeni topného télesa grilu

U nékterych modell je mozné sklopit topné téleso grilu, ¢imz
se usnadni Cisténi trouby.

A Nebezpeci popaleni!

Trouba musi byt vychladla.

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

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

Po skondeni ¢isténi vratte topné téleso grilu zpét smérem
nahoru. Zatahnéte za Uchyt smérem dolu a topné téleso grilu
zacvaknéte.

Sundani a nasazeni obou zavésnych rostu
neboli lizin

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

Sundani zavésnych rosta €i vysuvnych lizin

1.Uchopte zavésny rost &i lizinu za pfedni ¢ast, nazdvihnéte
2.a vyvéste jej (obr. A).

3.Nasledné pak zavésny rost nebo lizinu tahnéte smérem
dopfedu a vyndejte ven (obr. B).
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Odistéte zavésné rosty nebo liziny mycim prostfedkem
a houbickou. Na odolnou nedistotu doporucujeme pouzit
kartac.

Zavéseni rostl nebo vodicich list

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

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

El
C

=

I

Zavésné rosty nebo vodici listy zapadaji na levé i na pravé
strané. Ohyb musi vZdy smérovat dol(.

Vysazeni a hasazeni dvifek trouby

Vysazeni dvifek trouby usnadruje jejich demontaz a gisténi
skel.

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

A Nebezpec¢i poranéni!

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

Vysazeni dvifek

1. Dvitka trouby zcela otevrete.
2.0bé pojistky vpravo i vlevo vyklopte (obr. A).

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

Nasazeni dvifek

Pfi nasazovani dvitek dodrzujte stejny postup v opacném

poradi.

1. Pfi nasazovani dvifek sledujte, zda oba zavésy spravné sedi
v odpovidajicich otvorech (obrazek A).

2.Spodni vyifez zavésl musi sedét na obou strandch (obrazek

T

Nespravné nasazeni zavésl maze zpUsobit zkfiveni dvitek.
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3. Zavrete pojistky zavésl (obrazek C). Zaviete dvirka trouby.

A Nebezpeci poranéni!
Nedotykejte se zavésu, dvitka mohou nahle spadnout, nebo

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

Montaz a demontaz skel dvirek
Sklenéné desky je mozné pro snazsi ¢isténi vyjmout z dvifek.

Demontaz

1.Vysadte dvitka trouby a polozte je na utérku madlem dold.

2. Odsroubuijte vrchni kryt dvifek trouby. Sroubky se nachazeji
vlevo i vpravo (obr. A).

3.Zvednéte a vyjméte vrchni sklenénou vyplni (obr. B).

E
\ &
‘\/

4

i

Co délat v pripade poruchy?

Dojde-li k poruse, Casto se stava, ze je to jen drobna zavada,
kterou Ize snadno odstranit.Nez zavolate na technicky servis,
pokuste se poruchu vyfesit sami za pomoci nasledujici tabulky.

Tabulka zavad

Zavada Mozna pfic¢ina

Reseni/doporuéeni

U dvifek se tfemi skly provedte navic nasledujici krok:
4.Vyjméte spodni sklenénou vypli (obr. C).

Skla odistéte prostfedkem na Cisténi skel a jemnym hadfikem.
Nepouzivejte abrazivni nebo ziravé distici prostfedky, skrabky
na sklo ani tvrdé draténky. Mohlo by dojit k poskozeni skla.
Montaz

U dvifek se dvéma skly provedte kroky 2 az 4.
1.Zasunte spodni sklenénou vyplf Sikmo smérem dozadu
(obr. A).

PFi nandavani sklenéné vyplné se ujistéte, zda napis ,right
above® dole vlevo je pfevraceny.

2. Zasunte vrchni sklenénou vyplfii Sikkmo smérem dozadu tak,
aby bylo hladkou stranou ven.

3.Nasadte a pfiSroubujte kryt.
4. Zavéste dvitka trouby.

Po spravném namontovani skel je mozné troubu opét
pouzivat.

Chybova hlaseni

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

Nasledujici chybova hlaSeni mize uzivatel vyresit viastnimi
silami.

Trouba nefun-
guje.

Vadna pojistka.

Zkontrolujte v pojistkové
skfini, zda je pojistka
v poradku.

Vypadek
dodavky elek-
trické energie.

Zkontrolujte, zda svétlo

v kuchyni sviti, nebo zda
funguji jiné domaci elektro-
spotfebice.

Chybové hla-  Mozna pFiéina Reseni/doporuéeni
Seni
eoild Tla&ftko bylo Stisknéte postupné

stisknuté pfilis  vSechna tlac¢itka. Ovérte,

dlouho nebo se zda se nékteré z tlatitek

zaseklo. nezaseklo, neni pfikryté
nebo zaSpinéné.

Na displeji se
rozsviti ©
a nuly.

Vypadek
dodavky elek-
trické energie.

Znovu nastavte ¢as.

Trouba nehfeje. Kontakty jsou

zaprasené.

Nékolikrat otoCte ovlada-
cimi knofliky obéma sméry.
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A Nebezpeci elektrického vyboje!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy sméji provadét
pouze vyskoleni pracovnici odborného autorizovaného servisu.



Vyména zarovky osvétleni trouby

Je-li zarovka osvétleni trouby opotfebovana, je tfeba ji vyménit.
Prostfednictvim autorizovaného servisu nebo ve
specializovanych prodejnach mazete zakoupit nahradni

zarovku odolnou vUc¢i teplu. PouZivejte pouze tento typ Zarovek.

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

Zakaznicky servis

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

Cislo E a ¢islo FD

PFi telefonatu uvedte Ciselné oznaceni vyrobku (E-Nr.) a vyrobni
¢islo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout kvalifikovanou
pomoc. Typovy stitek s témito Cisly najdete na pravé strané
dvitek pedcici trouby. Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli
dlouho hledat, mdzete si Udaje svého spotiebice a telefonni
¢islo servisu poznamenat zde.

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

Ochranné sklo

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

Cislo E Cislo FD

Zakaznicky servis

Méjte na paméti, ze navstéva servisniho technika neni

v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani béhem zaruéni doby.
Kontaktni Udaje vSech zemi najdete v pfilozeném seznamu
zakaznickych servisu.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546
Duvérujte kompetentnosti vyrobce. Zajistite tak, Ze oprava bude

provedena vyskolenymi servisnimi techniky, ktefi maji
k dispozici originalni nahradni dily.

Doporucéeni ohledné uspor energie a ochrany zivotniho

prostredi

V této kapitole vam poskytneme nékolik rad ohledné toho, jak
béhem pediciho cyklu Setfit energii a jak spravné nalozit
s vyslouzilym spotfebi¢em.

Uspora energie

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

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

m Béhem vareni, peCeni &i grilovani nechavejte dvitka trouby
zaviena.

m Pri peceni vice moucnikl doporuéujeme péci je ihned po
sobé. Trouba zUstane horkd. Tim se zkrati doba peceni
druhého moud&niku. Do trouby Ize rovnéz vlozit dvé formy
obdélnikového tvaru najednou vedle sebe.

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

Likvidace odpadl s ohledem na zivotni
prostredi

S obalovymi materialy nakladejte ekologicky.

Tento spotfebic je v souladu s evropskou smérnici
2002/96/ES o odpadnich elektrickych

a elektronickych zafizenich (OEEZ, pfipadné WEEE).
Tato smérnice stanovuje ramec pro recyklaci

a opétovné vyuziti vyslouzilych spotrebicd platny v celé
Evropské unii.
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Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu

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

k nadobam a pfipravé pokrmd.

Upozornéni

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

Troubu pfedehfivejte pouze tehdy, pokud je to v tabulkach
uvedeno. Papir na pedeni pokladejte na pfisluSenstvi az po
pfedehrati.

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

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

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

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

Kolace a pecivo
Peceni v jedné urovni

Pti pec¢eni moudnikld dosahnete nejlepsiho vysledku za pomoci
funkce horni a dolni ohfev & .

PFi pe&eni pomoci horkého vzduchu doporucujeme pro
vkladani pfisluSenstvi nasledujici vysky:

m Moucéniky ve formé: vySka 2

m Moucéniky na plechu: vyska 3

Peceni v nékolika urovnich

Pouzijte rezim horky vzduch &.
Peceni probiha ve 2 riznych vyskach:
m Smaltovany plech: vySka 3

m Hlinikovy plech: vyska 1

Prestoze plechy byly do trouby vloZzeny ve stejnou dobu,
pokrmy na kazdém plechu nemusi byt hotové soucasné.

V tabulkach je uvedena fada doporuceni tykajicich se
jednotlivych pokrmd.

PouZijete-li 3 obdélnikové formy najednou, rozmistéte je na rost
tak, jak je uvedeno na obrazku.

Formy na peceni

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na pedeni.

PFi pouZiti svétlych tenkosténnych kovovych forem na peceni
nebo sklenénych forem se doba peceni prodluzuje a kolac
nezhnédne tak rovhomeérné.

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

Tabulky

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

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

Dalsi informace naleznete v dodatku k tabulkam Nédpady na
peceni.

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

Pokud se pece nékolik moudénikd zaroven, Ize formy davat
pfimo na rost.

Moucniky pecené ve formach Forma na rostu Vyska Typ ohfevu Teplotav °C Doba vareni, minuty
Dort Plechova dortova forma, & 31 cm. 1 O 220-240 40-50
1+3 190-200 35-45

Quiche Plechova dortova forma, @ 31 cm. 1 O 220-230 40-50
Moucniky Plechova moucénikova forma, 2 ) 180-200 50-60

@ 28 cm.
* Pfi pecéeni vice moucnikl zaroveri je mozné umistit na rost vice forem.
Moucniky na plechu Vyska Typ ohievu Teplotav °C  Doba vareni, minuty
Pizza Plech na peceni O 200-220 25-35

Hlim’kgvy pleoh + plochy plech 1+3 170-180 30-40

na peceni

Hlinikovy plech + univerzalni  1+3 170-180 30-40

hluboky plech
Pedivo z listového tésta Plech na peceni 170-190 20-30

Hlim’kgvy pleoh + plochy plech 1+3 170-190 30-45

na peceni

Hlinikovy plech + univerzalni  1+3 170-190 30-45

hluboky plech

Ve specializovaném obchodé nebo autorizovaném servisu mizete zakoupit dodate¢ny plech na peceni.
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Chléb a housky Vyska Typ ohievu Teplotav °C Doba vareni,
minuty
Chléb s drozdim z 1,2 kg mouky*,  Smaltovany plech 2 O 270 8
(pfedehfat) 200 35-45
Chléb s kvaskem z 1,2 kg mouky*, Smaltovany plech 2 O 270 8
(pfedehfat) 200 40-50
Housky (napf. zitné) Smaltovany plech 3 O 200-220 20-20
* Nikdy nevlévejte vodu pfimo do rozehfaté trouby.
Cukrovi Vyska Typ ohievu Teplotav °C Doba vareni,
minuty
Cukrovi a susenky Smaltovany plech 3 O 150-160 20-30
Hlinikovy plech + plochy plech na 1+3 140-150 25-30
peceni
Hlinikovy plech + univerzalni hlu- 1+3 140-150 25-30
boky plech
Pusinky Smaltovany plech 3 80-90 180-210
Koblihy Smaltovany plech 2 O 190-210 30-40
Mandlové cukrovi Smaltovany plech 3 O 110-130 30-40
Hlinikovy plech + plochy plech na 1+3 = 100-120 35-45
peceni
Hlinikovy plech + univerzalni hlu- 1+3 100-120 35-45

boky plech

Dodate¢né plechy je mozné zakoupit jako volitelné pfisluSenstvi ve specializovanych obchodech.

Nékolik praktickych rad a tipti ohledné peceni

Postupujete-li podle vlastniho receptu.

Mdzete se orientovat podle podobného vyrobku uvedeného v tabulce.

Jak zjistit, jestli je moucnik z piSkotového tésta
upeceny?

Asi 10 minut pfed uplynutim doby uvedené v receptu pichnéte do moucéniku ten-
kou dfevénou Spejli v misté, kde je moudnik nejvyssi. Pokud vytahnete Cistou
Spejli bez zbytkd tésta, moudnik je upedeny.

Kdyz se tésto srazi.

PFisté pouzijte méné tekutych surovin nebo nastavte o 10 stupnid nizsi teplotu
peceni. Pfi michani tésta dodrzujte doby uvedené v receptu.

Dort hezky nabyl uprostfed, ale na okrajich je
nizsi.

Nevymazavejte formu. Po upeceni moucénik opatrné odlepte od formy pomoci
noze.

Moucnik je shora pfilis tmavy.

Dejte moucnik do niz8i drovné trouby, zvolte nizsi teplotu pedeni a nechte jej
péci delSi dobu.

Moucénik je pfilis suchy.

Do upe&eného moudniku nékolikrat pichnéte Spejli. Pokapejte jej nékolika kap-
kami ovocného dZzusu nebo alkoholu. Pfisté zvolte o 10 stupntd vyssi teplotu
a zkratte dobu peceni.

Chléb nebo moucnik (napfiklad tvarohovy dort)
z vnéjsku vypada dobfe, ale uvnitf je mazlavy
(tésto je misty vihké).

PFisté pouzijte méné tekutych pfisad a nechte jej o néco déle v troubé pfi nizsi
teploté. U moucénik( pokrytych ovocem pedéte nejprve korpus. Ten pak posypte
nasekanymi mandlemi nebo strouhankou, a teprve poté polozte Stavnatou horni
vrstvu. Dodrzujte pokyny uvedené v receptu a dobu pedeni.

Cukrovi zezlatlo nepravidelné.

Zvolte niz8i teplotu; cukrovi bude upe&eno rovnomérnéji. Kfeh&i cukrovi pecte
v jedné drovni funkci horni a doini ohfev [Z). Pfesahuijici papir na pedeni mize
mit vliv na proudéni vzduchu v troubé. Stfihejte jej vzdy podle velikosti plechu.

Ovocny kolag je zespodu pfilis svétly.

Stava z ovoce vytéka.

PFisté pouzijte univerzalni plech, mate-i ho k dispozici.

Jednotlivé kousky drobného cukrovi z kynutého
tésta se mohou pfi peceni navzajem spojit.

Snazte se mezi jednotlivymi kousky nechavat prostor cca 2 cm. Budou mit tak
dostatec¢né misto, aby mohly narUstat a opéci se dozlatova ze vSech stran.

Pekli jsme ve dvou urovnich. Na hornim plechu
je cukrovi tmavsi nez na dolnim.

P¥i pedeni ve vice Urovnich vzdy pouZivejte funkci horky vzduch [&. | kdyZ se
pece nékolik plechl soubézné, neznamena to, Ze budou hotové zaroveri.

Pri pe¢eni Stavnatych moucnik( dochazi se
srazeni vody.

P¥i pegeni maze vznikat vodni péra. Cast této pdry uchazi dvitky trouby a mdze
se srazet na ovladacim panelu nebo na sténach blizkého nabytku a vytvaret tak
kapky vody. Jedna se o pfirozeny fyzikalni jev.
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Maso, drubez, ryby

Nadobi

Je mozné pouzit jakoukoli nadobu odolnou vici teplu.Pri
peceni velikych kusu Ize pouZzit rovnéz smaltovany plech.

Nejvhodnéjsim nadobim jsou nadoby ze skla. Zkontrolujte zda
viko pekace spravné padne a dobfe nadobu pfikryva.

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

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

Udaje uvedené v tabulkéch:

Nadoba bez pokli¢ky = odkryto

Nadoba s pokli¢kou = pfikryto

Nadobu davejte vzdy doprostred rostu.

Horké sklenéné nadoby odkladejte na suchou utérku. Pfi

odloZeni na vihkou nebo studenou podlozku muaze sklo
prasknout.

Peceni

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

K duSenému hovézimu pridejte dostate¢né mnozstvi tekutiny.
Dno nadoby by mélo byt pokryté do vySky 1 -2 cm.

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

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze &aste¢né. Maso se
peCe pomaleji a méné zhnédne. PouZijte vySSi teplotu a/nebo
delSi dobu peceni.

Grilovani
Vzdy grilujte se zavfenou troubou.

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

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

Vlozte do vySky 1 smaltovany plech.Bude se v ném
shromazdovat §tdva z masa a trouba zlstane &istsi.

Pedici plech ani univerzalni plech nevkladejte do

vysSky 4 nebo 5. Kvuli pfiliSnému teplu by mohlo dojit k jejich
deformaci a pfi vyndavani z trouby by mohly troubu uvnitf
poskodit.

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

Jednotlivé porce otodéte po uplynuti %5 ¢asu.

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

Maso

Kusy masa v poloviné doby obratte.

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

Po upedeni zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10 minut
v pedici troubé odpocinout.

U veprové pecené s kUzi tuto kazi kfizem nafiznéte. Peceni
polozte do nadoby nejprve kazi dold.

Maso Hmotnost  Nadoba Vyska Typ ohievu Teplotav °C, Doba vareni,
st,upeﬁ grilo- minuty
vani

Dusené hovézi maso (napf. bok) 1,0 kg pfikryto 2 O 220-240 90

1,5 kg 2 = 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130
Hovézi rosténa 1,0 kg odkryto 2 = 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90

Roastbeef, malo propeceny 1,0 kg odkryto 1 X 210-230 40

Bifteky, hodné propedené Rost 5 ] 3 20

Bifteky, malo propecéené 5 ] 3 15

Veprové maso bez kiiZze a Speku 1,0 kg odkryto 1 190-210 100

(napr. krkovicka) 1,5 kg 1 X 180-200 140

2,0 kg 1 X 170-190 160

Vepfové maso s kizi a Spekem 1,0 kg odkryto 1 X 180-200 120

(na pr. plecko, kyta) 1,5 kg 1 T 170-190 150

2,0 kg 1 X 160-180 180

Uzena vepfova zebra s kosti 1,0 kg pfikryto 2 O 210-230 70

Sekana ze 750 g odkryto 1 X 170-190 70

masa

Klobasy cca750g Rost 4 ] 3 15

Teleci pecené 1,0 kg odkryto 2 O 190-210 100

2,0 kg 2 = 170-190 120

Skopova kyta bez kosti 1,5 kg odkryto 1 150-170 110
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Dribez

Hmotnosti v tabulce odkazuji na dribez bez nadivky

a pfipravenou k pedeni.

Drlbez vcelku pokladejte na rost nejprve hrudi dolu. Po

uplynuti %5 uvazovaného ¢asu maso otocte.

Jednotlivé kusy pecéeng, kriti rolku nebo krati prsa otocéte po
uplynuti poloviny ¢asu pec¢eni. Mensi porce dribeziho otodte po

uplynuti % ¢asu.

Pti pripravé kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly, aby

tuk mohl volné odtékat.

Drlbezi maso ziska vynikajici zlatou kdrdicku, pokud je ke
konci doby pedeni potfeme maslem, slanou vodou nebo

pomeranéovym dzusem.

PFi grilovani pfimo na rostu viozte do prvni vySky
smaltovany plech.

trouby

Drabez Hmotnost Nadoba Vyska Typ ohfevu  Teplotav °C  Doba vafeni, minuty

Pllky kutete, 1 az 4 ks 400 g kazdy kus Rost 2 X 200-220 40-50

Kufe naporcované 250 g kazdy kus Rost 2 X 200-220 30-40

Kure celé 1 aZ 4 kusy 1,0 kg kazdy kus Rost 2 190-210 50-80

Kachna 1,7 kg Rost 2 180-200 90-100

Husa 3,0 kg Rost 2 170-190 110-130

Mlada krata 3,0 kg Rost 2 X 180-200 80-100

2 kruti stehna 800 g kazdy kus Rost 2 X 190-210 90-110

Ryby

Naporcované ryby oto¢te po uplynuti %3 stanoveného Casu.

Celé ryby neni nutno otacet. Celé ryby peCeme v téze poloze,

jako kdyz plavou, tj. hfbetni ploutvi nahoru. Stabilitu ryby v této

poloze zajistite tak, Zze do bfisni dutiny ryby vilozite kousek

brambory nebo malou nadobku vhodnou na peceni.

Pokud pecete rybi filety, pfidejte nékolik polévkovych Izic vody

na podlévani.

P¥i grilovani pfimo na ro$tu vliozte do prvni vySky trouby

smaltovany plech.

Ryby Hmotnost Nadoba Vyska Typ ohievu Teplota v °C, Doba vareni,

stupen grilovani minuty

Grilované ryby 300 g Rost 3 ™ 2 20-25
1,0 kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 X 170-190 50-60

Rybi steaky 300 g kazdy kus Rost 4 ™ 2 20-25

Tipy k peceni a grilovani

Pro danou hmotnost peéené nejsou v tabulce
uvedeny zadné udaje.

Udaje vybirejte podle nejblizsi niz& hmotnosti a prodluzte dobu.

Chcete zjistit, zda je pecené jiz hotova.

PouZijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych obchodech) nebo udé-
lejte ,,zkouSku IZici“. Zatladte Izici na pedené maso. Pokud je pevné, je maso
hotové. Jestlize povoli, potfebuje jesté trochu Casu.

Pecené je prilis tmava a klrka misty spéalena.

Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobfe, ale omacka je spalena.

PFisté pouzijte mensi nadobu na peceni nebo pridejte vice tekutiny.

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

PFisté pouzijte vétSi nadobu na peceni a pridejte méné tekutiny.

PFi podlévani pecené vznika vodni para.

Stane se tak z fyzikélnich divodd a nejedna se o zdvadu. Velka ¢ast vodni pary
unika vystupem pary. Mlze se srazet na chladném prednim ovladacim panelu
nebo okolnim nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda.
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Zapecené pokrmy, nakypy, topinky
Nadobu stavte vzdy na mfizku.

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

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

Pokrm Nadoba Vyska Typ ohfevu  Teplotav °C, Doba vareni,
stupen grilovani minuty

Sladké nakypy (napf. tvarohovy Forma na nakypy 2 O 180-200 40-50

S ovocem)

Slané zapecené pokrmy s vafenymi pfisa- Forma na nakypy nebo 3 O 210-230 30-40

dami (napf. zapecené téstoviny) smaltovany plech 3 B 510-230 50-30

Slané zapecCené pokrmy se syrovymi pfi- Zapékaci forma nebo 2 X 160-180 50-70

sadami* (napf. zape&ené brambory) smaltovany plech 5 = 160-180 50-70

Opékani topinek Rost 5 ] 3 4-5

Zapékani topinek Rost 3+1 170-180 8-12

* Zapékany pokrm by nemél byt vySSi nez 2 cm.

Hotova jidla

Dbejte pokynl vyrobce uvedenych na obalu.

PFi pokladani pediciho papiru na pfislusenstvi trouby se ujistéte,

ze se skute¢né jedna o papir vhodny pro pouziti ve vysokych

teplotach. PrizpUsobte rozmér papiru rozméru upravované

potraviny.

Ziskany vysledek zavisi pfimo na typu pokrmu. U syrového

pokrmu mUzZe dochazet k nepravidelnostem a barevnym

rozdilam.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Typ ohievu Teplotav °C Doba minuty

Hranolky Rost nebo smaltovany plech 3 O 190-210 20-30

Pizza Rost 2 O 200-220 15-20

PInéné bagety Smaltovany plech 3 O 190-200 20-25

Upozornéni: Béhem peceni mraZenych vyrobk( se plech mize
zdeformovat. Je to zplUsobeno rozdilem teplot. Béhem pedeni
deformace zmizi.

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

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

Priprava jogurtu

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

2. Primichejte 150 g jogurtu (vychlazeného v ledni&ce).

3.Nalijte smés do hrneckd nebo kelimkd, které zakryjte
potravinovou folii.

4.Vyhtejte troubu na uvedenou teplotu.

5.Poté viozte hrnecCky ¢&i kelimky na dno do trouby a pfipravte
dle navodu.

Kynuti tésta

1.0bvyklym zpUsobem pfipravte kynuté tésto. Tésto vyklopte
do tepelné odoIné keramické nadoby a pfikryjte ji pokli¢kou.

2.Vyhtejte troubu na uvedenou teplotu.

3.Spotfebi¢ vypnéte a ponechte té&sto uvnitf trouby, aby mohlo
vykynout.

Pokrm Nadobi Vyska Typ ohievu Teplota Cas

Jogurt Postavte hrneCky  na dno do trouby Predehrejte na 50 °C 5 min.
nebo kelimky 50 °C 8 h.

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

trouby tésto na vykynuti.
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Rozmrazovani

Doba rozmrazovani potravin zavisi na jejich druhu a mnozstvi.

Dbejte pokynl vyrobce uvedenych na obalu.

Zmrazenou potravinu vyjméte z obalu a ve vhodné nadobé ji

postavte na rost.
DrlbeZ pokladejte na talif hrudi dolu.

Mrazené vyrobky Prislusenstvi Vyska  Typ ohfevu Teplota
Napf. Slehackové a smetanové dorty, dorty s maslovou Rost 1 Ovlada¢ teploty zlstane

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

vypnuty.

Suseni
Pouzivejte pouze kvalitni a dobfe umyté ovoce a zeleninu.
Pockejte az okapou a budou suché.

Smaltovany plech nebo rost pokryjte specialnim papirem na

peceni nebo pergamenovym papirem.
Ovoce a zeleninu obcas otaceijte.

Az budou mit zlatavy nadech, osuste je a dejte pry& z papiru.

Pokrm Vyska Typ ohievu Teplotav °C Doba vareni, hodiny
600 g jablek na platky 1+3 B 80 ccabh

800 g hruSek na kousky 1+3 80 cca8h

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

200 g bylinek po ogisténi 1+3 80 cca 1% h.

Vyroba dzemu

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

0 objemu 1 litr,

Pozor!

Nepouzivejte vétsi nebo vysSi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Pouzivejte pouze ovoce a zeleninu ve vyborném stavu. Dobfe je

omyijte.

Casy uvedené v tabulce jsou pouze orientagni. Mohou se ligit

v zavislosti na teploté prostfedi, poCtu sklenic, mnozstvi

a teploté obsahu uvnitf sklenic. Pfed vypnutim spotfebice se

ujistéte, Ze ve sklenicich se zagaly tvofit bublinky.
Priprava

1. Naplrte sklenice ovocem nebo zeleninou, ne viak az po
okraj.

2. Ogistéte okraje sklenic - museji byt naprosto Cisté.

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

Naprogramovani

1. Umistéte smaltovany plech do vysky 2. Postavte sklenice na

plech tak, aby se vzajemné nedotykaly.
2.Na smaltovany plech nalijte 0,5 | teplé vody (cca 80 °C).
3. Zaviete dvitka trouby.
4. Nastavte ovlada¢ funkci na spodni ohfev (L.
5. Nastavte teplotu v rozmezi 170 a 180 °C.

Vyroba dzemu

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

Po cca 25 - 35 minutach (po tuto dobu se vyuziva zbytkové

teplo) vyndejte sklenice z trouby. Nechate-li je v troubé
ochlazovat delsi dobu, mohou se zadit tvofit zarodky
zpUsobuijici acidifikaci dzemu.

Ovoce v litrovych sklenicich

Na poc¢atku varu Zbytkové teplo

Jablka, rybiz, jahody Vypnuti cca 25 minut
TreSné, merunky, broskve, rybiz Vypnuti cca 30 minut
Jabledné pyré, hrusky, Svestky Vypnuti cca 35 minut

Zavarovani zeleniny

Jakmile se ve sklenicich zaCnou objevovat bublinky, nastavte

teplotu na cca 120 - 140 °C. Cca 35 - 70 minut dle druhu
zeleniny. Po uplynuti této doby troubu vypnéte a vyuzijte
zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném nalevu v litrovych sklenicich

Od zac¢atku varu 120-140 °C  Zbytkové teplo

Okurky

- cca 35 minut

Cervena fepa

cca 35 minut cca 30 minut

Rzickova kapusta

cca 45 minut cca 30 minut

Fazole, kedlubny, Cervené zeli

cca 60 minut cca 30 minut

Hrasek

cca 70 minut cca 30 minut

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

Neodkladejte horké sklenice na studenou ani mokrou
podloZku. Mohly by prasknout.
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predevsim v potravinach z obilnin a brambor
pfipravovanych pfi vysokych teplotach, jako jsou napf.
hranolky, tousty, housky, chleba, jemné pecivo (suSenky,
Cajové pedivo, vanocni cukrovi).

Obecné m Co nejvice zkratte dobu tepelné Upravy.
m Pokrmy pfipravujte dozlatova a zbyteéné je nepfipékeijte.
m Velké a silné kousky obsahuiji nizSi obsah akrylamidu.

Peceni PFi ohfevu shora i zespodu pouzivejte max. 200 °C
PFi horkovzdusné pfipravé max. 180 °C.

Cukrovi a susenky PFi ohfevu shora i zespodu pouzivejte max. 190 °C.
PFi horkovzdusné pfipravé max. 170 °C.
Tvoreni akrylamidu snizuje také vaji¢ko Ci jeho Zloutek.

Pfiprava hranolek v troubé Rozmistéte je v jedné vrstvé rovnomeérné po celém plechu. Na plechu pecte minimalné
mnozstvi 400 g, aby nedochazelo k jejich vysuSovani.

Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly vytvofeny zkusebnimi Ustavy pro usnadnéni Jablkovy kola¢ v 1 drovni:
kontroly a testovani rdznych spotrebicu. Tmavé rozkladaci formy postavte dale od sebe.
Podle EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350. Jablkovy kolac ve 2 drovnich

Tmavé rozkladaci formy postavte nad sebe.

Peceni

PecCeni ve 2 drovnich:
Univerzalni hluboky plech umistujte vZzdy nahoru a hlinikovy
plech dolu.

Maslové susenky:

Prestoze plechy byly do trouby vloZzeny ve stejnou dobu,
pokrmy na kazdém plechu nemusi byt hotové soucasné.

Moucniky v plechovych rozkladacich formach:
Pe&te pomoci horniho a dolntho ohfevu &= v 1 Urovni. Misto
rosStu pouzijte smaltovany plech a na néj rozkladaci formy

postavte.
Pokrm Prislusenstvi, doporuéeni  Vyska Typ ohievu Teplotav °C  Doba
a upozornéni v minutach
Maslové susenky (pfedehfat*) Plochy plech na peceni 2 O 160-170 20-30
Univerzalni hluboky plech 3 O 150-160 20-30
Hlinikovy plech + plochy 1+3 140-160 20-30
plech na peceni
Hlinikovy plech + univerzalni 1+3 140-160 20-30
hluboky plech
Kolacky 20 kusl Smaltovany plech 3 O 150-170 20-30
Kolacky 20 kusl na kazdy plech (pfe- Hlinikovy plech + plochy 1+3 140-150 30-40
dehrat*) plech na peceni
Hlinikovy plech + univerzalni 1+3 140-150 30-40
hluboky plech
PiSkotovy dort (pfedehrat*) Rozkladaci forma 1 O 170-180 30-40

* Nikdy nepouzivejte funkci rychlého ohfevu pro pfedehfati trouby.
Rosty a plechy na peceni je mozné zakoupit jako volitelné pfislusenstvi ve specializovanych obchodech.
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Pokrm Prislusenstvi, doporuéeni  Vyska Typ ohfevu Teplotav °C  Doba
a upozornéni v minutach

Plochy kynuty kolaé Smaltovany plech 3 O 160-180 30-40
Hlinikovy plech + plochy 1+3 150-160 30-45
plech na peceni
Hlinikovy plech + univerzalni 1+3 150-160 30-40
hluboky plech

Jableény mouénik s polevou 2 rosty + 2 plechové rozkla- 1+3 170-180 60-70
daci formy @ 20 cm.
Smaltovany plech + 1 O 190-210 70-90
2 plechové rozkladaci formy
@ 20 cm.

* Nikdy nepouZzivejte funkci rychlého ohfevu pro pfedehfati trouby.

Rosty a plechy na peceni je mozné zakoupit jako volitelné pfislusenstvi ve specializovanych obchodech.

Grilovani

PFi kladeni pokrmu pfimo na rost je nutno vlozit smaltovany

plech do vysky 1. Bude se do né&j zachycovat $tava z masa

a trouba zUstane distsi.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Typ ohievu Stupen grilo- Doba

vani v minutach
Opékani topinek (pfedehrfat 10 min) Rost 5 ] 3 V2-2
Hamburger teleci, 12 kusU* (nepredehfi- Rost + smaltovany 5+1 ™ 3 25-30

vat) plech

* OtoCte po uplynuti %3 Casu.
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Rady a bezpecnostné pokyny

Pozorne si preditajte navod na pouzivanie. Navod na pouzivanie
a montaz uschovajte. V pripade odovzdania spotrebi¢a inegj
osobe prilozte prislusnu dokumentaciu.

Navod na pouzivanie je platny tak pre samostatné, ako aj pre
viacucelové rury na pecenie. Pri viacuc¢elovych rdrach na
pecCenie si preditajte navod na pouzivanie dodany spoloéne

s varnym panelom, aby ste sa oboznamili s ovladanim jeho
jednotlivych prvkov.

Pred montazou

Poskodenie pocas prepravy

Akonahle spotrebi¢ vybalite, pozorne ho skontrolujte. V pripade
Skdd spbdsobenych prepravou spotrebi¢ nezapinajte, spojte sa
so strediskom technickej podpory a pisomne predloZte opis
Skdd. V opacnom pripade stratite narok na odSkodnenie.
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Grilovanie

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

Elektrické pripojenie

Zapojenie spotrebi¢a smie vykonat len autorizovany technik. Ak
bude spotrebi& poSkodeny kvéli nespravnemu pripojeniu,
stracate narok na zaruku.

Pred prvym pouzitim spotrebi¢a sa uistite, Ze vaSa domaca
elektroinstalacia je uzemnena a zodpoveda vSetkym platnym
bezpednostnym predpisom. Montaz a pripojenie spotrebiéa
smie vykonat len autorizovany technik. V pripade, Ze spotrebi¢
nebude spravne pripojeny na svorku uzemnenia alebo bude
uvedeny do prevadzky bez odborného zapojenia, méze za
urcitych, velmi vzacnych okolnosti dojst k vaznym zraneniam
(fazkym poraneniam, usmrteniu osdb elektrickym priddom).
Vyrobca nenesie zodpovednost za nespravne pouzivanie, ani
za mozné zranenia zapri¢inené neodbornou elektroinstalaciou.



Rady a bezpeénostné pokyny

Tento spotrebi¢ bol navrhnuty len na domace pouzivanie.
Pouzivajte ho vyhradne na pripravu pokrmov.

Nedovolte, aby spotrebi¢ bez dohladu pouzivali deti a dospelé
osoby

m v pripade, Ze maju obmedzené zmyslové, fyzické alebo
rozumoveé schopnosti, alebo

m v pripade, Zze nemaju dostatok skusenosti a poznatkov
0 pouzivani spotrebica.

Nenechajte deti hrat sa so spotrebi¢om.

Dvierka rary na pecenie

Dvierka rury na pec¢enie musia byt pocas prevadzky vzdy
zatvorené. Ako preventivne opatrenie sa odporuc¢a nechat
dvierka zatvorené, aj ked' je rura na pecenie vypnuta.

NeveSajte sa, nesedte a nehrajte sa s dvierkami rury, ani ked
su zatvorené.

Vnutorna ¢éast rary na peéenie

A Nebezpecenstvo popalenia!!

m Nikdy sa nedotykajte vnutornych Casti rdry na pecenie ani
vyhrievacich telies, pokial su horuce. Dvierka rury otvarajte
obozretne. M6Ze dojst k uniku hortcej pary. Chrarite pred
detmi.

m Do horucej riry na pecenie nelejte vodu. Méze dojst
k popaleniu hortucou vodnou parou.

m Na pripravu jedal nepouzivajte velké mnozstvo tekutiny
s vysokym percentom alkoholu. Vypary alkoholu sa mézu
vznietit vo vnutri rdry na pecenie. Tekutiny s vysokym
percentom alkoholu pouzivajte v malych davkach a dvierka
rury otvarajte opatrne.

A Nebezpecenstvo poziaru!!

m Do rury na pecCenie nevkladajte ziadne horlavé predmety.
Neotvarajte dvierka v pripade, Ze zo spotrebica vychadza
dym. Vypnite spotrebi¢. Odpojte ho zo zasuvky alebo vypnite
poistky.

m Pri predhrievani spotrebi¢a sa uistite, Zze papier na pe&enie
dobre prilnieva k nadobe. Pri otvoreni dvierok spotrebia sa
tvori prievan. Papier na pecenie by sa mohol dotknut
horucich Casti spotrebi¢a a ndsledne sa zapalit. Papier na
pecenie prilnite k prislusnej nadobe alebo forme na pedenie.
Papierom na pecenie prikryte len najnutnejsiu &ast povrchu.
Papier na pec¢enie nesmie presahovat rozmery nadoby.

A Nebezpecenstvo skratu!!

Pripojovacie kable elektrickych spotrebi¢ov nesmu byt nikdy
zovreté horucimi dvierkami rdry na pec¢enie. Mohlo by dbjst
k roztopeniu izolacie kabla.

Prislusenstvo a hortce varné nadoby

A Nebezpecenstvo popalenia!!

Prislusenstvo a horuce varné nadoby nevyberajte z rdry na
pecenie bez pouzitia chiapiek.

Neodborné opravy

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom!!

Je nebezpecéné vykonavat neodborné opravy. Opravy moze
vykonavat len vyskoleny zamestnanec strediska technickej
podpory. V pripade, ze je spotrebi¢ poskodeny, vyberte ho zo
zasuvky alebo vypnite isti¢ v poistkovej skrini. Obratte sa na
stredisko technickej podpory.

Pridavné zabezpecenie dvierok

Pri niektorych receptoch, ktoré vyzaduju dlhy ¢as pe&enia pri
vysokej teplote, mdzu dvierka rury na pec¢enie dosiahnut
vysokU teplotu. Ak mate malé deti, dajte na ne pozor, kym je
rura na pedenie v prevadzke.

Ako doplnok existuje na trhu ochranné zariadenie, ktoré
zabranuje priamemu kontaktu s dvierkami rdry. Toto
prisluSenstvo (671383) mdzete zakupit v strediskach
technickej podpory.

Pri¢iny Skéd
Pozor!

m Prislusenstvo, nadoby, papier na pecenie alebo hlinikova fdlia
na dne rdry na pecenie: Na dno rury na peéenie
neumiestiiujte ziadne prisluSenstvo. Dno rdry neprikryvajte
ziadnym papierom ¢i foliou. Na dno rudry neumiestiujte
Ziadnu nadobu, pokial je teplota nastavend na viac ako
50 °C. M6ze dojst k nahromadeniu tepla. Casy pecenia
potom uz nesuhlasia a dbjde k poskodeniu smaltu.

m Voda v horucej rure na pe&enie: Do vyhriatej rdry na pedenie
nelejte vodu. Vytvori sa horuca para. Teplotné kolisanie mbze
spdsobit poSkodenie smaltu a prislusenstva.

m Tekuté pokrmy: Neskladujte tekuté pokrmy prili§ dlho vo
vnutri uzavretej rdry na pecenie. M6ze ddjst k poskodeniu
smaltu.

= Stava z ovocia: Neprepinajte formu na pegenie kolatov
Stavnatym ovocim. Stavy z ovocia kvapkajlce z plechu na
pecenie zanechavaju Skvrny, ktoré sa nedaju odstranit. Ak je
to mozné, pouzivajte hlboku smaltovanu formu na pecenie.

m Nechajte vychladnut pri otvorenych dvierkach: Ruru nechajte
vychladnut, jedine ked je zatvorend. Nabytok v okoli rdry na
pecenie sa aj pri mierne pootvorenych dvierkach mboze
¢asom poskodit.

m Velmi zaSpinené tesniace plochy dvierok: Ak su tesniace
plochy dvierok velmi zaSpinené, nebudu dvierka poc¢as
prevadzky dobre tesnit. Nabytok v okoli riry na pecenie sa
moze poskodit. Tesniace plochy dvierok udrzujte vzdy &isté.

m Dvierka rary na pecéenie ako oporna plocha: Neopierajte sa
ani si nesadajte na otvorené dvierka rury. Na otvorené
dvierka neumiestiujte ziadnu nadobu ani prisluSenstvo.

m Preprava spotrebi¢a: Neprepravujte ani nenoste spotrebié za
rukovat dvierok. Rukovét dvierok nevydrzi vahu spotrebica
a mobze sa odlomit. Sklo dvierok by sa mohlo pohnut
a nezhodovat sa tak s prednou &astou dvierok.

m Grilovanie: Pri grilovani nevkladajte univerzalny hlboky plech
alebo nizky plech na pecenie vySsie ako do vysky 3. Pri
vysokych teplotach by sa mohli deformovat a pri vybere
z rury tak poskodit jej vnutro. Urovne 4 a 5 pouZivajte
vyhradne na priame grilovanie na roste.
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Vas novy sporak

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

Ovladaci panel

Prehlad ovladacieho panela. Na displeji sa nemdzu zobrazovat
vSetky symboly naraz. Jednotlivé ¢asti sa mozu liSit, a to
v zavislosti od modelu spotrebiga.

@ °
__
o__
(]
Ovladac¢ Ovladacie tlacidla Voli¢ teploty
funkcif a displej
Oddelitel'né otocné volice Poloha Pouzitie

V niektorych sporakoch su otoc¢né voli¢e oddelitelné. Na
pripevnenie alebo odstranenie oto¢ného voli¢a ho stladte, ked
sa nachadza v polohe nula.

Tlacidla

Pod kazdym tladidlom sa nachadzaju senzory. Tladidla
nestladajte nasilu. Stladte len prislusny symbol.

Ovladac¢ funkcii
Ovlada¢ funkcii sluzi na volbu druhu ohrevu.

Poloha Pouzitie

o Poloha nula Rura na pecéenie je vypnuta.

Teply vzduch* Kolage a pecivo. Je mozné pripra-
vovat na dvoch drovniach. Turbina
v zadnej stene rdry na pecenie roz-
deluje teplo rovnomerne po celej

rare.

) Horné a spodné
ohrievanie*

Kolage, pokrmy na roste, chudé
pecené maso, napr. hovadzie
alebo zverina, na jednej Urovni.
Teplo pochadza z horného

a spodného tepelného telesa.

X] Teplovzdusny gril Pedenie kuskov masa, hydiny

a ryb. Grilovacie teleso a ventilator
sa striedavo zapinaju a vypinaju.
Turbina zabezpeduje neustalu cir-
kulaciu tepla pochadzajuceho

z grilu v okoli potravin.

L] Spodné ohrievanie Zavaraniny, gratinované pokrmy
a pokrmy na roste. Teplo pocha-

dza zo spodného tepelného telesa.

Rozmrazovanie Rozmrazovanie, napr. masa,
hydiny, chleba a kolagov. Turbina
zabezpecuje cirkulaciu tepla

v okoli potravin.

Svetlo

Zapnutie osvetlenia vo vnutornej
Casti rdry na pecenie.

* Druh ohrevu, ktorym sa uruje stupen energetickej udinnosti
podla normy EN60350.

Pri volbe druhu ohrevu sa zapne osvetlenie vo vnutri rury.

Ovladacie tlacidla a displej

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

Tladidlo Pouzitie

»§ Rychloohrievanie Rychly ohrev rury.

°

Funkcia Cistenie Pre samodistiace povrchy vo vnutri

rury zapnite funkciu Cistenie.

(® Funkcie Gasu Volba Sasomeru L), dizky trvania
&asu varenia -5, ¢asu ukondéenia

varenia (& a hodiny O©.

Zablokovanie a odblokovanie ovla-
dacieho panela.

c= Detska poistka

] Gril, 8iroky povrch Ped&enie a grilovanie biftekov, klo-
basok, hrianok a ryb. Zohrejte cely

povrch pod grilom.

(7] Gril, maly povrch Ped&enie a grilovanie malého
mnozstva biftekov, klobasok, hria-
nok a ryb. Zohrejte strednu ¢ast

grilovacieho telesa.

* Druh ohrevu, ktorym sa uréuje stupen energetickej uginnosti
podla normy EN60350.
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—  Minus
+ Plus

Znizenie nastavenych hodnét.
Zvysenie nastavenych hodnét.

Zatvorky [ ] na displeji poukazujui na symbol aktivovanej funkcie
¢asu.



Voli¢ teploty

Volicom teploty nastavite teplotu ohrevu alebo urover grilu.

Poloha Vyznam

) Poloha nula Rura sa neohrieva.

50-270 Teplotné rozme- Vnutorna teplota rury na peéenie
dzie v °C.

I, I, Il Grilovacie stupne Grilovacie stupne malého [

a 3irokého povrchu .

| = stupen 1, slaby ohrev

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

clean Funkcia Cistenie.

Podas zohrievania riry na pecenie je na displeji rozsvieteny
symbol (8). Po&as prestéavok pri zohrievani je vypnuty. Symbol
nie je mozné rozsvietit pomocou funkcie osvetlenie ani
funkcie rozmrazovanie [&.

Upozornenie: Pri Case pecenia presahujucom 15 minut
upravte voli¢ teploty grilu na slaby ohrev.

Vnutorna ¢ast rary na pecenie
Rura na ped&enie je vybavena ventilatorom a lampou.

Ventilator

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

Ventilator zostava urgitd dobu zapnuty aj po vypnuti rdry na
pecenie, aby tato rychlejSie vychladla.
Svetlo

Osvetlenie vo vnutri rdry je zapnuté, kym je zapnuta samotna
rdra. Osvetlenie sa vS8ak m6ze zapnut, aj ked je rura vypnutd,
a to nastavenim ovlada&a funkcii do polohy [,

Prislusenstvo

PrisluSenstvo je mozné umiestnit do 5 réznych udrovni vo vnutri
rdry.

Az 2/3 prisluSenstva mozete vytiahnut z riry bez toho, aby sa

prevratilo. Takymto spésobom modzete velmi jednoducho vybrat
potraviny.

= A\

L

o J

=) (N () (O
|
i
\\\\‘

Ak sa prislusenstvo prehreje, mbdze sa deformovat. Po
vychladnuti vSak deformacia oby&ajne zmizne a neovplyvni
jeho dalsie fungovanie.

VaS$a rudra je vybavena len niektorymi z nasledovnych doplinkov.

Doplnky je mozné zakupit v strediskach technickej podpory,
v Specializovanych predajniach ¢i na internete. Uvedte
¢islo HEZ.

Rost

Na nadoby, formy na kolace,
pecené masa, kusky na grilovanie
a mrazené jedla.

Rost vlozte zahnutou ¢astou nadol

N—

Nizky smaltovany plech na pecenie
Na kolace, drobné pecivo
a susienky.

Plech vlozte skosenou ¢astou sme-
rom k dvierkam rury.

Univerzalny hiboky smaltovany
plech na pec¢enie

Na pripravu $tavnatych kolacov,
sladkého peciva, mrazenych jedal
a velkych kusov peéeného masa.
MbZe sa tiez pouzit ako plech na
zachytavanie tuku z pecenia priamo
na roste.

Plech vlozte skosenou ¢astou sme-
rom k dvierkam rury.

Specialne prislusenstvo

Specidlne prislugenstvo je mozné zakupit v strediskdch
technickej podpory alebo v Specializovanych predajniach. Na
nasich letakoch a na internete najdete Siroky vyber
prisluSenstva k rire na pec¢enie. Dostupnost na sklade ako aj
moznosti objednavok online Specialneho prisluSenstva su

v jednotlivych krajinach rozdielne. Preditajte si, prosim,
predajné katalogy.

Nie vSetky Specialne prisluSenstva su vhodné pre vsetky
spotrebide. Pri kipe preto vzdy uvedte presny nazov (E-Cislo)
vasho spotrebica.

Specialne prislusenstvo Cislo HEZ

Pouzitie

Nizky smaltovany plech na pecenie HEZ361000

Na kolage, drobné pedivo a susSienky.

Univerzalny hlboky smaltovany plech na peCe- HEZ362000
nie

Na pripravu Stavnatych kolacov, sladkého peciva, mrazenych
jedal a velkych kusov pec¢eného masa. Moze sa tiez pouzit ako
plech na zachytavanie tuku z peCenia priamo na roste.

Rost HEZ364000

Na nadoby, formy na kolage, pe¢ené masa, klusky na grilova-
nie a mrazené jedla.
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Specialne prislusenstvo Cislo HEZ

Pouzitie

Plech na pizzu HEZ317000

Idealny na pizzu, mrazené potraviny alebo velké okruhle
kolace. MozZete ho tiez pouzit namiesto univerzalneho hlbo-
kého plechu. Plech na pecenie polozte na rost. Orientujte sa
podla udajov v tabulkach.

Kovovy pekac HEZ6000

Pekac je urCeny na pediacu zénu sklokeramického varného
panela. Je vhodny pre rezim senzorového varenia, ale aj na
pecenie s automatikou. Pekac je z vonkajsej strany smaltovany
a vo vnutri s antiadhéznym povrchom.

Skleneny pekac HEZ915001

Pouziva sa na pripravu dusenych jedal a nakypov pripravova-
nych v rdre na pecenie. Je obzvladt vhodny na pecenie
s automatikou.

Trojité kompletne odmontovatelné posuvné HEZ368301

vodiace listy

S vysuvnymi kolajnicami vo vyske 1, 2 a 3 mdzete prisluSen-
stvo vysunut Uplne, bez toho, aby sa prevrhlo.

Pred prvym pouzitim

Tu sa dozviete, o musite urobit, nez zaCnete prvy raz
pripravovat jedlo vo vadej rire na pecenie. Predtym si preclitajte
kapitolu Bezpecnostné pokyny.

Naprogramovanie ¢asu

Po zapojeni sa na displeji rozsvieti symbol © a $tyri nuly.
Nastavte ¢as.

1.Stladte tlagidlo .
Na displeji sa zobrazi &as {2:08.
2.Nastavte ¢as pomocou tladidiel + alebo —.
Po niekolkych sekundach sa zobrazi naprogramovany &as.

Nastavenie rury na pecenie

Existuje viacero spdsobov nastavenia rdry na pecenie.

V nasledujucich krokoch je opisané, ako nastavit druh ohrevu
a teplotu ¢&i stupen grilovania. Na rure na pecenie mozno
naprogramovat ¢as pripravy a ¢as ukonéenia kazdého jedla.
Pre dalSie informacie si preditajte kapitolu Nastavenie funkcii
casu.

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

Druh ohrevu a teplota
Pozrite obrazok: horny a spodny ohrev &) na 190 °C.

1.Pomocou ovladada funkcii vyberte druh ohrevu.

Zahriatie rury

Aby ste odstranili voriu novoty, predhrejte zatvorenud a prazdnu
rdru na pecenie. NajucinnejSie je na hodinu zapnut horny

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

1.Pomocou ovladaga funkcii zvolte horny a spodny ohrev &.
2.Voli¢ teploty nastavte na 240 °C.

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

Cistenie prislusenstva

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

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

26

Rura na pecenie zadina hriat.

Vypnutie rury
Voli¢ funkcii oto¢te doprava na nulu.

Zmena nastaveni

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




Rychloohrievanie

Pomocou funkcie rychloohrievanie rura na pecéenie velmi rychlo
dosiahne nastavenu teplotu.

Rychloohrievanie sa odporuca pouzivat pri teplotach nad
100 °C. Je vhodné pre nasledovné druhy ohrevu:

m Teply vzduch
m Homné a spodné ohrievanie &
m Spodné ohrievanie [J

Aby ste dosiahli rovnomerné prepecenie, viozte pokrm do
priestoru na varenie az po ukonc&eni rychloohrievania.

Nastavenie funkcii ¢asu

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

Casomer

Chod &asomeru nezavisi od chodu riry na pedenie. Casomer
je vybaveny vlastnym signalom. Takto je mozné urdit, &i uplynul
Cas nastaveny na ¢asomere alebo nastalo automatické
vypnutie rdry na pecenie (dlzka trvania ¢asu varenia).
1. Stladte tlagidlo .
Na displeji sa rozsvietia symboly asu a zatvorky sa objavia
pri Q).
2.Pomocou tladidiel + alebo — nastavte as na Casomere.
Navrhovana hodnota tlacidla += 10 minut
Navrhovana hodnota tladidla == 5 minut
Po niekolkych sekundach sa objavi nastaveny ¢as. Zacina
plynut ¢as nastaveny na ¢asomere. Na displeji sa rozsvieti

symbol [L)] a zobrazi sa priebeh asu nastaveného na
¢asomere. ZvySné symboly ¢asu sa vypnd.

Cas nastaveny na éasomere vyprsal.

Zaznie zvukovy signal. Na displeji sa zobrazi G0:00. Casomer
vypnite stlagenim tlagidla (.

Uprava éasu éasomeru

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

ZrusSenie ¢asu ¢asomeru

Nastavte ¢as Sasomeru na Ji:00 pomocou tlagidla —. Po
niekolkych sekundach sa objavi upraveny ¢as. Casomer sa
vypne.

Overenie nastaveného ¢asu

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

Ak chcete zistit zvoleny ¢as na asomere £, dizku trvania gasu
varenia <9, ¢as ukondenia (& alebo aktudlny ¢as (O, stladajte
opakovane tlagidlo (®, kym zatvorky nebudu ozna&ovat
pozadovany symbol. Prislusna hodnota sa na niekolko sekind
zobrazi na displeji.

1. Zvolte teplotu a druh ohrevu.

2. Kratko stlacte tlagidlo » 4.

Na displeji sa rozsvieti symbol »%§. Rura na pecCenie zatina
hriat.

Koniec rychloohrievania

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

ZruSenie rychloohrievania

Stlacte tlagidlo »$%. Symbol »$% zmizne z displeja.

Dizka ¢asu varenia

Rura na pec¢enie umoznuje nastavit trvanie ¢asu varenia
kazdého pokrmu. Po uplynuti asu varenia sa rura na peéenie
automaticky vypne. Takto je mozné vyhnut sa preruSeniu inych
aktivit z dévodu potreby vypnutia rury alebo prekro&eniu
potrebného &asu varenia z nepozornosti.

Pozrite obrézok: dika trvania ¢asu varenia je 45 minut.

1. Pomocou ovladada funkcii vyberte druh ohrevu.

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

3. Niekolkokrat stlagte tlagidlo (©.
Na displeji sa zobrazi LiJ:[LJ. Rozsvietia sa symboly Gasu,
zatvorky sa objavia pri <.

4.Pomocou tladidiel + alebo — upravte dizku trvania gasu
varenia.

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

»4 .20
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Po niekolkych sekundach sa rura na peéenie zapne. Na displeji
sa zobrazi prliebeh ¢asu nastaveného na ¢asomere a rozsvieti
sa symbol [-9]. ZvySné symboly ¢asu sa vypnu.

Cas pedenia vyprsal.

Zaznie zvukovy signél. Rura na pecenie prestane hriat. Na
displeji sa zobrazi Lid:04. Stladte tlagidlo ®. Pomocou
tlagidiel + alebo — nastavte novy ¢as varenia. Alebo stlacte
dvakrét tlagidlo ® a ovlada& funkcii nastavte na nulu. Rura na
pecenie je vypnuta.
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Upravte dizku trvania éasu varenia

Pomocou tlagidiel + alebo — upravte diZku trvania ¢asu
varenia. Po niekolkych sekundach sa objavi upraveny ¢as. Ak
je &asomer nastaveny, najprv stla&te tlagidlo (.

ZruSenie ¢asu pecenia
Nastavte das varenia na 44:00 pomocou tlagidla —. Po

niekolkych sekunddch sa objavi upraveny &as. Cas je zrugeny.
Ak je asomer nastaveny, najprv stlacte tlagidlo .

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

Ak chcete zistit zvoleny as na ¢asomere (), dizku trvania &asu
varenia <9, &as ukongenia (& alebo aktudlny ¢as ©, stladaijte
opakovane tlagidlo ®, kym zétvorky nebudd ozna&ovat
pozadovany symbol. Prislusna hodnota sa na niekolko sekund
zobrazi na displeji.

Cas ukonéenia varenia

Na rure je mozné nastavit ¢as ukoncenia varenia jednotlivych
pokrmov. Rura sa automaticky zapne a vypne sa v pozadovany
¢as. Napr. pokrm moZete viozit do rdry rano a nastavit riru tak,
aby bol hotovy na obed.

Uistite sa, Ze sa potraviny nachadzajlce sa dlhsi ¢as v rure,
nepokazia.

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

1. Nastavte ovladac funkcii.

2.Nastavte voli¢ teploty.

3. Niekolkokrat stlacgte tlagidlo (.

4.Pomocou tlagidiel + alebo — upravte dizku trvania ¢asu
varenia.

5.Stladte tlagidlo .
Zatvorky sa objavia pri (Y. Zobrazi sa &as ukon&enia pripravy
pokrmu.

» 45

® 0 5 (¢

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

v zétvorkach. Symboly ) a ®© st vypnuté. Pri zapnuti riry na
peéenie sa zobrazi priebeh &asu varenia a symbol <D sa
zobrazi v zatvorkach. Symbol ¢4 sa vypne.
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Cas peéenia vyprsal.

Zaznie zvukovy signal. Rura na pecenie prestane hriat. Na
displeji sa zobrazi Ji3:04. Stlacte tlagidlo ®. Pomocou
tlagidiel + alebo — nastavte novy Cas varenia. Alebo stlacte
dvakrat tlagidlo ® a ovldda& funkcii nastavte na nulu. Rdra na
pecenie je vypnuta.

Zmena ¢asu ukoncenia

Zmente ¢as ukon&enia pomocou tlagidiel + alebo —. Po
niekolkych sekundach sa objavi upraveny ¢as. Ak je
naprogramovany ¢asomer, najprv stlacte dvakrat tlacidlo ®.
Cas ukondéenia nemerite, pokial uz ¢as varenia zac¢al ubiehat.
Vysledok varenia by mohol byt iny.

Zrus$enie ¢asu ukoncenia

Nastavte ¢as ukoncéenia na hodnotu aktualneho ¢asu pomocou
tlagidla —. Po niekolkych sekundach sa objavi upraveny ¢as.
Rura sa zapne. Ak je naprogramovany ¢asomer, najprv stladte
dvakrét tlagidlo .

Overenie nastaveného ¢asu

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

Ak chcete zistit zvoleny ¢as na asomere (), dizku trvania ¢asu
varenia <9, ¢as ukongenia (& alebo aktudlny éas (O, stladajte
opakovane tlagidlo ®, kym zatvorky nebudu ozna&ovat
pozadovany symbol. Prislusna hodnota sa na niekolko sekund
zobrazi na displeji.

Aktualny cas

Po zapojeni alebo po preruseni dodavky elektrického prudu sa
na displeji rozsvieti symbol © a $tyri nuly. Nastavte &as.

1.Stlaste tlagidlo (.
Na displeji sa zobrazi ¢as {2:00.
2.Nastavte ¢as pomocou tlagidiel + alebo —.
Po niekolkych sekundach sa zobrazi naprogramovany &as.

Zmena ¢asu
Predtym nesmie byt nastavena Ziadna ina funkcia ¢asu.
1.Stlagte Styrikrat tiagidlo ®.
Na displeji sa rozsvietia symboly ¢asu, zatvorky sa objavia
pri ®
2.Zmente ¢as pomocou tlacidiel + alebo —.
Naprogramovany ¢as sa zobrazi po niekolkych sekundach.

Zrus$enie zobrazenia ¢asu

Zobrazenie ¢asu mozete zrudit. Podrobnosti o tom si preditajte
v kapitole Zmena zdkladnych nastaveni.



Detska poistka

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

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

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

Zmena zakladného nastavenia

Na tejto rdre na pecenie su k dispozicii rézne zakladné
nastavenia. Tieto nastavenia moézu byt prispdsobené
individualnym potrebam pouzivatela.

Zakladné nastavenia Vofba ! VolbaZ  Volba 3
c | Ukazovatel ¢asu vzdy* len pri stla- -
ceni
tlagidla ©
-2 DiZka trvania signdlu cca 10s cca 2 min* cca 5 min
po uplynuti ¢asu vare-
nia alebo ¢asu na
Sasomere
=3 Casové oneskorenie, cca2s ccabs ccal0s

nez dbdjde k pouzitiu
zvoleného nastavenia

* Vyrobné nastavenie

Funkcia Cistenie

Funkcia Cistenie sltzi na obnovenie samocistiacich povrchov
vo vnutri rdry.

Zadna strana, bo¢né strany a horna ¢ast vnutra riry na pecenie
mozu byt pokryté vysokopordznou keramickou vrstvou. Tato
vrstva absorbuje striekance vznikajuce pecenim a odstraniuje
ich eSte za prevadzky rury. Vdaka tejto funkcii sa obnovia tie
samodistiace povrchy, ktoré nemozno vydistit samostatne.

Pred Cistenim

Z vnutra rdry vyberte nadoby a nepotrebné doplnky.

Cistenie dna a smaltovanych stran

Pred nastavenim funkcie &istenie vydistite vo vnutri rdry vietky
povrchy, ktoré nie su samodistiace. V opacnom pripade sa
objavia neskdr neodstranitelné Skvrny.

Pouzivajte handri¢ku a teplu vodu s trochou mydla alebo octu.
V pripade velkého znecistenia pouzite kovovu drétenku

z jemnej ocele a prostriedok uréeny na gistenie rdr na pedenie.
Pouzivajte, len ak je rura na pedenie vychladnuta. Samocistiace
vrstvy nikdy necistite pomocou kovovej drétenky

a prostriedkom na Cistenie rur na pecenie.

Nastavenie

Cistenie trva priblizne hodinu.

1.0vladag funkcii nastavte na teply vzduch [&.
2.Voli¢ teploty nastavte na clean.

3. Stlacte tlacidlo .::.

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

Stlacte tlaCidlo C= asi na Styri sekundy.
Na displeji sa zobrazi symbol c=. Detska poistka je aktivovana.

Deaktivacia detskej poistky
Stlacte tlaCidlo = asi na Styri sekundy.

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

Predtym nesmie byt nastavena ziadna ina funkcia ¢asu.

1. Stlacajte tlacidlo ® priblizne 4 sekundy.
Na displeji sa zobrazi aktualne zakladné nastavenie pre ¢as,
napr. c { pre volbu |
2. Zmenite zakladné nastavenie pomocou tlacidiel + alebo —.
3. Potvrdte tlagidlom (.
Na displeji sa zobrazia nasledujlce zakladné nastavenia.
Pomocou tlagidla ® mozno prechadzat jednotlivymi

stupriami a pomocou tlacidiel + alebo = mozno menit
nastavenie.

4.Na ukon&enie stlagajte tlagidlo (® priblizne 4 sekundy.
VSetky zakladné nastavenia boli pouzité.

Zakladné nastavenia sa mozu kedykolvek znova zmenit.

Na displeji sa rozsvieti symbol .::. Zobrazi sa ¢as ukondenia
&istenia a symbol (& sa zobrazi v zatvorkach. Po uplynuti
niekolkych sekund zadina Cistenie. Zobrazi sa ¢as trvania
&istenia a symbol <Y sa zobrazi v zatvorkdch. Symbol (& sa

vypne.

Cistenie je ukonéené

Zaznie zvukovy signél. Rura na pecenie prestane hriat. Na
displeji sa zobrazi {00 Stladte dvakrat tlagidlo (© a ovlddag
funkcii nastavte do polohy 0. Rura sa vypne.

Zrusenie Cistenia

Stlacte tlacidlo .:: a ovladac funkcii nastavte do polohy 0. Rura
sa vypne.

Posunutie ¢asu ukoncenia ¢istenia

Cas ukondenia gistenia je mozné upravit. Cistenie tak mozete
zapnut napr. v noci a umoznit tak pouzivanie rury pocas dra.
Nastavte podla postupov v bodoch 1 az 3. Pred zacatim
Cistenia posurite ¢as ukoncenia pomocou tladidla + alebo —.

Rura prepne na pohotovostny rezim. Na dispelji sa zobrazi ¢as
ukoncenia &istenia a symbol (Y sa nachddza v zatvorkach. Po
zadati &istenia sa zobrazi as trvania a symbol <Y sa zobrazi

v zatvorkach. Symbol (& sa vypne.

Po cCisteni

Po vychladnuti rary ju vycCistite, vihkou utierkou utrite zvySky soli
na samocistiacich povrchoch.
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Udrzba a cistenie

Rura na pecenie si udrzi svoj pdvodny vzhlad a vykonnost, ak

budete dodrziavat dokladnu starostlivost o spotrebié.

V nasledujucich riadkoch sa docitate, ako udrziavat a distit

spotrebid.

Upozornenia

m Na prednej Casti rury sa na jej sklenenej, plastovej alebo
kovovej ¢asti mozu objavit rdzne zafarbenia.

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

m Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje. M6ze to spbsobit
jemnu stratu zafarbenia. Ide o bezny jav, ktory neovplyvriuje
funkénost spotrebica. Hrany tenkych plechov nie su Uplne
smaltované. M6zu byt preto tvrdé na dotyk, ¢o vSak nema
ziadny vplyv na protikordznu ochranu.

Cistiace prostriedky

Aby nedoslo k poskodeniu réznych povrchov pouzivanim
nevhodnych G&istiacich prostriedkov, riadte sa pokynmi
v tabulke. Nepouzivajte

m abrazivne &i agresivne Cistiace prostriedky,

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

m vysokotlakové ani parné Gistice.

Nové handri¢ky pred pouzitim riadne vyperte.

Zona Cistiace prostriedky

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

a ususte makkou utierkou. Nepouzi-
vajte GistiCe ani Skrabky na sklo.

Plochy z uSlachtilej Tepla voda s malym mnozstvom

ocele prostriedku na umyvanie riadu:
Vycistite pomocou handricky
a ususte makkou utierkou. Skvrny
od vapna, tuku, Skrobu a bielka vzdy
ihned odstrante. V opadnom pripade
by sa pod nimi mohla vytvorit koré-
zia.
V strediskach technickej podpory
alebo v 3pecializovanych obcho-
doch mézete zakupit Specidlne pros-
triedky ur€ené na Cistenie uslachtilej
ocele vhodné na teplé povrchy. Cis-
tiaci prostriedok naneste pomocou
makkej utierky.

Sklo Cisti& na sklo:

Vycistite pomocou makkej utierky.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.
Cisti& na sklo:

Vycistite pomocou makkej utierky.
Nepouzivajte alkohol, ocot ani abra-
zivne &i agresivne Cistiace pros-
triedky.

Predna c¢ast rury na
pecenie

Ovladac

Cisti& na sklo:
Vycistite pomocou makkej utierky.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Sklo dvierok

Skleneny kryt osvetlenia Tepla voda s malym mnozstvom
rury na peéenie prostriedku na umyvanie riadu:
Vycistite handri¢kou.

Tesnenie
Neodmontovat!

Tepla voda s malym mnoZstvom
prostriedku na umyvanie riadu:
Vydistite handrickou. Nedrhnut.
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Zona Cistiace prostriedky

Tepla voda s malym mnozstvom
prostriedku na umyvanie riadu:
Namocte a vycCistite handri¢kou
alebo kefkou.

Mriezky a rosty

Tepla voda s malym mnozstvom
prostriedku na umyvanie riadu:
Vycistite handri¢kou alebo kefkou.
Nenamadajte a neumyvaijte

v umyvacke riadu.

Posuvné vodiace listy

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

alebo kefkou.

Cistenie samogistiacich povrchov vo vnutri riry na peéenie.

Zadna strana, bo¢né strany a horna ¢ast vnutra riry na pecenie
mozu byt pokryté vysokopordznou keramikou. Tato vrstva
absorbuje striekance vznikajuce peCenim a odstrariuje ich este
za prevadzky rury. Cim vysSia je teplota a dihSie trva
prevadzka, tym lepSsi je vysledok.

Vdaka funkcii Cistenie sa obnovia tie samodcistiace povrchy,
ktoré nemozno vydistit samostatne. Viac informécii najdete
v kapitole Funkcia Cistenia.

Mierne zafarbenie vrstvy nema vplyv na samodistenie.

Pozor!

m Nepouzivajte abrazivne &istiace prostriedky. PoSkrabali, resp.
porusili by vysokoporéznu vrstvu.

m Nedistite keramickU vrstvu prostriedkami na Cistenie rur na
pecenie. Ak sa na fiu nedopatrenim dostane gisti¢ na rdry na
pecenie, okamzite ho odstrante pomocou Spongie a vody.

Cistenie dna a smaltovanych stran

Pouzivajte handri¢ku a teplu vodu s trochou mydla alebo octu.

V pripade velkého znecistenia pouzite kovovu drétenku

z jemnej ocele a prostriedok uréeny na gistenie rur na pedenie.
Pouzivajte, len ak je rura na pedenie vychladnuta. Samocistiace
plochy nikdy nedistite pomocou kovovej drétenky

a prostriedkom na Cistenie rur na pedenie.

Funkcia osvetlenie

Na ulah&enie Cistenia vyuzite elektrické svetlo umiestnené vo
vnutri rdry na pedenie.

Rozsvietenie svetla

Otogte voli& funkeii do polohy [2].

Svetlo sa rozsvieti. Voli¢ teploty ostane vypnuty.

Zhasnutie svetla
Otodte voli¢ funkcii do polohy O.



Zlozenie grilovacieho telesa

Na zjednodusSenie Cistenia je na niektorych rurach na pecenie
mozné zlozit grilovacie teleso.

A Nebezpecenstvo popalenia!!

Rura musi byt vychladnuta.

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

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

Po ukonceni Cistenia opéatovne vioZte grilovacie teleso do
hornej Gasti rury. Uchytku stladte smerom nadol a nasadte
grilovacie teleso.

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

Mriezky a zavesné rosty mozno pri ich Cisteni zlozZit. Rira musi
byt vychladnuta.

Zlozenie mriezok a zavesnych rostov

1. Zdvihnite prednu ¢ast mriezky alebo zavesného rostu

2.a zveste (obrazok A).

3. Potom ich pevne uchopte a vyberte z rary (obrazok B).
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Mriezky a zavesné roSty vydistite prostriedkom na umyvanie
riadu a Spongiou. Na odolné Skvrny odpori¢ame pouzivat
kefku.

Zlozenie mriezok a zavesnych rostov

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

2.a az potom do prednej drazky (obrazok B).
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Mriezky alebo zavesné rosty upevnite viavo aj vpravo. Zahnuta
¢ast musi vzdy smerovat nadol.

Zlozenie a nasadenie dvierok rury na pecenie

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

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

A Nebezpecenstvo poranenia!!

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

Zlozenie dvierok

1. Dvierka rury na pecCenie Uplne otvorte.
2. Vyklopte obe zaistovacie packy, vlavo a vpravo (obrazok A).

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

Nasadenie dvierok

Pri opatovnom nasadeni dvierok postupujte rovnako, len
v opacénom poradi.

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

2.Spodné drazka uchytov musi zapadat na oboch stranach
(obrazok B).

T

Ak Uchyty dvierok nie su spravne nasadené, dvierka sa mdzu
skrivit.
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3.Opétovne zacvaknite obe zaistovacie packy (obrazok C).
Zatvorte dvierka rury.

A Nebezpecenstvo poranenia!!

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

Montaz a demontaz skla dvierok
Sklo dvierok rury na pedéenie mdzete pri Cisteni vybrat.

Demontaz

1.ZloZte dvierka a polozte ich na utierku rukovatou smerom
dolu.

2. Odskrutkujte horny kryt dvierok. Odskrutkujte skrutky na lavej
aj pravej strane (obrazok A).

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

/

Co robit v pripade poruchy

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

Tabulka portch

Porucha Mozna pricina RieSenie/rady

Rura nefunguje. Poistka je poka- Overte, Ci je bezpednostna
zena. poistka v poriadku.

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

Vypadok elek-
trického prudu.

Na displeji sa Znovu nastavte ¢as.
rozsvieti ©

a nuly.

Vypadok elek-
trického prudu.

Niekolkokrat oto&te ovla-
daémi v oboch smeroch.

Rura sa neoh-
rieva.

Kontakty su
zaprasené.
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Pri dvierkach, ktoré maju tri skla, vykonajte nasledujuci krok:
4.Vyberte spodné sklo (obrazok C).

Vycistite Sistiacim prostriedkom na sklo a jemnou handri¢kou.

Nepouzivajte abrazivne &i agresivne distiace prostriedky,
Skrabky na sklo ani tvrdé kovové drbtenky, pretoze by mohli
poskodit sklo.

Montaz skiel
Pri dvierkach, ktoré maju dve skla, vykonajte krok 2 az 4.

1.Zasunte spodné sklo Sikmo dozadu (obrazok A).

Pri montazi skiel dbajte na to, aby bol napis ,right above“
viavo dolu naopak.

2.Vlozte horné sklo Sikmo dozadu, hladkym povrchom smerom
von.

3.Vlozte dvierka a priskrutkujte ich.
4.Nasadte dvierka.

Ruru na pecéenie je mozné opat pouzivat, ked’ budu skla
spravne nasadené.

Chybové hlasenia

Ak sa na displeji objavi chybové hlasenie £, stladte tlagidlo .
Chybové hlasenie zmizne. Vymaze sa funkcia nastaveného
Sasu. Ak chybové hlasenie nezmizne, obratte sa na najblizsie
servisné centrum.

Nasledujuce chybové hldsenia moze vyriesit pouzivatel
vlastnymi silami.

Chybové hlase- Mozna pri¢ina
nie

Riesenie/rady

o
ED

Tlagidlo stla- Stlacte vSetky tlacidla po

¢ané pridlho sa jednom. Overte, Ci sa nie-

zaseklo. ktoré tlacidlo zaseklo, pri-
padne je zakryté alebo

zaSpinené.

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom!!

Neodborné opravy st nebezpeéné.Opravy moze vykonavat len
vySkoleny zamestnanec odborného autorizovaného servisu.



Vymena lampy

Poskodenu lampu treba vymenit. Nahradné lampy odolné vodi
vysokym teplotam mozete zakupit v stredisku technickej
podpory alebo v Specializovanych predajniach. Pouzivajte
vyhradne tieto lampy.

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom!!

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

odpojeny.

1. Aby ste sa vyhli jeho poskodeniu, do vnutornej &asti
vychladnutej rury polozte kuchynskud utierku.

2.Ochranny kryt lampy odkrutte smerom dolava.

Zakaznicky servis

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

Cislo vyrobku (E) a vyrobné éislo (FD)

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

a telefonne C&islo zakaznickeho servisu.

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

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

Ochranné sklo

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

C. vyrobku (E) Vyrobné &.

Zakaznicky servis

Majte na pamati, Zze navsteva servisného technika nie je

v pripade chybnej obsluhy bezplatna ani po¢as zaruénej lehoty.
Objednavka opravy a porada v pripade poruch

Kontaktné udaje vSetkych krajin najdete v prilozenej zozname
sluzieb zakaznikom.

Doéverujte kompetentnosti vyrobcu. Zaistite tak, ze opravu
vykonaju vyskoleni servisni technici, ktori maju k dispozicii
originalne nahradné diely.

Rady na usporu energie a ochranu zivotného prostredia

V tejto kapitole najdete rady na Usporu energie pocas pedenia
a smazenia, ako aj na spravnu likvidaciu spotrebida.

Uspora energie
m Ruru predhrejte podla inStrukcii.

m PouZivajte tmavé, Cierno lakované alebo smaltované plechy.
LepsSie vstrebavaju teplotu.

m Podgas varenia, peenia alebo smazenia nechajte dvierka rary
zatvorené.

m Ak pediete rozne kolade, idedlne je piect ich jeden za
druhym. Rdra je este tepla. Skrati sa tak ¢as pecenia druhého
kolaca. Tiez je mozné vlozit dve formy naraz, a to jednu vedla
druhej.

m Pri dihsich ¢asovych intervaloch pecenia mdzete riru vypnut
10 mindt pred uplynutim ¢asu a vyuzit tak zvySkové teplo na
dokoné&enie pokrmu.

Ekologicka likvidacia odpadu
Obal zlikvidujte ekologicky.

Tento spotrebi¢ je identifikovany v sulade so
smernicou Eurépskeho parlamentu a Rady o odpade

z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ) -
2002/96/EC. Tato smernica stanovuje ramec
recyklacie a optimalneho vyuzitia materialov pouzitych
domacich spotrebiov v Eurdpe.
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Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu

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

a pripravy jedal.

Upozornenia

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

Predhrievanie pouzite len vtedy, ked' je to uvedené
v tabulkach. Prislusenstvo vylozte papierom na pecenie az po
predhriati.

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

m PouZivajte dodané prislugenstvo. Dalgie prislu§enstvo
dostanete ako osobitné prislusenstvo v Specializovanych
predajniach alebo v zakaznickom servise.

Pred pouZzitim rdry vyberte z varného priestoru prislusenstvo
a nadoby, ktoré nepotrebujete.

m Vzdy ked vyberate horuce prislusenstvo alebo nadobu
z varného priestoru, pouzivajte chinapku na hrniec.

Kolace a pecivo
Pecenie na jednej urovni

Hornym a spodnym ohrevom [Z] dosiahnete lepsie prepedenie
kolacov.

Ak pegdiete teplym vzduchom [Z], odporida sa dodrziavat
nasledovné vysky:

m Kolage vo forme: vyska 2

m Kolage na plechu: vyska 3

Pecenie na roznych urovniach

Pouzivajte teply vzduch [&.

Vyska pri peceni na dvoch urovniach:

m Smaltovany plech: vySka 3

m Hlinikovy plech: vyska 1

Plechy na pecenie vloZzené naraz nemusia byt naraz hotové.

V tabulkach najdete niekolko rad na pripravu jednotlivych jedal.

Ak pourzijete 3 Stvoruholnikové formy naraz, polozte ich na rost
ako na obrazku.

Formy na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Pri svetlych formach na pecenie z tenkostenného kovu alebo
sklenenych pekadoch sa Cas pecCenia predlzi a kolaé
nezhnedne tak rovhomerne.

Ked chcete pouzivat silikdnové formy, orientujte sa podla
udajov na receptoch vyrobcu. Silikdnové formy su zvyCajne
mensSie ako normalne formy. Mnozstvo cesta a Udaje o priprave
sa mozu lisit.

Tabulky

V tabulke najdete aky druh ohrevu a aka teplota su optimalne
pre jednotlivé typy pediva a dezertov. Teplota a ¢as pecCenia
zavisia od mnozstva a vlastnostiach cesta. Preto su v tabulkach
uvedené vzdy rozsahy Sasu pecenia. Zacinajte vzdy ¢o
najnizsou teplotou a najkrat§im ¢asom. NizSou teplotou
dosiahnete rovnomernejsie zafarbenie. V pripade potreby
mozete ¢as a teplotu pecenia predlzit, pripadne zvysit.

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

Dalsie informécie ndjdete v tabulkovej prilohe kapitoly Tipy na
pecenie.

Pri pe&eni kolaga na jednej urovni dajte cesto na smaltovany
plech.

Ak peciete naraz niekolko koladov, cesta je mozné ulozit vedla
seba na rost.

Kolace na pripravu vo forme Forma na roste Vyska Druh ohrevu  Teplotav °C Cas pecenia
v minatach
Kolaé Plechova forma na kolace, @ 31 cm. 1 O 220-240 40-50
1+3 190-200 35-45
Quiche, Svajciarska Specialita Plechova forma na kolace, @ 31 cm. 1 O 220-230 40-50
Kolace* Plechova forma na kolace, @ 28 cm. 2 O 180-200 50-60
* Pri pe&eni viacerych kolagov naraz umiestnite na rost viac foriem.
Kolace na plechu na pecenie Vyska Druh Teplotav °C  Cas pecenia
ohrevu v minatach
Pizza Plech na pecenie 2 O 200-220 25-35
Hlinikovy plech + nizky plech na peenie  1+3 = 170-180 30-40
Hlinikovy plech + univerzalny hiboky plech 1+3 B 170-180 30-40
Pedivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 B 170-190 20-30
Hlinikovy plech + nizky plech na peenie 1+3 = 170-190 30-45
Hlinikovy plech + univerzalny hiboky plech 1+3 B 170-190 30-45

Pridavné plechy mozete zakupit v Specializovanych predajniach alebo v strediskach technickej podpory.
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Chlieb a rozky Vyska Druh ohrevu Teplotav °C Cas peéenia
v minutach
Kysnuty chlieb z 1,2 kg muky*, Smaltovany plech 2 O 270 8
(predhriat) 200 35-45
Kvaskovy chlieb z 1,2 kg muky*, Smaltovany plech 2 O 270 8
(predhriat) 200 40-50
Rozky (napr. Zitné) Smaltovany plech 3 O 200-220 20-20
* Nikdy nelejte vodu priamo do hortcej riry na pecCenie.
Sladké pecivo Vyska Druh ohrevu Teplotav °C Cas pecenia
v minutach
SuSienky a drobné peCivo Smaltovany plech 3 O 150-160 20-30
Hlinikovy plech + nizky plech na 1+3 = 140-150 25-30
pecenie
Hlinikovy plech + univerzalny 1+3 = 140-150 25-30
hlboky plech
Snehové pecivo Smaltovany plech 3 B 80-90 180-210
Veterniky Smaltovany plech 2 O 190-210 30-40
Mandlové pecivo Smaltovany plech 3 O 110-130 30-40
Hlinikovy plech + nizky plech na 1+3 = 100-120 35-45
pecenie
Hlinikovy plech + univerzalny 1+3 = 100-120 35-45
hiboky plech

Pridavné plechy mozete zakupit ako doplnkové prislusenstvo v $pecializovanych predajniach.

Tipy a praktické rady na pecenie

Ak chcete piect podla vlastného receptu.

Orientujte sa podla podobného druhu peciva v tabulkach na pecenie.

Ako zistite, ze je kolaC upeceny?

Asi 10 minut pred koncom &asu pecenia uvedeného v tabulke pichnite tenkou
drevenou $pajdiou do najvy$Sieho miesta na kolaci. Ak nie je na Spajdli prile-
pené cesto, kolac je upedeny.

Kolag klesol.

Nabuduce pouzite menej tekutin, alebo zvolte o 10 stupriov nizSiu teplotu. Dodr-
Zujte ¢as mieSania cesta uvedeny v recepte.

Kola¢ sa v strede vysoko zdvihol, ale okraje su

nizke.

Nemazte formu tukom. Po upedeni kola¢a ho pomocou noza opatrne uvolnite
z formy.

Kolag je na povrchu prilis tmavy.

Zasunte kolag nizSie do rdry, zvolte nizSiu teplotu a dlhsi ¢as pedenia.

Kolag je prili§ vysuseny.

Do hotového kola&a pichnite niekolkokrat Sparadlom. Pokropte kola¢ ovocnou
Stavou alebo alkoholickym napojom. Nabudtce zvolte o 10 stupriov vysSiu tep-
lotu a skratte ¢as pecenia.

Chlieb alebo sladké pecivo (napriklad tvarohovy

kolac¢) vyzeraju zvonku dobre, ale vo vnutri su
mazlavé (vihké, so zvySkami vody).

Nabuduce pridajte menej tekutiny, peéte o nie€o dlhSi ¢as a na nizSej teplote.
Pri kola¢och so stavnatym povrchom najprv predpecte korpus. Nasledne ho
posypte mandlami a striuhankou a potom oblozte ovocim. Dodrzujte navod na
recepte a ¢as pecenia.

Pecivo zhnedlo nerovnomerne.

Zvolte nizsiu teplotu; pedivo sa prepecie rovnomernejsie. Chulostivé pecivo
peéte na jednej Urovni za pouZitia horného a dolného ohrevu (E. Pre&nievajuci
papier na pe¢enie moze ovplyvnit cirkulaciu vzduchu. Papier vzdy zastrihnite
podla formy.

Ovocny kolag je na spodku prili§ svetly.

Nabuduce ulozte kolag na nizSiu uroven.

Vytekd ovocna stava.

Nabuduce pouzite podla moznosti univerzalny plech na pecenie.

Drobné kysnuté pedivo sa pocas pecenia mbze

zlepit.

Pokuste sa ho poukladat asi 2 cm od seba. Tak bude mat dostatok priestoru na
kysnutie a zostane pekne ope&ené zo vSetkych stran.

PecCenie na viacerych urovniach. Pedivo na hor-

nom plechu je tmavsie nez na spodnom.

Pri pe&eni na réznych Urovniach pouZivajte vzdy teply vzduch [&]. Ak naraz vio-
zite viacero plechov na pecéenie, neznamena to, ze budu naraz hotové.

Pri pe¢eni Stavnatych kolacov sa tvori kondenzo-

vana voda.

Podas pedenia sa mdZe tvorit vodna para. Cast pary uniké rukovatou dvierok
a mobze sa kondenzovat na ovladacom panele a na susednom nabytku vo forme
kvapiek. Je to fyzikalne podmieneny jav.
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Maso, hydina, ryby

Nadoby

MbZete pouzit akukolvek nadobu, ktora je odolna vodi vysokym
teplotam. Pri pe¢eni velkych kuskov mozete tiez pouzit
smaltovany plech.

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

Pri pouzivani smaltovanych nadob pridajte viac tekutin.

Ak pouzivate nadoby z uslachtilej ocele, médso sa neopedie
dozlatista, dokonca moze zostat neprepecené. V takomto
pripade prediZte dobu pecenia.

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

Nadobu poloZte vzdy na stred rostu.

Horuce sklenené nadoby by ste mali polozit na suchu utierku.
Na vihkej alebo studenej podloZzke by sklo mohlo prasknut.
Pecenie

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

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

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

Pekace z uslachtilej ocele su vhodné len vynimo&ne. Maso sa
dusi pomalSie a menej zhnedne. PouZite vySSiu teplotu a/alebo
dIhsi &as pripravy.

Grilovanie
Grilujte vzdy v uzavretej rure na pedenie.

Na grilovanie predhrejte rdru asi 3 minuty pred viozenim
pokrmu.

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

Smaltovany plech poloZte do vySky 1. Takto sa zachyti Stava
z masa a rura zostane Cista.

Plech na pecenie a univerzalny plech neukladajte do

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

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

Po uplynuti ¢asu %3 kusky ryb obratte.

Grilovacie vyhrievacie teleso sa automaticky zapina a vypina.
Je to normalne. Frekvencia zavisi od nastavenia grilovacieho
stupfa .

Maso

Po uplynuti polovice ¢asu maso obratte.

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

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

V pripade brav&ového peCeného mésa s kozou tuto kozu
krizom narezte. Maso polozte do nadoby najprv kozou nadol.

Maso Hmotnost  Nadoba Vyska Druh ohrevu Teplotav °C, Cas peéenia
gri[ovaci stu- v minuatach
pen

Dusené hovadzie méso 1,0 kg uzavreta 2 () 220-240 90

(napr. rebierka) 15 kg 2 = 210-230 110

2,0 kg 2 = 200-220 130

SvieCkova 1,0 kg otvorena 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90

Roastbeef, krvavy 1,0 kg otvorena 1 210-230 40

Bifteky, dobre prepecené Rost 5 ] 3 20

Bifteky, malo prepedéené 5 ] 3 15

Brav€éové maso bez koze 1,0 kg otvorena 1 190-210 100

(napr. krkovicka) 1,5 kg 1 % 180-200 140

2,0 kg 1 X 170-190 160

Brav€éové maso s kozou 1,0 kg otvorena 1 X 180-200 120

(napr. pliecko, bocik) 15 kg 1 7 170-190 150

2,0 kg 1 X 160-180 180

Udené bravéové rebierka, 1,0 kg uzavreta 2 O 210-230 70

s kostou

FasSirka zo_l750 g otvorena 1 170-190 70

masa

Klobasy priblizne Rost 4 ] 3 15

750 g
Pe&ené telacie maso 1,0 kg otvorena () 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120
Jahnacie stehno bez kosti 1,5 kg otvorena 1 150-170 110
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Hydina

Udaje o hmotnosti v tabulke sa tykaju hydiny pecenej bez
plnky.

Hydinu v celosti polozte na rost najprv prsnou ¢astou smerom
nadol. Po uplynuti ¢asu %3 obratte.

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

Ak pripravujete kacicu alebo hus, popichajte kozu pod kridlami,
aby sa zbavila tuku.

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

Pri grilovani priamo na roste polozte smaltovany plech do

vySky 1.
Hydina Hmotnost Nadoba Vyska Druh ohrevu Teplotav °C  Cas pecenia
v minutach

Polky kurata, 1 az 4 kusy 400 g kus Rost 2 X 200-220 40-50

Kuracie maso, nakrajané 250 g kus Rost 2 X 200-220 30-40

Kura, celé 1 az 4 kusy 1,0 kg kus Rost 2 X 190-210 50-80

Kacka 1,7 kg Rost 2 X 180-200 90-100

Hus 3,0 kg Rost 2 170-190 110-130

Morka, mlada 3,0 kg Rost 2 180-200 80-100

2 mor&acie stehna 800 g kus Rost 2 X 190-210 90-110

Ryby

Po uplynuti ¢asu %3 kusky ryb obratte.

Celd rybu nie je nutné otadat. Vlozte celd rybu do rdry na

pecenie v polohe plavania, chrbtovou plutvou smerom nahor.

Do brucha ryby viloZte narezany zemiak alebo malu

ziaruvzdornu nadobu, aby ste rybu stabilizovali.

Pri peceni rybieho filé pridajte niekolko polievkovych lyzic

tekutiny a uduste.

Pri grilovani priamo na roste polozte smaltovany plech do

vySky 1.

Ryby Hmotnost Nadoba Vyska Druh ohrevu Teplota v °C, Cas pecenia

grilovaci stupen v minatach

Grilované ryby 300 g Rost 3 ™ 2 20-25
1,0 kg 2 X 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60

Rybie filé v tvare krizkov 300 g kus Rost 4 ™ 2 20-25

Tipy na pecenie a grilovanie

Pre hmotnost pedienky nie st v taburtke Udaje vyberte podla najblizsej nizéej hmotnosti a ¢as predizte.

ziadne udaje.

Chcete zistit, ¢i je pecCienka hotova. PouZite sondu na pecenie (da sa kupit) alebo vykonajte ,skusku lyzi¢kou“. LyZicou

stlaCte maso. Ak je pevné, je hotové. Ak sa podda, potrebuje eSte trochu ¢asu.

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

Mé&so vyzera dobre, ale Stava je pripa- Nabuduce pouzite mensSiu nadobu na pecenie alebo pridajte viac tekutiny.
lena.

Mé&so vyzera dobre, ale Stava je prilis Nabuduce pouzite va&siu nadobu na pedenie alebo pridajte menej tekutiny.
svetla a vodnata.

Pri zalievani masa vznikéa vodna para.  Je to fyzikdlne podmienené a normalne. Velka ¢ast vodnej pary unika vystupom pary.
Vodna para sa mdze zrazat na chladnejSom ¢elnom ovladacom paneli alebo na susedia-
com nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda.
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Nakypy, zapec¢ené pokrmy, toasty
Nadobu polozte vzdy priamo na rost.

Pri pe&eni bez varnych nadob priamo na roste polozte
smaltovany plech do vysky 1. UdrZite tak rdru gista.

Stav nakypu bude zavisiet od velkosti varnej nadoby a vysky
pokrmu. Udaje v tabulke su len orientacné.

Pokrm Nadoba Vyska Druh ohrevu Teplota v °C, gri- Cas peéenia
lovaci stupen v minatach
Sladké nakypy (napr. tvarohovy Forma na nakyp 2 O 180-200 40-50
s ovocim)
Korenené zapekané pokrmy Forma na nakyp alebo 3 O 210-230 30-40
z varenych prisad (napr. zapekané smaltovany plech
cestoviny) 3 O 210-230 20-30
Korenené zapekané pokrmy zo suro- Forma na zapekanie alebo 2 160-180 50-70
vych prisad* (napr. zapekané smaltovany plech =
zemiaky) 2 X 160-180 50-70
Jemne dozlatista opecené toasty Rost 5 ] 3 4-5
Zapecené toasty Rost 3+1 X 170-180 8-12
* Vrstva zapekaného pokrmu nesmie byt vy$sia nez 2 cm.
Polotovary
Riadte sa pokynmi vyrobcu, ktoré najdete na obale.
Ak prisluSenstvo prikryjete papierom na pecenie, uistite sa, Ze
je tento papier vhodny na pouzitie pri vysokych teplotach.
Rozmery papiera prispbsobte velkosti pokrmu, ktory prave
pripravujete.
Koneény vysledok bude zalezat priamo od druhu potravin. Pri
surovych potravindch sa mozu vyskytnut nepravidelnosti
a rozdiely v zafarbeni.
Pokrm Prislusenstvo Vyska Druh ohrevu Teplotav °C Cas
v minutach
Hranolky Rost alebo smaltovany plech 3 O 190-210 20-30
Pizza* Rost 2 O 200-220 15-20
Pizza bageta Smaltovany plech 3 O 190-200 20-25

Upozornenie: Forma na pecenie sa mdze vzhlfadom na rozdiel
teplot formy a mrazenych potravin deformovat. Po¢as pec¢enia
deformacia zanikne.

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

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

Priprava jogurtu

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

2.ZamieS8ajte so 150 g jogurtu (studeného z chladni¢ky).

3.Zmes rozdelte do zavaraninovych flias a prikryte ich
priesvitnou féliou.

4.Ruru predhrejte podla instrukcii.

5.Potom rozloZte zavaraninové flaSe do spodnej vnutornej Casti
rury a postupujte, ako je uvedené.

Cesto nechajte vykysnuf

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

2.Ruru predhrejte podla instrukcii.
3.Vypnite spotrebi¢ a cesto nechajte vykysnut vo vnutri rury.

Pokrm Nadoby Vyska Druh ohrevu Teplota Cas

Jogurt Umiestnenie zava- do spodnej vnutor- Predhriat na 50 °C 5 min
raninovych flias nej Gasti rury 50 °C S h

Cesto nechajte Polozte nadobu do spodnej vnutor- Predhriat na 50 °C 5-10 min

vykysnut odolnu vocéi vyso-

kym teplotam

nej Gasti rury

vypnite spotrebi¢ a cesto viozte 20-30 min
do vnutra rury.
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Rozmrazovanie

Cas rozmrazovania zavisi od druhu a mnoZstva potravin, ktoré

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

Mrazené vyrobky vyberte z obalu, vioZzte do vhodnej nadoby
a polozte na rost.

Hydinu uloZte na tanier prsnou ¢astou smerom nadol.

Mrazené vyrobky

Prislusen-

Napr. Sfahackové torty, krémové zakusky, kolace
s Cokoladovou alebo cukrovou polevou, ovocie, kurca,
saldma a maso, chlieb a rozky, kolaCe a iné sladké pecivo

Vyska  Druh ohrevu Teplota
1 Voli¢ teploty zostava

vypnuty.

Susenie
Pouzivajte len kvalitné a dékladne umyté ovocie.
Ovocie nechajte dobre odkvapkat a ususit.

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

Ovocie a zeleninu z ¢asu na ¢as obracajte.
Ked suU uz dozlatista opecené, ususte ich a zlozte z papiera.

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

800 g hrusSiek nakrajanych na kusky 1+3 = 80 cca8h

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

200 g odistenych byliniek 1+3 B 80 cca 1% h.

Zavaranie 3.Na kazdu naplnenu ffaSu polozte vihku tesniacu gumu

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

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

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

Casy uvedené v tabulke su len orientagné. Mézu sa ligit

v zavislosti od izbovej teploty, poCtu zavaraninovych flias,
mnozstva a teploty ich obsahu. Skér nez vypnete spotrebid,
uistite sa, ze vo vnutri flia§ sa vytvorili bublinky.

Priprava

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

2. Do6kladne vycistite okraje zavaraninovych flias.

a viecko.
4. Zavaraninové flaSe uzatvorte pomocou svoriek.
Do rury na pecenie nevkladajte viac nez Sest flias naraz.

Nastavenie

1.Smaltovany plech polozte do vySky 2. Zavaraninové flase
naukladajte tak, aby sa navzajom nedotykali.

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

3. Zatvorte dvierka rury.
4. Nastavte voli¢ funkcii na spodny ohrev .
5. Nastavte teplotu medzi 170 a 180 °C.

Zavaranie

Priblizne po 40 - 50 minutach sa v kratkych intervaloch zaénu
tvorit bubliny. Vypnite rdru na pecenie.

Priblizne po 25 - 35 minutach vyberte zavaraninové flase z rury
(v tomto Sasovom rozmedzi sa vyuziva zvySkové teplo). Ak ich
nechate v rure dlhsie, mozu vzniknut baktérie, ktoré
napomahaju kvaseniu marmelady.

Ovocie v litrovych flfasiach

Od objavenia sa bubliniek Zvyskové teplo

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

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

Zelenina v studenom naleve v litrovych flasiach Od objavenia sa bubliniek Zvyskoveé teplo
120-140 °C

Uhorky - cca 35 minut

Cervena repa cca 35 minut cca 30 minut

Ruzi¢kovy kel cca 45 minut cca 30 minut

Fazula, kalerab, ervena kapusta cca 60 minut cca 30 minut

HrasSok cca 70 minut cca 30 minut

Vyberanie zavaraninovych flias z rary
Zavaraninové flase vyberte z rdry az po ukon&eni varu.
Pozor!

Teplé flaSe neukladajte na studeny alebo vihky podklad. Mohli
by prasknut.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika najma pri vyrobkoch z cerealii a zemiakov
pripravovanych pri vysokych teplotach, ako su hranolky, toasty,
pecivo, rozky, chlieb a jemné sladké pecivo (drobné pedivo,
korenené cestoviny, medovniky).

Rady na pripravy pokrmov s nizkym obsahom akrylamidu

Vseobecné m Obmedzte ¢o najviac ¢as pedenia.
m Potraviny opecte do zlatista bez toho, aby ste ich pripiekli.
m Velké a hrubé kusy potravin obsahuju malo akrylamidu.

Pecenie S hornym a spodnym ohrevom max. 200 °C
S teplym vzduchom max. 180 °C
SuSienky a drobné pecivo S hornym a spodnym ohrevom max. 190 °C

S teplym vzduchom max. 170 °C
Vajcia alebo vajedné Zitky obmedzuiju tvorbu akrylamidu.

Pe&ené hranolky Rozlozte len jednu rovnomernu vrstvu na plech. Pocitajte aspof so 400 g hranoliek na
plech, aby sa nevysusili
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Skusobné jedla

Tieto tabulky boli zostavené pre kontrolné instituty na ulah&enie
kontroly a testovania r6znych spotrebicov.

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

Jablkovy kola¢ na urovni 1:
Tmavé formy na tortu naskladajte oddelene od seba.
Jablkovy kola¢ na urovni 2:

Tmavé formy na tortu naskladajte nad seba.

Pecenie

PecCenie na dvoch urovniach:
Univerzalny hlboky plech polozte vySSie a hlinikovy plech na
spodok.

Maslové susienky:
Plechy na pecenie vloZzené naraz nemusia byt naraz hotové.

Plechové formy na tortu:
Piect pri hornom aj spodnom ohreve [Z] na drovni 1. Namiesto
mriezky pouzite smaltovany plech a poukladajte narn formy na

tortu.
Pokrm Prislusenstvo a rady Vyska Druhohrevu  Teplotav °C  Cas
a upozornenia v minatach
Maslové susSienky (predhriat*) Nizky plech na pe&enie 2 O 160-170 20-30
Univerzalny hlboky plech 3 O 150-160 20-30
Hlinikovy plech + nizky plech 1+3 140-160 20-30
na pecenie
Hlinikovy plech + univerzalny 1+3 140-160 20-30
hlboky plech
Drobné pedivo 20 ks Smaltovany plech 3 O 150-170 20-30
Drobné pedivo 20 ks na 1 plech (pred- Hlinikovy plech + nizky plech 1+3 140-150 30-40
hriat*) na pecenie
Hlinikovy plech + univerzalny 1+3 140-150 30-40
hlboky plech
Piskotové cesto (predhriat*) Forma na tortu 1 O 170-180 30-40
Kysnuty kolaé Smaltovany plech 3 O 160-180 30-40
Hlinikovy plech + nizky plech 1+3 150-160 30-45
na pedenie
Hlinikovy plech + univerzalny 1+3 150-160 30-40
hiboky plech
Jablkovy kolaé 2 mriezky + 2 plechové 1+3 170-180 60-70
formy na tortu @ 20 cm.
Smaltovany plech + 1 O 190-210 70-90
2 plechové formy na tortu
@ 20 cm.

* Rychly ohrev nepouzivajte na predhrievanie rury.
Rosty a plechy mozete zakupit ako Specidlne prisluSenstvo v $pecializovanych predajniach.

Grilovanie

Ak ukladate potraviny priamo na rost, polozte smaltovany plech
do vysSky 1. Zachyti Stavu z mésa a rura zostane &ista.

Pokrm Prislusenstvo Vyska Druh ohrevu  Grilovaci stu- Cas v minutach
pen

Opecené toasty (predhriat 10 minut) Rost 5 ] 3 V2-2

Hovadzie fasirky 12 kusov* (nepredhrie- Rost + smaltovany 5+1 ] 3 25-30

vat) plech

* Po uplynuti %3 Casu obratte.
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	[cs] Návod k použití 2
	Ö Obsah[cs] Návod k použití
	Další informace o výrobcích, příslušenství, náhradních dílech a servisu najdete na internetu na: www.bosch-home.com a v internetovém obchodu: www.bosch-eshop.com
	Bezpečnostní pokyny a upozornění
	Pozorně si přečtěte pokyny uvedené v tomto návodu. Dodržujte pokyny pro používání a montáž spotřebiče. Při změně majitele přiložte k výrobku také jeho návod.
	Před montáží

	Poškození během přepravy
	Jakmile spotřebič vybalíte, pozorně si jej prohlédněte. Pokud byl spotřebič při přepravě nějakým způsobem poškozen, neuvádějte jej do provozu, kontaktujte příslušný odborný servis a sepište zápis o vzniklých škodách. V opa...

	Elektrické připojení
	Zapojení spotřebiče může provést pouze autorizovaný technik. Na poškození spotřebiče nesprávným zapojením se nevztahuje záruka.

	Bezpečnostní pokyny a upozornění
	Tento spotřebič byl navržen pouze k domácímu použití. Spotřebič používejte výhradně pro přípravu pokrmů.
	Bez dozoru nesmějí spotřebič obsluhovat děti ani dospělí
	Dvířka pečicí trouby
	Dvířka pečicí trouby musí být za chodu trouby vždy zavřena. Z bezpečnostních důvodů doporučujeme nechávat dvířka pečicí trouby zavřená i v případě, že je trouba vypnutá.
	Není dovoleno se na dvířka trouby zavěšovat, sedat si na ně či si s nimi hrát, a to ani v případě, že budou zavřená.

	Trouba je uvnitř horká
	m Nebezpečí popálení!
	m Nebezpečí požáru!
	m Nebezpečí zkratu!

	Horké příslušenství a nádoby
	m Nebezpečí popálení!

	Neodborné opravy
	m Nebezpečí elektrického výboje!

	Zvláštní zabezpečení dveří
	Při určitých úpravách pokrmů, vyžadujících dlouhodobější nastavení vysokých teplot, mohou být dvířka velmi horká. Pokud máte doma malé děti, dohlížejte na ně po celou dobu pečení.


	Příčiny poškození
	Pozor!
	Váš nový spotřebič
	Ovládací panel
	Zde je celkový pohled na ovládací panel. Na displeji nemohou být vyobrazeny všechny symboly najednou. Jednotlivé prvky se mohou lišit v závislosti na modelu spotřebiče.


	Zasouvací otočné knoflíky
	Některé trouby mají zasouvací otočné knoflíky. Chcete-li zasunout nebo vysunout otočný knoflík, stiskněte ho, až bude nastaven v poloze na nule.

	Tlačítka

	Ovládací knoflík
	Ovladač funkcí slouží k výběru typu ohřevu.
	Jakmile zvolíte určitý typ vyhřívání, rozsvítí se žárovka uvnitř trouby.

	Ovládací tlačítka a displej
	Tlačítka slouží k nastavení různých doplňkových funkcí. Na displeji se zobrazí nastavené hodnoty.
	Závorky [ ] na displeji označují příslušný symbol funkce času, která je aktivní.

	Ovládací knoflík teploty
	Ovládací knoflík teploty slouží k nastavení teploty nebo stupně grilování.
	Při zahřívání trouby se na displeji rozsvítí symbol t. Při přerušení ohřevu symbol zhasíná. Symbol se nerozsvítí při použití funkce světlo ^ ani při funkci rozmrazování B.
	Upozornění

	Vnitřní část trouby
	Ventilátor
	Ventilátor se zapíná a vypíná dle potřeby. Horký vzduch odchází horní částí dvířek. Pozor! Nezakrývejte větrací otvor. Mohlo by dojít k přehřátí trouby.
	Ventilátor běží po určitou dobu i poté, co je trouba vypnutá – urychluje se tak její vychladnutí.

	Světlo

	Příslušenství
	Příslušenství je možno dát do trouby v pěti různých výškách.
	Plech je možné ze dvou třetin vysunout, aniž by se převážil. To umožňuje snadné vyjmutí upravovaného pokrmu z trouby.
	K vaší troubě se jako příslušenství dodávají některé z následujících výrobků.
	Zvláštní příslušenství
	Zvláštní příslušenství je možné zakoupit u naší servisní služby nebo ve specializovaných obchodech. V našich prospektech a na internetu se nabízí široký výběr příslušenství pro trouby. Dostupnost zvláštního příslušenstv...
	Ne každé zvláštní příslušenství je vhodné do každého spotřebiče. Při koupi vždy uvádějte přesné označení (E-Nr.) vašeho spotřebiče.
	Před prvním použitím
	Naprogramování času
	Po zapojení se na displeji rozsvítí symbol 0 a čtyři nuly. Nastavte čas.
	1. Stiskněte tlačítko 0.


	2. Nastavte čas pomocí tlačítek @ nebo A.


	Vyhřátí trouby
	Zápachu novoty z trouby se zbavíte vyhřátím prázdné zavřené trouby. Nejúčinnějším způsobem je vyhřívání trouby po dobu jedné hodiny se zapnutým ohřevem shora i zespodu % na 240 ºC. Zkontrolujte, že uvnitř trouby nejsou žádn...
	1. Pomocí ovladače funkcí zvolte ohřev shora a zespod %.

	2. Pomocí ovladače teploty zvolte 240 ºC .

	Čištění příslušenství
	Programování trouby
	Existuje několik způsobů, jak programovat troubu. Níže popisujeme, jak naprogramovat typ ohřevu a teplotu nebo stupeň grilování. U trouby lze naprogramovat dobu přípravy a čas ukončení každého jídla. Pro více informací viz kapitola...
	Upozornění


	Typ vyhřívání a teplota
	Příklad z obrázku: teplo shora a zespodu % na 190 ºC.
	1. Zvolte typ vyhřívání pomocí ovládacího knoflíku funkcí.
	2. Zvolte teplotu nebo stupeň grilování pomocí ovládacího knoflíku teploty.
	Vypnutí pečicí trouby
	Volič funkcí nastavte na nulu.

	Změna nastavení

	Rychlý ohřev
	Pomocí funkce rychlého ohřevu dosáhne trouba předvolené teploty velmi rychle.
	Rychlý ohřev se používá pro teploty vyšší než 100 ºC. Je vhodný pro následující typy ohřevu:
	Pro dosažení rovnoměrného výsledku tepelné úpravy, vkládejte pokrm do trouby až po dokončení rychlého ohřevu.
	1. Zvolte typ ohřevu a teploty.

	2. Krátce stiskněte tlačítko c.
	Ukončení rychlého ohřevu
	Zrušení rychlého ohřevu
	Programování funkcí času
	Budík s alarmem
	Funkce budíku s alarmem je nezávislá na provozu trouby. Budík s alarmem má svůj vlastní signál. Lze tedy spolehlivě rozlišit, zda uplynul čas nastavený na budíku s alarmem nebo zda došlo k automatickému vypnutí trouby (uplynutí doby ...
	1. Stiskněte jednou tlačítko 0.


	2. Naprogramujte čas budíku s alarmem pomocí tlačítek @ nebo A.
	Výchozí hodnota tlačítka @ = 10 minut


	Uplynul čas budíku salarmem
	Zazní zvukový signál. Na displeji se zobrazí ‹‹:‹‹. Vypněte budík s alarmem pomocí tlačítka 0.

	Změna času budíku s alarmem
	Změňte čas budíku s alarmem pomocí tlačítek @ nebo A. Upravený čas se zobrazí po několika sekundách.

	Zrušení času budíku salarmem
	Nastavte čas budíku s alarmem na ‹‹:‹‹ pomocí tlačítka A. Naprogramovaný čas se zobrazí po několika sekundách. Budík salarmem se vypne.

	Zjištění nastaveného času
	V případě, že jste naprogramovali několik funkcí času, rozsvítí se na displeji příslušné symboly. Symbol aktuální funkce času se nachází mezi závorkami.


	Délka doby vaření
	Trouba umožňuje naprogramovat délku doby vaření pro jednotlivé potraviny. Po uplynutí doby vaření se trouba automaticky vypne. Díky tomu není nutné kvůli vypnutí trouby přerušovat jiné práce a ani nedojde k překročení délky doby...
	Příklad z obrázku: délka doby vaření 45 minut.
	1. Zvolte typ vyhřívání pomocí ovládacího knoflíku funkcí.

	2. Zvolte teplotu nebo stupeň grilování pomocí ovládacího knoflíku teploty.
	3. Stiskněte dvakrát tlačítko 0.
	Na displeji se zobrazí ‹‹:‹‹.Rozsvítí se symboly času, závorky jsou u r.

	4. Naprogramujte délku doby vaření za pomoci tlačítek @ nebo A.
	Navrhovaná hodnota tlačítka @ = 30 minut
	Navrhovaná hodnota tlačítka A = 10 minut

	Uplynula doba přípravy
	Zazní zvukový signál. Trouba přestane vyhřívat. Na displeji se zobrazí ‹‹:‹‹. Stiskněte tlačítko 0. Naprogramujte novou dobu přípravy pomocí tlačítek @ nebo A. Případně dvakrát stiskněte tlačítko 0 a nastavte ovládací ...

	Změna doby přípravy
	Dobu přípravy změníte pomocí tlačítek @ nebo A. Naprogramovaný čas se zobrazí po několika sekundách. Je-li naprogramován budík s alarmem, stiskněte nejprve tlačítko 0.

	Zrušení doby přípravy
	Nastavte dobu vaření na ‹‹:‹‹ pomocí tlačítka A. Naprogramovaný čas se zobrazí po několika sekundách. Čas byl zrušen. Je-li naprogramován budík s alarmem, stiskněte nejprve tlačítko 0.

	Zjištění nastaveného času
	V případě, že jste naprogramovali několik funkcí času, rozsvítí se na displeji příslušné symboly. Symbol aktuální funkce času se nachází mezi závorkami.


	Čas ukončení
	Trouba umožňuje naprogramovat, v kolik hodin si přejete mít jídlo hotové. Trouba se zapne automaticky a vypne se v požadovanou hodinu. Např. lze vložit pokrm do trouby ráno a troubu naprogramovat, aby jídlo bylo hotové v poledne.
	Ujistěte se, že se potravina nemůže zkazit, bude-li delší dobu čekat v troubě.
	Příklad z obrázku: je 10:30 hodin, doba vaření je 45 minut a trouba se má vypnout v 12:30 hodin
	1. Nastavte ovládací knoflík funkcí.

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

	6. Odložte čas ukončení pomocí tlačítek @ nebo A.
	Uplynula doba přípravy
	Zazní zvukový signál. Trouba přestane vyhřívat. Na displeji se zobrazí ‹‹:‹‹. Stiskněte tlačítko 0. Naprogramujte novou dobu přípravy pomocí tlačítek @ nebo A. Případně dvakrát stiskněte tlačítko 0 a nastavte ovládací ...

	Změna času ukončení
	Změňte čas ukončení pomocí tlačítek @ nebo A. Naprogramovaný čas se zobrazí po několika sekundách. Je-li naprogramován budík s alarmem, nejprve stiskněte dvakrát tlačítko 0. Čas ukončení neměňte, pokud již doba vaření zača...

	Zrušení času ukončení
	Nastavte čas ukončení na hodnotu aktuálního času pomocí tlačítka A. Naprogramovaný čas se zobrazí po několika sekundách. Trouba se zapne. Je-li naprogramován budík s alarmem, nejprve stiskněte dvakrát tlačítko 0.

	Zjištění nastaveného času
	V případě, že jste naprogramovali několik funkcí času, rozsvítí se na displeji příslušné symboly. Symbol aktuální funkce času se nachází mezi závorkami.


	Aktuální čas
	Po zapojení nebo po přerušení dodávky elektrického proudu se na displeji rozsvítí symbol 0 a čtyři nuly. Nastavte čas.
	1. Stiskněte tlačítko 0.
	2. Nastavte čas pomocí tlačítek @ nebo A.
	Změna času
	Předtím nesmí být nastavená žádná jiná funkce času.
	1. Stiskněte čtyřikrát tlačítko 0.
	2. Změňte čas pomocí tlačítek @ nebo A.

	Vypnutí zobrazení času
	Dětská pojistka
	Trouba je vybavena dětskou pojistkou, která má dětem zabránit v náhodném zapnutí trouby.
	Trouba na žádné nastavení nereaguje. Budík a aktuální čas mohou být nastavovány i při zapnuté dětské pojistce.
	Pokud je nastaven typ vyhřívání a teplota nebo stupeň grilování, dětská pojistka přeruší vyhřívání.
	Zapnutí dětské pojistky Předtím nesmí být nastavená žádná délka doby vaření ani žádný čas ukončení.
	Stiskněte tlačítko D a držte je stisknuté přibližně čtyři sekundy.
	Na displeji se objeví symbol D. Dětská pojistka je aktivována.
	Vypnutí dětské pojistky Stiskněte tlačítko D a držte je stisknuté přibližně čtyři sekundy.
	Symbol D na displeji zhasne. Dětská pojistka je deaktivována.

	Změna základního nastavení
	U této trouby jsou k dispozici různá základní nastavení. Tato nastavení mohou být přizpůsobena zvláštním potřebám uživatele.
	Předtím nesmí být nastavená žádná jiná funkce času.
	1. Tiskněte tlačítko 0 po dobu asi 4 sekund.

	2. Změňte základní nastavení pomocí tlačítek @ nebo A.
	3. Potvrďte stisknutím tlačítka 0.
	4. Pro ukončení tiskněte tlačítko 0 po dobu asi 4 sekund.
	Základní nastavení mohou být kdykoli znovu změněna.
	Funkce čištění
	Pomocí funkce čištění dochází k regeneraci samočisticích povrchů v troubě.
	Před čištěním



	Čištění dna trouby a smaltovaných stěn
	Než zvolíte program čištění, očistěte nejprve všechny vnitřní povrchy trouby, které nejsou samočisticí. V opačném případě by se mohly vytvořit neodstranitelné skvrny.


	Naprogramování
	Čištění trvá přibližně jednu hodinu.
	1. Nastavte ovládací knoflík funkcí do polohy horký vzduch N.

	2. Nastavte ovládací knoflík teploty na s.
	3. Stiskněte tlačítko u.
	Čištění je dokončeno
	Zazní zvukový signál. Trouba přestane vyhřívat. Na displeji se zobrazí ‹‹:‹‹. Dvakrát stiskněte tlačítko 0 a otočte ovládací knoflík funkcí do polohy Û. Trouba se vypne.

	Zrušení čištění
	Stiskněte tlačítko u a ovládací knoflík funkcí dejte do polohy Û. Trouba se vypne.

	Pozdější čas ukončení
	Čas, kdy má být čištění dokončeno, může být změněn. Lze tedy např. provést čištění během noci tak, aby bylo možno troubu během dne používat.
	Při programování postupujte od bodu 1 až do bodu 3. Ještě před zahájením čištění odložte čas jeho dokončení pomocí tlačítka @ nebo A na pozdější dobu.


	Po vyčištění
	Péče o spotřebič a jeho čištění
	Aby si trouba zachovala svůj zářivý vzhled a své provozní schopnosti co nejdéle, je zapotřebí věnovat jí patřičnou péči a udržovat ji v náležité čistotě. Níže uvádíme, jak o troubu pečovat a jak postupovat při jejím čist...
	Upozornění
	Čisticí přípravky
	Berte v potaz údaje uvedené v tabulce, abyste zamezili poškození různých povrchů trouby použitím nevhodných čisticích prostředků. Nepoužívejte
	Nové hadříky před použitím dobře vyperte.


	Čištění samočisticích povrchů v troubě
	Některé trouby mohou mít zadní stěnu, boční stěny a vrchní část svého vnitřku pokryté vysoce porézní keramickou vrstvou. Tato povrchová úprava absorbuje odstřikující kapičky vzniklé při opékání a pečení a během provozu t...
	Díky tomuto systému čištění je možné regenerovat ty samočisticí povrchy, které se již nedokážou řádně vyčistit samy. Pro více informací viz kapitola Funkce čištění.
	Mírné odbarvení povrchu nemá vliv na samočisticí funkci.
	Pozor!

	Čištění dna trouby a smaltovaných stěn
	Použijte čisticí hadřík a teplou vodu s trochou saponátu nebo octa.


	Funkce osvětlení
	Zapnutí osvětlení trouby
	Otočte ovladač funkcí do polohy ^.
	Osvětlení se zapne. Ovladač teploty musí být vypnutý.

	Vypnutí osvětlení trouby

	Sklopení topného tělesa grilu
	U některých modelů je možné sklopit topné těleso grilu, čímž se usnadní čištění trouby.
	m Nebezpečí popálení!
	1. Zatáhněte za úchyt grilu směrem dopředu a zatlačte nahoru, dokud neuslyšíte zacvaknutí (obr. A).


	2. Zároveň uchopte topné těleso grilu a sklopte ho směrem dolů (obr. B).
	Po skončení čištění vraťte topné těleso grilu zpět směrem nahoru. Zatáhněte za úchyt směrem dolu a topné těleso grilu zacvakněte.


	Sundání a nasazení obou závěsných roštů neboli ližin
	Sundání závěsných roštů či výsuvných ližin
	1. Uchopte závěsný rošt či ližinu za přední část, nazdvihněte
	2. a vyvěste jej (obr. A).
	3. Následně pak závěsný rošt nebo ližinu táhněte směrem dopředu a vyndejte ven (obr. B).
	Očistěte závěsné rošty nebo ližiny mycím prostředkem a houbičkou. Na odolnou nečistotu doporučujeme použít kartáč.


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


	Vysazení a nasazení dvířek trouby
	Vysazení dvířek trouby usnadňuje jejich demontáž a čištění skel.
	Závěsy dvířek trouby jsou vybaveny pojistkou. Je-li pojistka zavřená (obr. A), dvířka nelze vysadit. Otevřením pojistky za účelem vysazení dvířek (obr. B), se zároveň zablokují závěsy. Dvířka se tak nemohou náhle zavřít.
	m Nebezpečí poranění!

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

	Nasazení dvířek
	Při nasazování dvířek dodržujte stejný postup v opačném pořadí.
	1. Při nasazování dvířek sledujte, zda oba závěsy správně sedí v odpovídajících otvorech (obrázek A).

	2. Spodní výřez závěsů musí sedět na obou stranách (obrázek B).
	Nesprávné nasazení závěsů může způsobit zkřivení dvířek.

	3. Zavřete pojistky závěsů (obrázek C). Zavřete dvířka trouby.
	m Nebezpečí poranění!



	Montáž a demontáž skel dvířek
	Demontáž
	1. Vysaďte dvířka trouby a položte je na utěrku madlem dolů.
	2. Odšroubujte vrchní kryt dvířek trouby. Šroubky se nacházejí vlevo i vpravo (obr. A).
	3. Zvedněte a vyjměte vrchní skleněnou výplň (obr. B).
	U dvířek se třemi skly proveďte navíc následující krok:

	4. Vyjměte spodní skleněnou výplň (obr. C).
	Skla očistěte prostředkem na čištění skel a jemným hadříkem.


	Montáž
	U dvířek se dvěma skly proveďte kroky 2 až 4.
	1. Zasuňte spodní skleněnou výplň šikmo směrem dozadu (obr. A).
	Při nandávání skleněné výplně se ujistěte, zda nápis „right above“ dole vlevo je převrácený.

	2. Zasuňte vrchní skleněnou výplň šikmo směrem dozadu tak, aby bylo hladkou stranou ven.
	3. Nasaďte a přišroubujte kryt.
	4. Zavěste dvířka trouby.
	Co dělat v případě poruchy?
	Tabulka závad



	Chybová hlášení
	Objeví-li se na displeji chybové hlášení “, stiskněte tlačítko 0. Chybové hlášení zmizí. Dojde k vynulování nastavené funkce času. Nezmizí-li chybové hlášení, kontaktujte servisní centrum.
	Následující chybová hlášení může uživatel vyřešit vlastními silami.
	m Nebezpečí elektrického výboje!



	Výměna žárovky osvětlení trouby
	Je-li žárovka osvětlení trouby opotřebovaná, je třeba ji vyměnit. Prostřednictvím autorizovaného servisu nebo ve specializovaných prodejnách můžete zakoupit náhradní žárovku odolnou vůči teplu. Používejte pouze tento typ žárovek
	m Nebezpečí elektrického výboje!
	1. Do studené trouby vložte utěrku, aby nedošlo k jejímu poškození.


	2. Odšroubujte skleněný kryt směrem doleva a sejměte jej.
	3. Nahraďte žárovku obdobným typem žárovky.
	4. Našroubujte zpět skleněný kryt.
	5. Vyjměte utěrku a spotřebič zapojte do elektrické sítě.


	Ochranné sklo
	Zákaznický servis
	Číslo E a číslo FD
	Při telefonátu uveďte číselné označení výrobku (E-Nr.) a výrobní číslo (FD-Nr.), abychom vám mohli poskytnout kvalifikovanou pomoc. Typový štítek s těmito čísly najdete na pravé straně dvířek pečicí trouby. Abyste je v pří...
	Mějte na paměti, že návštěva servisního technika není v případě chybné obsluhy bezplatná ani během záruční doby.
	Kontaktní údaje všech zemí najdete v přiloženém seznamu zákaznických servisů.
	Objednávka opravy a poradenství při poruchách


	Doporučení ohledně úspor energie a ochrany životního prostředí
	Úspora energie


	Likvidace odpadů s ohledem na životní prostředí
	S obalovými materiály nakládejte ekologicky.
	Otestovali jsme pro vás v našem kuchyňském studiu
	Zde naleznete výběr pokrmů a pro ně vhodná nastavení. Je zde uvedeno, jaký druh ohřevu a jaká teplota je pro příslušný pokrm nejvhodnější. Dozvíte se, které příslušenství máte použít a do jaké výšky je třeba ho zasunout. ...
	Upozornění
	Koláče a pečivo

	Pečení v jedné úrovni
	Při pečení moučníků dosáhnete nejlepšího výsledku za pomoci funkce horní a dolní ohřev % .

	Pečení v několika úrovních
	Použijte režim horký vzduch N.
	Přestože plechy byly do trouby vloženy ve stejnou dobu, pokrmy na každém plechu nemusí být hotové současně.
	V tabulkách je uvedena řada doporučení týkajících se jednotlivých pokrmů.
	Použijete-li 3 obdélníkové formy najednou, rozmístěte je na rošt tak, jak je uvedeno na obrázku.

	Formy na pečení
	Nejvhodnější jsou tmavé kovové formy na pečení.
	Při použití světlých tenkostěnných kovových forem na pečení nebo skleněných forem se doba pečení prodlužuje a koláč nezhnědne tak rovnoměrně.
	Pokud chcete použít silikonové formy, řiďte se podle pokynů a receptů výrobce. Silikonové formy jsou často menší než normální formy. Množství těsta a přísad může být odlišné.

	Tabulky
	V tabulce jsou pro jednotlivé druhy koláčů či moučníků uvedeny optimální typy ohřevu. Teplota a doba pečení závisí na množství a konzistenci těsta. Proto jsou v tabulkách vždy uvedena rozmezí dob a teplot. Při zkoušení se mus...
	Pokud je trouba předehřátá, doba pečení se zkracuje o 5 až 10 minut.
	Další informace naleznete v dodatku k tabulkám Nápady na pečení.
	Při pečení jediného dortu v jedné úrovni dávejte formu na smaltovaný plech.


	Několik praktických rad a tipů ohledně pečení
	Maso, drůbež, ryby
	Nádobí
	Je možné použít jakoukoli nádobu odolnou vůči teplu.Při pečení velikých kusů lze použít rovněž smaltovaný plech.
	Nejvhodnějším nádobím jsou nádoby ze skla. Zkontrolujte zda víko pekáče správně padne a dobře nádobu přikrývá.
	Pokud se používá smaltované nádobí, je potřeba přidat více tekutin.
	Pokud se používají pekáče z nerez oceli, maso nezíská takovou zlatou kůrku a dokonce může být nedopečené. V takovém případě prodlužte dobu pečení.
	Údaje uvedené v tabulkách: Nádoba bez pokličky = odkryto Nádoba s pokličkou = přikryto
	Nádobu dávejte vždy doprostřed roštu.
	Horké skleněné nádoby odkládejte na suchou utěrku. Při odložení na vlhkou nebo studenou podložku může sklo prasknout.

	Pečení
	K libovému masu přidejte trochu tekutiny. Dno nádoby by mělo být pokryté do výšky cca ½ cm.
	K dušenému hovězímu přidejte dostatečné množství tekutiny. Dno nádoby by mělo být pokryté do výšky 1 - 2 cm.
	Množství tekutiny závisí na druhu masa a materiálu nádoby. Pokud maso připravujete ve smaltovaném pekáči, je nutno přidat o trochu více tekutiny než u skleněné nádoby.
	Pekáče z ušlechtilé oceli jsou vhodné pouze částečně. Maso se peče pomaleji a méně zhnědne. Použijte vyšší teplotu a/nebo delší dobu pečení.

	Grilování
	Vždy grilujte se zavřenou troubou.
	Než dáte připravovaný pokrm do trouby na grilování, nejprve troubu předehřívejte po dobu cca 3 minut.
	Jednotlivé kousky dávejte přímo na rošt. Při grilování jediného kusu dosáhnete nejlepšího výsledku, umístíte-li ho přímo doprostřed roštu.
	Vložte do výšky 1 smaltovaný plech.Bude se v něm shromažďovat šťáva z masa a trouba zůstane čistší.
	Pečicí plech ani univerzální plech nevkládejte do výšky 4 nebo 5. Kvůli přílišnému teplu by mohlo dojít k jejich deformaci a při vyndávání z trouby by mohly troubu uvnitř poškodit.
	Jednotlivé porce by měly být pokud možno stejně silné. Všechny se tak opečou rovnoměrně dozlatova a zůstanou šťavnaté. Plátky osolte až na konci jejich grilování.
	Jednotlivé porce otočte po uplynutí Z času.
	Topné těleso grilu se automaticky střídavě zapíná a vypíná. Jedná se o normální stav. Frekvence střídání závisí na nastaveném stupni grilování.

	Maso
	Kusy masa v polovině doby obraťte.
	Když je pečeně hotová, měla by se nechat ještě 10 minut ve vypnuté, zavřené troubě. Tak se lépe rozloží šťáva z masa.
	Po upečení zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10 minut v pečicí troubě odpočinout.
	U vepřové pečeně s kůží tuto kůži křížem nařízněte. Pečeni položte do nádoby nejprve kůží dolů.

	Drůbež
	Hmotnosti v tabulce odkazují na drůbež bez nádivky a připravenou k pečení.
	Drůbež vcelku pokládejte na rošt nejprve hrudí dolu. Po uplynutí Z uvažovaného času maso otočte.
	Jednotlivé kusy pečeně, krůtí rolku nebo krůtí prsa otočte po uplynutí poloviny času pečení. Menší porce drůbežího otočte po uplynutí Z času.
	Při přípravě kachny nebo husy propíchněte kůži pod křídly, aby tuk mohl volně odtékat.
	Drůbeží maso získá vynikající zlatou kůrčičku, pokud je ke konci doby pečení potřeme máslem, slanou vodou nebo pomerančovým džusem.
	Při grilování přímo na roštu vložte do první výšky trouby smaltovaný plech.

	Ryby
	Naporcované ryby otočte po uplynutí Z stanoveného času.
	Celé ryby není nutno otáčet. Celé ryby pečeme v téže poloze, jako když plavou, tj. hřbetní ploutví nahoru. Stabilitu ryby v této poloze zajistíte tak, že do břišní dutiny ryby vložíte kousek brambory nebo malou nádobku vhodnou na...
	Pokud pečete rybí filety, přidejte několik polévkových lžic vody na podlévání.


	Tipy k pečení a grilování
	Zapečené pokrmy, nákypy, topinky
	Nádobu stavte vždy na mřížku.
	Při pečení přímo na roštu bez použití nádob vložte do výšky 1 smaltovaný plech. Trouba se takto méně zašpiní.
	Výsledek zapékání závisí na velikosti nádoby a na výšce zapékaného pokrmu. Hodnoty uvedené v tabulce jsou pouze orientační.

	Hotová jídla
	Dbejte pokynů výrobce uvedených na obalu.
	Při pokládání pečícího papíru na příslušenství trouby se ujistěte, že se skutečně jedná o papír vhodný pro použití ve vysokých teplotách. Přizpůsobte rozměr papíru rozměru upravované potraviny.
	Získaný výsledek závisí přímo na typu pokrmu. U syrového pokrmu může docházet k nepravidelnostem a barevným rozdílům.
	Upozornění
	Speciality
	Při nízkých teplotách lze připravit výborný krémový jogurt i krásně nadýchané kynuté těsto.
	Nejdříve z trouby vyjměte příslušenství a levý i pravý závěsný rošt nebo vodicí lišty.
	Příprava jogurtu
	1. Uvařte 1 litr mléka (3,5 % tuku) a nechte jej vychladnout až na teplotu 40 °C.


	2. Přimíchejte 150 g jogurtu (vychlazeného v ledničce).
	3. Nalijte směs do hrnečků nebo kelímků, které zakryjte potravinovou fólií.
	4. Vyhřejte troubu na uvedenou teplotu.
	5. Poté vložte hrnečky či kelímky na dno do trouby a připravte dle návodu.
	Kynutí těsta
	1. Obvyklým způsobem připravte kynuté těsto. Těsto vyklopte do tepelně odolné keramické nádoby a přikryjte ji pokličkou.


	2. Vyhřejte troubu na uvedenou teplotu.
	3. Spotřebič vypněte a ponechte těsto uvnitř trouby, aby mohlo vykynout.


	Rozmrazování
	Doba rozmrazování potravin závisí na jejich druhu a množství.
	Dbejte pokynů výrobce uvedených na obalu.
	Zmraženou potravinu vyjměte z obalu a ve vhodné nádobě ji postavte na rošt.
	Drůbež pokládejte na talíř hrudí dolu.

	Sušení
	Používejte pouze kvalitní a dobře umyté ovoce a zeleninu.
	Počkejte až okapou a budou suché.
	Smaltovaný plech nebo rošt pokryjte speciálním papírem na pečení nebo pergamenovým papírem.
	Ovoce a zeleninu občas otáčejte.
	Až budou mít zlatavý nádech, osušte je a dejte pryč z papíru.

	Výroba džemů
	Zavařovací sklenice a gumičky musí být čisté a v dobrém stavu. Pokud možno, používejte sklenice o stejné velikosti. Hodnoty v tabulce odpovídají sklenicím s kulatým dnem o objemu 1 litr.
	Pozor!
	Používejte pouze ovoce a zeleninu ve výborném stavu. Dobře je omyjte.

	Příprava
	1. Naplňte sklenice ovocem nebo zeleninou, ne však až po okraj.
	2. Očistěte okraje sklenic - musejí být naprosto čisté.
	3. Na každou sklenici položte navlhčenou gumičku a víčko.
	4. Sklenice uzavřete pomocí zavařovací hlavy.

	Naprogramování
	1. Umístěte smaltovaný plech do výšky 2. Postavte sklenice na plech tak, aby se vzájemně nedotýkaly.
	2. Na smaltovaný plech nalijte 0,5 l teplé vody (cca 80 °C).
	3. Zavřete dvířka trouby.
	4. Nastavte ovladač funkcí na spodní ohřev $.
	5. Nastavte teplotu v rozmezí 170 a 180 °C.


	Výroba džemů
	Po cca 40 - 50 minutách se v krátkých intervalech začínají objevovat bublinky. Vypněte troubu.
	Po cca 25 - 35 minutách (po tuto dobu se využívá zbytkové teplo) vyndejte sklenice z trouby. Necháte-li je v troubě ochlazovat delší dobu, mohou se začít tvořit zárodky způsobující acidifikaci džemu.
	Zavařování zeleniny Jakmile se ve sklenicích začnou objevovat bublinky, nastavte teplotu na cca 120 - 140 °C. Cca 35 - 70 minut dle druhu zeleniny. Po uplynutí této doby troubu vypněte a využijte zbytkové teplo.

	Vyndání sklenic z trouby
	Po dokončení zavařování vyndejte sklenice z trouby.
	Pozor!
	Akrylamid v potravinách
	Akrylamid vzniká především v potravinách z obilnin a brambor připravovaných při vysokých teplotách, jako jsou např. hranolky, tousty, housky, chleba, jemné pečivo (sušenky, čajové pečivo, vánoční cukroví).

	Zkušební pokrmy
	Tyto tabulky byly vytvořeny zkušebními ústavy pro usnadnění kontroly a testování různých spotřebičů.
	Pečení
	Pečení ve 2 úrovních: Univerzální hluboký plech umísťujte vždy nahoru a hliníkový plech dolu.
	Máslové sušenky: Přestože plechy byly do trouby vloženy ve stejnou dobu, pokrmy na každém plechu nemusí být hotové současně.
	Jablkový koláč v 1 úrovni: Tmavé rozkládací formy postavte dále od sebe. Jablkový koláč ve 2 úrovních: Tmavé rozkládací formy postavte nad sebe.
	Moučníky v plechových rozkládacích formách: Pečte pomocí horního a dolního ohřevu % v 1 úrovni. Místo roštu použijte smaltovaný plech a na něj rozkládací formy postavte.




	Grilování

	ï Obsah[sk] Návod na používanie
	Ďalšie informácie o výrobkoch, príslušenstve, náhradných dieloch a servise nájdete na internete na: www.bosch-home.com a v internetovom obchode: www.bosch-eshop.com
	Rady a bezpečnostné pokyny
	Pozorne si prečítajte návod na používanie. Návod na používanie a montáž uschovajte. V prípade odovzdania spotrebiča inej osobe priložte príslušnú dokumentáciu.
	Pred montážou

	Poškodenie počas prepravy
	Akonáhle spotrebič vybalíte, pozorne ho skontrolujte. V prípade škôd spôsobených prepravou spotrebič nezapínajte, spojte sa so strediskom technickej podpory a písomne predložte opis škôd. V opačnom prípade stratíte nárok na odškodn...

	Elektrické pripojenie
	Zapojenie spotrebiča smie vykonať len autorizovaný technik. Ak bude spotrebič poškodený kvôli nesprávnemu pripojeniu, strácate nárok na záruku.

	Rady a bezpečnostné pokyny
	Tento spotrebič bol navrhnutý len na domáce používanie. Používajte ho výhradne na prípravu pokrmov.
	Nedovoľte, aby spotrebič bez dohľadu používali deti a dospelé osoby
	Dvierka rúry na pečenie
	Dvierka rúry na pečenie musia byť počas prevádzky vždy zatvorené. Ako preventívne opatrenie sa odporúča nechať dvierka zatvorené, aj keď je rúra na pečenie vypnutá.
	Nevešajte sa, neseďte a nehrajte sa s dvierkami rúry, ani keď sú zatvorené.

	Vnútorná časť rúry na pečenie
	m Nebezpečenstvo popálenia!!
	m Nebezpečenstvo požiaru!!
	m Nebezpečenstvo skratu!!

	Príslušenstvo a horúce varné nádoby
	m Nebezpečenstvo popálenia!!

	Neodborné opravy
	m Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!!

	Prídavné zabezpečenie dvierok
	Pri niektorých receptoch, ktoré vyžadujú dlhý čas pečenia pri vysokej teplote, môžu dvierka rúry na pečenie dosiahnuť vysokú teplotu. Ak máte malé deti, dajte na ne pozor, kým je rúra na pečenie v prevádzke.


	Príčiny škôd
	Pozor!
	Váš nový sporák
	Ovládací panel
	Prehľad ovládacieho panela. Na displeji sa nemôžu zobrazovať všetky symboly naraz. Jednotlivé časti sa môžu líšiť, a to v závislosti od modelu spotrebiča.


	Oddeliteľné otočné voliče
	V niektorých sporákoch sú otočné voliče oddeliteľné. Na pripevnenie alebo odstránenie otočného voliča ho stlačte, keď sa nachádza v polohe nula.

	Tlačidlá

	Ovládač funkcií
	Ovládač funkcií slúži na voľbu druhu ohrevu.
	Pri voľbe druhu ohrevu sa zapne osvetlenie vo vnútri rúry.

	Ovládacie tlačidlá a displej
	Tieto tlačidlá slúžia na nastavenie rôznych doplnkových funkcií. Na displeji sa zobrazia nastavené hodnoty.
	Zátvorky [ ] na displeji poukazujú na symbol aktivovanej funkcie času.

	Volič teploty
	Voličom teploty nastavíte teplotu ohrevu alebo úroveň grilu.
	Počas zohrievania rúry na pečenie je na displeji rozsvietený symbol t. Počas prestávok pri zohrievaní je vypnutý. Symbol nie je možné rozsvietiť pomocou funkcie osvetlenie ^ ani funkcie rozmrazovanie B.
	Upozornenie

	Vnútorná časť rúry na pečenie
	Ventilátor
	Ventilátor sa zapína a vypína podľa potreby. Teplý vzduch uniká cez vrchnú časť dverí. Pozor! Nezakrývajte ventilačný otvor. Rúra na pečenie by sa mohla prehriať.
	Ventilátor zostáva určitú dobu zapnutý aj po vypnutí rúry na pečenie, aby táto rýchlejšie vychladla.

	Svetlo

	Príslušenstvo
	Príslušenstvo je možné umiestniť do 5 rôznych úrovní vo vnútri rúry.
	Až 2/3 príslušenstva môžete vytiahnuť z rúry bez toho, aby sa prevrátilo. Takýmto spôsobom môžete veľmi jednoducho vybrať potraviny.
	Vaša rúra je vybavená len niektorými z nasledovných doplnkov.
	Špeciálne príslušenstvo
	Špeciálne príslušenstvo je možné zakúpiť v strediskách technickej podpory alebo v špecializovaných predajniach. Na našich letákoch a na internete nájdete široký výber príslušenstva k rúre na pečenie. Dostupnosť na sklade ako aj ...
	Nie všetky špeciálne príslušenstvá sú vhodné pre všetky spotrebiče. Pri kúpe preto vždy uveďte presný názov (E-číslo) vášho spotrebiča.
	Pred prvým použitím
	Naprogramovanie času
	Po zapojení sa na displeji rozsvieti symbol 0 a štyri nuly. Nastavte čas.
	1. Stlačte tlačidlo 0.


	2. Nastavte čas pomocou tlačidiel @ alebo A.


	Zahriatie rúry
	Aby ste odstránili vôňu novoty, predhrejte zatvorenú a prázdnu rúru na pečenie. Najúčinnejšie je na hodinu zapnúť horný a spodný ohrev % na 240 ºC. Uistite sa, že vo vnútri rúry nezostali žiadne zvyšky obalu.
	1. Pomocou ovládača funkcií zvoľte horný a spodný ohrev %.

	2. Volič teploty nastavte na 240 ºC.

	Čistenie príslušenstva
	Nastavenie rúry na pečenie
	Existuje viacero spôsobov nastavenia rúry na pečenie. V nasledujúcich krokoch je opísané, ako nastaviť druh ohrevu a teplotu či stupeň grilovania. Na rúre na pečenie možno naprogramovať čas prípravy a čas ukončenia každého jedla. P...
	Upozornenie


	Druh ohrevu a teplota
	Pozrite obrázok: horný a spodný ohrev % na 190 ºC.
	1. Pomocou ovládača funkcií vyberte druh ohrevu.
	2. Pomocou voliča teploty vyberte teplotu alebo stupeň grilovania.
	Vypnutie rúry
	Volič funkcií otočte doprava na nulu.

	Zmena nastavení

	Rýchloohrievanie
	Pomocou funkcie rýchloohrievanie rúra na pečenie veľmi rýchlo dosiahne nastavenú teplotu.
	Rýchloohrievanie sa odporúča používať pri teplotách nad 100 ºC. Je vhodné pre nasledovné druhy ohrevu:
	Aby ste dosiahli rovnomerné prepečenie, vložte pokrm do priestoru na varenie až po ukončení rýchloohrievania.
	1. Zvoľte teplotu a druh ohrevu.

	2. Krátko stlačte tlačidlo c.
	Koniec rýchloohrievania
	Zrušenie rýchloohrievania
	Nastavenie funkcií času
	Časomer
	Chod časomeru nezávisí od chodu rúry na pečenie. Časomer je vybavený vlastným signálom. Takto je možné určiť, či uplynul čas nastavený na časomere alebo nastalo automatické vypnutie rúry na pečenie (dĺžka trvania času varenia).
	1. Stlačte tlačidlo 0.


	2. Pomocou tlačidiel @ alebo A nastavte čas na časomere.
	Navrhovaná hodnota tlačidla @ = 10 minút


	Čas nastavený na časomere vypršal.
	Zaznie zvukový signál. Na displeji sa zobrazí ‹‹:‹‹. Časomer vypnite stlačením tlačidla 0.

	Úprava času časomeru
	Úprava času časomeru pomocou tlačidiel @ alebo A. Po niekoľkých sekundách sa objaví upravený čas.

	Zrušenie času časomeru
	Nastavte čas časomeru na ‹‹:‹‹ pomocou tlačidla A. Po niekoľkých sekundách sa objaví upravený čas. Časomer sa vypne.

	Overenie nastaveného času
	V prípade, že je nastavených viacero funkcií času, na displeji sa rozsvietia príslušné symboly. Symbol aktuálnej funkcie času sa nachádza medzi zátvorkami.


	Dĺžka času varenia
	Rúra na pečenie umožňuje nastaviť trvanie času varenia každého pokrmu. Po uplynutí času varenia sa rúra na pečenie automaticky vypne. Takto je možné vyhnúť sa prerušeniu iných aktivít z dôvodu potreby vypnutia rúry alebo prekroč...
	Pozrite obrázok: dĺžka trvania času varenia je 45 minút.
	1. Pomocou ovládača funkcií vyberte druh ohrevu.

	2. Pomocou voliča teploty vyberte teplotu alebo stupeň grilovania.
	3. Niekoľkokrát stlačte tlačidlo 0.
	Na displeji sa zobrazí ‹‹:‹‹. Rozsvietia sa symboly času, zátvorky sa objavia pri r.

	4. Pomocou tlačidiel @ alebo A upravte dĺžku trvania času varenia.
	Navrhovaná hodnota tlačidla @ = 30 minút
	Navrhovaná hodnota tlačidla A = 10 minút

	Čas pečenia vypršal.
	Zaznie zvukový signál. Rúra na pečenie prestane hriať. Na displeji sa zobrazí ‹‹:‹‹. Stlačte tlačidlo 0. Pomocou tlačidiel @ alebo A nastavte nový čas varenia. Alebo stlačte dvakrát tlačidlo 0 a ovládač funkcií nastavte na nu...

	Upravte dĺžku trvania času varenia
	Pomocou tlačidiel @ alebo A upravte dĺžku trvania času varenia. Po niekoľkých sekundách sa objaví upravený čas. Ak je časomer nastavený, najprv stlačte tlačidlo 0.

	Zrušenie času pečenia
	Nastavte čas varenia na ‹‹:‹‹ pomocou tlačidla A. Po niekoľkých sekundách sa objaví upravený čas. Čas je zrušený. Ak je časomer nastavený, najprv stlačte tlačidlo 0.

	Overenie nastaveného času
	V prípade, že je nastavených viacero funkcií času, na displeji sa rozsvietia príslušné symboly. Symbol aktuálnej funkcie času sa nachádza medzi zátvorkami.


	Čas ukončenia varenia
	Na rúre je možné nastaviť čas ukončenia varenia jednotlivých pokrmov. Rúra sa automaticky zapne a vypne sa v požadovaný čas. Napr. pokrm môžete vložiť do rúry ráno a nastaviť rúru tak, aby bol hotový na obed.
	Uistite sa, že sa potraviny nachádzajúce sa dlhší čas v rúre, nepokazia.
	Pozrite obrázok: je 10:30 h, čas varenia je 45 minút a rúra sa má vypnúť o 12:30 h.
	1. Nastavte ovládač funkcií.

	2. Nastavte volič teploty.
	3. Niekoľkokrát stlačte tlačidlo 0.
	4. Pomocou tlačidiel @ alebo A upravte dĺžku trvania času varenia.
	5. Stlačte tlačidlo 0.
	Zátvorky sa objavia pri p. Zobrazí sa čas ukončenia prípravy pokrmu.

	6. Posuňte čas ukončenia pomocou tlačidiel @ alebo A.
	Čas pečenia vypršal.
	Zaznie zvukový signál. Rúra na pečenie prestane hriať. Na displeji sa zobrazí ‹‹:‹‹. Stlačte tlačidlo 0. Pomocou tlačidiel @ alebo A nastavte nový čas varenia. Alebo stlačte dvakrát tlačidlo 0 a ovládač funkcií nastavte na nu...

	Zmena času ukončenia
	Zmeňte čas ukončenia pomocou tlačidiel @ alebo A. Po niekoľkých sekundách sa objaví upravený čas. Ak je naprogramovaný časomer, najprv stlačte dvakrát tlačidlo 0. Čas ukončenia nemeňte, pokiaľ už čas varenia začal ubiehať. Výs...

	Zrušenie času ukončenia
	Nastavte čas ukončenia na hodnotu aktuálneho času pomocou tlačidla A. Po niekoľkých sekundách sa objaví upravený čas. Rúra sa zapne. Ak je naprogramovaný časomer, najprv stlačte dvakrát tlačidlo 0.

	Overenie nastaveného času
	V prípade, že je nastavených viacero funkcií času, na displeji sa rozsvietia príslušné symboly. Symbol aktuálnej funkcie času sa nachádza medzi zátvorkami.


	Aktuálny čas
	Po zapojení alebo po prerušení dodávky elektrického prúdu sa na displeji rozsvieti symbol 0 a štyri nuly. Nastavte čas.
	1. Stlačte tlačidlo 0.
	2. Nastavte čas pomocou tlačidiel @ alebo A.
	Zmena času
	Predtým nesmie byť nastavená žiadna iná funkcia času.
	1. Stlačte štyrikrát tlačidlo 0.
	2. Zmeňte čas pomocou tlačidiel @ alebo A.

	Zrušenie zobrazenia času
	Detská poistka
	Rúra na pečenie je vybavená detskou poistkou, aby ju deti nemohli nedopatrením zapnúť.
	Rúra na pečenie nereaguje na žiadne nastavenie. Časomer je možné nastaviť aj pri aktívnej detskej poistke.
	Ak je nastavený druh ohrevu a teplota alebo stupeň grilovania, detská poistka preruší ohrev.
	Aktivácia detskej poistky Predtým nesmie byť nastavený žiadny čas trvania varenia ani čas ukončenia prípravy pokrmu.
	Stlačte tlačidlo D asi na štyri sekundy.
	Na displeji sa zobrazí symbol D. Detská poistka je aktivovaná.
	Deaktivácia detskej poistky Stlačte tlačidlo D asi na štyri sekundy.
	Symbol D na displeji sa vypne. Detská poistka je deaktivovaná.

	Zmena základného nastavenia
	Na tejto rúre na pečenie sú k dispozícii rôzne základné nastavenia. Tieto nastavenia môžu byť prispôsobené individuálnym potrebám používateľa.
	Predtým nesmie byť nastavená žiadna iná funkcia času.
	1. Stláčajte tlačidlo 0 približne 4 sekundy.

	2. Zmeňte základné nastavenie pomocou tlačidiel @ alebo A.
	3. Potvrďte tlačidlom 0.
	4. Na ukončenie stláčajte tlačidlo 0 približne 4 sekundy.
	Základné nastavenia sa môžu kedykoľvek znova zmeniť.
	Funkcia čistenie
	Funkcia čistenie slúži na obnovenie samočistiacich povrchov vo vnútri rúry.
	Pred čistením



	Čistenie dna a smaltovaných strán
	Pred nastavením funkcie čistenie vyčistite vo vnútri rúry všetky povrchy, ktoré nie sú samočistiace. V opačnom prípade sa objavia neskôr neodstrániteľné škvrny.


	Nastavenie
	Čistenie trvá približne hodinu.
	1. Ovládač funkcií nastavte na teplý vzduch N.

	2. Volič teploty nastavte na s.
	3. Stlačte tlačidlo u.
	Čistenie je ukončené
	Zaznie zvukový signál. Rúra na pečenie prestane hriať. Na displeji sa zobrazí ‹‹:‹‹. Stlačte dvakrát tlačidlo 0 a ovládač funkcií nastavte do polohy Û. Rúra sa vypne.

	Zrušenie čistenia
	Stlačte tlačidlo u a ovládač funkcií nastavte do polohy Û. Rúra sa vypne.

	Posunutie času ukončenia čistenia
	Čas ukončenia čistenia je možné upraviť. Čistenie tak môžete zapnúť napr. v noci a umožniť tak používanie rúry počas dňa.
	Nastavte podľa postupov v bodoch 1 až 3. Pred začatím čistenia posuňte čas ukončenia pomocou tlačidla @ alebo A.


	Po čistení
	Údržba a čistenie
	Rúra na pečenie si udrží svoj pôvodný vzhľad a výkonnosť, ak budete dodržiavať dôkladnú starostlivosť o spotrebič. V nasledujúcich riadkoch sa dočítate, ako udržiavať a čistiť spotrebič.
	Upozornenia
	Čistiace prostriedky
	Aby nedošlo k poškodeniu rôznych povrchov používaním nevhodných čistiacich prostriedkov, riaďte sa pokynmi v tabuľke. Nepoužívajte
	Nové handričky pred použitím riadne vyperte.


	Čistenie samočistiacich povrchov vo vnútri rúry na pečenie.
	Zadná strana, bočné strany a horná časť vnútra rúry na pečenie môžu byť pokryté vysokoporóznou keramikou. Táto vrstva absorbuje striekance vznikajúce pečením a odstraňuje ich ešte za prevádzky rúry. Čím vyššia je teplota a d...
	Vďaka funkcii čistenie sa obnovia tie samočistiace povrchy, ktoré nemožno vyčistiť samostatne. Viac informácií nájdete v kapitole Funkcia čistenia.
	Mierne zafarbenie vrstvy nemá vplyv na samočistenie.
	Pozor!

	Čistenie dna a smaltovaných strán
	Používajte handričku a teplú vodu s trochou mydla alebo octu.


	Funkcia osvetlenie
	Rozsvietenie svetla
	Otočte volič funkcií do polohy ^.
	Svetlo sa rozsvieti. Volič teploty ostane vypnutý.

	Zhasnutie svetla

	Zloženie grilovacieho telesa
	Na zjednodušenie čistenia je na niektorých rúrach na pečenie možné zložiť grilovacie teleso.
	m Nebezpečenstvo popálenia!!
	1. Úchytku grilu potiahnite smerom dopredu a potlačte smerom nahor, kým sa nezacvakne (obrázok A).


	2. Podržte grilovacie teleso a spustite smerom nadol (obrázok B).
	Po ukončení čistenia opätovne vložte grilovacie teleso do hornej časti rúry. Úchytku stlačte smerom nadol a nasaďte grilovacie teleso.


	Zloženie a nasadenie mriežok alebo závesných roštov na ľavej a pravej strane
	Zloženie mriežok a závesných roštov
	1. Zdvihnite prednú časť mriežky alebo závesného roštu
	2. a zveste (obrázok A).
	3. Potom ich pevne uchopte a vyberte z rúry (obrázok B).
	Mriežky a závesné rošty vyčistite prostriedkom na umývanie riadu a špongiou. Na odolné škvrny odporúčame používať kefku.


	Zloženie mriežok a závesných roštov
	1. Mriežku alebo závesný rošt najprv vložte do zadnej drážky pritláčajúc smerom dozadu (obrázok A)
	2. a až potom do prednej drážky (obrázok B).


	Zloženie a nasadenie dvierok rúry na pečenie
	Na zjednodušenie demontovania dvierok a čistenia sklenených tabúľ sa dvierka môžu zložiť.
	Úchyty dvierok rúry sú vybavené zaisťovacími páčkami. Ak je zaisťovacia páčka sklopená (obrázok A), nie je možné dvierka zložiť. Ak je zaisťovacia páčka vyklopená (obrázok B), úchyty sú zaistené. Nemôžu sa tak náhle zacvak...
	m Nebezpečenstvo poranenia!!

	Zloženie dvierok
	1. Dvierka rúry na pečenie úplne otvorte.
	2. Vyklopte obe zaisťovacie páčky, vľavo a vpravo (obrázok A).
	3. Dvierka rúry na pečenie zatvorte až na doraz (obrázok B). Dvierka uchopte obidvoma rukami vľavo a vpravo. Zatvorte ich ešte trochu viac a vytiahnite ich.

	Nasadenie dvierok
	Pri opätovnom nasadení dvierok postupujte rovnako, len v opačnom poradí.
	1. Po nasadení dvierok sa uistite, že oba úchyty dvierok zapadajú do svojich príslušných otvorov (obrázok A).

	2. Spodná drážka úchytov musí zapadať na oboch stranách (obrázok B).
	Ak úchyty dvierok nie sú správne nasadené, dvierka sa môžu skriviť.

	3. Opätovne zacvaknite obe zaisťovacie páčky (obrázok C). Zatvorte dvierka rúry.
	m Nebezpečenstvo poranenia!!



	Montáž a demontáž skla dvierok
	Demontáž
	1. Zložte dvierka a položte ich na utierku rukoväťou smerom dolu.
	2. Odskrutkujte horný kryt dvierok. Odskrutkujte skrutky na ľavej aj pravej strane (obrázok A).
	3. Horné sklo nadvihnite a vytiahnite (obrázok B).
	Pri dvierkach, ktoré majú tri sklá, vykonajte nasledujúci krok:

	4. Vyberte spodné sklo (obrázok C).
	Vyčistite čistiacim prostriedkom na sklo a jemnou handričkou.


	Montáž skiel
	Pri dvierkach, ktoré majú dve sklá, vykonajte krok 2 až 4.
	1. Zasuňte spodné sklo šikmo dozadu (obrázok A).
	Pri montáži skiel dbajte na to, aby bol nápis „right above“ vľavo dolu naopak.

	2. Vložte horné sklo šikmo dozadu, hladkým povrchom smerom von.
	3. Vložte dvierka a priskrutkujte ich.
	4. Nasaďte dvierka.
	Čo robiť v prípade poruchy
	Tabuľka porúch



	Chybové hlásenia
	Ak sa na displeji objaví chybové hlásenie “, stlačte tlačidlo 0. Chybové hlásenie zmizne. Vymaže sa funkcia nastaveného času. Ak chybové hlásenie nezmizne, obráťte sa na najbližšie servisné centrum.
	Nasledujúce chybové hlásenia môže vyriešiť používateľ vlastnými silami.
	m Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!!



	Výmena lampy
	Poškodenú lampu treba vymeniť. Náhradné lampy odolné voči vysokým teplotám môžete zakúpiť v stredisku technickej podpory alebo v špecializovaných predajniach. Používajte výhradne tieto lampy.
	m Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!!
	1. Aby ste sa vyhli jeho poškodeniu, do vnútornej časti vychladnutej rúry položte kuchynskú utierku.


	2. Ochranný kryt lampy odkrúťte smerom doľava.
	3. Lampu nahraďte podobným modelom.
	4. Opätovne zakrúťte ochranný kryt.
	5. Odložte kuchynskú utierku a spotrebič zapojte do elektrickej siete.


	Ochranné sklo
	Zákaznícky servis
	Číslo výrobku (E) a výrobné číslo (FD)
	Pri komunikácii so servisom vždy uveďte číslo výrobku (E­Nr.) a výrobné číslo (FD­Nr.) vášho spotrebiča, aby sme vás mohli kvalifikovane obslúžiť. Typový štítok s číslami nájdete vpravo, naboku pri dvierkach rúry. Aby ste v ...
	Majte na pamäti, že návšteva servisného technika nie je v prípade chybnej obsluhy bezplatná ani počas záručnej lehoty.
	Objednávka opravy a porada v prípade porúch
	Kontaktné údaje všetkých krajín nájdete v priloženej zozname služieb zákazníkom.


	Rady na úsporu energie a ochranu životného prostredia
	Úspora energie


	Ekologická likvidácia odpadu
	Obal zlikvidujte ekologicky.
	Testované pre vás v našom kuchynskom štúdiu
	Tu nájdete rôzne jedlá a optimálne nastavenia na ich prípravu. Ukážeme vám, aký druh ohrevu a teplota sa najlepšie hodia na prípravu vášho jedla. Získate údaje o vhodnom príslušenstve a výške zasunutia. Dostanete od nás tipy ohľa...
	Upozornenia
	Koláče a pečivo

	Pečenie na jednej úrovni
	Horným a spodným ohrevom % dosiahnete lepšie prepečenie koláčov.

	Pečenie na rôznych úrovniach
	Používajte teplý vzduch N.
	Plechy na pečenie vložené naraz nemusia byť naraz hotové.
	V tabuľkách nájdete niekoľko rád na prípravu jednotlivých jedál.
	Ak použijete 3 štvoruholníkové formy naraz, položte ich na rošt ako na obrázku.

	Formy na pečenie
	Najvhodnejšie sú tmavé formy z kovu.
	Pri svetlých formách na pečenie z tenkostenného kovu alebo sklenených pekáčoch sa čas pečenia predĺži a koláč nezhnedne tak rovnomerne.
	Keď chcete používať silikónové formy, orientujte sa podľa údajov na receptoch výrobcu. Silikónové formy sú zvyčajne menšie ako normálne formy. Množstvo cesta a údaje o príprave sa môžu líšiť.

	Tabuľky
	V tabuľke nájdete aký druh ohrevu a aká teplota sú optimálne pre jednotlivé typy pečiva a dezertov. Teplota a čas pečenia závisia od množstva a vlastnostiach cesta. Preto sú v tabuľkách uvedené vždy rozsahy času pečenia. Začínajt...
	Ak je rúra predhriata, čas pečenia sa spravidla skráti o 5 až 10 minút.
	Ďalšie informácie nájdete v tabuľkovej prílohe kapitoly Tipy na pečenie.
	Pri pečení koláča na jednej úrovni dajte cesto na smaltovaný plech.


	Tipy a praktické rady na pečenie
	Mäso, hydina, ryby
	Nádoby
	Môžete použiť akúkoľvek nádobu, ktorá je odolná voči vysokým teplotám. Pri pečení veľkých kúskov môžete tiež použiť smaltovaný plech.
	Najvhodnejšie je používať sklenené nádoby. Uistite sa, že pokrievka nádoby je správne nasadená.
	Pri používaní smaltovaných nádob pridajte viac tekutín.
	Ak používate nádoby z ušľachtilej ocele, mäso sa neopečie dozlatista, dokonca môže zostať neprepečené. V takomto prípade predĺžte dobu pečenia.
	Údaje uvedené v tabuľke: Nádoba bez pokrievky = otvorená Nádoba s pokrievkou = zatvorená
	Nádobu položte vždy na stred roštu.
	Horúce sklenené nádoby by ste mali položiť na suchú utierku. Na vlhkej alebo studenej podložke by sklo mohlo prasknúť.

	Pečenie
	K chudému mäsu pridajte trochu tekutiny. Dno nádoby by malo byť pokryté do výšky ½ cm.
	Na dusenie mäsa pridajte dostatok tekutiny. Dno nádoby by malo byť pokryté do výšky 1 - 2 cm.
	Množstvo tekutiny závisí od druhu mäsa a materiálu nádoby. Pokiaľ mäso pripravujete v smaltovanom pekáči, je potrebné pridať trochu viac tekutiny než pri sklenenej nádobe.
	Pekáče z ušľachtilej ocele sú vhodné len výnimočne. Mäso sa dusí pomalšie a menej zhnedne. Použite vyššiu teplotu a/alebo dlhší čas prípravy.

	Grilovanie
	Grilujte vždy v uzavretej rúre na pečenie.
	Na grilovanie predhrejte rúru asi 3 minúty pred vložením pokrmu.
	Kúsky určené na grilovanie položte priamo na rošt. Ak pripravujete len jeden kus, najlepšie je umiestniť ho do stredu roštu.
	Smaltovaný plech položte do výšky 1. Takto sa zachytí šťava z mäsa a rúra zostane čistá.
	Plech na pečenie a univerzálny plech neukladajte do výšky 4 alebo 5. Pri vysokých teplotách by sa mohli deformovať a pri výbere z rúry tak poškodiť jej vnútro.
	Dbajte na to, aby mali opekané kúsky tú istú hrúbku. Opečú sa rovnomerne do zlatista a udržia si šťavnatosť. Kúsky rýb osolte až po grilovaní.
	Po uplynutí času Z kúsky rýb obráťte.
	Grilovacie vyhrievacie teleso sa automaticky zapína a vypína. Je to normálne. Frekvencia závisí od nastavenia grilovacieho stupňa .

	Mäso
	Po uplynutí polovice času mäso obráťte.
	Keď je pečené mäso hotové, malo by sa nechať ešte 10 minút vo vypnutej, zatvorenej rúre. Bude sa tak lepšie krájať.
	Po upečení zabaľte roastbeef do alobalu a nechajte 10 minút v rúre na pečenie odpočinúť.
	V prípade bravčového pečeného mäsa s kožou túto kožu krížom narežte. Mäso položte do nádoby najprv kožou nadol.

	Hydina
	Údaje o hmotnosti v tabuľke sa týkajú hydiny pečenej bez plnky.
	Hydinu v celosti položte na rošt najprv prsnou časťou smerom nadol. Po uplynutí času Z obráťte.
	Po uplynutí polovice času prípravy obráťte opekané kúsky, morčacie stehná alebo prsia. Po uplynutí času kúsky hydiny Z obráťte.
	Ak pripravujete kačicu alebo hus, popichajte kožu pod krídlami, aby sa zbavila tuku.
	Hydina sa opečie dozlatista a dochrumkava, ak ju približne ku koncu času prípravy potriete maslom, slanou vodou alebo pomarančovým džúsom.
	Pri grilovaní priamo na rošte položte smaltovaný plech do výšky 1.

	Ryby
	Po uplynutí času Z kúsky rýb obráťte.
	Celú rybu nie je nutné otáčať. Vložte celú rybu do rúry na pečenie v polohe plávania, chrbtovou plutvou smerom nahor. Do brucha ryby vložte narezaný zemiak alebo malú žiaruvzdornú nádobu, aby ste rybu stabilizovali.
	Pri pečení rybieho filé pridajte niekoľko polievkových lyžíc tekutiny a uduste.


	Tipy na pečenie a grilovanie
	Nákypy, zapečené pokrmy, toasty
	Nádobu položte vždy priamo na rošt.
	Pri pečení bez varných nádob priamo na rošte položte smaltovaný plech do výšky 1. Udržíte tak rúru čistú.
	Stav nákypu bude závisieť od veľkosti varnej nádoby a výšky pokrmu. Údaje v tabuľke sú len orientačné.

	Polotovary
	Riaďte sa pokynmi výrobcu, ktoré nájdete na obale.
	Ak príslušenstvo prikryjete papierom na pečenie, uistite sa, že je tento papier vhodný na použitie pri vysokých teplotách. Rozmery papiera prispôsobte veľkosti pokrmu, ktorý práve pripravujete.
	Konečný výsledok bude záležať priamo od druhu potravín. Pri surových potravinách sa môžu vyskytnúť nepravidelnosti a rozdiely v zafarbení.
	Upozornenie
	Špeciálne pokrmy
	Pri nízkych teplotách je možné pripraviť výborný krémový jogurt alebo vláčne kysnuté cesto.
	Najprv vyberte príslušenstvo a mriežky alebo ľavý a pravý závesný rošt zvnútra rúry na pečenie.
	Príprava jogurtu
	1. Priveďte do varu 1 liter mlieka (s 3,5 % obsahom tuku) a nechajte vychladnúť na 40 °C.


	2. Zamiešajte so 150 g jogurtu (studeného z chladničky).
	3. Zmes rozdeľte do zaváraninových fliaš a prikryte ich priesvitnou fóliou.
	4. Rúru predhrejte podľa inštrukcií.
	5. Potom rozložte zaváraninové fľaše do spodnej vnútornej časti rúry a postupujte, ako je uvedené.
	Cesto nechajte vykysnúť
	1. Pri príprave kysnutého cesta postupujte ako zvyčajne. Zmes vložte do keramickej nádoby odolnej voči teplu a prikryte ju.


	2. Rúru predhrejte podľa inštrukcií.
	3. Vypnite spotrebič a cesto nechajte vykysnúť vo vnútri rúry.


	Rozmrazovanie
	Čas rozmrazovania závisí od druhu a množstva potravín, ktoré chcete rozmraziť.
	Riaďte sa pokynmi výrobcu, ktoré nájdete na obale.
	Mrazené výrobky vyberte z obalu, vložte do vhodnej nádoby a položte na rošt.
	Hydinu uložte na tanier prsnou časťou smerom nadol.

	Sušenie
	Používajte len kvalitné a dôkladne umyté ovocie.
	Ovocie nechajte dobre odkvapkať a usušiť.
	Smaltovaný plech a rošt prikryte papierom na pečenie alebo pergamenovým papierom.
	Ovocie a zeleninu z času na čas obracajte.
	Keď sú už dozlatista opečené, usušte ich a zložte z papiera.

	Zaváranie
	Pri zaváraní musia byť fľaše a gumičky dokonale čisté a vo veľmi dobrom stave. Pokiaľ možno, používajte zaváraninové fľaše rovnakej veľkosti. Hodnoty v tabuľke sa vzťahujú na okrúhle zaváraninové fľaše s objemom 1 litra.
	Pozor!
	Používajte výhradne ovocie a zeleninu v dobrom stave. Dôkladne umyté.

	Príprava
	1. Ovocie a zeleninu naklaďte do zaváraninových fliaš, ale nie až po okraj.
	2. Dôkladne vyčistite okraje zaváraninových fliaš.
	3. Na každú naplnenú fľašu položte vlhkú tesniacu gumu a viečko.
	4. Zaváraninové fľaše uzatvorte pomocou svoriek.

	Nastavenie
	1. Smaltovaný plech položte do výšky 2. Zaváraninové fľaše naukladajte tak, aby sa navzájom nedotýkali.
	2. Do smaltovaného plechu vlejte pol litra teplej vody (cca 80 °C).
	3. Zatvorte dvierka rúry.
	4. Nastavte volič funkcií na spodný ohrev $.
	5. Nastavte teplotu medzi 170 a 180 °C.


	Zaváranie
	Približne po 40 - 50 minútach sa v krátkych intervaloch začnú tvoriť bubliny. Vypnite rúru na pečenie.
	Približne po 25 - 35 minútach vyberte zaváraninové fľaše z rúry (v tomto časovom rozmedzí sa využíva zvyškové teplo). Ak ich necháte v rúre dlhšie, môžu vzniknúť baktérie, ktoré napomáhajú kvaseniu marmelády.
	Zaváranie zeleniny Akonáhle sa v zaváraninových fľašiach začnú tvoriť malé bublinky, upravte teplotu na 120-140 °C. Približne 35-70 minút, v závislosti od druhu zeleniny. Po uplynutí času vypnite rúru na pečenie a využite zvyškov...

	Vyberanie zaváraninových fliaš z rúry
	Zaváraninové fľaše vyberte z rúry až po ukončení varu.
	Pozor!
	Akrylamid v potravinách
	Akrylamid vzniká najmä pri výrobkoch z cereálií a zemiakov pripravovaných pri vysokých teplotách, ako sú hranolky, toasty, pečivo, rožky, chlieb a jemné sladké pečivo (drobné pečivo, korenené cestoviny, medovníky).

	Skúšobné jedlá
	Tieto tabuľky boli zostavené pre kontrolné inštitúty na uľahčenie kontroly a testovania rôznych spotrebičov.
	Pečenie
	Pečenie na dvoch úrovniach: Univerzálny hlboký plech položte vyššie a hliníkový plech na spodok.
	Maslové sušienky: Plechy na pečenie vložené naraz nemusia byť naraz hotové.
	Jablkový koláč na úrovni 1: Tmavé formy na tortu naskladajte oddelene od seba. Jablkový koláč na úrovni 2: Tmavé formy na tortu naskladajte nad seba.
	Plechové formy na tortu: Piecť pri hornom aj spodnom ohreve % na úrovni 1. Namiesto mriežky použite smaltovaný plech a poukladajte naň formy na tortu.




	Grilovanie


