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A\ Dulezita bezpeénostni upozornéni

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

k montazi uschovejte pro pozdgjsi pouziti
nebo pro dalsiho majitele.

Tento spotfebiC je urCen pouze pro
vestavbu. Ridte se specialnim navodem k
montazi.

Po vybaleni spotrebi¢ zkontrolujte.

V pfipadé poskozeni béhem prepravy
spotrebi¢ nezapojujte.

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

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

k pfipravé pokrmU a napojl. Spotrebic
mejte béhem provozu pod dozorem.
Spotrebi¢ pouzivejte pouze v uzavienych
prostorech.

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

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

Prislusenstvi zasunujte do varného prostoru
vzdy spravne. Viz popis prislusenstvi v
navodu k pouziti.

Nebezpeci pozaru!
Horlavé predmeéty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte horlavé
predméty. Nikdy neotevirejte dvifka
spotrebicCe, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotrebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
VvV pojistkové skfince.
Pfi otevieni dvitek spotfebice vznikne
prdvan. Papir na peceni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi predehrivani nikdy
nepokladejte na prislusenstvi bez
upevneéni. Zatizte papir na peceni vzdy
nadobou nebo formou na peceni. Papirem
na peceni vylozte vzdy jen plochu, kterou
budete potrebovat. Papir na peceni nesmi
presahovat okraje prislusenstvi.

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

pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrante
détem v pfistupu k pfistroji.

PrisluSenstvi a nadoby jsou velmi horké.
Horké pfisluSenstvi a nadoby vyndavejte
z varného prostoru vzdy chnapkou.

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

Nebezpedi opareni!
Pristupné soucasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych

soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Pti otevieni dvifek spotfebi¢e muze unikat
horka para. Dvifrka spotrebiCe otevirejte
opatrné. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Z vody v horkém varném prostoru muze
vzniknout horka para. Nikdy nelijte do
horké trouby vodu.



Nebezpedi urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotfebi¢e mize
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostredky.

Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecneé.
Pokud je spotrebi¢ vadny, vypnéte
pojistku v pojistkové skrince. Zavolejte
servis. Opravu smi vykonavat vyhradné
technik zakaznického servisu vyskoleny
nasi spolec¢nosti.

Kontaktem s horkymi soucastmi
spotiebice mlze dojit k roztaveni
kabelové izolace elektrickych spotfebicu.
Zabrante kontaktu pfivodnich kabell
elektrickych spotfebiclt s horkymi
soucastmi spotrebice.

Pokud by do spotrebice vnikla vihkost,
muze to mit za nasledek Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni Cistic.

Pfi vymeéné zarovky ve varném prostoru
jsou kontakty objimky zarovky pod
proudem. Pred vymeénou vytahnéte
sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte
pojistku v pojistkoveé skrince.

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

Pric¢iny skod

Pozor!

Prislusenstvi, fdlie, papir na peceni nebo nadoba na dné
trouby: Na dno trouby nepokladejte zadné prisluSenstvi. Na
dno trouby nepokladeijte fdlii jakéhokoli druhu ani papir na
peceni. Pokud je nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na
dno trouby zadné nadoby. Hrozi hromadéni tepla. Doby
peceni pak jiz nesouhlasi a poskozuje se smalt.

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

VIhké potraviny: V uzaviené troubé neuchovavejte po delsi
dobu vihké potraviny. Poskodil by se smalt.

Stava z ovoce: Velmi 8tavnaté ovocné kolace nekladte na
plech prili§ husté. Stava z ovoce kapajici z plechu by
zpUsobila skvrny, které jiz nelze odstranit. Pokud mozno
pouzijte univerzalni vysoky plech.

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

Silné znedisténé t&snéni dvitek: Je-li tésnéni dvifek silné
znedisténé, dvirka spotfebice spravné nedoviraji. Mohlo by
dojit k poSkozeni okolniho nabytku. Tésnéni dvifek udrzujte
vzdy v Gistoté.

Dvitka spotrebige jako sedatko nebo odkladaci plocha: Na
oteviena dvitka spotfebie nestoupejte, nesedejte ani se na
né nevéste. Na dvitka spotfebiCe nestavte zadné nadoby ani
pfislusenstvi.

Zasunuti piislusenstvi: V zavislosti na typu spotfebi¢e mize
pfisluSenstvi pfi zavirani dvifek spotfebice poSkrabat
sklenénou tabuli. Prislusenstvi vzdy zasurite do varného
prostoru az nadoraz.

Preprava spotfebi&e: Spotiebi¢ nepfendsejte ani nedrzte za
madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrZzelo vahu spotfebice
a mohlo by se ulomit.



Vase nova pecici trouba

Zde se seznamite se svou novou pecici troubou. Vysvétlime
vam funkce ovladaciho panelu a jednotlivé ovladaci prvky.
Najdete zde informace o varném prostoru a pfisluSenstvi.

Ovladaci panel

Zde vidite pfehled ovladaciho panelu. Symboly se na displeji
nikdy nezobrazi vSechny sou&asné. Podle typu pfistroje se
mohou vyskytovat jednotlivé odchylky.
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Tlacitka a displej
Voli¢ funkci Voli¢ teploty
Otocné knofliky Poloha Pouziti

Otoc¢né knofliky jsou zapustné. Otocny knoflik Ize zasunout
a vysunout stisknutim v nulové poloze.
Tlacitka

Pod jednotlivymi tladitky jsou senzory. Nemusite je tisknout.
Stadi se pfislusného symbolu dotknout.

Tlacitka a ukazatel

Pomoci tladitek mizZete nastavovat rlizné pridavné funkce. Na
ukazateli si mlzete precist nastavené hodnoty.

Tlacitko Pouziti

»§% rychloohfev Mimoradné rychlé predehrati

pecici trouby.

kg kilogram Nastaveni kilogramU{ u programd.

® &asové funkce Volba budiku £, doby trvani b,

&asu konce (5 a dasu O.

Cc» détska pojistka Zablokovani a odblokovani ovlada-

ciho panelu.
—  minus SniZzeni hodnot nastaveni.
+ plus ZvySeni hodnot nastaveni.

Podle zavorek [ ] okolo pfislusného symbolu poznate, ktera
Gasova funkce je na ukazateli zobrazena. Vyjimka: U Casu sviti
symbol (® pouze tehdy, pokud ho zménite.

Voli¢ funkci
Voli¢em funkci se nastavuje druh ohfevu.

Poloha Pouziti

o nulova poloha Pecici trouba je vypnuta.

3D-horky vzduch* Pro kolace apecivo na jedné az
tfech Urovnich. Ventilator rozhani
teplo zkruhového topného télesa
na zadni sténé stejnomérné po

celé troubé.

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

Z horni/dolIni ohfev Pro kolace, nékypy a libové
kousky pecené, napt.hovézi nebo
zvéfinu, na jedné Urovni. Teplo

sala stejnomérné shora izdola.

X] gril scirkulaci vzdu-  Pedeni masa, driibeZe aryb vcelku.

chu Grilovaci topné téleso aventilator
se stfidavé zapinaji avypinaji.
Ventilator vifi horky vzduch kolem
pokrmu.

Grilovani steakU, klobas, toastl
akusU ryb. Ohfiva se cela plocha
pod grilovacim topnym télesem.

] velkoplodny gril

) dolIni ohfev Zavarovani, dopékani nebo zhnéd-

nuti. Teplo sala zdola.

pecici automatika Programy pro duSené pokrmy
astavnaté pecené. Druh ohrevu
adoba trvani se stanovi vzdy podle

hmotnosti.

osvétleni pedici
trouby

Rozsviceni osvétleni trouby.

* Druh ohfevu, kterym se dle normy EN50304 uruje energe-
ticka trida.

Kdyz nastavite voli¢ funkci, rozsviti se osvétleni trouby.

Voli¢ teploty

Voli¢em teploty nastavite teplotu nebo stupen grilovani.
Poloha Vyznam

) nulova poloha Pedici trouba nehreje.

50-270 teplotni rozmezi Teplota v troubé ve °C.

[, II, Il stupné grilovani  Stupné grilovani pro velkoploSny
aril .

| = stupen 1, slaby

Il = stupen 2, stfedni

IIl = stupen 3, silny

KdyZ pedici trouba hfeje, svitl na ukazateli symbol (8).
V prestavkach mezi ohfevem zhasina.



Varny prostor

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

Osvétleni pecici trouby

B&hem provozu sviti ve varném prostoru osvétleni. Nastavenim
voli¢e funkci do polohy [ miZete osvétleni zapnout bez
ohfevu.

Vase prislusenstvi

PrisluSenstvi, které je soucasti dodavky, je vhodné pro velké
mnoZstvi pokrm(. Dbejte na to, abyste pfislusenstvi zasunuli do
pedici trouby vzdy spravné.

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

Vlozeni prisluSenstvi

Pfisludenstvi miZete vkladat do peciciho prostoru v 5 rliznych
vyskach. Vzdy ho zasurite az na doraz, aby se pfisluSenstvi
nedotykalo skla dvefi.

PrisluSenstvi se mlZe vytahnout asi do poloviny, nez zapadne.
Tak budete moci snadno vyjmout pokrmy.

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

——

Chladici ventilator

Chladici ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Teply
vzduch unika dvitky. Pozor! Nezakryvejte vétraci stérbiny. Jinak
hrozi prehtati pecici trouby.

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

Diky vysuvnym listdm ve vySce 1, 2 a 3 mUzete pfisluSenstvi
vytahnout dale.

Podle vybavy pfistroje se vysuvné listy zaklapnou, pokud je
vytahnéte Upiné. Lze tak na né snadno vloZit pfisluSenstvi.
Pokud chcete uvolnit vysuvné listy, lehce je zatlacte zpét do
pediciho prostoru.

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

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

Rost

Pro nadoby, kolaCové formy,
pecené, grilované pokrmy ahlubo-
kozmrazené pokrmy.

7‘\

Rost zasurite otevienou stranou
smeérem kdvitkiim pedici trouby aza-
kfivenou ¢asti dolll ~-.

Univerzalni vysoky plech

Pro Stavnaté kolace, pecivo, hlubo-
kozmrazené pokrmy avelké pecené.
Grilujete-li pfimo na rostu, mizete
ho rovnéz pouzit jako nadobu pro
zachyceni tuku.

Univerzalni vysoky plech zasurite
zkosenim kdvitkim pecici trouby.

Zvlastni prislusenstvi

ZvIastni prisluSenstvi mazete zakoupit v poprodejnim servisu
nebo specializované prodejné. Rozsahlou nabidku k vasi pedici
troubé naleznete v nasSich prospektech nebo na internetu.
Dostupnost zvlastniho pfislusenstvi a moznost on-line
objednavky se v jednotlivych zemich lisi. Vice informaci najdete
v prodejnich podkladech.

Zvlastni pfisluSenstvi neni vhodné pro lazdy pfistroj. Pfi nakupu
vzdy uvedte pfesné oznadeni (E &.) vaseho pfistroje.

2Zvlastni prislusenstvi Cislo HEZ Pouziti
Rost HEZ334000 Pro nadoby, kolaCové formy, pecené, grilované pokrmy
a hlubokozmrazené pokrmy.
Smaltovany plech na peceni HEZ331003 Pro kolace a cukrovi.
Plech na peceni zasouvejte seSikmenou stranou ke dvirkam.
Univerzalni panev HEZ332003 Pro stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecené. MiZete ji pouzit také k zachycovani tuku, pokud grilu-
jete pfimo na rostu.
Univerzalni panev zasouvejte do pecici trouby seSikmenou
stranou ke dvirkam.
Vkladaci rost HEZ324000 Pro pecené. Vzdy vkladejte rost do univerzalni panve. Zachyti

se v ni odkapavajici tuk a $tava z masa.



Zvlastni pfislusenstvi Cislo HEZ Pouziti

Grilovaci plech HEZ325000 Pouziva se pfi grilovani misto roStu nebo jako ochrana proti
odstfikovani, aby nebyla pecici trouba tak silné znecisténa.
Pouzivejte grilovaci plech pouze v univerzalni panvi.

Grilovani na grilovacim plechu: Pouzivejte ho pouze ve vklada-
cich vy8kach 1, 2 a 3.

Grilovaci plech jako ochrana proti odstfikovani: Zasurite univer-
zalni panev s grilovacim plechem pod rost.

Plech na pizzu HEZ317000 Idealni pro pizzu, mrazené vyrobky nebo velké kruhové kolace.
Plech na pizzu mlzete pouzit misto univerzalni panve. Polozte
plech na rost a otocte ho podle Udajd v tabulkach.

Pedici kamen HEZ327000 Pecici kamen se vyborné hodi pro pfipravu domaciho chleba,
peciva a pizzy, které maji mit kiupavou kurku. Pedici kamen
musi byt vzdy pfedehfaty na doporucenou teplotu.

Smaltovany plech na pedéeni s protipfilnavou HEZ331011 Kolace a cukrovi Ize snaze odebrat z plechu na pedeni. Plech

vrstvou na peceni zasouvejte seSikmenou stranou ke dvirkam.

Univerzalni panev s protipfilnavou vrstvou HEZ332011 Stavnaté kolace, pedivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecené se snaze uvolni z univerzalni panve. Univerzalni panev
zasouvejte do pecici trouby seSikmenou stranou ke dvirkam.

Panev Profi s vkladacim rostem HEZ3330083 Mimorfadné vhodna pro pfipravu velkého mnozstvi jidla.

Poklicka na panev Profi HEZ333001 PokliCka udéla z panve Profi profesionalni nadobi k peceni.

Sklenéné nadobi na peceni HEZ915001 Sklenéné nadobi na peceni je vhodné pro dusené pokrmy
a nakypy, které se pfipravuji v pecici troubé. Je mimoradné
vhodné pro automatické peceni podle programu.

Teleskopické vysuvy

Dvojnasobné HEZ338250 Diky vysuvnym listdm ve vySce 2 a 3 mUzete pfisluSenstvi
vytahnout dale, aniz by se preklopilo.

Trojnasobné HEZ338352 Diky vysuvnym listdm ve vySce 1, 2 a 3 mUzete pfisluSenstvi
vytahnout dale, aniz by se preklopilo.

Trojnasobny vysuv neni vhodny pro trouby s otoénym rozném.

Trojnasobny plny vysuv HEZ338356 Diky vysuvnym listam ve vySce 1, 2 a 3 muzete pfisluSenstvi
Uplné vytahnout, aniz by se preklopilo.

Trojnasobny plny vysuv neni vhodny pro trouby s otoénym roz-
ném.

Trojnasobny piny vysuv s funkci dorazu HEZ338357 Diky vysuvnym listam ve vySce 1, 2 a 3 mUzete piisluSenstvi
uplné vytahnout, aniz by se preklopilo. Vysuvné listy se zaklap-
nou, takze na né Ize snadno vlozit pfislusenstvi.

Trojnasobny plny vysuv s funkci dorazu neni vhodny pro trouby
s otoénym rozném.

Samodistici bo&ni stény

Trouby s osvétlenim HEZ339020 MUZete dodateéné namontovat bo&ni stény umoziujici samo-
gisténi peciciho prostoru béhem provozu.

Trouby s osvétlenim a pedici automatikou HEZ339020 MUZete dodateéné namontovat bo&ni stény umoziujici samo-
gisténi peciciho prostoru béhem provozu.

Samodistici strop a bo¢ni stény

Trouby s osvétlenim a sklopnym grilovacim HEZ329020 MUzete dodate¢né namontovat strop a bocni stény umoznujici

topnym télesem samocisténi peciciho prostoru béhem provozu.

Trouby s dvojitym osvétlenim a sklopnym grilo- HEZ329022 MUzete dodate¢né namontovat strop a bocni stény umoznujici

vacim topnym télesem samocisténi peciciho prostoru béhem provozu.

Trouby s osvétlenim, sklopnym grilovacim top- HEZ329027 Muzete dodate¢né namontovat strop a bocni stény umoznujici

nym télesem a teplomérem pecené samodisténi pediciho prostoru béhem provozu.

Parni filtr HEZ329000 MUzZete ho dodate¢né namontovat do vasi pedici trouby. Parni
filtr filtruje ¢astecky tuku v odvadéném vzduchu, a omezuje tak
unikajici pachy.

Pouze pro pfistroje s &islicemi 6, 7 nebo 8 jako druhou &islici
v E ¢. (napf. HBA38B750)
Systém parni trouby HEZ24D300 Pro Setrnou pfipravu zeleniny a ryb.




Zbozi ze zakaznického servisu

Pro své domaci spotifebice si mlzete u zakaznického servisu,
ve specializované prodejné nebo v internetovém obchodé pro

jednotlivé zemé zakoupit vhodné oSetfovaci a Cistici prostfedky
nebo ostatni pfisluSenstvi. Uvedte pfislusné &islo zboZzi.

Ubrousky na oSetfovani plochy C. zbozi 311134 Zabranuji usazovani necistot. Optimalni oSetfeni ploch spotre-
z uslechtilé oceli bicl z uslechtilé oceli diky impregnaci specialnim olejem.
Cistici gel na peg&ici trouby a grily C. zbozi 463582 K gisténi vnittku trouby. Gel je bez zapachu.
Hadfik z mikrovlakna se strukturou C. zbozi 460770 Mimoradné vhodny k &isténi choulostivych povrchd, jako je
napft. sklo, sklokeramika, uslechtila ocel nebo hlinik. Hadfik
z mikrovlakna odstranuje v jednom kroku tekuté a mastné
necistoty.
Pojistka dvifek C. zbozi 612594 Aby dvitka pecici trouby nemohly otevfit déti. V zavislosti na

dvitkach spotrebice se pojistka prisroubovava razné. Ridte se
listem, ktery je pfilozeny k pojistce dvifek.

Pred prvnim pouzitim

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

Nastaveni ¢asu

Po skondeni zagne na displeji blikat symbol (® a &tyfi nuly.
Nastavte Cas.

1. Stisknéte tlagitko ©.
Na displeji se zobrazi ¢as 12:00. Casové symboly sviti,
zavorky jsou kolem (.

2. Tlagitkem + nebo — nastavte &as.
Nastaveny ¢as se po nékolika sekundach potvrdi.

Nastaveni pecici trouby

Existuji rdzné moznosti nastaveni pedici trouby. Zde vam
vysvétlime, jak nastavit pozadovany druh ohfevu a teplotu nebo
stuperi grilovani. Na pecici troub& muzete pro pfipravu pokrmu
nastavit dobu trvani a ¢as konce. O tom si preététe v kapitole
Nastaveni ¢asovych funkci.

Druh ohfevu a teplota
Ptiklad na obrazku: horni/dolni ohfev & na 190 °C.
1.Voli¢em funkci nastavte druh ohtevu.

Rozehrati pecici trouby

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

1. Voligem funkci nastavte horni/dolni ohfev (=.
2.Volicem teploty nastavte 240 °C.

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

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

2.Voli¢em teploty nastavte teplotu nebo stupefi grilovani.
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Pedici trouba za&ne hrat.

Vypnuti pecici trouby
Voli¢ funkci nastavte na nulu.

Zména nastaveni

Druh ohfevu a teplotu nebo stuperi grilovani miZete kdykoli
zmenit pfislusnym voli¢em.



Rychloohiev

Pomoci rychloohfevu se pedici trouba mimoradné rychle
zahfeje na nastavenou teplotu.

Rychloohfev pouzivejte u nastaveni teplot nad 100 °C. Vhodné
jsou druhy ohfevu:

m 3D-horky vzduch
= horni/dolni ohiev (&

Abyste dosahli rovnomérného vysledku peceni, vliozte pokrm
do trouby az po skoncéeni rychloohfevu.

Nastaveni ¢asovych funkci

Vase pedicl trouba mé rizné &asové funkce. Tlagitkem © Ize
vyvolat nabidku a pfechazet mezi jednotlivymi funkcemi. Dokud
Ize provadét nastaveni, sviti vSechny ¢asové symboly.

Zavorky [ ]indikuji, u které Casové funkce se nachazite. Kdyz je
dasovy symbol v zavorkach, miZete nastavenou ¢asovou
funkci zménit pfimo tlagitkem 4+ nebo —.

Budik

Budik mdazete pouZivat jako kuchyrisky budik (minutku).
Funguje nezavisle na pedici troubé. Budik ma vlastni signal.
Diky tomu muZete sluchem rozlisit, zda uplynul as nastaveny
na budiku nebo nastavena doba trvani.

1. Stisknéte jednou tlagitko (.
Na ukazateli sviti ¢asové symboly, symbol ) je vzavorkach.

2.TlaCitkem + nebo — nastavte dobu budiku.
Navrzena hodnota: tla¢itko + = 10 minut
Navrzena hodnota: tlacitko = = 5 minut

Za nékolik sekund se nastavena doba ulozi. Budik se spusti.
Na ukazateli sviti symbol [L)] aviditelné se odmé&fuje doba
budiku. Ostatni ¢asové symboly zhasnou.

Doba budiku uplynula

Zazni akusticky signal. Na ukazateli se zobrazi 00:00.
Tlagitkem (© vypnéte budik.

Zmeéna nastavené doby budiku

TlaCitkem 4+ nebo — zmérite dobu budiku. Za nékolik sekund
se zména ulozi.

Zruseni doby budiku

Tlacitkem = nastavte dobu budiku na 00:00. Za nékolik sekund
se zména ulozi. Budik je vypnuty.

Zjisténi ¢asovych nastaveni

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti na ukazateli
pfislusné symboly. Symbol zobrazené Casové funkce je

v zavorkach.

Pro zjisténi nastaveni budiku £, doby trvani <D, &asu konce (&
nebo &asu (O stisknéte tladitko (O tolikrat, dokud nenf pFislusny
symbol v zavorkach. Na ukazateli se na nékolik sekund zobrazi
pfislusna hodnota.

Doba trvani

Na pedici troubé muizete nastavit dobu peceni pokrmu. Po
uplynuti doby trvani se pecici trouba automaticky vypne.

Nemusite tak preruSovat jiné prace, abyste mohli vypnout
pedici troubu. Doba pedeni nebude nechténé prekroéena.

Pfiklad na obrazku: doba trvani 45 min.

1. Voli¢em funkci nastavte druh ohfevu.
2.Voli¢em teploty nastavte teplotu nebo stuper grilovani.
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1.Nastavte druh ohfevu a teplotu.
2. Stisknéte tladitko » .
Na ukazateli sviti symbol »%. Pedici trouba zacne hrat.

Ukonéeni rychloohievu

Zazni akusticky signal. Symbol »$% na ukazateli zhasne. Vlozte
pokrm do pecdici trouby.

Preruseni rychloohievu

Stisknéte tlacitko »$%. Symbol »% na ukazateli zhasne.

3. Dvakrat stisknéte tladitko .

Na ukazateli se zobrazi 00:00. Sviti casové symboly,
symbol -9 je v zavorkach.

4. Tlacitkem + nebo — nastavte dobu trvani.
NavrZzena hodnota: tlac¢itko 4+ = 30 minut
NavrZzena hodnota: tladitko = = 10 minut

Za nékolik sekund se pedici trouba spusti. Na gkazateli se
viditelné odméfuje doba trvani a sviti symbol [-D]. Ostatni
¢asové symboly zhasnou.

Po uplynuti nastavené doby trvani

Zazni akusticky signal. PeCici trouba pfestane hrat. Na ukazateli
se zobrazi 00:00. Stisknéte tlagitko (O. Tladitkem + nebo —
muzete znovu nastavit dobu trvani. Nebo dvakrat stisknéte
tlagitko © a voli¢ funkci nastavte na nulu. Pegici trouba je
vypnuta.

Zména doby trvani

Tla¢itkem 4+ nebo = zménte dobu trvani. Za nékolik sekund se
zména ulozi. Pokud jste nastavili budik, stisknéte pfredem
tlagitko (.

ZruSeni doby trvani

Tlagitkem =— nastavte dobu trvani na 00:00. Za nékolik sekund
se zména ulozi. Doba trvani je zruSena. Pokud jste nastavili
budik, stisknéte predem tlagitko (®.



Zjisténi casovych nastaveni

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti na ukazateli
pfislusné symboly. Symbol zobrazené Casové funkce je
v zavorkach.

Pro zji$t&ni nastaveni budiku (), doby trvani <D, &asu konce (&
nebo dasu (O stisknéte tlasitko O tolikrat, dokud nenf pislugny
symbol v zavorkach. Na ukazateli se na nékolik sekund zobrazi
pfislusna hodnota.

Cas konce

Cas, kdy ma byt pokrm hotovy, mlZete posunout. Pegici trouba
se automaticky zapne a pokrm je hotovy v poZadovany
okamzik. Napt. je mozné pokrm rano vlozit do trouby a nastavit
tak, aby byl v poledne hotovy.

Dbejte na to, aby potraviny nezdstaly v troubé pfili§ dlouho
a nezkazily se.

Pfiklad na obrazku: Je 10:30 hodin, doba trvani ¢ini 45 minut
a pokrm ma byt hotovy ve 12:30 hod.

1. Nastavte voli¢ funkci.

2. Nastavte voli¢ teploty.

3. Dvakrat stisknéte tladitko (.

4.TlaCitkem + nebo — nastavte dobu trvani.

5. Stisknéte tlagitko O.

Symbol (L je v zavorkéch. Zobrazi se &as, kdy bude pokrm
hotovy.

Za nékolik sekund ulozi pecici trouba nastaveni a pfepne se do
vyckavaciho reZimu. Na ukazateli je zobrazeny ¢as, kdy bude

Détska pojistka

Aby déti nemohly nedopatifenim pedici troubu zapnout, je pedici
trouba opatfena détskou pojistkou.

Pecici trouba nereaguje na zadné nastaveni. Budik a &as Ize
nastavovat i pfi zapnuté détské pojistce.

Pokud je nastaveny druh ohfevu a teplota nebo stupen
grilovani, détska pojistka ohfev prerusi.

Zapnuti détské pojistky
Nesmi byt nastavena doba trvani nebo ¢as konce.

Cca 4 sekundy drzte stisknuté tladitko C=.
Na ukazateli se zobrazi symbol C=. Détska pojistka je zapnuta.

pokrm hotovy a symbol (& je v zévorkach. Symbol D a ®
zhasne. Po spusténi peéicf trouby se doba trvénj viditelné
odmé&fuje a symbol <5 je v zavorkach. Symbol (£ zhasne.
Po uplynuti nastavené doby trvani

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hrat. Na ukazateli
se zobrazi 00:00. Stisknéte tla&itko (©. Tla&itkem + nebo —
muzete znovu nastavit dobu trvani. Nebo dvakrat stisknéte
tlagitko © a voli¢ funkci nastavte na nulu. Pedici trouba je
vypnuta.

Zména casu konce

Tlagitkem 4+ nebo — zmérite ¢as konce. Za nékolik sekund se
zmeéna uloZi. Pokud jste nastavili budik, pfedem dvakrat
stisknéte tladitko (©. Pokud se jiZz doba trvani odmétuje,
neménte ¢as konce. Vysledek vafeni by neodpovidal.
Zruseni ¢asu konce

Tlagitkem = nastavte ¢as konce na aktudlni ¢as. Za nékolik
sekund se zména ulozi. Pedici trouba se spusti. Pokud jste
nastavili budik, pfedem dvakrat stisknéte tladitko (O.
Zjisténi casovych nastaveni

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti na ukazateli
prislusné symboly. Symbol zobrazené Casové funkce je
v zavorkach.

Pro zji§téni nastaveni budiku ), doby trvani <D, Sasu konce (&
nebo dasu (® stisknéte tlasitko O tolikrat, dokud neni ptislugny
symbol v zavorkach. Na ukazateli se na nékolik sekund zobrazi
pfislusna hodnota.

Cas
Po skon&eni nebo po vypadku proudu zacne na displeji blikat
symbol (® a &tyfi nuly. Nastavte &as.

1. Stisknéte tlagitko ©.
Na displeji se zobrazi ¢as 12:00. Casové symboly sviti,
zévorky jsou kolem .

2. Tlacitkem + nebo — nastavte &as.
Nastaveny ¢as se po nékolika sekundach potvrdi.

Zména casu
Nesmi byt nastavena zadna jina ¢asova funkce.
1. Ctyfikrat stisknéte tlagitko (.
Na ukazateli sviti asové symboly, symbol (® je v zavorkach.
2.Tlagitkem 4 nebo — zménte Cas.
Za nékolik sekund se nastaveny ¢as ulozi.

Vypnuti zobrazeni ¢asu

Zobrazeni ¢asu mUzete vypnout. O tom si pfectéte v kapitole
Zmeéna zdkladnich nastaveni.

Vypnuti détské pojistky
Cca 4 sekundy drzte stisknuté tlacitko C=.

Symbol C= na ukazateli zhasne. Détska pojistka je vypnuta.

Détska pojistka pfi pecici automatice
KdyzZ je nastavena pedici automatika, détska pojistka
nefunguje.
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Zmeéna zakladnich nastaveni

Vase pecici trouba ma rdzna zékladni nastaveni. Tato nastaveni
si miZete upravit dle svych vlastnich zvyklosti.

Zakladni nastaveni Volba 1 Volba 2 Volba 3
c1 zobrazeni Casu neustale* pouze -
tlaCitkem
®
c2 délka signalu po cca 10 s cca 2 min* cca 5 min

uplynuti doby trvani
nebo doby budiku

c3 Cekaci doba do ulo- cca?2s cca 5 s* cca 10 s

zeni nastaveni

* Nastaveni z vyroby

Udrzba a disténi

Pfi peclivé udrzbé a dlikladném cgisténi zlistane vase pedici
trouba dlouho pékna a funkéni. Zde vam vysvétlime, jak pedici
troubu spravné udrzovat a Cistit.

Upozornéni

Nepatrné barevné rozdily na éelni strané pecici trouby
vznikaji na zakladé rdznych materiald, jako je sklo, plast nebo
kov.

Stiny na prosklenych dvitkach, které plsobi jako Smouhy,
jsou svetelné odrazy osvétleni pecici trouby.

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

Cistici prostredky

Aby rizné povrchy nebyly poskozeny nevhodnymi Cisticimi
prostfedky, dodrzujte Udaje v tabulce. Nepouzivejte

ostré nebo abrazivni Sistici prostiedky,
silné Cistici prostfedky s obsahem alkoholu,
tvrdé abrazivni utérky nebo Cistici houby,
vysokotlaké nebo parni Cistice.

Nové houby pred pouzitim ddkladné proplachnéte.

Oblast Cistici prostfedky

Predni strana
pedici trouby

Horky proplachovaci roztok:

Vycistéte povrch a mékkou utérkou ho
vysuste. Nepouzivejte Gisti¢ skla nebo
Skrabku na sklo.

Uslechtila ocel Horky proplachovaci roztok:

Vydistéte povrch a mékkou utérkou ho
vysuste. lhned odstrante vapenaté, tukove,
Skrobové skvrny a skvrny od bilku. Pod

témito skvrnami se muze tvofit koroze.

V poprodejnim servisu nebo ve specializo-
vané prodejné muzete zakoupit prostiedky
na udrzbu ocelového povrchu, které jsou
vhodné pro teplé povrchy. Utérkou naneste
tenkou vrstvu osSetfujiciho prostredku.
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Nesmi byt nastavena zadna jina ¢asova funkce.

1.Cca 4 sekundy drzte stisknuté tlagitko (.

Na ukazateli se zobrazi aktualni zakladni nastaveni zobrazeni
¢asu, napf. ¢c1 1 pro volbu 1.

2. Tlagitkem 4+ nebo = zakladni nastaveni zmérite.
3. Potvrdte tladitkem (.

Na ukazateli se zobrazi dal§i zakladni nastaveni. Tlagitkem ®®
muzete projit vSechny drovné a tlacitkem 4+ nebo = zménit
nastaveni.

4.Nakonec drzte cca 4 sekundy stisknuté tlagitko (©.
VSechna zakladni nastaveni se ulozi.

Zékladni nastaveni mlzete kdykoli znovu zménit.

Oblast Cistici prostredky

Cisti¢ skla:
Vydistéte povrch mékkou utérkou. Nepouzi-
vejte Skrabku na sklo.

Sklo dvefi

Pedici prostor Horky proplachovaci roztok nebo octova
voda:

Vycistéte povrch utérkou.

V pfipadé silného znedcisténi pouzijte kovo-
vou draténku nebo gisti¢ pecicich trub. Pou-
Zijte je, pouze pokud je pecici prostor
chladny.

Sklenény kryt
osvétleni trouby

Horky proplachovaci roztok:
Vycistéte povrch utérkou.

Tésnéni Horky proplachovaci roztok:
Nesundavejte Vydistéte povrch utérkou. Povrch nedrh-
tésnéni! néte.

Ramy Horky proplachovaci roztok:

Namocte utérku nebo kartac a vydistéte
ramy.

Teleskopické
Vysuvy

Horky proplachovaci roztok:
Vycistéte je utérkou nebo kartacem.

Neodstranujte mazaci tuk z vysuvnych list,
pokud mozno je Cistéte v zasunutém stavu.
Nenamadejte je ani nepouzivejte Cistici pro-
stfedky na nadobi.

PrisluSenstvi Horky proplachovaci roztok:
Namocte utérku nebo karta¢ a vycistéte

ramy.

Vysazeni a zavéseni ramu

Ramy mUzete pred &isténim vyjmout. Trouba musi byt
vychladla.

Vysazeni rami

1. Ram vepredu nazdvihnéte nahoru

2.a vyhaknéte ho (obrazek A).

3. Poté vytahnéte cely ram dopfedu

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

Zavéseni ramu

1. Nejdfive zastréte ram do zadniho pouzdra, lehce ho zatlacte
dozadu (obrazek A)

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

1

Ramy dosedaji pouze vpravo nebo vlevo. Dbejte na to, aby
stejné jako na obrazku B byly vysky 1 a 2 dole a vySky 3,4 a 5
nahofe. Musi byt mozné vytahnout vysuvné listy smérem
dopredu.

Vysazeni a zavéseni dvirek pecici trouby

Dvitka pecici trouby Ize za U¢elem c&isténi a demontaze
sklenénych tabuli vysadit.

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

A Nebezpeci urazu!

Pokud nejsou zavésy zajisténé, velkou silou zaklapnou. Dbejte
na to, aby byly zajiStovaci packy vzdy Uplné zaklopené, resp. pfi
vysazovani dvitek pedici trouby Uplné vyklopené.

Vysazeni dvifek

1.Uplné& otevrete dvitka pegici trouby.

2. Vyklopte obé zajistovaci packy vievo a vpravo (obrazek A).

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

Zavéseni dvirek
Dvitka pecici trouby zavéste zpét opacnym postupem.

1. P¥i zavéSovani dvifek pecici trouby dbejte na to, abyste oba
zavésy zasunuli do otvord rovné (obrazek A).

2.\lyfezy na zavésech musi na obou stranach zaskocit

3.Znovu zaklopte obé zajistovaci packy (obrazek C). Zaviete
dvitka pecici trouby.

A Nebezpeci Urazu!

Pokud dvitka pecici trouby nechténé vypadnou nebo zaklapne
zavés, nesahejte do zavésu. Zavolejte servis.

Demontaz a montaz skla dveri
Kvdli snazsimu &isténi mazete vyjmout sklenéné tabulky ze
dvefi pedici trouby.

Demontaz

1. Vyvéste dvete pedici trouby a polozte na utérku rukojeti
smérem dolU.

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

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

AN B|
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4. Zvednéte sklo a vytahnéte (obrazek C).

Vycistéte skla Cisticim prostfedkem na sklo a mékkou utérkou.

A Nebezpedi urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotfebice mize prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo abrazivni Sistici
prostfedky.

Montaz

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

Co délat v pripadé zavady?

Jestlize se vyskytne zavada, ¢asto se jedna jen o maliCkost.
Nez zavolate servis, podivejte se do nasledujici tabulky. Treba
budete schopni zavadu odstranit sami.

Tabulka poruch

Pokud se nepodali spravné uvafrit pokrm, podivejte se do
kapitoly Testovdno pro vds v nasem kuchyriském studiu . Zde
najdete mnoho tipl a pokynU k vareni.

Porucha

Mozna pficina

Napovéda/pokyny

Pedici trouba Pojistka je Zkontrolujte pojistku
nefunguje. vadna. v pojistkové skfifce, zda je
v poradku.
Vypadek elek-  Zkontrolujte, jestli kuchyni-
trického ské svétlo nebo jiné
proudu? kuchyriské pfistroje funguiji.
Na displeji blika Vypadek elek- Znovu nastavte Cas.
@ a nuly. trického
proudu?

Pecici trouba
nepece.

Prach na kon-
taktech.

Nékolikrat otoCte spinadi
tam a zpét.

Chybova hlaseni

Pokud se na ukazateli zobrazi chybové hlaseni s £, stisknéte
tlagitko (©. Hlaseni zhasne. Nastavena &asové funkce se zrusi.
Pokud chybové hlaseni ani potom nezhasne, zavolejte servis.

Pri nasledujicim chybovém hlaSeni mizete zavadu odstranit

sami.

Chybové hla- Mozna pficina Odstranéni/upozornéni
Seni

Eon Nékteré tlagitko Postupné stisknéte véechna

bylo pfilis
dlouho stisk-
nuté nebo je
zakryté.

tlaGitka. Zkontrolujte, zda
nékteré tlacitko neni zasek-
nuté, zakryté nebo znecis-
téné.
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1. Zasunte sklo Sikmo dozadu (obrazek A).

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

3. Nasadte kryt a pfitlacte.
4. Zavéste dvere pecdici trouby.

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

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

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

Vymeéna zarovky na horni sténé pecici trouby

Kdyz Zarovka prestane svitit, je nutné ji vyménit. Tepelné odolné

nahradni zarovky 40 W obdrzite u zakaznického servisu nebo

ve specializované prodejné. Pouzivejte pouze tyto zarovky.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Vypnéte pojistku v pojistkové skfirice.

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

2. 0tacenim doleva odSroubujte sklenény kryt.

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

Sklenény kryt

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



Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas spotiebi¢ opravu, obratte se na nas servis.
VZdy najdeme vhodné feseni, abychom predesli zbytenym
navstévam technikd.

Cislo E a ¢islo FD

Pri telefonatu uvedte Ciselné oznaceni vyrobku (E-Nr.) a vyrobni
Cislo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout kvalifikovanou
pomoc. Typovy S§titek s té€mito Cisly najdete na pravé strané
dvitek pedici trouby. Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli
dlouho hledat, mlZzete si Udaje svého spotiebice a telefonni
¢islo servisu poznamenat zde.

Cislo E Cislo FD

Zakaznicky servis

Méjte na paméti, Zze navstéva servisniho technika neni
v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani béhem zaruéni doby.

Kontaktni Udaje vSech zemi najdete v pfilozeném seznamu
zékaznickych 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.

Tipy jak Setrit energii a zivotni prostredi

Zde vam poradime, jak mUzZete pfi peceni usetfit energii a jak
spravné postupovat pfi likvidaci spotfebice.

Jak usetfit energii

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

Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované formy na
pedeni. Maji mimoradné dobrou tepelnou vodivost.

Dvitka pedici trouby b&hem peceni otevirejte co mozna
nejméng.

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

Pecici automatika

Pomoci pecici automatiky se vam zcela jednodusSe podafi
rafinované dusené pokrmy astavnaté pecené. USetfite si tak
obraceni apodlévani avarny prostor zlistane Cisty.

Vysledek vafeni zavisi na kvalité masa avelikosti adruhu
nadoby. Hotovy pokrm vyndavejte zvarného prostoru
chhapkou. Nadoba je velmi horka. Pozor, pfi otevirani nadoby
unika horka para.

Nadoba

Pedici automatika je vhodna pouze pro peceni vpfiklopené
nadobé. Pouzivejte pouze nadoby sdobre pfiléhajici poklickou.
Dodrzujte také pokyny vyrobce nadoby.

Vhodné nadoby

Doporucujeme sklenéné nebo sklokeramické zaruvzdorné
nadoby (do 300 °C). Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné
pouze ¢astecné. Leskly povrch velmi silné odrazi vyzafované
teplo. Pokrm bude opeceny méné dohnéda a maso nemusi byt
hotové. Pokud pouzijete pekac z uslechtilé oceli, po skon&eni
programu sejméte pokli¢ku. Maso jesté 8 az 10 minut grilujte
na stupen grilovani 3. Pokud pouzivate pekace ze smaltované
oceli, litiny nebo hliniku litého pod tlakem, pokrm bude opeeny
vice dohnéda. Pridejte trochu vice tekutiny.

Nevhodné nadoby

Vhodné nejsou nadoby ze svétlého, lesklého hliniku,
neglazované hliny a nadoby z plastu &i s plastovymi drzadly.

Pri delSi dobé pedeni muzete pedici troubu vypnout 10 minut
pfed skoncenim doby pedeni a vyuzit k dopedeni zbytkové
teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu zivotniho
prostredi.

Tento spotfebi¢ je oznaden v souladu s evropskou
smérnici 2012/19/EU o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi zafizenimi (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

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

Velikost nadoby

Maso by mélo pokryvat dno nadoby pfiblizné ze dvou tretin.
Ziskate tak hezkou s$tavu z pecené.

Mezi masem a poklickou musi byt vzdalenost miminimalné
3 cm. Maso muze béhem peceni nabyt na objemu.

Pfiprava pokrmu

Pouzivejte Cerstvé maso, idealné steplotou zchladni¢ky nebo
zmrazené maso.

Zvolte vhodnou nadobu.

Cerstvé nebo zmrazené maso zvazte. Pfesné Udaje jsou
uvedeny vtabulce. Hmotnost potifebujete knastaveni.

Pokud nenajdete odpovidajici hmotnost masa, nastavte
nejblizSi vy§Si hmotnost. Pokud ma vase maso hmotnost
napf. 1,6 kg, nastavte 1,75 kg.

Zmrazené maso okofrerite stejné jako Cerstvé.

Unékterych pokrmd je nutno pridat tekutinu. Pridejte tolik
tekutiny, aby bylo dno nadoby zakryté do vysky cca 2 cm.
Pokud je v tabulce uvedeno ,trochu®, vétsinou staci
2-3polévkové Izice. Ridte se pokyny uvedenymi vtabulkach.

Nadobu pfiklopte poklickou. Postavte ji do vysky 2 na rost.
Nadobu vzdy vkladejte do studené trouby.
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Maso

Do prazdné nadoby dejte tolik tekutiny, kolik je uvedeno
vtabulce.

Uprogram( pro hovézi peceni (P1 aP7) se pred uplynutim doby
peceni vypne osvétleni pecici trouby. Kdopeceni bude vyuzito
zbytkové teplo. Pokrm je hotovy po zaznéni akustického
signalu.

Upecené nastavte hmotnost masa, usekané agulaSe celkovou
hmotnost.

Na gulas pouzijte vysokou nadobu. Dospod vlozte maso ana
néj zeleninu.

Kdyz je pecené hotova, mlze se nechat jesté 10 minut se
vypnuté, zaviené troubé. Tak se Iépe rozloZi Stava zmasa.

piUs ‘sz@ ‘P3@@‘P§@DC>=:‘ P5

AUTOMATIC * * *
‘ ‘Pe‘@’ ‘PW@ ‘Pé@’@ ‘Pg@@‘m@&

Cerstvé maso

Cislo programu

Hmotnostni roz- Pridat tekutinu Nastavena hmot-

mezi v kg nost

hovézi pecené: vrchni $al, ofech, Spicka, plec P1 0,5-2,5 ano hmotnost masa
teleci pecené: vrchni §al, ofech, Spicka P2 0,5-2,5 ano hmotnost masa
veprova pecené: krkovice, raminko, péro P3 0,5-2,5 ano hmotnost masa
jehnéd&i kyta bez kosti P4 0,5-2,5 ano hmotnost masa
sekana: hovézi maso, smés hovéziho aveprfového P5 0,5-2,5 ne celkova hmotnost
masa

gulas: hovézi maso, vepfové maso, smeés hovéziho P6 0,5-2,5 ano celkova hmotnost

aveprového masa

Zmrazené maso

Cislo programu

Hmotnostni roz- Pridat tekutinu Nastavena hmot-

mezi v kg nost
hovézi pecené: vrchni $al, ofech, Spicka, plec P7 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
teleci pe€ené: vrchni 8al, ofech, Spicka P8 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
veprova pecené: krkovice, raminko, péro P9 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
jehnédi kyta bez kosti P10 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
Nastaveni 3. Stisknéte tladitko kg.

Pokud jste zvolili program, nastavte pedici troubu. Voli¢ teploty
musi byt nastaveny na nulu.

Priklad na obrazku: Cerstva teleci pecené (program 2)
o0 hmotnosti 1,5kg.

1.Voli& funkci nastavte na pedici automatiku [0.
Na ukazateli se zobrazi &islo prvniho programu.
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Na ukazateli se jako navrzena hmotnost zobrazi 1,0 kg.

4. Tladitkem 4+ nebo — nastavte hmotnost.

Po nékolika sekundach se program spusti. Doba trvani se
viditelné odmé&fuje a symbolD je vzavorkach.

Program skongil

Zazni akusticky signal. PeCici trouba pfestane hrat. Na ukazateli
se zobrazi 00:00. Voli¢ funkci nastavte na nulu. Pecici trouba je
vypnuta.



Zména programu

Cislo programu ahmotnost jiz nelze po spusténi zménit.

Pferuseni programu

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

Zména doby trvani a¢asu konce

Doba trvani programu

Pokud chcete védét, jak dlouho program trva, provedte
nastaveni pogjle popisu v bodé 1 az4. Na ukazateli se zobrazi
doba trvani 5.

Pokud pak chcete program prerusit, nastavte voli¢ funkci na
nulu.

Upecici automatiky nelze zménit dobu trvani acas konce.

Tipy kpecici automatice

Pecené ma vétsi hmotnost nez je uve-
dené hmotnostni rozmezi.

Hmotnostni rozmezi je zamérné omezené. Na velmi velké pecené ¢asto neni kdispozici
dostateéné velky pekad. Velké kusy peéte pomoci horniho/dolniho ohfevu (£ nebo grilu
s cirkulaci vzduchu(E].

Pecené je dobra, ale omacka je pfilis
tmava.

Pouzijte mensi nadobu nebo pridejte vice tekutiny.

Pecené je dobra, ale omacka je pfilis
svétla avodova.

Pouzijte vétsi nadobu nebo pridejte méné tekutiny.

Pecené je shora pfilis vysusena.

PouZijte nadobu sdobre priléhajici poklickou. Velmi libové maso bude Stavnatéjsi, kdyz
ho oblozite platky Speku.

P¥i peceni je citit pfipaleni, ale pecené

Poklicka pekace dobfe nepfiléha nebo maso zvétsilo svij objem anadzdvihlo poklicku.

vypada dobre.

VZdy pouZzivejte odpovidajici pokli¢ku. Dbejte na to, aby mezi masem a poklickou byla

vzdy vzdalenost minimalné 3cm.

Maso vgulasi je pfilis osmahnuté.

Pristé dejte do nadoby nejprve maso ana néj zeleninu.

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmd a pro né vhodna nastaveni. Je zde
uvedeno, jaky druh ohfevu a jaka teplota je pro pfislusny pokrm
nejvhodnéjsi. Dozvite se, které prislusenstvi mate pouzit a do
jaké vySky je tfeba ho zasunout. Dostanete od nas tipy
k nadobam a pfipravé pokrm.
Upozornéni
m Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro studenou
a prazdnou troubu.
Troubu pfedehfivejte pouze tehdy, pokud je to v tabulkach
uvedeno. Papir na peceni pokladejte na pfislusenstvi az po
pfedehrati.
m Casové Udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty. Zavisi na
kvalité a vlastnostech potravin.

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

Pfed pouzitim trouby vyjméte z varného prostoru pfislusenstvi
a nadoby, které nepotiebujete.

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

Kolace a pecivo
Peceni na jedné urovni
Pro pedeni kolagt je nejvhodnéjsi horni/doini ohfev &.

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

m Kolage ve formé: vyska 2

m Kolage na plechu: vySka 3

Peceni na vice urovnich

Pouzivejte 3D-horky vzduch [&.

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

m Plech na peceni: vySka 1

VySky zasunuti pfi pe€eni na 3 urovnich:

m Plech na pedeni: vySka 5

m Univerzalni vysoky plech: vyska 3

m Plech na pedeni: vySka 1

Zaroven zasunuté plechy nemusi byt hotové soucasné.

V tabulkéch jsou uvedeny ¢etné navrhy pro pfipravu pokrmu.

Pokud pecete ve tfech truhlikovych formach soucasné,
postavte je na rosty tak, jak je znazornéno na obrazku.

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

Pokud chcete pouZit silikonové formy, fidte se podle pokyn(
a receptd vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi nez
normalni formy. MnoZstvi tésta a pfisad mdze byt odliSné.

Tabulky

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

a vlastnostech tésta. Z tohoto dlivodu jsou v tabulkach
uvedena rizna rozmezi. Nejprve vyzkousejte nizsi hodnotu.
Niz8i teplota podmiriuje stejnomérnéjsi hnédnuti. Pokud je to
nutné, pfisté nastavte vyssi teplotu.
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Kdyz troubu pfedehrejete, doba peceni se zkratio 5 az 10

minut.

Dalsi informace naleznete v Casti Tipy pro peceni, uvedené za

tabulkami.

Kolace ve formé Forma Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani

ohrevu v min

tfeny kolag, jednoduchy véncovita/truhlikova forma 2 160-180 50-60
3 truhlikové formy 3+1 140-160 60-80

tfeny kolac, jemny véncovita/truhlikova forma 2 ) 150-170 65-75

dortovy korpus, tfené tésto kolagova forma 3 o 160-180 20-30

jemny ovocny kolag, tfené tésto dortova/babovkova forma 2 O 160-180 50-60

piSkotovy korpus, 2 vejce (pfedehrat) kolagova forma 2 O 160-180 20-30

piSkotovy dort, 6 vajec (pfedehrat) dortova forma 2 = 160-180 40-50

korpus z kfehkého tésta s okrajem dortova forma 1 O 170-190 25-35

ovocny nebo tvarohovy dort, korpus dortova forma 1 O 170-190 70-90

z kfehkého tésta*

dvycarsky kolad plech na pizzu o 220-240 35-45

babovka babovkova forma 2 = 150-170 60-70

pizza, tenké tésto, malo obloZzena (pfe- plech na pizzu 1 O 250-270 10-15

dehfat)

pikantni kolace* dortova forma 1 O 180-200 45-55

* Kola¢ nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, zaviené pecici troubé.

Kolace na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani

ohfevu vV min

tfené tésto se suchou horni vrstvou univerzalni vysoky plech 2 O 170-190 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 35-45
plech na peceni

tfené tésto se Stavnatou horni vrstvou,  univerzalni vysoky plech 2 o 180-200 25-35

ovocem univerzalni vysoky plech + 3+1 140-160 40-50
plech na peceni

kynuté tésto se suchou horni vrstvou univerzalni vysoky plech 3 o 170-190 25-35
univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 35-45
plech na peceni

kynuté tésto se Stavnatou horni vrstvou, univerzaini vysoky plech 3 O 160-180 40-50

ovocem univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 50-60
plech na peceni

kfehkeé tésto se suchou horni vrstvou univerzalni vysoky plech o 170-190 20-30

kifehké tésto se Stavnatou horni vrstvou, univerzalni vysoky plech O 170-190 60-70

ovocem

Svycarsky kolac univerzalni vysoky plech 1 O 210-230 40-50

pisSkotova rolada (predehrat) univerzalni vysoky plech 2 = 170-190 15-20

vanocka z 500 g mouky univerzalni vysoky plech 2 O 170-190 25-35

Stola z 500 g mouky univerzalni vysoky plech 3 O 160-180 60-70

Stola z 1 kg mouky univerzalni vysoky plech 3 O 140-160 90-100

sladky zavin univerzalni vysoky plech 2 O 190-210 55-65

pizza univerzalni vysoky plech 2 ) 210-230 25-35
univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 40-50
plech na peceni

alsasky kola¢ (pfedehfat) univerzalni vysoky plech 2 O 250-270 10-15
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Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani

ohievu Vv min
cukrovi univerzalni vysoky plech 3 140-160 15-25
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 130-150 25-35
pedeni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 130-150 30-40
vysoky plech
stfikané pecivo (pfedehfat) univerzalni vysoky plech 3 O 140-150 30-40
univerzalni vysoky plech 3 140-150 30-40
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 140-150 30-45
peceni
2 plechy na pedeni + univerzalni 5+3+1 130-140 40-55
vysoky plech
makronky univerzalni vysoky plech 2 O 100-120 30-40
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 100-120 35-45
pedeni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 100-120 40-50
vysoky plech
pénové cukrovi univerzalni vysoky plech 3 80-100 100-150
mufiny rost s plechem na mufiny 2 (| 170-190 20-25
2 rosty s plechy na mufiny 3+1 160-180 25-35
pecivo z paleného tésta univerzalni vysoky plech 2 (| 210-230 30-40
pedivo z listového tésta univerzalni vysoky plech 3 180-200 20-30
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 180-200 25-35
pedeni
2 plechy na pedeni + univerzalni 5+3+1 170-190 35-45
vysoky plech
pedivo z kynutého tésta univerzalni vysoky plech 2 O 180-200 20-30
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 160-180 25-35
peceni
Chléb ahousky Nikdy nelijte do horké trouby vodu.
PFi peCeni chleba pecici troubu prfedehrejte, pokud neni
uvedeno jinak.
Chléb ahousky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu vV min
kynuty chléb z 1,2kg mouky univerzalni vysoky plech 2 O 270 5
200 30-40
kvaskovy chléb z 1,2kg mouky  univerzalni vysoky plech 2 O 270 8
200 35-45
Chlebova placka univerzalni vysoky plech 2 | 270 10-15
housky (nepfedehfivat) univerzalni vysoky plech 3 O 200-220 20-30
housky zkynutého tésta, sladké univerzalni vysoky plech 3 O 180-200 15-20
univerzalni vysoky plech + plech  3+1 160-180 20-30
na pedéeni
Tipy pro peceni
Chcete péct podle svého vlastniho Orientujte se podle podobnych druhl peciva v tabulkach peceni.
receptu.
Jak zjistit, zda je tfena babovka jiz pro- P¥iblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené v receptu pichnéte Spejli do
pecena. kolaCe v misté, kde je nejvySsi. Jestlize po vytazeni Spejle na dfevu neulpiva zadné tésto,
je babovka hotova.
Kolag ,,spadne”. Pristé pouzijte méné tekutiny nebo nastavte o 10 stuprid nizsi teplotu pedici trouby. Dodr-

Zujte dobu tfeni uvedenou v receptu.

Kola¢ vybéhl uprostfed hodné do vysky Nevymazavejte okraj dortové formy. Po upeceni kolaC opatrné uvolnéte nozem.
a na okrajich je nizsi.

Kolac je nahofe pfilis tmavy. Zasunte ho nize, zvolte nizsi teplotu a pecte o néco déle.
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Kolag je pfilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik otvor(. Do nich nakapeijte trochu ovocné
Stavy nebo alkoholu. Pristé zvolte o 10 stupnit vyssi teplotua zkratte dobu peceni.

Chleba nebo kola¢ (napf. tvarohovy
kolag) vypada dobre, ale uvnitf je maz-

lavy (pFilig vihky).

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

Pedivo hnédne nerovnomérné.

Zvolte o néco nizsi teplotu, pedivo se bude péct rovhomérnégji. Choulostivé pedivo pecte
pomoci horniho/dolniho ohfevu & na jedné Grovni. | preénivajici papir na pedeni mize

mit vliv na cirkulaci vzduchu. Velikost papiru na peceni vzdy pfizplsobte plechu.

Ovocny kolag je zespodu pfilis svétly.

Kolag pfisté zasunte o jednu uroven nize.

Stava z ovoce pretéka.

PFisté pouzijte hlubsi univerzalni vysoky plech, pokud ho mate.

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

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

K peéeni na vice Urovnich pouzivejte vzdy 3D-horky vzduch [@l. Zarover zasunuté plechy
nemusi byt hotové soucasné.

Pfi peceni $tavnatych koladu se vytvari
kondenzovana voda.
néno fyzikalné.

Pri pec¢eni mlze vznikat vodni para. Unika dvitky. Vodni para se mize srazet na ovlada-
cim panelu nebo okolnim nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda. To je podmi-

Maso, driibez, ryby

Nadoby

MUzZete pouzivat jakékoli Zaruvzdorné nadoby. Na velké pecené
je vhodny také univerzalni vysoky plech.

Nejvhodnéjsi jsou sklenéné nadoby. Dbejte na to, aby poklicka
pasovala na pekac a dobre pfiléhala.

Pokud pouzivate smaltované pekace, pridejte trochu vice
tekutiny.

V pekadich z uslechtilé oceli neni maso opecené tolik dohnéda
a nemusi byt hotové. Prodluzte dobu peceni.

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

Nadobu postavte vzdy doprostfed rostu.

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

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

K duSsenému hovézimu pfidejte dostateéné 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 pekadi, je nutno
pfidat o trochu vice tekutiny nez u sklenéné nadoby.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze &astecné. Maso se
pece pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vySSi teplotu a/nebo
delsi dobu peceni.

Grilovani

P¥i grilovani troubu pfed vlozenim grilovaného pokrmu nejprve
cca 3 minuty predehfejte.

Grilujte vzdy v zaviené troubé.

Grilujte pokud moZno kousky o stejné tloustce. Tak se opecou
rovnomérné a zlstanou hezky Stavnaté.

Grilované kousky po %5 doby grilovani obratte.
Steaky solte teprve po grilovani.

Grilované kousky pokladeijte pfimo na rost. Kdyz grilujete jediny
kousek, je nejlépe ho polozZit do stfedni ¢asti rostu.

Do vysky 1 zasurite je$t& univerzalni vysoky plech. Stava

z masa se v ném zachyti a pecici trouba zlstane gistsi.

Plech na peceni nebo univerzalni vysoky plech nezasouvejte pfi
grilovani do vySky 4 nebo 5. Vlivem velkého tepla by mohlo
dojit k jeho deformaci a pfi vyjimani k poSkozeni varného
prostoru.

Grilovaci topné téleso se stale znovu zapina a vypina. Nejedna

se 0 zavadu. Jak &asto k tomu dochazi, zavisi na nastaveném
stupni grilovani.

Maso

Kusy masa v poloving doby obratte.

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

Po upedeni zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10 minut
v pecici troub& odpocinout.

U veprové pecené s kuzi tuto kizi kiizem nariznéte. Peceni
polozte do nadoby nejprve kizi dold.

Maso Hmotnost  Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohievu st,ur’)eﬁ grilo- v min
vani

Hovézi maso

dusena hovézi pecené 1,0 kg pfiklopena 2 (| 210-230 100
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140

rjové,zi svickova, stfedné prope- 1,0 kg odklopena 2 O 210-230 60

cena 1,5 kg 2 = 200-220 80

roastbeef, sttedné propedeny 1,0 kg odklopena 1 220-240 60

steaky, silné 3 cm, stfedné pro- rost + univerzalni  5+1 ™ 3 15

pecené vysoky plech
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Maso Hmotnost  Pfislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohfevu stupeni grilo- v min
vani
Teleci maso
teleci pecené 1,0 kg odklopena 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
teleci kolinko 1,5 kg odklopena 2 O 210-230 140
Vepiové maso
pecené bez kize (napf. krkovice) 1,0 kg odklopena 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
pecené s kUzi (napf. plec) 1,0 kg odklopena 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
vepfova panenka 500 g rost + univerzalni  3+1 220-230 30
vysoky plech
veprova pecené, libova 1,0 kg odklopena 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
uzené kotlety s kosti 1,0 kg pfiklopena 2 O 200-220 70
steaky, silné 2 cm rost + univerzalni  5+1 ] 3 20
vysoky plech
veprové medailonky, silné 3 cm rost + univerzalni  5+1 ] 3 10
vysoky plech
Jehnéc¢i maso
jehnédi hibet s kosti 1,5 kg odklopena 2 190 60
jehnéc’:j ky}a bez kosti, stfredné 1,5 kg odklopena 150-170 120
propecena
Zvérina
srnéi hibet s kosti 1,5 kg odklopena 2 = 200-220 50
srnéi kyta bez kosti 1,5 kg pfiklopena 2 O 210-230 100
pecené z divotaka 1,5 kg pfiklopena 2 O 180-200 140
jeleni pecené 1,5 kg pfiklopena 2 O 180-200 130
kralik 2,0 kg priklopena 2 O 220-240 60
Mleté maso
sekana z500¢ odklopena 1 180-200 80
masa
Parky
parky rodt + univerzalni  4+1 ™ 3 15

vysoky plech
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Driibez

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

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

Kusy peceng, jako kriti roladu nebo kriti prsa, po uplynuti
poloviny uvedené doby obratte. Césti dribeZe obratte po
uplynuti %4 doby.

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

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

Drabez Hmotnost  Pfislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohievu stupen grilo- v min
vani
kufe, celé 1,2 kg roét 2 200-220 60-70
brojler, cely 1,6 kg rost 2 190-210 80-90
pllky kurete po 500 g rost 2 220-240 40-50
¢asti kurete po 150 g rost 3 210-230 30-40
¢asti kurete po 300 g rost 3 220-240 35-45
kufeci prsa po 200 g rost 2 ™ 3 30-40
kachna, cela 2,0 kg rost 1 240-250 90-100
kachni prsa po 300 g rost 3 240-260 30-40
husa, cela 3,5-4,0 kg  rost 2 170-190 120-140
husi stehna po 400 g rost 3 220-240 50-60
mlada krita, celd 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
krati rolada 1,5 kg odklopena 1 190-210 110-130
krati prsa 1,0 kg piiklopena 2 O 180-200 80-90
horni krati stehno 1,0 kg rost 2 180-200 90-100

Ryby
Kousky ryb po uplynuti %5 doby obratte.

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

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

U rybiho filé pfidejte pfed dusenim nékolik polévkovych Izic
tekutiny.

Ryby Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohievu st’upeh grilo- v min
vani
ryba, cela ccapo 300g rost 2 ] 2 20-25
1,0 kg rost 2 210-230 45-55
1,5 kg rost 2 180-200 60-70
2,0 kg piiklopena 2 o 180-200 70-80
rybi podkova, silna 3 cm rost 3 ] 2 20-25
rybi filé pfiklopena 2 O 210-230 20-30

Tipy k peceni a grilovani

Pro danou hmotnost pecené nejsou
v tabulce uvedeny zadné udaje.

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

Chcete zjistit, zda je pecené jiz hotova.

Pouzijte teplomé&r na maso (k dostani ve specializovanych obchodech) nebo udélejte

~Zkousku IZici“. Zatlacte |Zici na peCené maso. Pokud je pevné, je maso hotové. Jestlize
povoli, potfebuje jesté trochu Sasu.

Pecené je prilis tmava a klrka misty
spalena.

Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale omacka je
spalena.

Pristé pouzijte mensi nadobu na peceni nebo pfidejte vice tekutiny.

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

Pristé pouzijte vétSi nadobu na peceni a pfidejte méné tekutiny.

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

Nadobu vzdy pokladejte na rost.

nakypu. Udaje uvedené vtabulce jsou pouze orientaéni

Doba tepelné upravy nakypu zavisi na velikosti nadoby avySce

hodnoty.
Pokud grilujete bez nadoby pfimo na grilu, zasurite navic do
vysky 1 univerzaini vysoky plech. Pedici trouba zlstane Cistsi.
Pokrm PrisluSenstvi anadoba Vyska Druh Teplotave °C,  Doba trvani
ohfevu stupen grilovani v min

Nakypy
nakyp, sladky nakypova forma 2 O 180-200 50-60
suflé nakypova forma 2 O 170-190 35-45

formic¢ky na jednotlivé porce 2 O 190-210 25-30
téstovinovy nakyp nakypova forma 2 O 200-220 40-50
lasagne nakypova forma 2 O 180-200 40-50
Gratinované pokrmy
zapékané brambory, syrové pfi- 1 nakypova forma 2 160-180 60-80
sady, vysoke max. 4 cm 2 nakypové formy 1+3 150-170 60-80
toasty
4 ks, zapetené rost 160-170 10-15
12 ks, zapeCené rost 160-170 15-20

Hotové vyrobky

Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale.

Vysledek peceni vzdy silné zavisi na pfislusnych potravinach.

Pokud na pfisluSenstvi pokladate papir na peceni, dbejte na to,
aby byl vhodny pro pfislusné teploty. Velikost papiru

pfizplsobte pokrmu.

Ipolotovary mohou byt nerovnomérné predpecené.

Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v min

Pizza, zmrazena

pizza stenkym téstem univerzalni vysoky plech 2 (| 190-210 15-25
univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 20-30
rost

pizza se silnym téstem univerzalni vysoky plech 2 O 180-200 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 170-190 25-35
rost

pizza-bagetka univerzalni vysoky plech 3 O 180-200 20-30

minipizza univerzalni vysoky plech 3 O 190-210 10-20

Pizza, chlazena

pizza (pfedehrat) univerzalni vysoky plech 3 O 190-210 10-15

Vyrobky zbrambor, zmrazené

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

krokety univerzalni vysoky plech 3 O 200-220 20-25

rosti (bramborové placky), plnéné bram- univerzalni vysoky plech 3 (| 210-230 15-25

borové tasticky

Pecivo, zmrazené

houska, bageta univerzalni vysoky plech 3 O 170-190 10-20

precliky (syrové polotovary) univerzalni vysoky plech 3 | 210-230 15-25

Pecivo, predpecené

houska krozpékani, bagetka krozpékani univerzaini vysoky plech 3 O 190-210 10-20
univerzalni vysoky plech + 3+1 160-180 20-25

rost
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Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu vV min

Obalované polotovary, zmrazené

rybi prsty univerzalni vysoky plech 2 O 220-240 10-20

kufeci kousky, kufeci nugety univerzalni vysoky plech 3 o 200-220 15-25

Zavin, zmrazeny

zavin univerzalni vysoky plech 3 O 200-220 35-40

Specialni pokrmy

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

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

Priprava jogurtu

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

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

3.Naplnite do $alkd nebo malych skleniCek se Sroubovacim
vickem a zakryjte potravinovou fdlii.

4.Varny prostor predehiejte dle uvedenych udaju.

5.Salky nebo skleni¢ky postavte na dno varného prostoru
a pripravujte podle nize uvedenych udajd.

Kynuti tésta

1. Kynuté tésto pfipravte jako obvykle, dejte ho do Zaruvzdorné
keramické nadoby a pfiklopte.
2.Varny prostor predehiejte dle uvedenych tdaju.

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

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

tésto dejte do varného pro-
storu

Rozmrazovani
Doba rozmrazovani zavisi na druhu amnozstvi potravin.
Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale.

Zmrazené potraviny vyjméte zobalu ave vhodné nadobé
postavte na rost.

Drlibez polozte na talif prsni stranou dolU.

Zmrazené potraviny PrisluSenstvi Vyska  Druh Teplota
ohievu
napf. Slehackové dorty, krémové dorty, dorty sCokoladovou nebo  rost 1 Voli¢ teploty zlstava

cukrovou polevou, ovoce, kufe, uzeniny amaso, chléb ahousky,
kolage ajiné pedivo

vypnuty

Suseni
Pomoci 3D-horkého vzduchu muzZete vyborné susit.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu a ddkladné je
umyijte.

Nechte je fadné okapat a osuste je.

Univerzalni vysoky plech a rost vylozte pecicim nebo
pergamenovym papirem.

Stavnaté ovoce nebo &tavnatou zeleninu nékolikrat obratte.
Ihned po usuSeni sejméte z papiru.

Ovoce a bylinky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba trvani
ohfevu

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

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

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

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

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

Pozor!

Nepouzivejte vétsi ani vyssi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

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

Priprava

1.Naplnte sklenice. Neplite je az po okraj.

2. Otfete okraje sklenic. Okraje musi byt Cisté.

3.Na kazdou sklenici polozte mokrou gumicku a vicko.

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

Nastaveni

1. Univerzalni vysoky plech zasunte do vysky 2. Sklenice
postavte tak, aby se vzajemné nedotykaly.

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

3. Zavrete dvitka pecici trouby.
4.Nastavte dolni ohtev L.
5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

Zavarovani

Ovoce
Priblizné za 40 az 50 minut zacnou v kratkych intervalech
stoupat vzhdru bublinky. Vypnéte pedici troubu.

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

Ovoce v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

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

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

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

Zelenina ve studeném nalevu v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

okurky

- cca 35 minut

Cervena fepa

cca 35 minut cca 30 minut

rizickova kapusta

cca 45 minut cca 30 minut

fazole, kedlubna, &ervené zeli

cca 60 minut cca 30 minut

hrach

cca 70 minut cca 30 minut

Vyjmuti sklenic
Po zavareni vyjméte sklenice z varného prostoru.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfedevSim pfi zahtati pfipravovanych
obilnych a bramborovych produkt( na vysoké teploty, jako

Pozor!

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

napf. smazenych bramburk(, hranolkd, toastd, housek, chleba
nebo jemného peciva (slané susenky, pernik, sladké suSenky).

Tipy pro pfipravu pokrmt bez akrylamidu

VsSeobecné Pouzivejte co nejkratsi doby peceni.
Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfilis dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.
Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.
Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 180 °C.
Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z pedici trouby

Rozmistit na plechu rovhomérné a v jedné vrstvé. Péct minimalné 400 g na jednom ple-

chu, aby hranolky nebyly vysuSené.

25



Zkusebni pokrmy

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

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

Peceni

Pecdeni ve 2 Urovnich:

Univerzalni panev vzdy viloZte nad plech na peceni.
Peceni ve 3 urovnich:

VloZte univerzalni panev doprostied.

Stfikané pecivo:

Soucdasné vlozené plechy nemusi byt hotové v jeden okamzik.

Jablkovy kolac v jedné urovni:

Tmavé pruzinové formy umistéte vedle sebe.

Jablkovy kola¢ ve dvou urovnich:

Tmavé pruzinové formy umistéte nad sebe, viz obrazek.

Kolace v pruzinovych formach z bilého plechu:

Peé&te v jedné Urovni s hornim/dolnim ohfevem &. PouZijte
univerzalni panev misto roStu a postavte na ni pruzinovou
formu.

Upozornéni: Nejdfive pouZijte k peceni nizsi z uvedenych

teplot.
Pokrm Prislusenstvi a formy Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu vV min

stfikané pecivo (pfedehrat*) plech na pedeni 3 O 140-150 30-40
plech na pedéeni 3 140-150 30-40
univerzalni vysoky plech + 3+1 140-150 30-45
plech na pedeni
2 plechy na peéeni + uni- 5+3+1 130-140 40-55
verzalni vysoky plech

kolacky (predehrat*) plech na peceni 3 = 150-170 20-35
plech na peceni 3 150-170 25-35
univerzalni vysoky plech + 3+1 140-160 30-45
plech na peceni
2 plechy na pedeni + uni- 5+3+1 130-150 35-55
verzalni vysoky plech

vodovy piSkot (pfedehfat*) dortova forma na rostu O 160-170 30-40

vodovy piskot dortova forma na rostu 160-170 30-45

zakryty jableCny kolac rost + 2 dortové formy 1 O 170-190 80-100
@ 20 cm
2 rosty + 2 dortové formy 3+1 170-190 70-100
@ 20 cm

* Pro pfedehfati nepouzivejte rychloohfev.

Grilovani

Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, zasunte navic do

vySky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném tekutina

a pedici trouba zUlstane Jistsi.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Stupen grilo-  Doba trvani

ohfevu vani vV min

opecené toasty rost 5 ] 3 Vo-2

10 minut predehrat

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

nepredehfivat plech

* Po uplynuti %5 doby obratit.

26






Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Minchen

Germany

www.bosch-home.com

9000920976

45
930710



	[cs] Návod k použití
	Ö Obsah[cs] Návod k použití
	Vaše nová pečicí trouba 6
	Vaše příslušenství 7
	Před prvním použitím 9
	Nastavení pečicí trouby 9
	Nastavení časových funkcí 10
	Dětská pojistka 11
	Změna základních nastavení 12
	Údržba a čištění 12
	Co dělat v případě závady? 14
	Zákaznický servis 15
	Tipy jak šetřit energii a životní prostředí 15
	Pečicí automatika 15
	Otestovali jsme pro vás v našem kuchyňském studiu 17
	Akrylamid v potravinách 25
	Zkušební pokrmy 26

	: Důležitá bezpečnostní upozornění
	Pečlivě si přečtěte tento návod. Jedině tak můžete svůj spotřebič správně a bezpečně používat. Návod k použití a návod k montáži uschovejte pro pozdější použití nebo pro dalšího majitele.
	Tento spotřebič je určen pouze pro vestavbu. Řiďte se speciálním návodem k montáži.
	Po vybalení spotřebič zkontrolujte. V případě poškození během přepravy spotřebič nezapojujte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotřebič je určený pouze pro použití v domácnosti a v odpovídajícím prostředí domácnosti. Spotřebič používejte pouze k přípravě pokrmů a nápojů. Spotřebič mějte během provozu pod dozorem. Spotřebič používejte pou...
	Děti od 8 let a osoby s omezenými fyzickými, smyslovými nebo duševními schopnostmi nebo s nedostatkem zkušeností a vědomostí smějí tento spotřebič používat pouze pod dozorem nebo pokud byly seznámeny s bezpečným používáním spot...
	Děti si nesmí se spotřebičem hrát. Čištění a uživatelskou údržbu nesmí provádět děti bez dozoru.
	Příslušenství zasunujte do varného prostoru vždy správně. Viz popis příslušenství v návodu k použití.
	Nebezpečí požáru!
	■ Hořlavé předměty uložené ve varném prostoru se mohou vznítit. Do varného prostoru nikdy neukládejte hořlavé předměty. Nikdy neotevírejte dvířka spotřebiče, když uvnitř začne vznikat dým. Spotřebič vypněte a vytáhněte s...
	Nebezpečí požáru!
	■ Při otevření dvířek spotřebiče vznikne průvan. Papír na pečení by se mohl dostat do kontaktu s topnými prvky a vznítit se. Papír na pečení při předehřívání nikdy nepokládejte na příslušenství bez upevnění. Zatižte pa...


	Nebezpečí popálení!
	■ Přístroj se silně zahřívá. Nikdy se nedotýkejte horkých ploch nebo topných článků ve vnitřním prostoru. Nechte přístroj pokaždé vychladnout. Zabraňte dětem v přístupu k přístroji.
	Nebezpečí popálení!
	■ Příslušenství a nádoby jsou velmi horké. Horké příslušenství a nádoby vyndavejte z varného prostoru vždy chňapkou.

	Nebezpečí popálení!
	■ Alkoholové páry se mohou v horkém varném prostoru vznítit. Nikdy nepoužívejte k přípravě pokrmů velké množství nápojů s vysokým procentem alkoholu. Používejte pouze malé množství nápojů s vysokým procentem alkoholu. Opatr...


	Nebezpečí opaření!
	■ Přístupné součásti jsou během provozu horké. Nikdy se nedotýkejte horkých součástí. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Nebezpečí opaření!
	■ Při otevření dvířek spotřebiče může unikat horká pára. Dvířka spotřebiče otevírejte opatrně. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.

	Nebezpečí opaření!
	■ Z vody v horkém varném prostoru může vzniknout horká pára. Nikdy nelijte do horké trouby vodu.


	Nebezpečí úrazu!
	Poškrábané sklo dvířek spotřebiče může prasknout. Nepoužívejte škrabku na sklo ani ostré nebo abrazivní čisticí prostředky.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Neodborné opravy jsou nebezpečné. Pokud je spotřebič vadný, vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis. Opravu smí vykonávat výhradně technik zákaznického servisu vyškolený naší společností.
	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Kontaktem s horkými součástmi spotřebiče může dojít k roztavení kabelové izolace elektrických spotřebičů. Zabraňte kontaktu přívodních kabelů elektrických spotřebičů s horkými součástmi spotřebiče.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Pokud by do spotřebiče vnikla vlhkost, může to mít za následek úraz elektrickým proudem. Nepoužívejte vysokotlaký ani parní čistič.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Při výměně žárovky ve varném prostoru jsou kontakty objímky žárovky pod proudem. Před výměnou vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Vadný spotřebič může způsobit úraz elektrickým proudem. Vadný spotřebič nikdy nezapínejte. Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.
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	Pozor!
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	Ovládací panel
	Otočné knoflíky
	Tlačítka



	Tlačítka a ukazatel
	Volič funkcí
	Volič teploty
	Varný prostor
	Osvětlení pečicí trouby
	Chladicí ventilátor
	Vaše příslušenství
	Vložení příslušenství
	Upozornění



	Zvláštní příslušenství
	Zboží ze zákaznického servisu
	Před prvním použitím
	Nastavení času
	1. Stiskněte tlačítko 0.
	2. Tlačítkem @ nebo A nastavte čas.




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

	Čištění příslušenství
	Nastavení pečicí trouby
	Druh ohřevu a teplota
	1. Voličem funkcí nastavte druh ohřevu.


	2. Voličem teploty nastavte teplotu nebo stupeň grilování.
	Vypnutí pečicí trouby
	Změna nastavení


	Rychloohřev
	1. Nastavte druh ohřevu a teplotu.
	2. Stiskněte tlačítko c.
	Ukončení rychloohřevu
	Přerušení rychloohřevu
	Nastavení časových funkcí
	Budík
	1. Stiskněte jednou tlačítko 0.


	2. Tlačítkem @ nebo A nastavte dobu budíku.
	Navržená hodnota: tlačítko @ = 10 minut
	Doba budíku uplynula
	Změna nastavené doby budíku
	Zrušení doby budíku
	Zjištění časových nastavení


	Doba trvání
	1. Voličem funkcí nastavte druh ohřevu.
	2. Voličem teploty nastavte teplotu nebo stupeň grilování.
	3. Dvakrát stiskněte tlačítko 0.
	Na ukazateli se zobrazí 00:00. Svítí časové symboly, symbol r je v závorkách.

	4. Tlačítkem @ nebo A nastavte dobu trvání.
	Navržená hodnota: tlačítko @ = 30 minut
	Navržená hodnota: tlačítko A = 10 minut
	Po uplynutí nastavené doby trvání
	Změna doby trvání
	Zrušení doby trvání
	Zjištění časových nastavení


	Čas konce
	1. Nastavte volič funkcí.
	2. Nastavte volič teploty.
	3. Dvakrát stiskněte tlačítko 0.
	4. Tlačítkem @ nebo A nastavte dobu trvání.
	5. Stiskněte tlačítko 0.
	Symbol p je v závorkách. Zobrazí se čas, kdy bude pokrm hotový.

	6. Tlačítkem @ nebo A posuňte čas konce na později.
	Po uplynutí nastavené doby trvání
	Změna času konce
	Zrušení času konce
	Zjištění časových nastavení


	Čas
	1. Stiskněte tlačítko 0.
	2. Tlačítkem @ nebo A nastavte čas.
	Změna času

	1. Čtyřikrát stiskněte tlačítko 0.
	2. Tlačítkem @ nebo A změňte čas.
	Vypnutí zobrazení času

	Dětská pojistka
	Změna základních nastavení
	1. Cca 4 sekundy držte stisknuté tlačítko 0.
	2. Tlačítkem @ nebo A základní nastavení změňte.


	3. Potvrďte tlačítkem 0.
	4. Nakonec držte cca 4 sekundy stisknuté tlačítko 0.
	Údržba a čištění
	Upozornění
	Čisticí prostředky



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

	4. a vyjměte ho (obrázek B).
	Zavěšení rámů
	1. Nejdříve zastrčte rám do zadního pouzdra, lehce ho zatlačte dozadu (obrázek A)


	2. a poté ho zavěste do předního pouzdra (obrázek B).

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

	Zavěšení dvířek
	1. Při zavěšování dvířek pečicí trouby dbejte na to, abyste oba závěsy zasunuli do otvorů rovně (obrázek A).

	2. Výřezy na závěsech musí na obou stranách zaskočit (obrázek B).
	3. Znovu zaklopte obě zajišťovací páčky (obrázek C). Zavřete dvířka pečicí trouby.
	: Nebezpečí úrazu!


	Demontáž a montáž skla dveří
	Demontáž
	1. Vyvěste dveře pečicí trouby a položte na utěrku rukojetí směrem dolů.
	2. Sundejte kryt nahoře na dveřích pečicí trouby. Kromě toho prsty zatlačte příložku na levé a pravé straně (obrázek A).

	3. Zvedněte horní sklo a vytáhněte (obrázek B).
	4. Zvedněte sklo a vytáhněte (obrázek C).
	: Nebezpečí úrazu!
	Montáž
	1. Zasuňte sklo šikmo dozadu (obrázek A).


	2. Zasuňte horní sklo šikmo dozadu do obou držáků. Hladká plocha musí být na vnější straně (obrázek B).
	3. Nasaďte kryt a přitlačte.
	4. Zavěste dveře pečicí trouby.
	Co dělat v případě závady?
	Tabulka poruch
	Chybová hlášení
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!





	Výměna žárovky na horní stěně pečicí trouby
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	1. Abyste zabránili poškození, vložte do studené pečicí trouby utěrku.

	2. Otáčením doleva odšroubujte skleněný kryt.
	3. Žárovku vyměňte za stejný typ.
	4. Znovu našroubujte skleněný kryt.
	5. Vyjměte utěrku a zapněte pojistku.


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


	Tipy jak šetřit energii a životní prostředí
	Jak ušetřit energii


	Ekologická likvidace
	Pečicí automatika
	Nádoba
	Vhodné nádoby
	Nevhodné nádoby
	Velikost nádoby



	Příprava pokrmu
	Maso
	Nastavení
	1. Volič funkcí nastavte na pečicí automatiku `.
	Na ukazateli se zobrazí číslo prvního programu.

	2. Tlačítkem @ nebo A zvolte číslo programu.
	3. Stiskněte tlačítko f.
	Na ukazateli se jako navržená hmotnost zobrazí 1,0 kg.

	4. Tlačítkem @ nebo A nastavte hmotnost.
	Program skončil
	Změna programu
	Přerušení programu
	Změna doby trvání ačasu konce


	Doba trvání programu
	Tipy kpečicí automatice
	Otestovali jsme pro vás v našem kuchyňském studiu
	Upozornění
	Koláče a pečivo
	Pečení na jedné úrovni


	Pokud pečete pomocí 3D-horkého vzduchu :, použijte pro příslušenství následující výšky zasunutí:
	Pečení na více úrovních

	Výšky zasunutí při pečení na 2 úrovních:
	Výšky zasunutí při pečení na 3 úrovních:
	Formy na pečení
	Tabulky


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

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

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

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

	Zavařování
	Vyjmutí sklenic
	Pozor!
	Akrylamid v potravinách
	Zkušební pokrmy
	Pečení
	Upozornění



	Grilování
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