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www.siemens-home.com/cz 

Použití podle ur ení
Použití podle urení Pe liv  si p e t te tento návod. Jedin  tak 
m žete sv j spot ebi  správn  a bezpe n  
používat. Návod k použití a návod k montáži 
uschovejte pro pozd jší použití nebo pro 
dalšího majitele.
Tento spot ebi  je ur en pouze pro vestavbu. 

i te se speciálním návodem k montáži.
Po vybalení spot ebi  zkontrolujte. V p ípad  
poškození b hem p epravy spot ebi  
nezapojujte.
Spot ebi e bez zástr ky smí zapojovat pouze 
oprávn ný odborník. Pokud je spot ebi  
nesprávn  zapojený, nemáte v p ípad  škody 
nárok na záruku.
Tento spot ebi  je ur ený pouze pro použití 
v domácnosti a v odpovídajícím prost edí 
domácnosti. Spot ebi  používejte pouze 
k p íprav  pokrm  a nápoj . Spot ebi  m jte 
b hem provozu pod dozorem. Spot ebi  
používejte pouze v uzav ených prostorech.
D ti od 8 let a osoby s omezenými fyzickými, 
smyslovými nebo duševními schopnostmi 
nebo s nedostatkem zkušeností a v domostí 
sm jí tento spot ebi  používat pouze pod 
dozorem nebo pokud byly seznámeny 
s bezpe ným používáním spot ebi e 
a pochopily nebezpe í s tím spojená.
D ti si nesmí se spot ebi em hrát. išt ní 
a uživatelskou údržbu nesmí provád t d ti bez 
dozoru.
P íslušenství vždy správn  zasu te do trouby. 
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D ležitá bezpe nostní 
upozorn ní

Dležitá bezpenostní upozornní Obecn

Varování
Nebezpe í požáru!

Ho lavé p edm ty uložené ve varném
prostoru se mohou vznítit. Do varného
prostoru nikdy neukládejte ho lavé
p edm ty. Nikdy neotevírejte dví ka
spot ebi e, když uvnit  za ne vznikat dým.
Spot ebi  vypn te a vytáhn te sí ovou
zástr ku ze zásuvky nebo vypn te pojistku
v pojistkové sk í ce.

Nebezpe í požáru!P i otev ení dví ek spot ebi e vznikne 
pr van. Papír na pe ení by se mohl dostat 
do kontaktu s topnými prvky a vznítit se. 
Papír na pe ení p i p edeh ívání nikdy 
nepokládejte na p íslušenství bez upevn ní. 
Zatižte papír na pe ení vždy nádobou nebo 
formou na pe ení. Papírem na pe ení 
vyložte vždy jen plochu, kterou budete 
pot ebovat. Papír na pe ení nesmí 
p esahovat okraje p íslušenství.

Varování
Nebezpe í popálení!

P ístroj se siln  zah ívá. Nikdy se
nedotýkejte horkých ploch nebo topných
lánk  ve vnit ním prostoru. Nechte p ístroj

pokaždé vychladnout. Zabra te d tem 
v p ístupu k p ístroji.

Nebezpe í popálení!P íslušenství a nádoby jsou velmi horké.
Horké p íslušenství a nádoby vyndavejte 
z varného prostoru vždy ch apkou.

Nebezpe í popálení!Alkoholové páry se mohou v horkém
varném prostoru vznítit. Nikdy nepoužívejte 
k p íprav  pokrm  velké množství nápoj  
s vysokým procentem alkoholu. Používejte 
pouze malé množství nápoj  s vysokým 
procentem alkoholu. Opatrn  otev ete 
dví ka spot ebi e.

Varování
Nebezpe í opa ení!

P ístupné sou ásti jsou b hem provozu
horké. Nikdy se nedotýkejte horkých
sou ástí. Udržujte d ti mimo dosah
spot ebi e.

Nebezpe í opa ení!P i otev ení dví ek spot ebi e m že unikat 
horká pára. Páru nemusí být v závislosti na 
teplot  vid t. P i otevírání nest jte p íliš 
blízko u spot ebi e. Opatrn  otev ete dví ka 
spot ebi e. Udržujte d ti mimo dosah 
spot ebi e.

Nebezpe í opa ení!Z vody v horkém varném prostoru m že
vzniknout horká pára. Nikdy nelijte do horké 
trouby vodu. 

Varování
Nebezpe í úrazu!

Poškrábané sklo dví ek spot ebi e m že
prasknout. Nepoužívejte škrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivní isticí prost edky.

Nebezpe í poran ní!Záv sy dví ek spot ebi e se b hem 
otevírání a zavírání dví ek pohybují a mohou 
vás sev ít. Nesahejte do prostoru záv s .

Varování
Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpe né.
Opravy spot ebi e a vým nu poškozených
p ívodních vedení smí provád t výhradn
technik zákaznického servisu vyškolený
naší spole ností. Pokud je spot ebi  vadný,
vytáhn te sí ovou zástr ku ze zásuvky nebo
vypn te pojistku v pojistkové sk í ce.
Zavolejte servis.

Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!Kontaktem s horkými sou ástmi spot ebi e
m že dojít k roztavení kabelové izolace 
elektrických spot ebi . Zabra te kontaktu 
p ívodních kabel  elektrických spot ebi  
s horkými sou ástmi spot ebi e.

Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!Pokud by do spot ebi e vnikla vlhkost,
m že to mít za následek úraz elektrickým 
proudem. Nepoužívejte vysokotlaký ani 
parní isti .

Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!Vadný spot ebi  m že zp sobit úraz 
elektrickým proudem. Vadný spot ebi  
nikdy nezapínejte. Vytáhn te sí ovou 
zástr ku ze zásuvky nebo vypn te pojistku 
v pojistkové sk í ce. Zavolejte servis.
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Varování
Nebezpe í v d sledku magnetického pole!
V ovládacím panelu nebo ovládacích prvcích 
jsou vloženy permanentní magnety. Magnety 
mohou ovlivnit elektronické implantáty, nap . 
kardiostimulátory nebo inzulinové dávkova e. 
Pokud nosíte elektronické implantáty, 
dodržujte minimální vzdálenost 10 cm od 
ovládacího panelu.

Pára

Varování
Nebezpe í opa ení!

Voda v nádržce na vodu se m že p i dalším
provozu spot ebi e siln  zah át. Po každém
provozu spot ebi e s párou vyprázdn te
nádržku na vodu.

Nebezpe í opa ení!Ve varném prostoru vzniká horká pára. 
B hem provozu spot ebi e s párou 
nesahejte do varného prostoru.

Nebezpe í opa ení!P i vyjímání p íslušenství m že vyšplíchnout 
horká tekutina. Horké p íslušenství vyjímejte 
opatrn  vždy ch apkou.

Varování
Nebezpe í úrazu a požáru!
Ho lavé tekutiny se mohou v horkém varném 
prostoru vznítit (nebezpe í výbuchu). Do 
nádržky na vodu nenalévejte ho lavé tekutiny 
(nap . alkoholické nápoje). Do nádržky na 
vodu pl te výhradn  vodu nebo námi 
doporu ený roztok s odstra ova em vodního 
kamene.

Pe icí sonda

Varování
Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!
V p ípad  použití chybného teplom ru pe en  
m že dojít k poškození izolace. Používejte 
pouze teplom ry pe en  ur ené pro tento 
p ístroj.

isticí funkce

Varování
Nebezpe í popálení!

 Spot ebi  je b hem isticí funkce zvenku 
velmi horký. Nikdy se nedotýkejte dví ek 
spot ebi e. Nechte spot ebi  vychladnout. D ti 
se musí zdržovat v dostate né vzdálenosti od 
spot ebi e.

P í iny poškození
Píiny poškození Obecn

Pozor!
P íslušenství, fólie, papír na pe ení nebo nádoba na
dn  trouby: Na dno trouby nepokládejte žádné
p íslušenství. Na dno trouby nepokládejte fólii
jakéhokoli druhu ani papír na pe ení. Pokud je
nastavená teplota nad 50 ºC, nestavte na dno trouby
žádné nádoby. Hrozí hromad ní tepla. Doby pe ení
pak již nesouhlasí a poškozuje se smalt.
Alobal: Alobal nesmí ve varném prostoru p ijít do
kontaktu se sklen nou tabulí. Na sklen né tabuli by
mohlo dojít ke zm nám barvy.
Silikonové formy: Nepoužívejte žádné silikonové
formy ani fólie, kryty nebo p íslušenství. Sníma
pe ení by se mohl poškodit.
Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do
horkého varného prostoru vodu. Vznikla by pára.
Zm nou teploty by mohlo dojít k poškození smaltu.
Vlhkost ve varném prostoru: Dlouhodobé p sobení
vlhkosti ve varném prostoru m že vést ke korozi. Po
použití nechte varný prostor vyschnout.
Neuchovávejte vlhké potraviny delší dobu 
v uzav eném prostoru. Neskladujte pokrmy ve 
varném prostoru.
Ochlazení s otev enými dví ky spot ebi e: Po
skon ení provozu s vysokými teplotami nechte varný
prostor ochladit s uzav enými dví ky. Nesvírejte nic
do dví ek spot ebi e. I když necháte dví ka jen
pootev ená, m žete dojít k poškození sousedících
ástí nábytku.

Pouze v p ípad  provozu s velkou vlhkostí nechte
vyschnout varný prostor s otev enými dví ky.
Š áva z ovoce: Velmi š avnaté ovocné kolá e
nekla te na plech p íliš hust . Š áva z ovoce
kapající z plechu by zp sobila skvrny, které již nelze
odstranit. Pokud možno použijte univerzální vysoký
plech.
Siln  zne išt né t sn ní: Pokud je t sn ní siln
zne išt né, nebudou dví ka spot ebi e b hem
provozu správn  zav ené. M že dojít k poškození
sousedícího nábytku. T sn ní vždy udržujte v istot .
Dví ka spot ebi e jako sedátko nebo odkládací
plocha: Na otev ená dví ka spot ebi e nestoupejte,
nesedejte ani se na n  nev šte. Na dví ka
spot ebi e nestavte žádné nádoby ani p íslušenství.
Zasunutí p íslušenství: V závislosti na typu
spot ebi e m že p íslušenství p i zavírání dví ek
spot ebi e poškrábat sklen nou tabuli. P íslušenství
vždy zasu te do varného prostoru až nadoraz.
P eprava spot ebi e: Spot ebi  nep enášejte ani
nedržte za madlo dví ek. Madlo dví ek by nevydrželo
váhu spot ebi e a mohlo by se ulomit.



 Ochrana životního prost edí  cs

7

Pára

Pozor!
Formy na pe ení: Nádoby musí být odolné v i 
vysokým teplotám a pá e. Silikonové formy na 
pe ení nejsou vhodné pro kombinovaný režim 
s párou.
Nádoby se známkami koroze: Nepoužívejte nádoby 
se známkami koroze. I ty nejmenší skvrny mohou ve 
varném prostoru zp sobit korozi.
Odkapávající tekutina: P i va ení v pá e ve varné 
nádob  s otvory pod ni zasu te vždy plech na 
pe ení, univerzální vysoký plech nebo varnou 
nádobu bez otvor . Odkapávající tekutina se zachytí.
Horká voda v nádržce na vodu: Horká voda m že 
poškodit erpadlo. Do nádržky na vodu pl te 
výhradn  studenou vodu.
Nebezpe í poškození smaltu: Nespoušt jte provoz, 
pokud je na dn  varného prostoru voda. P ed 
spušt ním provozu vyt ete vodu na dn  varného 
prostoru.
Roztok s odstra ova em vodního kamene: Roztok  

odstra ova em vodního kamene se nesmí dostat 
na ovládací panel ani na jiné choulostivé povrchy. 
Došlo by k poškození povrch . Pokud by se to 
p esto stalo, roztok s odstra ova em vodního 
kamene ihned odstra te vodou.

išt ní nádržky na vodu: Nádržku na vodu ne ist te 
v my ce. Nádržka by se mohla poškodit. Nádržku na 
vodu ist te m kkým had íkem a b žným mycím 
prost edkem.

Ochrana životního 
prost edí

Ochrana životního prostedí Váš nový spot ebi  je mimo ádn  energeticky úsporný. 
Zde najdete tipy, jak m žete p i používání spot ebi e 
ušet it ješt  více energie a jak správn  spot ebi  
zlikvidovat.

Úspora energie

Spot ebi  p edeh ívejte pouze tehdy, pokud je to 
uvedeno v receptu nebo v tabulkách návodu 
k použití.
Používejte tmavé, ern  lakované nebo smaltované 
formy na pe ení. Mají mimo ádn  dobrou tepelnou 
vodivost.
Dví ka spot ebi e otevírejte b hem provozu co 
možná nejmén .
Více kolá  pe te nejlépe po sob . Pe icí trouba je 
ješt  teplá. Zkracuje se tak doba pe ení druhého 
kolá e. M žete také vložit do trouby 2 truhlíkové 
formy vedle sebe.
P i delší dob  pe ení m žete spot ebi  vypnout 
10 minut p ed skon ením doby pe ení a využít 
k dope ení zbytkové teplo.

Ekologická likvidace
Obal zlikvidujte v souladu s p edpisy na ochranu 
životního prost edí.

Tento spot ebi  je ozna en v souladu 
s evropskou sm rnicí 2012/19/EU 
o nakládání s použitými elektrickými
a elektronickými 
za ízeními (waste electrical and electronic 
equipment - WEEE).
Tato sm rnice stanoví jednotný evropský (EU) 
rámec pro zp tný odb r a recyklování 
použitých za ízení. 
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Seznámení se spot ebi em
Seznámenísespotebiem V této kapitole jsou popsány r zné ukazatele a ovládací 
prvky. Dále se seznámíte s r znými funkcemi vašeho 
spot ebi e.

Upozorn ní: V závislosti na typu spot ebi e jsou možné 
odchylky v barvách a jednotlivých detailech.

Ovládací panel
Na ovládacím panelu m žete pomocí tla ítek 
a oto ného voli e nastavovat r zné funkce spot ebi e. 
Na displeji se zobrazují aktuální nastavení.

Ovládací prvky
Jednotlivé ovládací prvky jsou p izp sobeny r zným 
funkcím vašeho spot ebi e. Sv j spot ebi  m žete 
jednoduše a pohodln  nastavovat.

Tla ítka
Na tomto míst  je krátce vysv tlen význam r zných 
tla ítek.

--------

Oto ný voli
Oto ným voli em m žete zm nit hodnoty nastavení, 
které jsou zobrazené na displeji.
U v tšiny seznam  výb ru, nap . druh  oh evu, se po 
posledním bod  znovu zobrazí první. Nap . u teploty 
musíte oto ný voli  po dosažení minimální nebo 
maximální teploty oto it zase zpátky.

( Tla ítka 
Tla ítka nalevo a napravo od oto ného voli e lze 
stisknout. Stiskem tla ítka prove te požadovanou 
innost.

0 Oto ný voli  
Oto ným voli em m žete otá et doprava 
nebo doleva.

8 Dotykový displej 
Na dotykovém displeji vidíte aktuální hodnoty 
nastavení, možnosti výb ru nebo také informa ní 
texty. Pro nastavení klepn te na p íslušné textové 
polí ko. Textová polí ka se m ní v závislosti na 
výb ru.

@ Dotykové polí ko 
Klepnutím na polí ko se otev e ovládací panel. 
M žete vyjmout nádržku na vodu.

Tla ítka Význam
on 
(zapnuto)/off 
(vypnuto)

Zapnutí a vypnutí spot ebi e

menu Menu Otev ít menu Druhy provozu
/ Informace

D tská pojistka
Zobrazení pokyn
Aktivace a deaktivace d tské 
pojistky

asové funkce Otev ení menu asové funkce
Rychlooh ev Zapnutí a vypnutí rychlooh evu
Otev ení ovláda-
cího panelu

Napln ní nebo vyprázdn ní 
nádržky na vodu  "Napln ní 
nádržky na vodu" na stran  19

Start/stop Spušt ní, pozastavení nebo p eru-
šení provozu
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Displej
Displej je uspo ádán tak, aby všechny údaje mohly být 
pohodln  sledovány.
Hodnota, kterou m žete zm nit, je zvýrazn na. Písmo je 
bílé, pozadí je tmavé.

Stavový ádek
Stavový ádek se nachází naho e na displeji. Zde se 
zobrazují as a nastavené asové funkce.

asová osa
Podle asové osy m žete sledovat, jak dalece je nap . 
pe icí trouba již rozeh átá nebo jak probíhá doba trvání. 
P ímka pod zvýrazn nou hodnotou se v pr b hu 
provozu vypl uje zleva doprava.

Odm ování asu
Když spustíte spot ebi  bez doby trvání, m žete vpravo 
naho e na stavovém ádku vid t, jak dlouho už oh ev 
b ží.
Pokud jste nastavili dobu trvání a pak jste ji zrušili, do 
odm ovaného asu se p evezme již uplynulá doba 
trvání a po ítá se dále od tohoto asu. Tak m žete 
neustále kontrolovat, jak dlouho již oh ev b ží.

Kontrola teploty
Sloupce kontroly teploty indikují fáze zah ívání nebo 
zbytkové teplo v troub .

Upozorn ní: Na základ  teplotní setrva nosti se 
zobrazená teplota m že mírn  lišit od skute né teploty 
v troub . B hem zah ívání m žete tla ítkem  zjistit 
aktuální teplotu p i zah ívání.

Menu Druhy provozu
Menu je roz len no na r zné druhy provozu. Díky tomu 
m žete mít rychlý p ístup k požadované funkci.
V závislosti na typu spot ebi e jsou k dispozici r zné 
druhy provozu. Na stavovém ádku vpravo naho e 
vidíte, z kolika stran se skládá menu Druhy provozu. 
Pokud je na stavovém ádku 1/2, pak se nacházíte na 
první stran  ze dvou.

--------

Druhy oh evu
Abyste vždy našli správný druh oh evu pro p íslušný pokrm, vysv tlíme vám nyní rozdíly a oblasti použití.

Kontrola zah ívání Kontrola zah ívání indikuje nár st teploty v troub . 
Když jsou všechny sloupce vypln né, bylo 
dosaženo optimálního asového okamžiku pro 
vložení pokrmu.
P i grilování a išt ní se sloupce nezobrazují.

Ukazatel zbytko-
vého tepla

Když je spot ebi  vypnutý, indikuje kontrola tep-
loty zbytkové teplo v troub . Ukazatel zhasne, 
když teplota klesne cca na 60 ºC.

Druh provozu Použití
Druhy oh evu Pro p ípravu vašich pokrm  máte 

k dispozici spoustu p esn  p izp -
sobených druh  oh evu.

Va ení v pá e  "Pára" 
na stran  17

Pro p ípravu pokrm  máte 
k dispozici p esn  p izp sobené 
druhy oh evu s párou.

Pokrmy  "Pokrmy" 
na stran  34

Zde najdete již naprogramované 
vhodné hodnoty nastavení pro 
velké množství pokrm .

isticí funkce  " isticí funkce" 
na stran  26

isticí funkce vy istí vaši pe icí 
troubu tém  sama.

Odvápn ní  " isticí funkce" 
na stran  26

Odstran ní vodního kamene 
z výparníku.

Sušení  "Pára" na stran  17 Používejte po každém provozu 
s párou.

Nastavení  "Základní 
nastavení" na stran  22

Základní nastavení vašeho spot e-
bi e m žete p izp sobit svým 
zvyklostem.

Druhy oh evu Teplota Použití
4D horký vzduch * 30–250 °C Pro pe ení kolá  a masa na jedné nebo více úrovních.

Ventilátor rozhání teplo z kruhového topného t lesa na zadní st n  stejnom rn  po 
celé troub .

Horní/dolní oh ev * 30–250 °C Pro tradi ní pe ení kolá  a masa na jedné úrovni. Obzvlášt  vhodný pro kolá e se 
š avnatou horní vrstvou.
Teplo sálá stejnom rn  shora i zdola.

Horký vzduch Eco 30–250 °C Pro energeticky optimalizované pe ení vybraných pokrm  na jedné úrovni bez p ede-
h átí.
Ventilátor energeticky optimalizovaným zp sobem rozhání teplo z kruhového topného 
t lesa na zadní st n  rovnom rn  v prostoru trouby.

Horní/dolní oh ev Eco 30–250 °C Pro energeticky optimalizované pe ení vybraných pokrm .
Teplo sálá stejnom rn  shora i zdola.

Gril s cirkulací vzduchu * 30–250 °C Pro pe ení dr beže, celých ryb a v tších kus  masa.
Grilovací topné t leso a ventilátor se st ídav  zapínají a vypínají. Ventilátor ví í horký 
vzduch kolem pokrmu.
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--------

Navržené hodnoty
Ke každému druhu oh evu navrhne spot ebi  teplotu 
nebo stupe . M žete je p evzít nebo v p íslušné oblasti 
zm nit.

Pára
Abyste vždy našli správný druh oh evu s párou pro 
p íslušný pokrm, vysv tlíme vám nyní rozdíly a oblasti 
použití.

--------

Velkoplošný gril Stupn  grilování: 
1 = slabý 
2 = st ední  
3 = silný

Pro grilování nízkých grilovaných pokrm , nap . steak , klobás nebo toast , a pro 
zapékání.
Oh ívá se celá plocha grilovacího topného t lesa.

Maloplošný gril Stupn  grilování: 
1 = slabý 
2 = st ední 
3 = silný

Pro grilování malých množství, nap . steak , klobás nebo toast , a pro zapékání.
Oh ívá se prost ední plocha pod grilovacím topným t lesem.

Stupe  pro pizzu 30–250 °C Pro p ípravu pizzy a pokrm , které vyžadují velké teplo zdola.
H eje dolní topné t leso a kruhové topné t leso na zadní st n .

Intenzivní oh ev 30–250 °C Pro pokrmy s k upavým spodkem.
Teplo sálá shora a obzvlášt  siln  zdola.

Mírný oh ev 70–120 °C Pro šetrné a pomalé pe ení ope ených jemných kousk  masa v nep iklopené 
nádob .
Teplo sálá p i nízké teplot  stejnom rn  shora i zdola.

Dolní oh ev 30–250 °C Pro va ení ve vodní lázni a pro dopékání.
Teplo sálá zdola.

Sušení 30–150 °C Pro sušení bylinek, ovoce a zeleniny.

Udržování teploty * 60–100 °C Pro udržování teploty hotových pokrm .

Funkce coolStart 30–250 °C Pro rychlou p ípravu zmrazených potravin ve výšce 3. Teplota se ídí podle pokyn  
výrobce. Použijte nejvyšší teplotu, která je uvedená na obale. Nastavte uvedenou dobu 
p ípravy nebo kratší. Není vhodné p edeh átí.

P edeh ívání nádobí 30–70 °C Pro oh ívání nádobí.

* U tohoto druhu oh evu je možné p idávání páry (provoz jen s napln nou nádržkou na vodu).

Druh oh evu Teplota Použití
Va ení v pá e 30–100 °C Pro zeleninu, ryby, p ílohy, pro odš av ování ovoce a blanšírování.

Regenerace  80–180 °C Pro šetrné oh ívání pokrm  a rozpékání pe iva. 
Díky pá e se pokrmy nevysušují.

Kynutí t sta  30–50 °C Pro kynutí kynutého a kváskového t sta a pro zrání jogurtu.
T sto vykyne rychleji než p i pokojové teplot . Povrch t sta se nevysušuje.

Rozmrazování 30–60 °C Pro zeleninu, maso, ryby a ovoce.
Díky vlhkosti p sobí teplo na pokrmy šetrn . Pokrmy se nevysušují a nedeformují 
se.
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Další informace
Ve v tšin  p ípad  spot ebi  poskytuje pokyny a další 
informace k práv  provád né innosti. Stiskn te tla ítko 

. Na n kolik sekund se zobrazí pokyn.
N které pokyny se zobrazují automaticky, nap . 
potvrzení, výzva nebo varování.

Funkce pe icího prostoru
N které funkce usnad ují provoz spot ebi e. Pe icí 
prostor je nap . celý osv tlený a chladicí ventilátor 
chrání spot ebi  p ed p eh átím.

Otev ení dví ek spot ebi e
Pokud b hem provozu otev ete dví ka spot ebi e, 
provoz se pozastaví. Po zav ení dví ek pokra uje dál.

Osv tlení pe icího prostoru
Po otev ení dví ek spot ebi e se zapne osv tlení 
pe icího prostoru. Pokud z stanou dví ka otev ená déle 
než 15 minut, osv tlení se zase vypne.
U v tšiny druh  provozu se osv tlení pe icího prostoru 
zapne po spušt ní provozu. Po skon ení provozu se 
osv tlení vypne.

Upozorn ní: V základních nastaveních m žete nastavit, 
aby se osv tlení p i provozu nezapínalo. 

Ventilátor
Ventilátor se zapíná a vypíná podle pot eby. Teplý 
vzduch uniká dví ky.

Pozor!
Nezakrývejte ventila ní št rbiny. Jinak by se pe icí 
trouba p eh ála.

Aby po skon ení provozu pe icí prostor rychleji 
vychladl, b ží ješt  ur itou dobu chladicí ventilátor.

Upozorn ní: Dobu dob hu chladicího ventilátoru 
m žete zm nit v základních nastaveních.  "Základní 
nastavení" na stran  22

Nádržka na vodu
Spot ebi  je vybavený nádržkou na vodu. Nádržka na 
vodu se nachází za ovládacím panelem. Pro provozu 
s párou napl te nádržku vodou.  "Pára" na stran  17

P íslušenství
Píslušenství K vašemu spot ebi i pat í r zné p íslušenství. Získáte 
p ehled o dodávaném p íslušenství a jeho správném 
využití.

Dodávané p íslušenství
Váš spot ebi  je vybaven následujícím p íslušenstvím:

--------

Používejte pouze originální p íslušenství. Je speciáln  
p izp sobeno vašemu spot ebi i.
P íslušenství lze zakoupit u zákaznického servisu

 ve specializované prodejn

Upozorn ní: . Když se p íslušenství zah eje, m že se 
zdeformovat. Na funkci to nemá žádný vliv. Po 
vychladnutí deformace zmizí.

Upozorn ní: . Parní nádoby m žete používat bez 
omezení se všemi druhy oh evu s párou. Pokud 
nastavíte jiný druh oh evu s vysokými teplotami, vyjm te 
parní nádoby z varného prostoru. Vysoké teploty by 
zp sobily trvalou zm nu barvy a deformace parních 
nádob.

( Ví ko nádržky
0 Otvor pro pln ní
8 Držadlo pro vyjmutí a zasunutí nádržky na vodu

Rošt 
Pro nádoby, kolá ové a zapékací formy.
Pro pe en  a grilované pokrmy.

Plech na pe ení 
Pro kolá e na plechu a drobné pe ivo.

Univerzální vysoký plech 
Pro š avnaté kolá e, pe ivo, zmrazené 
pokrmy a velké pe en .
M žete ho používat jako nádobu pro 
zachycení tuku, když grilujete na roštu. 
P i provozu s párou ho lze rovn ž použít 
jako nádobu pro zachycení odkapávající 
vody.
Parní nádoba s otvory, velikost S 
Pro va ení zeleniny v pá e, pro odš av o-
vání ovoce a pro rozmrazování.

Parní nádoba bez otvor , velikost S 
Pro va ení rýže, lušt nin a obilných 
pokrm .

Parní nádoba s otvory, velikost XL 
Pro va ení velkého množství v pá e.

Pe icí sonda 
Umož uje p esné pe ení.
Použití je popsané v p íslušné kapitole. 

 "Teplom r pe en " na stran  24
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Zasunutí p íslušenství
Pe icí prostor má 5 výšek zasunutí. Výšky zasunutí se 
po ítají zdola nahoru.

Do výšek zasunutí 4 a 5 zasouvejte p íslušenství vždy 
mezi ob ma vodicími ty emi p íslušné výšky zasunutí.
P íslušenství lze vytáhnout asi do poloviny, aniž by se 
p eklopilo. Díky výsuvným lištám ve výšce 1, 2 nebo 
3 m žete p íslušenství vytáhnout dále.
Dbejte na to, aby p íslušenství bylo nasazené za patkou 
 výsuvné lišty.

P íklad na obrázku: univerzální vysoký plech

Výsuvné lišty zasko í, když je úpln  vytáhnete. Lze tak 
na n  snadno vložit p íslušenství. Pro uvoln ní 
výsuvných lišt je lehce zatla te zp t do pe icího 
prostoru.

Upozorn ní
Dbejte na to, abyste p íslušenství do trouby zasunuli 
vždy správn .
Zasu te p íslušenství vždy úpln  do trouby, aby se 
nedotýkalo dví ek spot ebi e.

Funkce zasko ení
P íslušenství lze vytáhnout asi do poloviny, pak zasko í. 
Tato funkce zabra uje zvrhnutí p íslušenství p i 
vytáhnutí. Aby tato ochrana proti zvrhnutí fungovala, 
musí být p íslušenství zasunuté do trouby správn .
P i zasouvání roštu dbejte na to, aby byl výstupek  
vzadu a sm oval dol . Otev ená strana musí být 
u dví ek spot ebi e a zak ivená ást musí sm ovat 
dol  .

P i zasouvání plech  dbejte na to, aby byl výstupek  
vzadu a sm oval dol . Zkosená strana p íslušenství  
musí být vp edu u dví ek spot ebi e.
P íklad na obrázku: univerzální vysoký plech

Kombinování p íslušenství
Rošt m žete zasunout do trouby sou asn  
s univerzálním vysokým plechem, aby se do n j 
zachytila odkapávající tekutina.
P i vkládání roštu dbejte na to, aby byly oba výstupky  
na zadním okraji. P i zasouvání univerzálního vysokého 
plechu musí být rošt nad horní vodicí ty í p íslušné 
výšky zasunutí.

Malé parní nádoby lze do varného prostoru umístit jen 
s roštem. Aby parní nádoby stály, m žete rohy 
zaháknout za bezpe nostní oblouk  roštu.
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Zvláštní p íslušenství
Zvláštní p íslušenství m žete zakoupit u zákaznického 
servisu  ve specializovaných prodejnách.
Rozsáhlou nabídku k vašemu spot ebi i naleznete v 
našich prospektech nebo na internetu.
Nabídka se v jednotlivých zemích liší. Nahlédn te do 
prodejních podklad .
P i nákupu uve te p esné objednací íslo zvláštního 
p íslušenství.

Upozorn ní: Každé zvláštní p íslušenství se nehodí pro 
každý spot ebi . P i nákupu uve te prosím vždy p esné 
íselné ozna ení (E-Nr.) svého spot ebi e. 

 "Zákaznický servis" na stran  34

--------

Zvláštní p íslušenství Objednací íslo
Rošt
Pro nádoby, kolá ové a zapékací formy a pro 
pe en  a grilované pokrmy.

HZ664070

Univerzální vysoký plech
Pro š avnaté kolá e, pe ivo, zmrazené pokrmy 
a velké pe en .
M žete ho používat jako nádobu pro zachycení 
tuku, když grilujete p ímo na roštu.

HZ632070

Plech na pe ení
Pro kolá e na plechu a drobné pe ivo.

HZ631070

Vkládací rošt
Pro maso, dr bež a ryby.
Pro vložení do univerzálního vysokého plechu 
kv li zachycení odkapávajícího tuku a š ávy 
z masa.

HZ324000

Univerzální vysoký plech, s nep ilnavou vrst-
vou
Pro š avnaté kolá e, pe ivo, zmrazené pokrmy 
a velké pe en .
Pe ivo a pe en  se k univerzálnímu vysokému 
plechu nep ichytí.

HZ632010

Plech na pe ení, s nep ilnavou vrstvou
Pro kolá e na plechu a drobné pe ivo.
Pe ivo se k pe icímu plechu nep ichytí.

HZ631010

Profesionální vysoký plech
Pro p ípravu velkého množství.

HZ633070

Poklice pro profesionální vysoký plech
Díky poklici se z profesionálního vysokého plechu 
stává profesionální peká .

HZ633001

Plech na pizzu
Pro pizzu a velké kulaté kolá e.

HZ617000

Grilovací plech
Pro grilování místo roštu nebo nebo k zachycení 
odkapávajícího tuku. Používejte pouze na univer-
zálním vysokém plechu.

HZ625071

Pe icí kámen pro pe ení chleba
Pro domácí chléb, housky a pizzu, které mají mít 
k upavý spodek.
Pe icí kámen musí být p edeh átý na doporu e-
nou teplotu.

HZ327000

Sklen ný peká  (5,1 l)
Na dušené pokrmy a nákypy.
Obzvlášt  vhodný pro druh provozu „pokrmy“.

HZ915001

Sklen ná mísa
Pro velké pe en , š avnaté kolá e a nákypy.

HZ86S000

Parní nádoba, s otvory, velikost XL
Pro va ení velkého množství v pá e.

HZ36D663G

Parní nádoba, s otvory, velikost S
Pro va ení zeleniny v pá e, pro odš av ování 
ovoce a pro rozmrazování.

HZ36D613G

Parní nádoba, bez otvor , velikost S
Pro va ení rýže, lušt nin a obilných pokrm .

HZ36D613

Porcelánová nádoba, bez otvor , velikost S
Pro va ení masa, ryb a zeleniny v pá e 
a servírování.

HZ36D513P

Porcelánová nádoba, bez otvor , velikost L
Pro va ení masa, ryb a zeleniny v pá e 
a servírování.

HZ36D533P

Výsuvný systém jednoduchý
Díky výsuvným lištám ve výšce 2 m žete p íslu-
šenství vytáhnout dále, aniž by se p eklopilo.

HZ638D10

Výsuvný systém trojitý
Díky výsuvným lištám ve výšce 1, 2 a 3 m žete 
p íslušenství vytáhnout dále, aniž by se p eklopilo.

HZ638D30
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P ed prvním použitím
Než budete moci využívat váš nový spot ebi , musíte mí t i ž uop mí n v r p de P

provést pot ebná nastavení. Vy ist te varný prostor 
a p íslušenství.

P ed prvním uvedením do provozu
P ed prvním uvedením do provozu se informujte 
u svých vodáren na tvrdost vody v potrubí.
Aby vás spot ebi  mohl spolehliv  upozornit na 
pot ebné odvápn ní, musíte správn  nastavit tvrdost 
vody.

Pozor!
Nebezpe í poškození spot ebi e p i použití nevhodných 
kapalin. 
Nepoužívejte destilovanou vodu, vodu z vodovodu 
s vysokým obsahem chlorid  (> 40 mg/l) a jiné 
kapaliny.
Používejte výhradn  erstvou studenou vodu 
z vodovodu, zm k enou vodu nebo minerální vodu bez 
kyseliny uhli ité.

Upozorn ní
Pokud máte siln  vápenatou vodu, doporu ujeme 
používat zm k enou vodu.
Pokud používáte výhradn  zm k enou vodu, m žete 
v tomto p ípad  nastavit tvrdost vody na 
„zm k ená“.
Pokud používáte minerální vodu, nastavte tvrdost 
vody na „4 velmi tvrdá“.
Pokud používáte minerální vodu, pak pouze 
minerální vodu bez kyseliny uhli ité.

První uvedení do provozu
Po p ipojení k elektrické síti nebo po výpadku proudu 
se na displeji zobrazí nastavení pro první uvedení do 
provozu.

Upozorn ní: Tato nastavení m žete v základních 
nastaveních kdykoliv zm nit.  "Základní nastavení" 
na stran  22

Nastavení jazyka
P ednastavený jazyk je „n m ina“.

1. Oto ným voli em nastavte požadovaný jazyk.
2. Klepn te na šipku .

Zobrazí se další nastavení.

Nastavení asu
as za íná 12:00 h.

1. Oto ným voli em nastavte aktuální as.
2. Klepn te na šipku .

Nastavení data
P ednastavené datum je 1.1.2014.

1. Pro p echod na další nastavení vždy klepn te na
šipku .

2. Oto ným voli em nastavte aktuální den, m síc a rok.

Nastavení tvrdosti vody
P ednastavená tvrdost vody je „velmi tvrdá“. 
Pokud máte m k í vodu, nastavení zm te. Tvrdost 
vody zjistíte u svých vodáren.

1. Oto ným voli em nastavte tvrdost vody.
2. Klepn te na šipku .

Na displeji se zobrazí upozorn ní, že bylo
dokon eno první uvedení do provozu.

Kalibrace spot ebi e a išt ní varného 
prostoru
Teplota varu vody závisí na tlaku vzduchu. P i kalibraci 
se spot ebi  nastaví podle tlaku v míst  instalace. To 
probíhá automaticky b hem prvního va ení v pá e. 
Vzniká p itom velké množství páry.

P íprava kalibrace
1. Vyjm te z varného prostoru p íslušenství.
2. Odstra te z varného prostoru zbytky obal , nap .

polystyrenové kuli ky.
3. P ed kalibrací ot ete hladké plochy ve varném

prostoru m kkým vlhkým hadrem.

Kalibrace spot ebi e a išt ní varného prostoru

Upozorn ní
Kalibraci lze spustit pouze tehdy, když je varný 
prostor studený (pokojová teplota).
B hem kalibrace neotevírejte dví ka spot ebi e. 
Kalibrace by se p erušila.

1. Zapn te spot ebi  tla ítkem on/off.
2. Napl te nádržku na vodu.  "Napln ní nádržky na

vodu" na stran  19
3. Nastavte uvedený druh oh evu, teplotu a dobu trvání

pro kalibraci a spus te provoz.  "Va ení v pá e
FullSteam" na stran  17

4. Po kalibraci nechte spot ebi  rozeh át.
Pozor!
Nebezpe í poškození smaltu
Nespoušt jte provoz, pokud je na dn  varného
prostoru voda. P ed spušt ním provozu vyt ete vodu
na dn  varného prostoru.

5. Vysušte dno varného prostoru.

Tvrdost vody Nastavení
0 0 zm k ená
1 (až 1,3 mmol/l) 1 m kká
2 (1,3–2,5 mmol/l) 2 st ední
3 (2,5–3,8 mmol/l) 3 tvrdá
4 (více než 3,8 mmol/l) 4 velmi tvrdá

Kalibrace
Druh oh evu Va ení v pá e 
Teplota 100 °C
Doba trvání 30 minut
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6. Nastavte uvedený druh oh evu a teplotu pro
rozeh átí a spus te provoz.

7. Dokud spot ebi  h eje, v kuchyni v trejte.
8. Po uvedené dob  trvání provoz ukon ete. Vypn te

spot ebi  tla ítkem on/off.
9. Po kejte, dokud varný prostor nevychladne.
10. Vy ist te hladké plochy mycím roztokem a hadrem.
11. Vylijte nádržku na vodu a osušte varný prostor.

 "Po každém provozu s párou" na stran  19

Upozorn ní
Aby se spot ebi  po p est hování p izp sobil 
novému místu instalace, resetujte spot ebi  na 
nastavení z výroby. Zopakujte první uvedení do 
provozu a kalibraci. 
Nastavení kalibrace z stanou uložená i po výpadku 
proudu nebo po odpojení ze sít . Kalibrace se 
nemusí opakovat.

išt ní p íslušenství
P íslušenství d kladn  vy ist te mycím roztokem 
a hadrem nebo m kkým kartá kem.

Obsluha spot ebi e
Obsluha spotebie S ovládacími prvky a jejich funkcí jste se už seznámili. 
Nyní Vám vysv tlíme, jak spot ebi  nastavit. Dozvíte se, 
co se stane po zapnutí a vypnutí spot ebi e a jak 
nastavit druhy provozu.

Zapnutí a vypnutí spot ebi e
Abyste mohli spot ebi  nastavit, musíte ho zapnout.
Výjimka: D tskou pojistku a budík lze nastavit i p i 
vypnutém spot ebi i. 
Ukazatele na displeji nebo upozorn ní, nap . ukazatel 
zbytkového tepla v troub , z stanou zobrazené i p i 
vypnutém spot ebi i.
Pokud spot ebi  nepoužíváte, vypn te ho. Pokud delší 
dobu nebylo provedeno žádné nastavení, spot ebi  se 
automaticky vypne.

Zapnutí spot ebi e
Spot ebi  se zapíná tla ítkem on/off. 
On/off nad tla ítkem se rozsvítí mod e.
Na displeji se zobrazí logo Siemens a poté druh oh evu 
a teplota.

Upozorn ní: V základních nastaveních m žete ur it, 
který druh provozu se má zobrazovat.

Vypnutí spot ebi e
Spot ebi  se vypíná tal ítkem on/off. 
Sv tlo nad tla ítkem zhasne.
Nastavená funkce se zruší.
Na displeji se zobrazí as.

Upozorn ní: V základních nastaveních m žete nastavit, 
zda se na vypnutém spot ebi i má zobrazovat as.

Spoušt ní a p erušení provozu
Pro spušt ní nebo p erušení probíhajícího provozu 
stiskn te tla ítko start/stop. Po p erušení provozu m že 
dál b žet chladicí ventilátor.
Pokud chcete zrušit všechna nastavení, stiskn te 
tla ítko on/off.
Pokud b hem provozu otev ete dví ka trouby, provoz se 
p eruší. Pro pokra ování provozu zav ete dví ka trouby.

Nastavení druhu provozu
Pokud chcete zvolit druh provozu, musí být spot ebi  
zapnutý.

1. Stiskn te tla ítko menu.
Otev e se menu Druhy provozu.

2. Klepn te na požadovaný druh provozu.
V závislosti na druhu provozu jsou k dispozici r zné
možnosti voleb.

3. Oto ným voli em zm níte výb r.
V závislosti na výb ru zm te další nastavení.

4. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .
Na displeji se zobrazí asový pr b h. Zobrazena
jsou nastavení a asová osa.

Rozeh átí
Druh oh evu Horní/dolní oh ev 
Teplota 240 °C
Doba trvání 30 minut



cs    Obsluha spot ebi e

16

Nastavení druhu oh evu a teploty
Po zapnutí spot ebi e se zobrazí nastavený navržený 
druh oh evu s teplotou. Toto nastavení m žete hned 
spustit tla ítkem start/stop. Pokud chcete nastavit jiný 
druh oh evu, postupujte následovn .
Pro jiné nastavení následujícím zp sobem zm te 
nastavení:
P íklad na obrázku: horní/dolní oh ev na 180 °C.

1. Oto ným voli em zm te druh oh evu.

2. Klepn te na navrženou teplotu.
3. Oto ným voli em zm te teplotu.

4. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .

Na displeji se zobrazí nastavený druh oh evu a teplota.

Rychlooh ev
Tla ítkem  m žete pe icí troubu rozeh át obzvlášt  
rychle. 
Rychlooh ev není možný u všech druh  oh evu.
Vhodné druhy oh evu:

Abyste dosáhli rovnom rného výsledku pe ení, vložte 
pokrm do trouby až po skon ení rychlooh evu.

Nastavení
Zvolte vhodný druh oh evu. Teplota musí být nastavená 
na více než 100 °C, jinak nelze rychlooh ev spustit.

1. Nastavte druh oh evu a teplotu.
2. Stiskn te tla ítko .

Vlevo vedle teploty se zobrazí symbol . Ukazatel 
kontroly teploty se za ne vypl ovat.

Po ukon ení rychlooh evu zazní akustický signál. 
Symbol  zhasne. Vložte pokrm do trouby.

Upozorn ní
Když zm níte druh oh evu nebo teplotu, rychlooh ev 
se p eruší.
Nastavená doba trvání se za ne odm ovat 
nezávisle na rychlooh evu ihned po spušt ní.
B hem rychlooh evu m žete tla ítkem zjistit 
aktuální teplotu v troub .

Zrušení
Stiskn te tla ítko . Symbol  na displeji zhasne.

4D horký vzduch
Horní/dolní oh ev
Intenzivní oh ev
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Pára
PáraPokrmy m žete p ipravovat obzvlášt  šetrn  pomocí 
páry. U n kterých druh  oh evu m žete pokrmy 
p ipravovat s p idáváním páry. Krom  toho máte 
k dispozici druhy oh evu kynutí, regenerace 
a rozmrazování.

Varování
Nebezpe í opa ení!
P i otev ení dví ek spot ebi e m že unikat horká pára. 
Páru nemusí být v závislosti na teplot  vid t. P i 
otevírání nest jte p íliš blízko u spot ebi e. Opatrn  
otev ete dví ka spot ebi e. Udržujte d ti mimo dosah 
spot ebi e.

Va ení v pá e FullSteam
P i va ení v pá e obklopuje horká pára pokrm a brání 
tak ztrát  živin z potravin. Tvar, barva a typická chu  
potravin z stanou p i této metod  p ípravy zachované.

Upozorn ní: Pokud se b hem va ení v pá e vyprázdní 
nádržka na vodu, provoz se p eruší. Napl te nádržku na 
vodu.

Spušt ní

1. Napl te nádržku na vodu.
2. Stiskn te tla ítko menu.
3. Klepn te na polí ko „va ení v pá e“.
4. Oto ným voli em nastavte „va ení v pá e “.
5. Klepn te na polí ko „teplota“ a oto ným voli em

nastavte teplotu.
6. Klepn te na polí ko „doba trvání“ a oto ným

voli em nastavte dobu trvání.
7. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .

Spot ebi  se zah ívá. Jakmile zah ívání skon í, zazní
akustický signál a spustí se provoz.

Zazní akustický signál. Pe icí trouba p estane h át. 
Akustický signál m žete p ed asn  vypnout 
tla ítkem .

P erušení
Pro p erušení provozu klepn te na tla ítko start/stop.

Vypnutí
Pro vypnutí spot ebi e klepn te na tla ítko on/off.

P íprava menu
V pá e lze sou asn  va it kompletní menu, aniž by 
došlo ke smíchání chutí. Pokrm, který se va í nejdéle, 
vložte do spot ebi e jako první a ostatní pokrmy ve 
vhodný okamžik p idejte. Všechny pokrmy tak budou 
hotové najednou.
P i p íprav  menu se celková doba va ení prodlužuje, 
protože p i každém otev ení dví ek spot ebi e unikne 
trochu páry a spot ebi  se musí znovu rozeh át.

P íslušenství zasunujte v uvedeném po adí:
Výška 3: rošt s parními nádobami, velikost S
Výška 2: parní nádoba, velikost XL
Výška 1: univerzální vysoký plech

Va ení s p idáváním páry
P i va ení s p idáváním páry se b hem provozu 
spot ebi e v r zných intervalech a s r znou intenzitou 
p idává pára. Dosáhnete tak nejlepšího výsledku va ení.

Váš pokrm
získá k upavou k rku,
získá lesklý povrch,
bude uvnit  š avnatý a jemný,
jen minimáln  zmenší objem.

Požadovanou kombinaci druhu oh evu a intenzity páry 
si m žete nastavit sami. Pro výb r vhodného druhu 
oh evu a vhodné intenzity páry použijte údaje 
v tabulkách nebo zvolte program.

Intenzita páry

Pro p idávání páry máte k dispozici r zné intenzity:
nízkou,
st ední,
vysokou.

Vhodné druhy oh evu

U t chto druh  oh evu m žete zapnout páru:
4D horký vzduch 
Horní/dolní oh ev 
Gril s cirkulací vzduchu 
Udržování teploty 

Spušt ní

1. Napl te nádržku na vodu.
2. Oto ným voli em nastavte druh oh evu.
3. Klepn te na teplotu a oto ným voli em nastavte

teplotu.
4. Klepn te na polí ko „p idávání páry“ a oto ným

voli em nastavte intenzitu páry.
5. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .

Spot ebi  se zah ívá. Jakmile zah ívání skon í, zazní
akustický signál a spustí se provoz.

Upozorn ní: Pokud se nádržka b hem provozu s párou 
vyprázdní, zobrazí se na displeji výzva k napln ní 
nádržky na vodu. Provoz pokra uje bez p idávání páry.
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P erušení p idání páry
Pro p ed asné vypnutí p idávání páry klepn te na 
polí ko „p idávání páry“. Oto ným voli em nastavte 
„vypnuto“.

Upozorn ní: Provoz pokra uje bez p idávání páry.

P erušení provozu spot ebi e
Pro p erušení provozu klepn te na tla ítko start/stop.

Vypnutí
Pro vypnutí spot ebi e klepn te na tla ítko on/off.

Regenerace
Pomocí druhu oh evu „regenerace “ m žete šetrn  
oh ívat již uva ené pokrmy nebo rozpékat pe ivo 
z p edcházejícího dne. Pára se zapíná automaticky.

Upozorn ní: Pokud se b hem regenerace vyprázdní 
nádržka na vodu, provoz se p eruší. Napl te nádržku na 
vodu.

Spušt ní

1. Napl te nádržku na vodu.
2. Klepn te na tla ítko menu.
3. Klepn te na polí ko „va ení v pá e“.
4. Oto ným voli em nastavte „regenerace ”.
5. Klepn te na teplotu a oto ným voli em nastavte

teplotu.
6. Klepn te na dobu trvání a oto ným voli em nastavte

dobu trvání.
7. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .

Spot ebi  se zah ívá. Jakmile zah ívání skon í, zazní
akustický signál a spustí se provoz.

Zazní akustický signál. Pe icí trouba p estane h át. 
Akustický signál m žete p ed asn  vypnout 
tla ítkem .

P erušení
Pro p erušení provozu klepn te na tla ítko start/stop.

Vypnutí
Pro vypnutí spot ebi e klepn te na tla ítko on/off.

Kynutí t sta
Pomocí druhu oh evu „kynutí t sta “ kyne t sto 
výrazn  rychleji než p i pokojové teplot  a nevysuší se.
Pro výb r vhodných nastavení použijte údaje 
v tabulkách.  "Otestovali jsme pro vás v našem 
kuchy ském studiu" na stran  35

Upozorn ní: Pokud se b hem kynutí t sta vyprázdní 
nádržka na vodu, provoz se p eruší. Napl te nádržku na 
vodu.

Spušt ní

1. Napl te nádržku na vodu.
Upozorn ní: Kynutí t sta zapínejte pouze p i úpln
vychladlém varném prostoru (pokojová teplota).

2. Klepn te na tla ítko menu.
3. Klepn te na polí ko „va ení v pá e“.
4. Oto ným voli em nastavte „kynutí t sta “.
5. Klepn te na teplotu a oto ným voli em nastavte

teplotu.
6. Klepn te na dobu trvání a oto ným voli em nastavte

dobu trvání.
7. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .

Spot ebi  se zah ívá. Jakmile zah ívání skon í, zazní
akustický signál a spustí se provoz.

Zazní akustický signál. Pe icí trouba p estane h át. 
Akustický signál m žete p ed asn  vypnout 
tla ítkem .

P erušení
Pro p erušení provozu klepn te na tla ítko start/stop.

Vypnutí
Pro vypnutí spot ebi e klepn te na tla ítko on/off.

Rozmrazování
Druh oh evu „rozmrazování “ používejte 
k rozmrazování zmrazených a hlubokozmrazených 
potravin.

Upozorn ní: Pokud se b hem rozmrazování vyprázdní 
nádržka na vodu, provoz se p eruší. Napl te nádržku na 
vodu.

Spušt ní

1. Napl te nádržku na vodu.
2. Klepn te na polí ko menu.
3. Klepn te na polí ko „va ení v pá e“.
4. Oto ným voli em nastavte „rozmrazování ”.
5. Klepn te na teplotu a oto ným voli em nastavte

teplotu.
6. Klepn te na dobu trvání a oto ným voli em nastavte

dobu trvání.
7. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .

Spot ebi  se zah ívá. Jakmile zah ívání skon í, zazní
akustický signál a spustí se provoz.

Jakmile doba trvání uplyne, zazní signál. Spot ebi  
p estane h át. Na displeji je zobrazená doba trvání 
00 m 00 s.

P erušení
Pro p erušení provozu klepn te na tla ítko start/stop.

Vypnutí
Pro vypnutí spot ebi e klepn te na tla ítko on/off.
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Napln ní nádržky na vodu
Nádržka na vodu se nachází za ovládacím panelem. 
P ed spušt ním provozu s párou otev ete ovládací 
panel a napl te do nádržky vodu.
Zkontrolujte, zda jste správn  nastavili tvrdost vody. 

 "Základní nastavení" na stran  22

Varování
Nebezpe í poran ní a požáru!
Do nádržky na vodu pl te výhradn  vodu nebo námi 
doporu ený odváp ovací roztok. Do nádržky na vodu 
nepl te ho lavé kapaliny (nap . alkoholické nápoje). 
Výpary z ho lavých tekutin by se ve varném prostoru 
mohly p sobením horkého povrchu vznítit (nebezpe í 
výbuchu). Dví ka spot ebi e se mohou prudce otev ít. 
Mohou unikat horká pára a plameny.

Varování
Nebezpe í popálení!
B hem provozu spot ebi e se m že nádržka na vodu 
zah át. Po p edcházejícím provozu spot ebi e po kejte, 
dokud nádržka na vodu nevychladne. Vyjm te nádržku 
na vodu z otvoru pro nádržku.

Pozor!
Nebezpe í poškození spot ebi e p i použití nevhodných 
kapalin. 
Nepoužívejte destilovanou vodu, vodu z vodovodu 
s vysokým obsahem chlorid  (> 40 mg/l) a jiné 
kapaliny.
Používejte výhradn  erstvou studenou vodu 
z vodovodu, zm k enou vodu nebo minerální vodu bez 
kyseliny uhli ité.

1. Klepn te na polí ko .
Ovládací panel se automaticky posune dop edu.

2. Vytáhn te ovládací panel ob ma rukama dop edu
a poté ho posu te nahoru, až zasko í (obrázek ).

3. Nazdvihn te nádržku na vodu a vyjm te ji z otvoru
pro nádržku (obrázek ).

4. Napl te nádržku ke zna ce „max“ studenou vodou
(obrázek ).

5. Napln nou nádržku na vodu nasa te zp t
(obrázek ). Dbejte na to, aby nádržka na vodu
vzadu zasko ila do obou držák   (obrázek ).

6. Posu te ovládací panel pomalu dol , zatla te ho
dozadu, aby byl úpln  zav ený.
Nádržka na vodu je napln ná. M žete spustit provoz
s párou.

Dopln ní vody do nádržky na vodu
Pokud se nádržka b hem provozu s párou vyprázdní, 
zobrazí se na displeji výzva k napln ní nádržky na vodu.

Upozorn ní
Provozy s p idáváním páry pokra ují dál bez 
p idávání páry.
Pokud se b hem va ení v pá e, kynutí, regenerace 
nebo rozmrazování vyprázdní nádržka na vodu, 
provoz se p eruší. Napl te nádržku na vodu.

1. Otev ete ovládací panel.
2. Vyjm te nádržku na vodu a dopl te do ní vodu.
3. Napln nou nádržku na vodu nasa te zp t a zav ete

ovládací panel.

Po každém provozu s párou

Varování
Nebezpe í opa ení!
P i otev ení dví ek spot ebi e m že unikat horká pára. 
Páru nemusí být v závislosti na teplot  vid t. P i 
otevírání nest jte p íliš blízko u spot ebi e. Opatrn  
otev ete dví ka spot ebi e. Udržujte d ti mimo dosah 
spot ebi e.

Varování
Nebezpe í popálení!
Spot ebi  se za provozu zah ívá. P ed išt ním nechte 
spot ebi  vychladnout.

Pozor!
Nebezpe í poškození smaltu: Nespoušt jte provoz, 
pokud je na dn  varného prostoru voda. P ed 
spušt ním provozu vyt ete vodu na dn  varného 
prostoru.

Po každém provozu s párou se zbývající voda na erpá 
zp t do nádržky na vodu. Poté vylijte a vysušte nádržku 
na vodu. Ve varném prostoru z stane vlhkost. Pro 
vysušení varného prostoru m žete bu  použít druh 
provozu „funkce sušení“, nebo varný prostor vysušit 
ru n .
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Upozorn ní
Po vypnutí spot ebi e svítí polí ko  o n co déle, 
abyste byli upozorn ni, že máte vyprázdnit nádržku 
na vodu. 
Vápenaté skvrny odstra te hadrem napušt ným 
octem, ot ete istou vodou a ot ete dosucha 
m kkým hadrem.

Vyprázdn ní nádržky na vodu

Pozor!
Nesušte nádržku na vodu v horké troub . Nádržka na 
vodu by se poškodila.

Pozor!
Nemyjte nádržku na vodu v my ce nádobí. Nádržka na 
vodu by se poškodila.

1. Otev ete ovládací panel.
2. Vyjm te nádržku na vodu.
3. Opatrn  sejm te ví ko nádržky na vodu.
4. Vylijte a vypláchn te nádržku na vodu.
5. Všechny sou ásti osušte m kkým hadrem.
6. Nasa te ví ko na nádržku na vodu a p itla te ho.
7. Nádržku na vodu nasa te zp t a zav ete ovládací

panel.

Spušt ní funkce sušení
P i sušení se varný prostor zah ívá, takže se vlhkost, 
která v n m je, vypa í. Poté otev ete dví ka spot ebi e, 
aby mohla pára ze spot ebi e uniknout.

1. Nechte spot ebi  vychladnout.
2. Hrubé ne istoty ve varném prostoru ihned odstra te

a vyt ete vlhkost ze dna varného prostoru.
3. V p ípad  pot eby zapn te spot ebi  tla ítkem on/

off.
4. Stiskn te tla ítko menu.

Objeví se výb r druh  provozu.
5. Klepn te na polí ko „další“.
6. Klepn te na polí ko „funkce sušení“.
7. Stiskn te tla ítko start/stop.

Spustí se sušení a po 10 minutách se automaticky
vypne.

8. Otev ete dví ka spot ebi e a nechte je 1 až 2 minuty
otev ená, aby mohla z varného prostoru uniknout
vlhkost.

Ru ní vysušení varného prostoru

1. Nechte spot ebi  vychladnout.
2. Odstra te z varného prostoru ne istoty.
3. Vysušte varný prostor m kkým hadrem.
4. Dví ka spot ebi e nechte 1 hodinu otev ená, aby

varný prostor úpln  vyschnul.

asové funkce
asové funkce Spot ebi  má r zné asové funkce.

Upozorn ní
Dobu trvání do jedné hodiny m žete nastavit po 
minutách. 
Dobu trvání p es jednu hodinu m žete nastavit 
v krocích po 5 minutách.
Podle toho, jakým sm rem oto ný voli  oto íte, 
za ne doba trvání navrženou hodnotou: doleva 
10 minut,  
doprava 30 minut.
Po uplynutí každé asové funkce zazní akustický 
signál a na stavovém ádku se zobrazí „konec“.
Tla ítkem  m žete kdykoli zjistit informace, které 
se krátce zobrazí na displeji.

Budík
Budík m žete nastavit kdykoli, i když je spot ebi  
vypnutý. Funguje paraleln  s jinými asovými 
nastaveními a má vlastní akustický signál. Tak 
rozpoznáte, jestli uplynula doba budíku, nebo 
nastavená doba trvání.  
M žete nastavit maximáln  24 hodin.

1. Stiskn te tla ítko .
Otev e se polí ko budíku.

2. Oto ným voli em nastavte as budíku.
Po n kolika sekundách se budík spustí.

Vlevo na stavovém ádku se zobrazí se symbol 
budíku a odm ovaná doba.

Po uplynutí odm ované doby
zazní akustický signál. Na displeji se zobrazí „doba 
budíku uplynula“. Tla ítkem  m žete akustický signál 
p ed asn  vypnout.

Zrušení nastavené doby budíku
Tla ítkem  otev ete menu a zrušte nastavený as. 
Zav ete menu tla ítkem .

Zm na nastavené doby budíku
Tla ítkem  otev ete menu asové funkce a oto ným 
voli em b hem n kolika sekund zm te nastavenou 
dobu budíku. Tla ítkem spus te budík.

asová funkce Použití
Budík Budík funguje jako minutka. Po uplynutí 

nastavené doby zazní akustický signál.
Doba trvání Po uplynutí nastavené doby trvání zazní 

akustický signál. Spot ebi  se automa-
ticky vypne.

as konce Nastavte dobu trvání a as konce. Spot e-
bi  se automaticky vypne, takže se oh ev 
ukon í v požadovanou dobu.
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Doba trvání
Pokud pro pokrm nastavíte dobu trvání (dobu pe ení), 
oh ev se po uplynutí této doby automaticky ukon í. 
Pe icí trouba p estane h át. 
M žete nastavit maximáln  23 hodin a 59 minut.
P edpoklad: Jsou nastavené druh oh evu a teplota.
P íklad: nastavení pro 4D horký vzduch, 180 °C, doba 
trvání 45 min.

1. Stiskn te tla ítko .
Otev e se menu asové funkce.

2. Oto ným voli em nastavte dobu trvání.

3. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .
Doba trvání  se viditeln  odm uje na stavovém
ádku.

Po po uplynutí nastavené doby trvání
zazní akustický signál. Pe icí trouba neh eje. Na 
stavovém ádku se zobrazí „konec“. Akustický signál 
m žete p ed asn  vypnout tla ítkem .

Zrušení doby trvání
Tla ítkem  otev ete menu asové funkce. Zrušte 
dobu trvání. Zobrazí se nastavený druh oh evu 
a teplota.

Zm na doby trvání
Tla ítkem  otev ete menu asové funkce. Oto ným 
voli em zm te dobu trvání.

as konce
Pokud posunete as konce, respektujte, že potraviny 
podléhající rychlé zkáze nesmí z stávat p íliš dlouho 
v troub .
P edpoklad: Nastavený provoz se ješt  nespustil. Je 
nastavená doba trvání. Je otev ené menu asové 
funkce .
P íklad na obrázku: V 9:30 h vložíte pokrm do trouby. 
Pe ení bude trvat 45 minut a pokrm bude hotový 
v 10:15 h. Vy si ale p ejete, aby byl hotový ve 12:45 h.

1. Klepn te na polí ko „konec “.
Zobrazí se as konce.

2. Oto ným voli em posu te as konce na pozd ji.

3. Potvr te tla ítkem start/stop.

Pe icí trouba je ve vy kávacím režimu. Na stavovém 
ádku se zobrazí symbol a as, kdy oh ev skon í. 

Oh ev se spustí ve správný okamžik. Doba trvání se 
viditeln  odm uje na stavovém ádku.

Po po uplynutí nastavené doby trvání
zazní akustický signál. Pe icí trouba neh eje. Na 
stavovém ádku se zobrazí „konec“. Akustický signál 
m žete p ed asn  vypnout tla ítkem .

Oprava asu konce
Je možná, dokud je pe icí trouba ve vy kávacím 
režimu. Tla ítkem  otev ete menu asové funkce, 
klepn te na „konec “ a oto ným voli em opravte as 
konce. Zav ete menu tla ítkem .

Zrušení asu konce
Je možné, dokud je pe icí trouba ve vy kávacím 
režimu. Tla ítkem  otev ete menu asové funkce. 
Klepn te na „konec “ a oto ným voli em as konce 
zrušte. Doba trvání se za ne viditeln  odm ovat.
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D tská pojistka
Dtská pojistka Aby d ti nemohly spot ebi  omylem zapnout nebo 
zm nit nastavení, je vybavený d tskou pojistkou.
Ovládací panel je zablokovaný a nelze nic nastavit. 
Jedin  lze spot ebi  vypnout tla ítkem on/off.

Aktivace a deaktivace
D tskou pojistku m žete aktivovat a deaktivovat p i 
zapnutém i vypnutém spot ebi i. 
Držte cca 4 sekundy stisknuté tla ítko /. Na displeji se 
zobrazí upozorn ní pro potvrzení a na stavovém ádku 
se zobrazí symbol /.

Základní nastavení
Základní nastavení K dispozici jsou r zná nastavení, abyste mohli 
optimáln  a jednoduše obsluhovat spot ebi . V p ípad  
pot eby m žete tato nastavení zm nit.

Zm na nastavení

1. Stiskn te tla ítko menu.
Otev e se menu druhy provozu.

2. Zvolte druh provozu „nastavení“.
Zobrazí se první základní nastavení.

3. Oto ným voli em zm te hodnoty.
4. Pro p echod na další základní nastavení klepn te na

šipku .
5. Pro uložení stiskn te tla ítko menu.

Na displeji se zobrazí odmítnout nebo uložit.

Seznam nastavení
V seznamu najdete veškerá základní nastavení 
a možnosti zm ny. Na displeji se zobrazují nastavení 
v závislosti na vybavení vašeho spot ebi e.
M žete zm nit následující nastavení:

Nastavení Volba
Jazyk K dispozici další jazyky

as Nastavení aktuálního asu
Datum Nastavení aktuálního data
Tvrdost vody 0 (zm k ená)

1 (m kká)
2 (st ední)
3 (tvrdá)
4 (velmi tvrdá)

Akustický signál Krátký (30 s)
St ední (1 min)
Dlouhý (5 min)

Hlasitost Nastavitelná v 5 stupních
Zvuk tla ítek Vypnutý (zvuk tla ítka p i zapnutí 

a vypnutí pomocí on/off z stává)
Zapnutý

Jas displeje Nastavitelný v 5 stupních
Zobrazení hodin Digitální s datem

Analogový
Vyp.

Osv tlení P i provozu zapnuté
P i provozu vypnuté

D tská pojistka* Zablokování dví ek + zablokování tla ítek
Jen zablokování tla ítek

Provoz po zapnutí Hlavní menu
Druhy oh evu
Va ení v pá e
Pokrmy*
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Pozor!
U rám  a jednoduchého výsuvu: nastavení „Spot ebi  
není dovybaven“. 
U dvojitého a trojitého výsuvu: nastavení „Spot ebi  je 
dovybaven“.

Upozorn ní: Zm ny nastavení jazyka, tónu tla ítka 
a jasu displeje ihned vstoupí v platnost. Všechna 
ostatní nastavení až po uložení.
--------

Zm na asu
as se m ní v základních nastaveních.

P íklad: Zm na asu z letního na zimní.

1. Stiskn te tla ítko menu.
Otev e se menu druhy provozu.

2. Klepn te na „nastavení“.
3. Klepáním na šipku  p ejd te na „ as“.
4. Oto ným voli em zm te as.
5. Stiskn te tla ítko menu.

Na displeji se zobrazí uložit, nebo odmítnout.

Výpadek elektrického proudu
Po dlouhém výpadku proudu se na displeji zobrazí 
nastavení pro první uvedení do provozu.
Znovu nastavte jazyk, as a datum. 

Program sabat
Program sabat P i programu sabat m žete nastavit dobu trvání až 
74 hodin. Pokrmy v troub  z stanou teplé, aniž byste ji 
museli zapínat nebo vypínat.

Spoušt ní programu sabat
P edpoklad: v základních nastaveních jste aktivovali 
„program sabat“.  "Základní nastavení" na stran  22
Trouba h eje pomocí horního/dolního oh evu na teplotu 
od 85 °C do 140 °C.

1. Stiskn te tla ítko on/off.
Na displeji se zobrazí navržený druh oh evu
a navržená teplota.

2. Oto te oto ným voli em doleva a zvolte druh oh evu
„program sabat“.

3. Klepn te na navrženou teplotu a oto ným voli em
nastavte teplotu.

4. Tla ítkem  otev ete menu asové funkce
a klepn te na polí ko „doba trvání“.
Zobrazí se 25:00 hodin jako navržená hodnota.

5. Oto ným voli em nastavte požadovanou hodnotu.
6. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .

Na stavovém ádku se viditeln  odm uje doba
trvání.

Po po uplynutí nastavené doby trvání
zazní akustický signál. Pe icí trouba neh eje. Na 
stavovém ádku se zobrazí „konec“.

Posunutí asu konce
as konce nelze posunout.

Zrušení programu sabat
Stiskn te tla ítko on/off. Všechna nastavení se zruší. 
M žete provést nové nastavení.

Ztlumení v noci Vypnuté
Zapnuté (displej se ztlumí mezi 22:00 
a 5:59 h)

Logo zna ky Zobrazit
Nezobrazit

Doba dob hu ventilátoru Doporu ená
Minimální

Výsuvný systém Spot ebi  není dovybaven.
Spot ebi  je dovybaven.

Program sabat Zapnutý
Vypnutý

Výrobní nastavení Resetovat
Neresetovat

*) K dispozici, v závislosti na typu spot ebi e
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Teplom r pe en
Teplomr peen Pe icí sonda Plus vám umož uje p esné pe ení. M í 
teplotu uvnit  potravin. Jakmile je dosažena nastavená 
teplota, spot ebi  se automaticky vypne.

Druhy oh evu
Pokud máte v troub  zapojenou pe icí sondu, m žete 
použít následující druhy oh evu.

Upozorn ní
Pe icí sonda m í teplotu uvnit  potravin od 30 °C 
do 99 °C.
Používejte pouze p iloženou pe icí sondu. M žete si 
ji dokoupit jako náhradní díl u zákaznického servisu.
Po použití pe icí sondu vždy z trouby vyndejte. Nikdy 
ji neuchovávejte v troub .

Teplota pe icího prostoru
Aby nedošlo k poškození pe icí sondy, nenastavujte 
vyšší teplotu než 250 °C.
Nastavená teplota v troub  musí být minimáln  o 10 °C 
vyšší než nastavená teplota st edu.

Zapíchnutí pe icí sondy do pe eného 
pokrmu
Než vložíte pokrm do pe icího prostoru, zapíchn te do 
n j pe icí sondu.
Pe icí sonda má t i m icí body. Dbejte na to, aby byl 
prost ední m icí bod uvnit  pokrmu.
Maso: U velkých kus  úpln  zapíchn te pe icí sondu 
seshora šikmo do masa. 
U nižších kus  ji zapíchn te ze strany do nejsiln jšího 
místa. 

Upozorn ní: P íslušenství zasu te vždy pod zdí ku pro 
pe icí sondu.

Ryba: Celou rybu položte h betem nahoru podep enou 
rozp lenou bramborou na rošt. Pe icí sondu úpln  
zapíchn te za hlavou sm rem k prost edním kostem.
Dr bež: Celou dr bež položte prsní stranou nahoru na 
rošt. Pe icí sondu úpln  zapíchn te do prsou na 
za átku k ídla od jednoho k ídla k druhému.

Pozor!
Dejte pozor, abyste kabel pe icí sondy nep isk ípli.
Aby nedošlo k poškození pe icí sondy p íliš velkým 
žárem, musí být mezi grilovacím topným t lesem 
a pe icí sondou vzdálenost n kolik centimetr . Maso 
m že b hem pe ení zv tšit sv j objem.

Nastavení teploty st edu

Druhy oh evu
1. Zapn te spot ebi .
2. Pe icí sondu zapojte do zdí ky vlevo v pe icím

prostoru.
3. Oto ným voli em zvolte druh oh evu.
4. Klepn te na navrženou teplotu a oto ným voli em

nastavte teplotu.
5. Klepn te na polí ko „teplota st edu“ a oto ným

voli em nastavte teplotu st edu.
6. V p ípad  pot eby klepn te na polí ko „p idávání

páry“ a oto ným voli em nastavte intenzitu páry.
7. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .

Indika ní ára ukazuje nár st teploty st edu.

Va ení v pá e
1. Zapn te spot ebi .
2. Pe icí sondu zapojte do zdí ky vlevo v pe icím

prostoru.
3. Stiskn te tla ítko menu.
4. Klepn te na polí ko „va ení v pá e“ a oto ným

voli em nastavte druh oh evu.
5. Klepn te na polí ko „teplota st edu“ a oto ným

voli em nastavte teplotu st edu.
6. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .

Indika ní ára ukazuje nár st teploty st edu.

4D horký vzduch
Horký vzduch Eco
Horní/dolní oh ev
Horní/dolní oh ev Eco
Stupe  pro pizzu
Gril s cirkulací vzduchu
Intenzivní oh ev
Va ení v pá e
Regenerace



 Teplom r pe en   cs

25

Pokrmy
1. Zapn te spot ebi .
2. Pe icí sondu zapojte do zdí ky vlevo v pe icím

prostoru.
3. Stiskn te tla ítko menu.
4. Klepn te na polí ko „pokrmy“.
5. Oto ným voli em a pomocí polí ka „další“ zvolte

požadovaný pokrm.
6. V p ípad  pot eby klepn te na polí ko

„p izp sobení“ a oto ným voli em p izp sobte
nastavení.

7. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .
Indika ní ára ukazuje nár st teploty st edu.

Nastavená teplota st edu pe eného pokrmu byla 
dosažena
Zazní akustický signál. Pe icí trouba neh eje. M žete 
odpojit pe icí sondu ze zdí ky. Symbol  zhasne.

Zm na teploty st edu
Teplotu st edu m žete kdykoli zm nit.

P erušení
Odpojte pe icí sondu ze zdí ky.

Varování
Nebezpe í popálení!
Vnit ní prostor a termosonda jsou velmi horké. 
K zasunutí a vysunutí termosondy používejte rukavice 
do trouby.

Varování
Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!
P i použití nevhodné sondy teploty st edu m že dojít 
k poškození izolace. Používejte pouze sondu teploty 
st edu ur enou pro tento spot ebi .

Teploty st edu r zných potravin
Nepoužívejte zmrazené pokrmy. Údaje v tabulce jsou 
orienta ní hodnoty. Závisí na kvalit  a vlastnostech 
potravin.
Rozsáhlé údaje o druhu oh evu a teplot  najdete na 
konci návodu k použití.  "Otestovali jsme pro vás 
v našem kuchy ském studiu" na stran  35

Potraviny Teplota st edu ve °C

Dr bež
Ku e 80–85
Ku ecí prsa 75–80
Kachna 80–85
Kachní prsa, r žová 55–60
Kr ta 80–85
Kr tí prsa 80–85
Husa 80–90

Vep ové maso
Vep ová krkovice 85–90
Vep ová panenka, r žová 62–70
Vep ový kotlet, r žový 72–80

Hov zí maso
Hov zí sví ková nebo roastbeef, anglické 45–52
Hov zí sví ková nebo roastbeef, r žové 55–62
Hov zí sví ková nebo roastbeef, prope ené 65–75

Telecí maso
Telecí pe en  nebo plec, libové 75–80
Telecí pe en , šál 75–80
Telecí kolínko 85–90

Jehn í maso
Jehn í kýta, r žová 60–65
Jehn í kýta, prope ená 70–80
Jehn í h bet, r žový 55–60

Ryby
Ryba, celá 65–70
Rybí filé 60–65

Ostatní
Sekaná, všechny druhy masa 80–90
Oh ívání pokrm , regenerace 65–75
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isticí funkce
isticí funkce Váš spot ebi  je vybavený druhy provozu „ isticí 
funkce“ a „odvápn ní“. Pomocí isticí funkce se istí 
samo isticí plochy ve varném prostoru. Pomocí druhu 
provozu „odvápn ní“ odstraníte z výparníku vodní 
kámen.

isticí funkce
Samo isticí plochy (zadní st na, horní st na a postranní 
st ny) jsou opat ené porézní, matnou keramickou 
vrstvou. Když je pe icí trouba v provozu, tato vrstva 
absorbuje a odstra uje ne istoty st íkající p i pe ení 
a grilování. Pokud se plochy již dostate n  ne istí 
a vznikají tmavé skvrny, lze povrch vy istit pomocí 
isticí funkce.

Upozorn ní: Spot ebi  registruje používání. Spot ebi  
upozorní, že je doporu eno provést išt ní. Doporu ení 
bude zobrazené tak dlouho, dokud kompletn  
neprob hne isticí funkce.  
Pokud se nebudete touto výzvou ídit, m že dojít 
k poškození samo isticích ploch.
Pokud je spot ebi  siln  zne išt ný již d íve, resp. 
pokud zjistíte na zadní st n  skvrny, ne ekejte 
s išt ním na výzvu. ím ast ji se išt ní provádí, tím 
déle je zaru ena isticí schopnost samo isticích ploch. 
Spot ebi  m žete pomocí isticí funkce istit podle 
pot eby kdykoli.

Pozor!
Pokud je váš spot ebi  vybavený parní funkcí, mohou 
se hlášení ohledn  odvápn ní a isticí funkce p ekrývat. 
Postupujte podle výzvy k odvápn ní spot ebi e. Teprve 
po odvápn ní se znovu zobrazí výzva ke spušt ní isticí 
funkce.

P ed spušt ním isticí funkce
Vyjm te z trouby rámy, výsuvy, p íslušenství a nádoby.

išt ní dna pe icího prostoru a vnit ku dví ek 
spot ebi e
Odstra te ze dna pe icího prostoru, vnit ku dví ek 
spot ebi e a osv tlení pe icího prostoru hrubé 
ne istoty. Jinak vzniknou skvrny, které již nebude 
možné odstranit.

Pozor!
Na samo isticí plochy nepoužívejte isticí prost edky na 
pe icí trouby. Povrch by se poškodil. Jestliže se isticí 
prost edek na pe icí trouby dostane na tyto plochy 
omylem, okamžit  ho ot ete vodou a houbovou ut rkou. 
Nedrhn te a nepoužívejte abrazivní isticí pom cky. 

Nastavení isticí funkce
išt ní trvá 60 minut. 

Dobu trvání nelze zm nit.

1. Stiskn te tla ítko menu.
Otev e se menu druhy provozu.

2. Zvolte druh provozu „ isticí funkce“.
Když klepnete na polí ko „další“, zobrazí se
informace o išt ní.

3. Spus te išt ní tla ítkem start/stop.
Na stavovém ádku se viditeln  odm uje doba
trvání.

B hem išt ní v kuchyni v trejte.

Po skon ení išt ní
Zazní akustický signál. Pe icí trouba p estane h át. Na 
stavovém ádku se zobrazí „konec“. Akustický signál 
m žete vypnout tla ítkem . Na stavovém ádku se 
zobrazí „spot ebi  chladne“.

P erušení išt ní
Stiskn te tla ítko on/off. Všechna nastavení jsou 
zrušená. M žete provést nové nastavení.

Pozor!
Doporu ení provést išt ní se nezruší. Na displeji se 
zobrazí výzva ke spušt ní isticí funkce.

išt ní m žete nechat prob hnout v noci.
V kapitole asová nastavení si m žete p e íst, jak 
posunete as konce. Tak m žete pe icí troubu p es 
den používat bez omezení.  " asové funkce" 
na stran  20

Po skon ení isticí funkce
Po vychladnutí pe icího prostoru ho v p ípad  pot eby 
vyt ete vlhkým hadrem.

Upozorn ní: B hem provozu a isticí funkce se mohou 
na plochách tvo it ervené skvrny. Nejedná se o rez, ale 
zbytky potravin. Tyto skvrny nejsou zdraví škodlivé 
a neomezují isticí funkci samo isticích ploch.

Odvápn ní
Aby váš spot ebi  z stal funk ní, musíte ho pravideln  
odváp ovat.

Odvápn ní se skládá z n kolika krok . Z hygienických 
d vod  musí odvápn ní prob hnout kompletn , aby byl 
spot ebi  znovu p ipravený k provozu. Odvápn ní trvá 
celkem cca 70–90 minut.

Odvápn ní (cca 55–70 minut), poté vyprázdn te
nádržku na vodu a znovu ji napl te.
První proplachování (cca 6–9 minut), poté
vyprázdn te nádržku na vodu a znovu ji napl te.
Druhé proplachování (cca 6–9 minut), poté
vyprázdn te nádržku na vodu a vysušte ji.

Pokud je odvápn ní p erušeno (nap . p i výpadku 
proudu nebo vypnutí spot ebi e), budete po op tovném 
zapnutí spot ebi e vyzváni, abyste ho dvakrát 
propláchli. Ostatní druhy provozu spot ebi e z stanou 
až do konce druhého proplachování zablokované.
To, jak asto se musí spot ebi  odváp ovat, závisí na 
tvrdosti používané vody. Pokud již lze spot ebi  spustit 
s párou jen 5krát nebo mén , upozorní spot ebi  
hlášením na displeji na nutnost odvápn ní. Po zapnutí 
se zobrazí po et zbývajících provoz . Tak máte as 
p ipravit v as odvápn ní.
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Spušt ní

Pozor!
Nebezpe í poškození spot ebi e: K odvápn ní 
používejte výhradn  námi doporu ený tekutý 
odváp ovací prost edek. Jiné odváp ovací prost edky 
mohou spot ebi  poškodit.
Obj. . odváp ovacího prost edku 311 680

Pozor!
Odváp ovací roztok: Odváp ovací roztok se nesmí 
dostat na ovládací panel nebo jiné choulostivé povrchy. 
Povrchy by se poškodily. Pokud by se to p esto stalo, 
roztok ihned odstra te vodou.

Odvápn ní lze spustit pouze tehdy, když je varný 
prostor vychladlý. Pokud je teplota ve varném prostoru 
p íliš vysoká, zobrazí se na displeji hlášení. Po kejte, 
dokud varný prostor nevychladne. Poté spus te proces 
znovu.
Pokud jste p ed odvápn ním používali provoz s párou, 
nejprve spot ebi  vypn te, aby se z výparníkového 
systému od erpala zbývající voda.

1. Z 500 ml vody a 150 ml tekutého odváp ovacího
prost edku smíchejte odváp ovací roztok.

2. Stiskn te tla ítko on/off.
3. Vyjm te nádržku na vodu a napl te ji odváp ovacím

roztokem.
4. Nádržku na vodu s odváp ovacím roztokem úpln

zasu te.
5. Zav ete ovládací panel.
6. Stiskn te tla ítko menu.

Otev e se menu druhy provozu.
7. Zvolte druh provozu odvápn ní.

Když klepnete na polí ko „další“, zobrazí se
informace o išt ní.
Zobrazí se doba trvání odvápn ní. Nelze ji zm nit.

8. Spus te išt ní tla ítkem start/stop.
Probíhá odvápn ní spot ebi e. Na stavovém ádku
se viditeln  odm uje doba trvání. Po skon ení
odvápn ní zazní akustický signál.

První proplachování

1. Otev ete ovládací panel.
2. Vyjm te nádržku na vodu, d kladn  ji vypláchn te,

napl te vodou a znovu ji zasu te.
3. Zav ete ovládací panel.
4. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .

Spot ebi  se propláchne. Po skon ení proplachování 
zazní akustický signál.

Druhé proplachování

1. Otev ete ovládací panel.
2. Vyjm te nádržku na vodu, d kladn  ji vypláchn te,

napl te vodou a znovu ji zasu te.
3. Zav ete ovládací panel.
4. Tla ítkem start/stop spus te spot ebi .

Spot ebi  se propláchne. Po skon ení proplachování 
zazní akustický signál.

Záv re né išt ní

1. Otev ete ovládací panel.
2. Vylijte a vysušte nádržku na vodu.
3. Vypn te spot ebi .

Odvápn ní je dokon ené a spot ebi  je op t
p ipravený k provozu.

isticí prost edky
isticí prostedky V p ípad  pe livé údržby a išt ní z stane spot ebi  
dlouho p kný a funk ní. Vysv tlíme Vám, jak správn  
udržovat a istit spot ebi .

Vhodné isticí prost edky
Aby r zné povrchy nebyly poškozeny nevhodnými 
isticími prost edky, dodržujte údaje v tabulce. 

V závislosti na typu spot ebi e nemusí mít váš spot ebi  
všechny povrchy.

Pozor!
Nebezpe í poškození povrchu:
Nepoužívejte

ostré nebo abrazivní isticí prost edky,
isticí prost edky s vysokým obsahem alkoholu,

tvrdé drát nky nebo houbi ky,
vysokotlaké nebo parní isti e,
speciální prost edky pro išt ní za tepla.

Nové houbové ut rky p ed použitím d kladn  
propláchn te.

Tip: Mimo ádn  vhodné isticí a ošet ovací prost edky 
lze zakoupit u zákaznického servisu. i te se pokyny 
výrobce.

Varování
Nebezpe í popálení!
P ístroj se siln  zah ívá. Nikdy se nedotýkejte horkých 
ploch nebo topných lánk  ve vnit ním prostoru. 
Nechte p ístroj pokaždé vychladnout. Zabra te d tem 
v p ístupu k p ístroji.

Oblast išt ní

Vn jší plochy spot ebi e
elo z ušlechtilé 

oceli
Horký mycí roztok: 
Vy ist te had íkem a poté osušte m kkým had-
rem.
Ihned odstra te vápenaté, tukové, škrobové 
skvrny a skvrny od bílku. Pod takovými skvrnami 
se m že vytvo it koroze.
U zákaznického servisu nebo ve specializované 
prodejn  lze zakoupit speciální ošet ovací pro-
st edky na ušlechtilou ocel vhodné na teplé povr-
chy. Ošet ovací prost edek naneste ve slabé 
vrstv  m kkým hadrem.

Plast Horký mycí roztok: 
Vy ist te had íkem a poté osušte m kkým had-
rem.
Nepoužívejte isticí prost edek na sklo nebo 
škrabku na sklo.

Lakované plochy Horký mycí roztok: 
Vy ist te had íkem a poté osušte m kkým had-
rem.

Ovládací panel Horký mycí roztok: 
Vy ist te had íkem a poté osušte m kkým had-
rem.
Nepoužívejte isticí prost edek na sklo nebo 
škrabku na sklo.



cs    isticí prost edky

28

--------

Upozorn ní
Nepatrné rozdíly barev na p ední ásti spot ebi e 
jsou zp sobeny r znými materiály, jako je sklo, plast 
nebo kov.
Stíny na prosklených dví kách, které p sobí jako 
šmouhy, jsou sv telné odrazy osv tlení pe icí 
trouby.

Smalt se vypaluje p i velmi vysokých teplotách. Tím 
mohou vzniknout nepatrné barevné rozdíly. To je 
normální a na funkci to nemá žádný vliv.
Hrany tenkých plech  se nedají úpln  smaltovat. 
Proto mohou být drsné. Antikorozní ochrana tím není 
ovlivn na.

Plochy v pe icím prostoru
Zadní st na, horní st na a postranní st ny v pe icím 
prostoru jsou samo isticí. Poznáte to podle drsného 
povrchu.
Dno pe icího prostoru je smaltované a má hladký 
povrch.

išt ní smaltovaných ploch
Hladké smaltované plochy vy ist te hadrem a horkým 
mycím roztokem nebo vodou s octem. Osušte m kkým 
had íkem.
P ipe ené zbytky pokrm  namo te vlhkým hadrem 
a mycím roztokem. P i silném zne išt ní použijte 
nerezovou drát nku nebo isticí prost edek na pe icí 
trouby.
Pe icí troubu nechte po išt ní otev enou vyschnout.

išt ní samo isticích ploch
Samo isticí plochy jsou opat ené porézní, matnou 
keramickou vrstvou. Když je spot ebi  v provozu, tato 
vrstva absorbuje a odstra uje ne istoty st íkající p i 
pe ení.
Pokud se samo isticí plochy již dostate n  samy ne istí 
a vznikají tmavé skvrny, lze je vy istit pomocí isticí 
funkce. i te se pokyny v p íslušné kapitole.  " isticí 
funkce" na stran  26

Pozor!
Na samo isticí plochy nepoužívejte isticí prost edky na 
pe icí trouby. Povrch by se poškodil. Jestliže se isticí 
prost edek na pe icí trouby na tyto plochy p ece jenom 
dostane, okamžit  ho ot ete vodou a houbovou ut rkou. 
Nedrhn te a nepoužívejte abrazivní isticí pom cky. 

Udržování spot ebi e v istot
Aby se nevytvo ily úporn  ulpívající ne istoty, udržujte 
spot ebi  vždy istý a ne istoty ihned odstra ujte.

Tipy
Pe icí prostor ist te po každém použití. Ne istoty 
se nep ipe ou.
Vždy ihned odstra te vápenaté, tukové, škrobové 
skvrny a skvrny od bílku.
Na pe ení velmi š avnatých kolá  používejte 
univerzální vysoký plech.
Používejte vhodnou nádobu na pe ení, nap . peká .

Sklen né tabule Horký mycí roztok: 
Vy ist te had íkem a poté osušte m kkým had-
rem.
Nepoužívejte škrabku na sklo ani drát nky 
z ušlechtilé oceli.

Madlo dví ek Horký mycí roztok: 
Vy ist te had íkem a poté osušte m kkým had-
rem.
Když se na madlo dví ek dostane prost edek na 
odstra ování vodního kamene, okamžit  ho 
ot ete. Tyto skvrny jinak už nep jdou odstranit.

Vnit ek spot ebi e
Smaltované 
a samo isticí plo-
chy

i te se pokyny pro plochy pe icího prostoru na 
konci tabulky.

Sklen ný kryt 
osv tlení varného 
prostoru

Horký mycí roztok: 
Vy ist te had íkem a poté osušte m kkým had-
rem.
P i silném zne išt ní použijte isticí prost edek na 
pe icí trouby.

T sn ní dví ek
Nesundávejte t s-
n ní!

Horký mycí roztok: 
Vy ist te hadrem.
Nedrhn te.

Kryt dví ek 
z ušlechtilé oceli

isticí prost edek na ušlechtilou ocel: 
Dodržujte pokyny výrobce.
Nepoužívejte ošet ovací prost edky na ušlechtilou 
ocel.
Kryt dví ek p ed išt ním demontujte.

Rámy Horký mycí roztok: 
Namo te a vy ist te had íkem nebo kartá kem.

Výsuvný systém Horký mycí roztok: 
Vy ist te had íkem nebo kartá kem.
Neodstra ujte mazací tuk z výsuvných lišt, pokud 
možno je ist te v zasunutém stavu. Nemyjte 
v my ce nádobí.

P íslušenství Horký mycí roztok: 
Namo te a vy ist te had íkem nebo kartá kem.
Ne istoty na nádobách z ušlechtilé oceli zp so-
bené potravinami s obsahem škrobu (nap . rýží) 
vy ist te vodou s octem.

Nádržka na vodu Horký mycí roztok: 
Vy ist te hadrem a d kladn  vypláchn te istou 
vodou, abyste odstranili zbytky mycího pro-
st edku.
Osušte m kkým had íkem. Nechte vyschnout 
s otev eným ví kem. T sn ní na ví ku ut ete 
dosucha.
Nemyjte v my ce nádobí.

Pe icí sonda Horký mycí roztok: 
Vy ist te had íkem nebo kartá kem.
Nemyjte v my ce nádobí.
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Rámy
RámyV p ípad  pe livé údržby a išt ní z stane spot ebi  
dlouho p kný a funk ní. Zde je popsáno, jak m žete 
vyjmout a vy istit rámy.

Vysazení a zav šení rám

Varování
Nebezpe í popálení!
Rámy se siln  zah ívají. Nikdy se nedotýkejte horkých 
rám . Vždy nechte spot ebi  vychladnout. D ti se musí 
zdržovat v dostate né vzdálenosti od spot ebi e.

Vyjmutí rám

1. Rám vep edu trochu nazdvihn te  a vyhákn te 
(obrázek ).

2. Poté celý rám vytáhn te dop edu a vyjm te ho
(obrázek ).

Rámy vy ist te mycím prost edkem a houbi kou. Na 
úporné ne istoty použijte kartá ek.

Zav šení rám
Je t eba rozlišovat pravý a levý rám. Musí být možné 
vytáhnout výsuvné lišty sm rem dop edu.

1. Rám zasu te nejprve doprost ed do zadního
otvoru  tak, aby rám doléhal k zadní st n  pe icího
prostoru, a zatla te ho dozadu  (obrázek ).

2. Poté ho zasu te do p edního otvoru  tak, aby rám
i zde doléhal ke st n  pe icího prostoru, a zatla te
ho dol   (obrázek ).

Dví ka spot ebi e
Dvíka spotebie V p ípad  pe livé údržby a išt ní z stane spot ebi  
dlouho p kný a funk ní. Zde je popsáno, jak m žete 
vysadit a vy istit dví ka spot ebi e.

Vysazení a zav šení dví ek spot ebi e
Dví ka spot ebi e pe icí trouby lze za ú elem išt ní 
a demontáže sklen ných tabulí vysadit.
Záv sy dví ek spot ebi e mají zajiš ovací pá ky.  
Když jsou zajiš ovací pá ky zaklopené (obrázek ), 
jsou dví ka spot ebi e zajišt ná. Nelze je vysadit.  
Když jsou zajiš ovací pá ky pro vysazení dví ek 
spot ebi e vyklopené (obrázek ), jsou záv sy 
zajišt né. Nemohou zaklapnout.

Varování
Nebezpe í poran ní!

Pokud nejsou záv sy zajišt né, mohou velkou silou 
zaklapnout. Dbejte na to, aby byly zajiš ovací pá ky 
vždy zaklopené, resp. p i vysazování dví ek 
spot ebi e zcela vyklopené.

Nebezpe í poran ní!

Záv sy dví ek spot ebi e se b hem otevírání  
zavírání dví ek pohybují a mohou vás 

sev ít. Nesahejte do prostoru záv s .

Vysazení dví ek spot ebi e

1. Zcela otev ete dví ka spot ebi e.
2. Odklopte ob  zajiš ovací pá ky vlevo a vpravo

(obrázek ).
3. Úpln  zav ete dví ka spot ebi e . Ob ma rukama je 

uchopte vlevo a vpravo a vytáhn te nahoru
(obrázek ).
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Zav šení dví ek spot ebi e
Dví ka spot ebi e zav ste zp t opa ným postupem.

1. P i zav šování dví ek spot ebi e dbejte na to, abyste 
oba záv sy zasunuli do otvor  rovn  (obrázek ).
P iložte oba záv sy dole k vn jší tabuli a použijte ji
jako vodicí plochu.
Dejte pozor, abyste záv sy zasunuli do správného
otvoru. Musí být možné je zasunout zlehka a bez
odporu. Pokud ucítíte odpor, zkontrolujte, zda jsou
záv sy zasunuté do správného otvoru.

2. Zcela otev ete dví ka spot ebi e. Znovu zaklopte
ob  zajiš ovací pá ky (obrázek ).

3. Zav ete dví ka.

Demontáž krytu dví ek
Vložka z ušlechtilé oceli v krytu dví ek m že zm nit 
barvu. Pro d kladné vy išt ní m žete kryt demontovat. 

1. Pootev ete dví ka spot ebi e.
2. Zatla te na kryt na levé a pravé stran  (obrázek ).
3. Sejm te kryt (obrázek ).

Opatrn  zav ete dví ka spot ebi e.

Upozorn ní: Vy ist te vložku z ušlechtilé oceli 
v krytu isticím prost edkem na ušlechtilou ocel. 
Zbývající ásti krytu dví ek vy ist te mycím roztokem 
a m kkým hadrem.

4. Znovu pootev ete dví ka spot ebi e. Nasa te kryt
a p itla te ho, až slyšiteln  zasko í (obrázek ).

5. Zav ete dví ka spot ebi e.

Demontáž a montáž sklen ných tabulí
Kv li lepšímu išt ní m žete sklen né tabule ve 
dví kách pe icí trouby demontovat.

Demontáž ze spot ebi e

1. Pootev ete dví ka spot ebi e.
2. Zatla te na kryt na levé a pravé stran  (obrázek ).
3. Sejm te kryt (obrázek ).

4. Povolte a vyjm te šrouby vlevo a vpravo na dví kách
spot ebi e (obrázek ).

5. Než dví ka zase zav ete, vložte mezi n  n kolikrát
p eloženou ut rku (obrázek ).
Vytáhn te nahoru p ední tabuli a madlem dol  ji
položte na rovnou plochu.

Vy ist te skla isticím prost edkem na sklo a m kkým 
hadrem.
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Varování
Nebezpe í úrazu!

Poškrábané sklo dví ek spot ebi e m že prasknout. 
Nepoužívejte škrabku na sklo ani ostré nebo 
abrazivní isticí prost edky.

Nebezpe í poran ní!

Záv sy dví ek spot ebi e se b hem otevírání  
zavírání dví ek pohybují a mohou vás 

sev ít. Nesahejte do prostoru záv s .

Montáž na spot ebi

1. P ední tabuli nasa te dole do držák  (obrázek ).
2. Zav ete p ední tabuli natolik, aby byly oba horní háky 

proti otvoru (obrázek ).

3. P itla te p ední tabuli dole tak, aby slyšiteln
zasko ila (obrázek ).

4. Dví ka spot ebi e znovu pootev ete a odstra te
ut rku.

5. Znovu našroubujte oba šrouby vlevo a vpravo.
6. Nasa te kryt a p itla te ho, až slyšiteln  zasko í

(obrázek ).

7. Zav ete dví ka spot ebi e.

Pozor!
Pe icí prostor používejte znovu teprve tehdy, když jsou 
tabule ádn  namontované.
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Porucha, co je nutno 
ud lat?

Porucha, co je nutno udlat? Jestliže se vyskytne porucha, asto se jedná jen 
o mali kost. Než kontaktujete servis, pokuste se sami
odstranit závadu pomocí této tabulky.

Upozorn ní: . Pokud se vám n jaký pokrm nepoda í 
optimáln , podívejte se na konci návodu k použití do 
tabulek. Najdete zde spoustu tip  a pokyn . 

 "Otestovali jsme pro vás v našem kuchy ském 
studiu" na stran  35

Varování
Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpe né. Opravy spot ebi e 
a vým nu poškozených p ívodních vedení smí provád t 
výhradn  technik zákaznického servisu vyškolený naší 
spole ností. Pokud je spot ebi  vadný, vytáhn te 
sí ovou zástr ku ze zásuvky nebo vypn te pojistku 
v pojistkové sk í ce. Zavolejte servis.

Tabulka závad
U chybových hlášení s E, nap . E0111, spot ebi  vypn te a zapn te. Pokud se hlášení zobrazí znovu, zavolejte servis.

Závada Možná p í ina Pokyny/odstran ní
Spot ebi  nefunguje. Vadná pojistka. V pojistkové sk í ce zkontrolujte, je-li pojistka pro spo-

t ebi  v po ádku
Výpadek elektrického proudu Zkontrolujte, zda fungují ostatní kuchy ské spot e-

bi e.
Zapnutý spot ebi  nelze ovládat, na 
displeji je zobrazený symbol .

Je aktivovaná d tská pojistka. Držte stisknuté tla ítko , dokud symbol  
nezhasne.

Trouba neh eje a na displeji je zobra-
zeno „zapnutý p edvád cí režim“.

Spot ebi  se nachází v p edvád cím režimu. Vypn te pojistku v pojistkové sk í ce a po cca 10 
sekundách ji znovu zapn te. Zapn te spot ebi  
a v nastavení zvolte „p edvád cí režim vypnutý“.

Osv tlení varného prostoru nefun-
guje.

Vadná LED žárovka. Zavolejte servis.

Provoz s párou nebo odvápn ní se 
nespustí nebo nepokra uje.

Prázdná nádržka na vodu. Napl te nádržku na vodu.
Otev ený ovládací panel. Zav ete ovládací panel.
P i odvápn ní jsou zablokované provozy s párou. Prove te odvápn ní.
Vadný senzor. Zavolejte servis.

Spot ebi  vás vyzve, abyste provedli 
odvápn ní.

B hem odstra ování vodního kamene došlo 
k p erušení napájení nebo vypnutí spot ebi e.

Po op tovném spušt ní spot ebi e nechte proces 
odvápn ní pokra ovat.

Spot ebi  vás vyzve, abyste provedli 
odvápn ní, aniž by se p edtím zobra-
zilo po itadlo.

Je nastavená p íliš malá tvrdost vody. Prove te odvápn ní.
Zkontrolujte a p íp. p izp sobte nastavenou tvrdost 
vody.

Tla ítka blikají. Normální jev v d sledku kondenzované vody za ovlá-
dacím panelem.

Jakmile se kondenzovaná voda odpa í, tla ítka p e-
stanou blikat.

Pokrm je p i p idávání páry p íliš 
suchý nebo p íliš vlhký.

Byla nesprávn  zvolená intenzita páry. Zvolte vyšší nebo nižší intenzitu páry.

Zobrazí se hlášení „prázdná nádržka 
na vodu“, a koli je nádržka na vodu 
napln ná.

Otev ený ovládací panel. Zav ete ovládací panel.
Vadný senzor. Zavolejte servis.

Ovládací panel se neotev e pro 
vyjmutí nádržky.

Zástr ka není zapojená v zásuvce. Zapojte spot ebi  do elektrické sít .
Výpadek elektrického proudu. Zkontrolujte, zda fungují ostatní kuchy ské spot e-

bi e.
Vadná pojistka. V pojistkové sk í ce zkontrolujte, je-li pojistka pro spo-

t ebi  v po ádku.
Vadný senzor polí ka . Zavolejte servis.

V p ípad  pot eby vyprázdn te nádržku na vodu: Ote-
v ete dví ka spot ebi e, sáhn te prsty vpravo a vlevo 
pod ovládací panel a vytáhn te ho.

P i va ení uniká z v tracích št rbin 
pára.

Normální proces. Nelze.
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P ekro ena maximální doba provozu
Pokud není nastavená doba trvání a dlouhou dobu 
nedojde ke zm n  nastavení, spot ebi  automaticky 
ukon í provoz.
Kdy k tomu dojde, závisí na nastavené teplot  nebo 
nastaveném stupni grilování.
Na displeji spot ebi e se zobrazí upozorn ní, že se 
provoz automaticky ukon í. Poté se provoz p eruší.
Abyste mohli spot ebi  dále používat, nejprve ho 
vypn te. Poté spot ebi  zase zapn te a nastavte 
požadovaný provoz.

Tip: Aby nedošlo k nežádoucímu vypnutí spot ebi e, 
nap . p i dlouhé dob  pe ení, nastavte dobu trvání. 
Spot ebi  bude h át, dokud neuplyne nastavená doba 
trvání.

Osv tlení varného prostoru
Pro osv tlení varného prostoru je váš spot ebi  
vybavený jednou nebo n kolika LED žárovkami 
s dlouhou životností.
Pokud LED žárovka nebo sklen ný kryt sv tla jsou 
p ece jenom poškozené, zavolejte zákaznický servis. 
Kryt sv tla se nesmí odstra ovat.

P i va ení v pá e vzniká extrémní 
množství páry.

Spot ebi  se automaticky kalibruje. Normální proces.

P i va ení v pá e vzniká opakovan  
extrémní množství páry.

Spot ebi  se nem že kv li p íliš krátkým dobám 
va ení automaticky zkalibrovat.

Resetujte spot ebi  na nastavení z výroby a zopakujte 
kalibraci.

P i va ení je slyšet prskavý zvuk. Jde o efekt chladného a teplého objemu 
u zmrazených potravin v d sledku p sobení páry.

Nelze.



cs    Zákaznický servis

34

Zákaznický servis
Zákaznický servis Pot ebuje-li váš spot ebi  opravu, obra te se na náš 
servis. Vždy najdeme vhodné ešení, aby nedocházelo 
ke zbyte ným výjezd m servisního personálu.

P i telefonátu uve te úplné íselné ozna ení výrobku 
(E-Nr.) a výrobní íslo (FD-Nr.), abychom vám mohli 
poskytnout kvalifikovanou pomoc. Výrobní štítek 
s p íslušnými ísly najdete po otev ení dví ek 
spot ebi e.

Abyste je v p ípad  pot eby nemuseli dlouho hledat, 
m žete si údaje svého spot ebi e a telefonní íslo 
servisu poznamenat zde.

M jte na pam ti, že návšt va servisního personálu není 
v p ípad  chybné obsluhy bezplatná ani b hem záru ní 
doby.
Kontaktní údaje všech zemí najdete v p iloženém 
seznamu zákaznických servis .

D v ujte kompetentnosti výrobce. Tím si zajistíte, že 
oprava bude provedena vyškolenými servisními 
techniky, kte í mají k dispozici originální náhradní díly 
pro váš spot ebi .

Pokrmy
PokrmyPomocí druhu provozu „pokrmy“ m žete p ipravovat 
nejr zn jší pokrmy. Spot ebi  zvolí optimální nastavení.

Upozorn ní k nastavením

Výsledek pe ení závisí na kvalit  potravin a velikosti
a druhu nádoby. Pro optimální výsledek pe ení
používejte pouze potraviny v bezvadném stavu
a maso s teplotou z chladni ky. U zmrazených
pokrm  používejte pouze potraviny p ímo z mrazáku.
U n kterých pokrm  se zobrazí navržená teplota,
doba trvání a navržený druh oh evu. Teplotu a dobu
trvání m žete zm nit podle svých pot eb.
U ostatních pokrm  se zobrazí výzva k zadání
hmotnosti. Vždy zadejte celkovou hmotnost, krom
p ípad , kdy se na spot ebi i zobrazí jiná výzva.
Spot ebi  za vás provede nastavení asu a teploty.
Nastavení hmotnosti mimo ur ené hmotnostní
rozmezí není možné.
U pe ených pokrm , u kterých za vás provede volbu
teploty spot ebi , m že být uložená teplota až
300 °C. Dbejte proto na to, abyste použili
dostate n  tepeln  odolnou nádobu.
Zobrazí se vám pokyny, nap . k nádob , výšce
zasunutí nebo p idání tekutiny u masa. N které
pokrmy je b hem pe ení nutné nap . obrátit nebo
zamíchat. To se vám zobrazí krátce po spušt ní na
displeji. Ve správný okamžik vás pak upozorní
akustický signál.
Informace o vhodné nádob  a tipy a triky pro
p ípravu najdete na konci návodu k použití.

 "Otestovali jsme pro vás v našem kuchy ském
studiu" na stran  35

Pára
U n kterých pokrm  se parní funkce aktivuje 
automaticky. Spot ebi  vás upozorní na nutnost 
napln ní nádržky na vodu. Všeobecné pokyny k parní 
funkci najdete v p íslušné kapitole.  "Pára" 
na stran  17
Po spušt ní se zobrazí doba p ípravy. Odm ovat se 
za ne až po dosažení nastavené teploty.

Varování
Nebezpe í opa ení!
P i otev ení dví ek spot ebi e m že unikat horká pára. 
Páru nemusí být v závislosti na teplot  vid t. P i 
otevírání nest jte p íliš blízko u spot ebi e. Opatrn  
otev ete dví ka spot ebi e. Udržujte d ti mimo dosah 
spot ebi e.

Pe icí sonda
U n kterých pokrm  m žete rovn ž použít pe icí 
sondu. Když pe icí sondu zasunete do spot ebi e, 
zobrazí se vhodné pokrmy. Teplotu ve varném prostoru 
a teplotu st edu masa m žete m nit.  "Teplom r 
pe en " na stran  24

. výrobku (E-
Nr.) Výr. . (FD-Nr.)

Zákaznický servis 
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Sníma  pe ení
Spot ebi  je vybaven sníma em pe ení. Ten se 
automaticky aktivuje, jakmile s menu zvolíte p íslušné 
pe ivo. Kontrolu p evezme spot ebi . Spot ebi  se 
vypne, jakmile je pe ivo hotové. Zazní signál. Doba 
trvání odpovídá p ibližn  receptu e pe iva 
a nezobrazuje se.
Nepoužívejte silikonové pe icí formy nebo p íslušenství 
s obsahem silikonu. Sníma  pe ení by se poškodil.
Pokud je na displeji zobrazen text „Sníma  pe ení 
aktivní“, nesmíte otev ít dví ka spot ebi e. Nastavení by 
byla smazána. Spot ebi  vám potom nabídne nastavení, 
které musíte sami kontrolovat. 

Volba a nastavení pokrm

1. Stiskn te tla ítko menu.
Otev e se menu Druhy provozu.

2. Zvolte druh provozu „pokrmy“.
Na displeji se zobrazí první skupina program .

3. Oto ným voli em zvolte požadovanou skupinu
program .

4. Klepn te na polí ko „další“.
5. Oto eným voli em zvolte pokrm.

Budete provedeni celým procesem nastavení zvoleného 
pokrmu. Vždy klepn te na polí ko „další“. 
Po provedení všech nastavení spus te oh ev tla ítkem 
start/stop.

Upozorn ní: Spot ebi  vás upozorní, pokud je pe icí 
prostor pro zvolený pokrm ješt  p íliš horký. 

Program skon il
zazní akustický signál. Na stavovém ádku se zobrazí 
„konec“. Pe icí trouba neh eje. Akustický signál m žete 
p ed asn  vypnout tla ítkem .
Pokud nejste s výsledkem pe ení spokojení, m žete 
dobu pe ení ješt  prodloužit. Klepn te na polí ko 
„dopéct“. Zobrazí se navržená doba trvání, kterou ale 
m žete zm nit.
Pokud jste s výsledkem pe ení spokojení, klepn te na 
„konec“. Na displeji se zobrazí „Dobrou chu “.

P erušení programu
Stiskn te tla ítko on/off. Všechna nastavení jsou 
zrušená. M žete provést nové nastavení.

Posunutí asu konce
U n kterých pokrm  m žete posunout as konce. 
Postup pro posunutí asu konce je popsaný v ásti 

asové funkce.  " asové funkce" na stran  20
Pokud jste nastavili as konce, p ejde displej do 
ekacího režimu. Na stavovém ádku je zobrazený as, 

kdy se spustí oh ev. Nelze m nit nastavení. 
Respektujte, že potraviny podléhající rychlé zkáze 
nesmí z stávat p íliš dlouho v troub .

Otestovali jsme pro vás v 
našem kuchy ském studiu

Otestovali jsme pro vás v našem kuchyském studiu Zde naleznete výb r pokrm  a pro n  vhodná 
nastavení. Ukážeme vám, který druh oh evu a jaká 
teplota jsou nejvhodn jší pro váš pokrm. Dozvíte se, 
které p íslušenství máte použít a do jaké výšky je t eba 
ho zasunout. Dostanete od nás tipy k nádobám 
a p íprav  pokrm .

Upozorn ní: P i p íprav  potravin m že ve varném 
prostoru vzniknout velké množství páry.
Váš spot ebi  je velmi energeticky úsporný a p i 
provozu se ven dostane jen velmi málo tepla. Na 
základ  vysokých rozdíl  mezi teplotou uvnit  
spot ebi e a vn jšími ástmi spot ebi e se m že na 
dví kách, ovládacím panelu a p edních stranách 
sousedního nábytku srážet kondenzovaná voda. To je 
normální jev, který je podmín ný fyzikáln . Tvorbu 
kondenzátoru lze snížit p edeh átím nebo opatrným 
otev ením dví ek.
P i va ení v pá e nebo p íprav  s p idáváním páry je 
žádoucí, aby ve varném prostoru vznikalo velké 
množství páry. Po va ení varný prostor po vychladnutí 
vyt ete.

Nepoužívejte silikonové formy
Pro dosažení optimálního výsledku pe ení 
doporu ujeme tmavé kovové formy na pe ení.

Pozor!
Nepoužívejte silikonové pe icí formy nebo p íslušenství 
i fólie s obsahem silikonu. Sníma  pe ení by se mohl 

poškodit.
I když se sníma  pe ení nepoužívá, m že být 
poškozen.

Kolá e a drobné pe ivo
Váš spot ebi  je vybavený etnými druhy oh evu pro 
pe ení kolá  a drobného pe iva. V tabulkách 
s nastavením najdete optimální nastavení pro velké 
množství pokrm .

i te se také pokyny v ásti týkající se kynutí t sta.
Používejte pouze originální p íslušenství pro váš 
spot ebi . Je optimáln  uzp sobené pro pe icí prostor 
a druhy provozu.

Pe ení s p idáváním páry
Ur ité pe ivo (nap . kynuté pe ivo) získá p i p idávání 
páry k upavou k rku a lesklý povrch. Pe ivo se mén  
vysušuje.
Pe ení s p idáváním páry je možné jen na jedné úrovni.
N které pokrmy se povedou nejlépe, když je pe ete 
v n kolika krocích. Ty jsou uvedené v tabulce.



cs  Otestovali jsme pro vás v našem kuchy ském studiu

36

Výšky zasunutí
Používejte uvedené výšky zasunutí.

Pe ení na jedné úrovni 
Pro pe ení na jedné úrovni používejte následující výšky 
zasunutí:

vysoké pe ivo: výška 2
nízké pe ivo: výška 3

Pe ení na více úrovních 
Používejte 4D horký vzduch. Sou asn  vložené pe ivo 
na plechách nebo ve formách nemusí být hotové ve 
stejnou dobu.
Pe ení na dvou úrovních:

univerzální vysoký plech: výška 3
plech na pe ení: výška 1
formy na roštu
první rošt: výška 3
druhý rošt: výška 1

Pe ení na t ech úrovních:
plech na pe ení: výška 5
univerzální vysoký plech: výška 3
plech na pe ení: výška 1

Pe ení na ty ech úrovních:
4 rošty s papírem na pe ení
první rošt: výška 5
druhý rošt: výška 3
t etí rošt: výška 2
tvrtý rošt: výška 1

Pokud p ipravujete pokrmy sou asn , m žete ušet it až 
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle 
sebe nebo úhlop í n  nad sebe.

P íslušenství
Dbejte na to, abyste vždy použili správné p íslušenství 
a abyste ho do trouby zasunuli správn .
Rošt 
Rošt zasu te otev enou stranou sm rem k dví k m 
spot ebi e a zak ivením dol .
Univerzální vysoký plech nebo plech na pe ení 
Univerzální vysoký plech nebo plech na pe ení zasu te 
až nadoraz zkosením ke dví k m spot ebi e.
U š avnatých kolá  používejte univerzální vysoký 
plech, aby v p ípad  p ete ení š ávy nedošlo 
k zne išt ní pe icího prostoru.

Formy na pe ení 
Nejvhodn jší jsou tmavé kovové formy na pe ení.
P i použití bílých plechových forem, keramických forem 
a sklen ných forem se prodlužuje doba pe ení 
a pe ivo nezhn dne rovnom rn . Pokud chcete péct 
v t chto formách a použít horní/dolní oh ev, zasu te 
formu do výšky 1.
P i pe ení s p idáváním páry musí být formy na pe ení 
odolné v i vysokým teplotám a pá e.
Papír na pe ení 
Používejte pouze papír na pe ení, který je vhodný pro 
zvolenou teplotu. Vždy ust ihn te správnou velikost 
papíru na pe ení.

Doporu ené hodnoty nastavení
V tabulce najdete optimální druh oh evu pro r zné 
kolá e a drobné pe ivo. Teplota a doba pe ení závisí 
na vlastnostech a množství t sta. Proto jsou zde 
uvedená rozp tí nastavení. Nejd íve vyzkoušejte nižší 
hodnoty. P i nižší teplot  dosáhnete rovnom rn jšího 
zhn dnutí. V p ípad  pot eby p íšt  nastavte vyšší 
hodnotu.

Upozorn ní: Vyšší teplotou nelze zkrátit dobu pe ení. 
Kolá e nebo drobné pe ivo by byly hotové jen zvenku, 
ale uvnit  by byly nedope ené.

Hodnoty nastavení platí pro vložení pokrmu do studené 
trouby. Ušet íte tak až 20 procent energie. P i 
p edeh átí se uvedené doby pe ení zkrátí o n kolik 
minut.
U n kterých pokrm  je p edeh átí nutné, v tom p ípad  
je to uvedeno v tabulce.
Pokud chcete péct podle vlastního receptu, i te se 
podle podobného pe iva v tabulce. Další informace 
najdete v ásti Tipy pro kolá e a drobné pe ivo na 
konci tabulky s nastavením.
P íslušenství, které nepoužíváte, vyndejte z trouby. 
Dosáhnete tak optimálního výsledku pe ení a ušet íte 
až 20 procent energie.

Použité druhy oh evu:
 4D horký vzduch
 horní/dolní oh ev
 stupe  pro pizzu

Stupn  intenzity páry jsou uvedené v tabulce jako ísla.

1 = nízká
2 = st ední
3 = vysoká

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

Kolá e ve form
T ený kolá , jednoduchý v ncová/truhlíková forma 2 150-170 - 50-70
T ený kolá , jednoduchý v ncová/truhlíková forma 2 150-160 1 50-70
T ený kolá , jednoduchý, 2 úrovn v ncová/truhlíková forma 3+1 140-160 - 50-70
T ený kolá , jemný v ncová/truhlíková forma 2 150-170 - 60-80
* P edeh át.
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Ovocný kolá  z t eného t sta, jemný bábovková forma 2 160-180 - 40-60
Dortový korpus z t eného t sta dortová forma 3 160-180 - 20-30
Dortový korpus z t eného t sta dortová forma 2 150-160 1 20-30
Ovocný nebo tvarohový dort 
s korpusem z k ehkého t sta

rozevírací forma Ø 26 cm 2 160-180 - 70-90

Švýcarský kolá plech na pizzu 3 210-230 - 30-40
Francouzský kolá  (tarte) kolá ová forma, bílý plech 1 220-240 - 30-45
Kynutá bábovka bábovková forma 2 150-170 - 50-70 
Kynutá bábovka bábovková forma 2 150-160 1 60-70
Kynuté kolá e rozevírací forma Ø 28 cm 2 160-170 - 20-30
Kynuté kolá e rozevírací forma Ø 28 cm 2 150-160 2 25-35
Piškotový korpus, 2 vejce dortová forma 3 150-170* - 20-30
Piškotový korpus, 2 vejce dortová forma 2 150-160 1 20-35
Piškotový dort, 3 vejce rozevírací forma Ø 26 cm 2 160-170* - 25-35
Piškotový dort, 3 vejce rozevírací forma Ø 26 cm 2 150-160 1 10

- 20-25
Piškotový dort, 6 vajec rozevírací forma Ø 28 cm 2 150-170* - 30-50
Piškotový dort, 6 vajec rozevírací forma Ø 28 cm 2 150-160 1 10

- 30-35

Kolá e na plechu
T ený kolá  s horní vrstvou plech na pe ení 3 160-180 - 20-40
T ený kolá  s horní vrstvou plech na pe ení 3 160-170 1 30-40
T ený kolá , 2 úrovn univerzální vysoký plech + plech na 

pe ení
3+1 140-160 - 30-50

K ehké t sto se suchou horní vrstvou plech na pe ení 3 170-190 - 20-30
K ehké t sto se suchou horní vrstvou, 2 
úrovn

univerzální vysoký plech + plech na 
pe ení

3+1 160-170 - 35-45

K ehké t sto se š avnatou horní vrstvou univerzální vysoký plech 3 160-180 - 55-65
Švýcarský kolá univerzální vysoký plech 3 200-210 - 40-50 
Kynutý kolá  se suchou horní vrstvou univerzální vysoký plech 3 160-180* - 10-15
Kynutý kolá  se suchou horní vrstvou plech na pe ení 3 150-160 1 20-30
Kynutý kolá  se suchou horní vrstvou, 2 
úrovn

univerzální vysoký plech + plech na 
pe ení

3+1 150-170 - 20-30

Kynutý kolá  se š avnatou horní vrstvou univerzální vysoký plech 3 180-200 - 30-40
Kynutý kolá  se š avnatou horní vrstvou, 
2 úrovn

univerzální vysoký plech + plech na 
pe ení

3+1 150-170 - 45-60

Kynutá váno ka, kynutý v nec plech na pe ení 2 160-170 - 25-35
Kynutá váno ka, kynutý v nec plech na pe ení 2 150-160 2 25-35
Piškotová roláda plech na pe ení 3 180-200* - 8-15
Piškotová roláda plech na pe ení 3 180-190* 1 10-15
Štola z 500 g mouky plech na pe ení 2 150-170 - 45-60
Štola z 500 g mouky univerzální vysoký plech 3 140-150 2 80-90
Sladký závin univerzální vysoký plech 2 170-180 - 50-60
Sladký závin univerzální vysoký plech 3 180-190 2 50-60
Závin, zmrazený univerzální vysoký plech 3 200-220 - 35-45
Závin, zmrazený univerzální vysoký plech 3 180-200 1 35-45

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

* P edeh át.
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Drobné pe ivo
Kolá ky (5 min p edeh át) plech na pe ení 3 150* - 25-35
Kolá ky (5 min p edeh át) plech na pe ení 3 150* - 25-35
Kolá ky, 2 úrovn  (5 min p edeh át) univerzální vysoký plech + plech na 

pe ení
3+1 150* - 30-40

Kolá ky, 3 úrovn  (5 min p edeh át) plechy na pe ení + univerzální vysoký 
plech

5+3+1 140* - 35-55

Muffiny plech na muffiny 3 170-190 - 15-20
Muffiny plech na muffiny 3 150-160 1 25-30
Muffiny, 2 úrovn plechy na muffiny 3+1 160-180* - 15-40
Drobné kynuté pe ivo plech na pe ení 3 160-180 - 25-35
Drobné kynuté pe ivo plech na pe ení 3 150-170 - 25-35
Drobné kynuté pe ivo plech na pe ení 3 160-170 2 20-30
Drobné kynuté pe ivo, 2 úrovn univerzální vysoký plech + plech na 

pe ení
3+1 150-170 - 25-40

Pe ivo z listového t sta plech na pe ení 3 170-190* - 20-35
Pe ivo z listového t sta plech na pe ení 3 200-220* 1 15-25
Pe ivo z listového t sta 2 úrovn univerzální vysoký plech + plech na 

pe ení
3+1 170-190* - 20-45

Pe ivo z listového t sta 3 úrovn plechy na pe ení + univerzální vysoký 
plech

5+3+1 170-190* - 20-45

Pe ivo z listového t sta nízké, 4 úrovn 4 rošty 5+3+2+1 180-200* - 20-35
Pe ivo z odpalovaného t sta plech na pe ení 3 200-220 - 30-40
Pe ivo z odpalovaného t sta plech na pe ení 3 200-220* 1 25-35
Pe ivo z odpalovaného t sta, 2 úrovn univerzální vysoký plech + plech na 

pe ení
3+1 190-210 - 35-45

Plundrové pe ivo plech na pe ení 3 160-180 - 20-30
Plundrové pe ivo plech na pe ení 3 160-170 1 20-30

Cukroví
St íkané pe ivo (5 min p edeh át) plech na pe ení 3 140-150* - 25-40
St íkané pe ivo (5 min p edeh át) plech na pe ení 3 140-150* - 25-40
St íkané pe ivo, 2 úrovn  (5 min p ede-
h át)

univerzální vysoký plech + plech na 
pe ení

3+1 140-150* - 30-40

St íkané pe ivo, 3 úrovn  (5 min p ede-
h át)

plechy na pe ení + univerzální vysoký 
plech

5+3+1 130-140* - 35-55

Cukroví plech na pe ení 3 140-160 - 15-30
Cukroví, 2 úrovn univerzální vysoký plech + plech na 

pe ení
3+1 140-160 - 15-30

Cukroví, 3 úrovn plechy na pe ení + univerzální vysoký 
plech

5+3+1 140-160 - 15-30

P nové cukroví plech na pe ení 3 90-100* - 100-130
P nové cukroví, 2 úrovn univerzální vysoký plech + plech na 

pe ení
3+1 90-100* - 100-150

Makrónky plech na pe ení 3 90-110 - 20-40
Makrónky, 2 úrovn univerzální vysoký plech + plech na 

pe ení
3+1 90-110 - 25-45

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

* P edeh át.
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Tipy pro kolá e a drobné pe ivo

Chléb a housky
Váš spot ebi  je vybavený etnými druhy oh evu pro 
pe ení chleba a housek. V tabulkách s nastavením 
najdete optimální nastavení pro velké množství pokrm .

i te se také pokyny v ásti týkající se kynutí t sta.
Používejte pouze originální p íslušenství pro váš 
spot ebi . Je optimáln  uzp sobené pro pe icí prostor 
a druhy provozu.

Pe ení s p idáváním páry
Chléb a housky získají p i p idávání páry k upavou 
k rku a lesklý povrch. Pe ivo se mén  vysušuje.
Pe ení s p idáváním páry je možné jen na jedné úrovni.

Výšky zasunutí
Používejte uvedené výšky zasunutí.

Pe ení na jedné úrovni 
Pro pe ení na jedné úrovni používejte následující výšky 
zasunutí:

vysoké pe ivo: výška 2
nízké pe ivo: výška 3

Pe ení na dvou úrovních 
Používejte 4D horký vzduch. Sou asn  vložené pe ivo 
na plechách nebo ve formách nemusí být hotové ve 
stejnou dobu.

univerzální vysoký plech: výška 3
plech na pe ení: výška 1
formy na roštu
první rošt: výška 3
druhý rošt: výška 1

Pokud p ipravujete pokrmy sou asn , m žete ušet it až 
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle 
sebe nebo úhlop í n  nad sebe.

P íslušenství
Dbejte na to, abyste vždy použili správné p íslušenství 
a abyste ho do trouby zasunuli správn .
Rošt 
Rošt zasu te otev enou stranou sm rem k dví k m 
spot ebi e a zak ivením dol .
Univerzální vysoký plech nebo plech na pe ení 
Univerzální vysoký plech nebo plech na pe ení zasu te 
až nadoraz zkosením ke dví k m spot ebi e.

Chcete zjistit, zda je kolá  prope ený. Píchn te špejlí špejlí do kolá e v míst , kde je nejvyšší. Pokud se na ni t sto nep ilepí, je kolá  hotový.
Kolá  „spadne“. P íšt  použijte mén  tekutiny. Nebo nastavte o 10 °C nižší teplotu a prodlužte dobu pe ení. Dodržujte uve-

dené p ísady a pokyny pro p ípravu uvedené v receptu.
Kolá  vyb hl uprost ed hodn  do 
výšky a na okrajích je nižší.

Vymažte jen dno rozevírací formy. Po upe ení kolá  opatrn  uvoln te nožem.

Š áva z ovoce p etéká. P íšt  použijte univerzální vysoký plech.
Drobné pe ivo se p i pe ení lepí 
k sob .

Kousky pe iva by od sebe m ly být vzdálené cca 2 cm. Mají tak dostatek místa, aby mohly hezky zv tšit sv j 
objem a opéci se ze všech stran.

Kolá  je p íliš suchý. Nastavte o 10 °C vyšší teplotu a zkra te dobu pe ení.
Kolá  je celkov  p íliš sv tlý. Pokud jste zvolili správnou výšku zasunutí a správné p íslušenství, v p ípad  pot eby zvyšte teplotu nebo pro-

dlužte dobu pe ení.
Kolá  je naho e p íliš sv tlý, ale 
zespoda p íliš tmavý.

P íšt  ho zasu te o jednu úrove  výš.

Kolá  je naho e p íliš tmavý, ale 
zespoda p íliš sv tlý.

P íšt  ho zasu te o jednu úrove  níže. Zvolte nižší teplotu a prodlužte dobu pe ení.

Kolá  v kulaté nebo v truhlíkové 
form  je vzadu p íliš tmavý.

Formu na pe ení nestavte až k zadní st n , nýbrž doprost ed p íslušenství.

Kolá  je celkov  p íliš tmavý. P íšt  zvolte nižší teplotu a prodlužte dobu pe ení.
Pe ivo hn dne nerovnom rn . Zvolte o n co nižší teplotu.

I p e nívající papír na pe ení m že mít vliv na cirkulaci vzduchu. Vždy ust ihn te správnou velikost papíru na 
pe ení.
Dbejte na to, aby forma na pe ení nestála p ímo p ed otvory v zadní st n  trouby.
P i pe ení drobného pe iva by jednotlivé kousky m ly mít stejnou velikost a tlouš ku.

Pekli jste na více úrovních. Pe ivo na 
horním plechu je tmavší než na spod-
ním.

P i pe ení na více úrovních používejte vždy 4D horký vzduch. Sou asn  vložené pe ivo na plechách nebo ve 
formách nemusí být hotové ve stejnou dobu.

Kolá  vypadá dob e, ale uvnit  je 
nedope ený.

Pe te o n co déle na nižší teplotu a v p ípad  pot eby p idejte mén  tekutiny. U kolá  se š avnatou horní vrst-
vou nejprve p edpe te korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a pak p idejte horní vrstvu.

Kolá  nelze vyklopit. Nechte kolá  po upe ení ješt  5 až 10 minut vychladnout. Pokud ho ani poté nelze vyklopit, opatrn  ho na 
okraji uvoln te nožem. Znovu formu obra te a n kolikrát na ni položte studený mokrý hadr. P íšt  formu 
vymažte tukem a vysypejte strouhankou.
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Formy na pe ení 
Nejvhodn jší jsou tmavé kovové formy na pe ení.
P i použití bílých plechových forem, keramických forem 
a sklen ných forem se prodlužuje doba pe ení 
a pe ivo nezhn dne rovnom rn . Pokud chcete péct 
v t chto formách a použít horní/dolní oh ev, zasu te 
formu do výšky 1.
P i pe ení s p idáváním páry musí být formy na pe ení 
odolné v i vysokým teplotám a pá e.
Papír na pe ení 
Používejte pouze papír na pe ení, který je vhodný pro 
zvolenou teplotu. Vždy ust ihn te správnou velikost 
papíru na pe ení.

Zmrazené potraviny
Nepoužívejte siln  namražené zmrazené potraviny. 
Odstra te z pokrmu led.
Zmrazené potraviny mohou být p edpe ené 
nerovnom rn . Zhn dnutí po upe ení pak bude také 
nerovnom rné.

Doporu ené hodnoty nastavení
V tabulce najdete optimální druh oh evu pro r zné 
chleby a housky. Teplota a doba pe ení závisí na 
vlastnostech a množství t sta. Proto jsou zde uvedená 
rozp tí nastavení. Nejd íve vyzkoušejte nižší hodnoty. 
P i nižší teplot  dosáhnete rovnom rn jšího zhn dnutí. 
V p ípad  pot eby p íšt  nastavte vyšší hodnotu.

Upozorn ní: Vyšší teplotou nelze zkrátit dobu pe ení. 
Chléb a housky by byly hotové jen zvenku, ale uvnit  by 
byly nedope ené.

Hodnoty nastavení platí pro vložení pokrmu do studené 
trouby. Ušet íte tak až 20 procent energie. 
P i p edeh átí se uvedené doby pe ení zkrátí o n kolik 
minut.
U n kterých pokrm  je p edeh átí nutné, v tom p ípad  
je to uvedeno v tabulce. N které pokrmy se povedou 
nejlépe, když je pe ete v n kolika krocích. Ty jsou 
uvedené v tabulce.
Hodnoty nastavení pro t sto na chléb platí jak pro t sto 
na plechu na pe ení, tak také pro t sto v truhlíkové 
form .
Pokud chcete péct podle vlastního receptu, i te se 
podle podobného pe iva v tabulce.
P íslušenství, které nepoužíváte, vyndejte z trouby. 
Dosáhnete tak optimálního výsledku pe ení a ušet íte 
až 20 procent energie.

Pozor!
Do horké trouby nikdy nelijte vodu a nestavte nádoby 
s vodu na dno trouby. St ídáním teplot by se mohl 
poškodit smalt.

Použité druhy oh evu:
 4D horký vzduch
 horní/dolní oh ev
 gril s cirkulací vzduchu
 velkoplošný gril
 funkce coolStart

Stupn  intenzity páry jsou uvedené v tabulce jako ísla.

1 = nízká
2 = st ední
3 = vysoká

Pokrm P íslušenství Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve °C / 
stupe  grilování

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

Chléb
Bílý chléb, 750 g univerzální vysoký plech nebo truhlí-

ková forma
2 180-200* - 25-40

Bílý chléb, 750 g univerzální vysoký plech nebo truhlí-
ková forma

2 210-220 3 10-15
180-190 - 25-35

Žitno-pšeni ný chléb, 1,5 kg truhlíková forma 2 220* - 10
180 - 20-30

Žitno-pšeni ný chléb, 1,5 kg univerzální vysoký plech 2 200-210* - 40-50
Žitno-pšeni ný chléb, 1,5 kg univerzální vysoký plech nebo truhlí-

ková forma
2 210-220 3 15-20

180-190 - 45-60
Celozrnný chléb, 1 kg univerzální vysoký plech 2 200-210* - 40-50
Celozrnný chléb, 1 kg univerzální vysoký plech 2 210-220 3 10-15

180-190 - 45-60
Chlebová placka univerzální vysoký plech 3 240-250 - 20-25
Chlebová placka univerzální vysoký plech 3 220-230 3 25-35

Housky
Housky nebo bagety k rozpékání, 
p edpe ené**

univerzální vysoký plech 3 - - -

* P edeh át.
** i te se údaji na obale.
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Pizza, quiche a pikantní kolá e
Váš spot ebi  je vybavený etnými druhy oh evu pro 
pe ení pizzy, quiche a pikantních kolá . V tabulkách 
s nastavením najdete optimální nastavení pro velké 
množství pokrm .

i te se také pokyny v ásti týkající se kynutí t sta.
Používejte pouze originální p íslušenství pro váš 
spot ebi . Je optimáln  uzp sobené pro pe icí prostor 
a druhy provozu.

Pe ení s p idáváním páry
Ur ité pe ivo (nap . kynuté pe ivo) získá p i p idávání 
páry k upavou k rku a lesklý povrch. Pe ivo se mén  
vysušuje.
Pe ení s p idáváním páry je možné jen na jedné úrovni.

Výšky zasunutí
Používejte uvedené výšky zasunutí.

Pe ení na jedné úrovni 
Pro pe ení na jedné úrovni používejte následující výšky 
zasunutí:

vysoké pe ivo: výška 2
nízké pe ivo: výška 3

Pe ení na více úrovních 
Používejte 4D horký vzduch. Sou asn  vložené pe ivo 
na plechách nebo ve formách nemusí být hotové ve 
stejnou dobu.
Pe ení na dvou úrovních:

univerzální vysoký plech: výška 3
plech na pe ení: výška 1
formy na roštu
první rošt: výška 3
druhý rošt: výška 1

Pe ení na ty ech úrovních:
4 rošty s papírem na pe ení
první rošt: výška 5
druhý rošt: výška 3
t etí rošt: výška 2
tvrtý rošt: výška 1

Pokud p ipravujete pokrmy sou asn , m žete ušet it až 
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle 
sebe nebo úhlop í n  nad sebe.

Housky nebo bagety k rozpékání, 
p edpe ené

plech na pe ení 3 200-220 2 10-15

Housky, sladké, erstvé plech na pe ení 3 170-190* - 15-20
Housky, sladké, erstvé plech na pe ení 3 150-160 2 25-35
Housky, sladké, erstvé, 2 úrovn univerzální vysoký plech + plech na 

pe ení
3+1 150-170* - 20-30

Housky, erstvé plech na pe ení 3 180-200 - 20-30
Housky, erstvé plech na pe ení 3 200-220 2 20-25
Bageta, p edpe ená, chlazená** univerzální vysoký plech 3 - - -
Bageta, p edpe ená, chlazená plech na pe ení 3 200-220 1 10-20

Housky, zmrazené
Housky nebo bagety k rozpékání, 
p edpe ené**

univerzální vysoký plech 3 - - -

Housky nebo bagety k rozpékání, 
p edpe ené

plech na pe ení 3 180-200 1 15-25

Louhované pe ivo, syrové poloto-
vary**

univerzální vysoký plech 3 - - -

Louhované pe ivo, syrové polotovary plech na pe ení 3 210-230 1 18-25
Croissanty, syrové polotovary** univerzální vysoký plech 3 - - -
Croissanty, syrové polotovary plech na pe ení 3 180-200 1 20-25

Toasty
Zape ené toasty, 4 ks rošt 3 190-210 - 10-15
Zape ené toasty, 12 ks rošt 3 230-250 - 10-15
Ope ené toasty (bez p edeh átí) rošt 5 3 - 4-6

Pokrm P íslušenství Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve °C / 
stupe  grilování

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

* P edeh át.
** i te se údaji na obale.
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P íslušenství
Dbejte na to, abyste vždy použili správné p íslušenství 
a abyste ho do trouby zasunuli správn .
Rošt 
Rošt zasu te otev enou stranou sm rem k dví k m 
spot ebi e a zak ivením dol .
Univerzální vysoký plech nebo plech na pe ení 
Univerzální vysoký plech nebo plech na pe ení zasu te 
až nadoraz zkosením ke dví k m spot ebi e.
Na pizzu s bohatou oblohou používejte univerzální 
vysoký plech.
Formy na pe ení 
Nejvhodn jší jsou tmavé kovové formy na pe ení.
P i použití bílých plechových forem, keramických forem 
a sklen ných forem se prodlužuje doba pe ení 
a pe ivo nezhn dne rovnom rn . Pokud chcete péct 
v t chto formách a použít horní/dolní oh ev, zasu te 
formu do výšky 1.
P i pe ení s p idáváním páry musí být formy na pe ení 
odolné v i vysokým teplotám a pá e.
Papír na pe ení 
Používejte pouze papír na pe ení, který je vhodný pro 
zvolenou teplotu. Vždy ust ihn te správnou velikost 
papíru na pe ení.

Zmrazené potraviny
Nepoužívejte siln  namražené zmrazené potraviny. 
Odstra te z pokrmu led.
Zmrazené potraviny mohou být p edpe ené 
nerovnom rn . Zhn dnutí po upe ení pak bude také 
nerovnom rné.

Doporu ené hodnoty nastavení
V tabulce najdete optimální druh oh evu pro r zné 
pokrmy. Teplota a doba pe ení závisí na vlastnostech 
a množství t sta. Proto jsou zde uvedená rozp tí 
nastavení. Nejd íve vyzkoušejte nižší hodnoty. P i nižší 
teplot  dosáhnete rovnom rn jšího zhn dnutí. 
V p ípad  pot eby p íšt  nastavte vyšší hodnotu.

Upozorn ní: Vyšší teplotou nelze zkrátit dobu pe ení. 
Pokrm by byl hotový jen zvenku, ale uvnit  by byl 
nedope ený.

Hodnoty nastavení platí pro vložení pokrmu do studené 
trouby. Ušet íte tak až 20 procent energie. P i 
p edeh átí se uvedené doby pe ení zkrátí o n kolik 
minut.
U n kterých pokrm  je p edeh átí nutné, v tom p ípad  
je to uvedeno v tabulce.
Pokud chcete péct podle vlastního receptu, i te se 
podle podobného pe iva v tabulce.
P íslušenství, které nepoužíváte, vyndejte z trouby. 
Dosáhnete tak optimálního výsledku pe ení a ušet íte 
až 20 procent energie.

Použité druhy oh evu:
 4D horký vzduch
 horní/dolní oh ev
 stupe  pro pizzu
 Intenzivní oh ev
 funkce coolStart

Stupn  intenzity páry jsou uvedené v tabulce jako ísla.

1 = nízká
2 = st ední
3 = vysoká

Pokrm P íslušenství Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

Pizza
Pizza, erstvá plech na pe ení 3 200-220 - 25-35
Pizza, erstvá, 2 úrovn univerzální vysoký plech + plech na 

pe ení
3+1 180-200 - 35-45

Pizza, erstvá, tenké t sto plech na pizzu 2 220-230 - 20-30
Pizza, chlazená** rošt 3 - - -

Pizza, zmrazená
Pizza, tenké t sto, 1 ks** rošt 3 - - -
Pizza, tenké t sto, 2 ks univerzální vysoký plech + rošt 3+1 190-210 - 20-25 
Pizza, silné t sto, 1 ks** rošt 3 - - -
Pizza, silné t sto, 2 ks univerzální vysoký plech + rošt 3+1 190-210 - 20-30
Pizza-bagetka** rošt 3 - - -
Mini pizzy** univerzální vysoký plech 3 - - -
Mini pizzy, Ø 7 cm, 4 úrovn 4 rošty 5+3+2+1 180-200* - 20-30

Pikantní kolá e a quiche
Pikantní kolá e ve form rozevírací forma Ø 28 cm 2 170-190 - 65-75
Pikantní kolá e ve form rozevírací forma Ø 28 cm 2 170-180 1 60-70
* P edeh át.
** i te se údaji na obale.
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Nákyp a suflé
Váš spot ebi  je vybavený etnými druhy oh evu pro 
pe ení nákypu a suflé. V tabulkách s nastavením 
najdete optimální nastavení pro velké množství pokrm .
Používejte pouze originální p íslušenství pro váš 
spot ebi . Je optimáln  uzp sobené pro pe icí prostor 
a druhy provozu.

Výšky zasunutí
Používejte uvedené výšky zasunutí.

M žete péct na jedné úrovni ve formách nebo 
s univerzálním vysokým plechem.

Formy na roštu: výška 2
Univerzální vysoký plech: výška 2

Pro suflé používejte parní funkci. Nepot ebujete vodní 
láze . Postavte malé formi ky na parní nádobu s otvory, 
velikost XL, nebo na rošt.

Pokud p ipravujete pokrmy sou asn , m žete ušet it až 
45 procent energie. Formy postavte do trouby vedle 
sebe.

P íslušenství
Dbejte na to, abyste vždy použili správné p íslušenství 
a abyste ho do trouby zasunuli správn .
Rošt 
Rošt zasu te otev enou stranou sm rem k dví k m 
spot ebi e a zak ivením dol .
Univerzální vysoký plech 
Univerzální vysoký plech zasu te opatrn  až nadoraz 
zkosením ke dví k m spot ebi e.
Nádoby 
Na nákypy a zapékané pokrmy používejte široké m lké 
nádoby. V úzkých vysokých nádobách budou pokrmy 
vyžadovat více asu a budou na horní stran  tmavší.
P i p íprav  s p idáváním páry musí být formy odolné 
v i vysokým teplotám a pá e.

Doporu ené hodnoty nastavení
V tabulce najdete optimální druh oh evu pro r zné 
nákypy a suflé. Teplota a doba pe ení závisí na 
množství a receptu. Prope ení nákypu závisí na 
velikosti nádoby a výšce nákypu. Proto jsou zde 
uvedená rozp tí nastavení. Nejd íve vyzkoušejte nižší 
hodnoty. P i nižší teplot  dosáhnete rovnom rn jšího 
zhn dnutí. V p ípad  pot eby p íšt  nastavte vyšší 
hodnotu.

Upozorn ní: Dobu pe ení nelze zkrátit vyšší teplotou. 
Nákyp nebo suflé by byly hotové jenom na povrchu, 
uvnit  by ale byly syrové.

Hodnoty nastavení platí pro vložení pokrmu do studené 
trouby. Ušet íte tak až 20 procent energie. P i 
p edeh átí se uvedené doby pe ení zkrátí o n kolik 
minut.
Pokud chcete péct podle vlastního receptu, i te se 
podle podobných pokrm  v tabulce.
P íslušenství, které nepoužíváte, vyndejte z trouby. 
Dosáhnete tak optimálního výsledku pe ení a ušet íte 
až 20 procent energie.

Quiche kolá ová forma, bílý plech 1 190-210 - 45-55
Alsaský kolá univerzální vysoký plech 3 240-250* - 10-18
Alsaský kolá univerzální vysoký plech 2 200-210* 2 15-25
Pirohy zapékací forma 2 170-190 - 50-70
Empanada univerzální vysoký plech 3 180-190 - 30-45
Empanada univerzální vysoký plech 2 170-180 2 30-40
Burek univerzální vysoký plech 3 200-210 - 30-40

Pokrm P íslušenství Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

* P edeh át.
** i te se údaji na obale.
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Použité druhy oh evu:
 4D horký vzduch
 horní/dolní oh ev
 gril s cirkulací vzduchu
 stupe  pro pizzu
 funkce coolStart
 Va ení v pá e

Stupn  intenzity páry jsou uvedené v tabulce jako ísla.

1 = nízká
2 = st ední
3 = vysoká

Dr bež
Váš spot ebi  je vybavený r znými druhy oh evu pro 
pe ení dr beže. V tabulkách s nastavením najdete 
optimální nastavení pro n které pokrmy.

Pe ení na roštu
Pe ení na roštu je obzvlášt  vhodné pro velkou dr bež 
nebo více kus  sou asn .
Zasu te univerzální vysoký plech s vloženým roštem do 
uvedené výšky zasunutí. Dbejte na to, aby byl rošt 
správn  posazený na univerzálním vysokém plechu. 

 "P íslušenství" na stran  11
Podle velikosti a druhu dr beže nalijte do univerzálního 
vysokého plechu až  l vody. Zachytí se odkapávající 
tuk. Z tohoto výpeku m žete p ipravit omá ku. Navíc 
vznikne mén  kou e a trouba z stane istší.

Pe ení v nádob
Používejte pouze nádoby, které jsou vhodné pro použití 
v pe icí troub . Zkontrolujte, zda se nádoba vejde do 
trouby.
Nejvhodn jší jsou sklen né nádoby. Horkou sklen nou 
nádobu postavte na suchou podložku. Kdyby byl 
podklad mokrý nebo studený, nádoba by mohla 
prasknout.
Lesklé peká e z ušlechtilé oceli nebo hliníku odrážejí 
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen áste n . 

Dr bež se pe e pomaluji a mén  zhn dne. Použijte 
vyšší teplotu a/nebo delší dobu pe ení.

i te se pokyny výrobce nádoby na pe ení.
Nep iklopená nádoba 
Pro pe ení dr beže používejte nejlépe hlubokou formu 
na pe ení. Postavte formu na rošt. Pokud nemáte 
vhodnou nádobu, použijte univerzální vysoký plech.
P iklopená nádoba 
P i pe ení v p iklopené nádob  z stane pe icí prostor 
podstatn  istší. Dbejte na to, aby m la pokli ka 
správnou velikost a dob e p iléhala. Nádobu postavte 
na rošt. 
P i odklopení pokli ky po pe ení m že proudit ven 
velmi horká pára. Nazdvihn te pokli ku vzadu, aby 
horká pára unikala sm rem od vašeho t la.
I v p iklopeném peká i lze dr bež upéct dok upava. 
Použijte peká  se sklen nou pokli kou a nastavte vyšší 
teplotu.

Pe ení s p idáváním páry
Ur ité pokrmy budou s p idáváním páry k upav jší. 
Budou mít lesklejší povrch a mén  se vysuší.
Používejte nep iklopenou nádobu. Nádoby musí být 
odolné v i vysokým teplotám a pá e.
P idávání páry zapn te podle pokyn  v tabulce 
s nastavením. N které pokrmy se povedou nejlépe, 
když je va íte v n kolika krocích. Ty jsou uvedené 
v tabulce.

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

Nákyp, pikantní, va ené p ísady zapékací forma 2 200-220 - 30-50
Nákyp, pikantní, va ené p ísady zapékací forma 2 150-170 2 40-45
Nákyp, sladký zapékací forma 2 170-190 - 40-60
Lasagne, erstvé, 1 kg zapékací forma 2 160-180 - 50-60
Lasagne, erstvé, 1 kg zapékací forma 2 170-180 2 35-45
Lasagne, zmrazené, 400 g rošt 2 - - -
Lasagne, zmrazené, 400 g nep iklopená nádoba 2 180-190 2 40-50
Zapékané brambory, syrové p ísady, 
vysoké 4 cm

zapékací forma 2 160-190 - 50-70

Zapékané brambory, syrové p ísady, 
vysoké 4 cm

zapékací forma 2 160-170 3 50-60

Zapékané brambory, syrové p ísady, 
vysoké 4 cm, 2 úrovn

zapékací forma 3+1 150-170 - 60-80

Suflé zapékací forma 2 170-190* - 35-45
Suflé zapékací forma 2 170-180 2 30-40
Suflé formi ky na 1 porci 3 100 - 40-45
* P edeh át.
** i te se údaji na obale.
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Va ení v pá e
Na rozdíl od p idávání páry je p íprava ástí dr beže 
pomocí funkce va ení v pá e šetrn jší. Z stanou 
obzvlášt  š avnaté. Jako chu ovou variantu m žete 
ásti dr beže p ed va ením v pá e opéct, doba va ení 

se zkrátí.
V tší kusy pot ebují delší dobu zah ívání a delší dobu 
va ení. Pokud použijete více kus  se stejnou hmotností, 
prodlouží se doba zah ívání, nikoli doba va ení.

ásti dr beže se nemusí obracet.
Použijte parní nádobu s otvory, velikost XL, a pod ni 
zasu te univerzální vysoký plech. M žete použít také 
sklen nou mísu a postavit ji na rošt.

Grilování
B hem grilování nechte dví ka spot ebi e zav ená. 
Nikdy negrilujte s otev enými dví ky spot ebi e.
Zasu te univerzální vysoký plech s vloženým roštem do 
uvedené výšky zasunutí. Zachytí se odkapávající tuk. 
Dbejte na to, aby byl rošt správn  posazený na 
univerzálním vysokém plechu.  "P íslušenství" 
na stran  11

Upozorn ní: V p ípad  grilování velmi tu ných kousk  
nezasouvejte univerzální vysoký plech p ímo pod rošt, 
ale do výšky 2.

Grilujte pokud možno stejné kousky s podobnou 
tlouš kou a hmotností. Tak se ope ou rovnom rn  
a z stanou hezky š avnaté. Grilované kousky položte 
p ímo na rošt.
Grilované kousky obracejte pomocí grilovacích kleští. 
Pokud maso propíchnete vidli kou, vyte e z n j š áva 
a bude suché.

Upozorn ní
Grilovací topné t leso se stále zapíná a vypíná, to je 
normální. Jak asto k tomu dochází, závisí na 
nastaveném stupni grilování.
P i grilování m že vznikat kou .

Pe icí sonda
Pe icí sonda umož uje p esné pe ení. P e t te si 
d ležité pokyny k použití pe icí sondy v p íslušné 
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojení pe icí sondy, 
možné druhy oh evu a další informace.  "Teplom r 
pe en " na stran  24

Doporu ené hodnoty nastavení
V tabulce najdete optimální druh oh evu pro dr bež. 
Teplota a doba pe ení závisí na množství, vlastnostech 
a teplot  potravin. Proto jsou zde uvedená rozp tí 
nastavení. Nejd íve vyzkoušejte nižší hodnoty. V p ípad  
pot eby p íšt  nastavte vyšší hodnotu.
Hodnoty nastavení platí pro vložení dr beže bez 
nádivky p ipravené k pe ení s teplotou z lednice do 
studené trouby. Ušet íte tak až 20 procent energie. P i 
p edeh átí se uvedené doby pe ení zkrátí o n kolik 
minut.
V tabulce najdete údaje pro dr bež s navrženou 
hmotností. Pokud chcete péct dr bež s v tší hmotností, 
v každém p ípad  použijte nižší teplotu. V p ípad  více 
kus  se p i ur ování doby pe ení i te podle hmotnosti 
nejt žšího kusu. Jednotlivé kusy by m ly být p ibližn  
stejn  velké.
Všeobecn  platí: ím je dr bež v tší, tím nižší teplota 
a delší doba pe ení.
Dr bež po uplynutí cca  až  uvedené doby obra te.

Upozorn ní: Používejte pouze papír na pe ení, který je 
vhodný pro zvolenou teplotu. Vždy ust ihn te správnou 
velikost papíru na pe ení.

Tipy
U kachny nebo husy propíchn te k ži pod k ídly. 
Tak m že vytékat tuk.
U kachních prsou na ízn te k ži. Kachní prsa 
neobracejte.
Pokud budete dr bež obracet, pe te ji nejprve prsní 
stranou, resp. stranou s k ží dol .
Dr bež bude obzvlášt  do k upava ope ená, pokud 
ji ke konci pe ení pot ete máslem, slanou vodou 
nebo pomeran ovou š ávou.

P íslušenství, které nepoužíváte, vyndejte z trouby. 
Dosáhnete tak optimálního výsledku pe ení a ušet íte 
až 20 procent energie.
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Použité druhy oh evu:
 4D horký vzduch
 horní/dolní oh ev
 gril s cirkulací vzduchu
 velkoplošný gril
 funkce coolStart
 Va ení v pá e

Stupn  intenzity páry jsou uvedené v tabulce jako ísla.

1 = nízká
2 = st ední
3 = vysoká

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve °C / 
stupe  grilování

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

Ku e
Ku e, 1 kg rošt 2 200-220 - 60-70
Ku e, 1 kg rošt 2 190-200 1 20-25

200-220 - 35-40
Plátky ku ecích prsou, po 150 g (gri-
lování, 5 min p edeh át)

rošt 4 3* - 15-20

Plátky ku ecích prsou (va ení v pá e) parní nádoba 3 100 - 15-25
Malé ásti ku ete, po 250 g rošt 3 220-230 - 30-35
Malé ásti ku ete, po 250 g rošt 3 200-220 1 30-45
Ku ecí kousky, nugetky, zmrazené** univerzální vysoký plech 3 - - -
Brojler, 1,5 kg rošt 2 200-220 - 70-90
Brojler, 1,5 kg rošt 2 180-190 1 30-35

190-210 - 40-45

Kachna a husa
Kachna, bez nádivky, 2 kg rošt 1 180-200 - 90-110
Kachna, bez nádivky, 2 kg rošt 2 150-160 1 70-90

180-190 - 30-40
Kachní prsa, po 300 g rošt 3 230-250 - 17-20
Kachní prsa, po 300 g rošt 4 210-230 2 15-20
Husa, 3 kg rošt 2 160-180 - 120-150
Husa, 3 kg rošt 2 140-150 1 110-120

170-180 1 20-30
170-180 - 30-40

Husí stehna, po 350 g rošt 2 210-230 - 40-50
Husí stehna, po 350 g rošt 3 190-200 1 45-55

Kr ta
Mladá kr ta, 2,5 kg rošt 2 180-200 - 70-90
Mladá kr ta, 2,5 kg rošt 2 140-150 1 110-140

170-180 1 20-30
170-180 - 10-20

Kr tí prsa, bez kosti, 1 kg p iklopená nádoba 2 240-250 - 80-100
Kr tí horní stehno, s kostí, 1 kg rošt 2 180-200 - 80-100
Kr tí horní stehno, s kostí, 1 kg rošt 2 170-180 1 80-100
* P edeh át.
** i te se údaji na obale.
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Maso
Váš spot ebi  je vybavený etnými druhy oh evu pro 
pe ení masa. V tabulkách s nastavením najdete 
optimální nastavení pro velké množství pokrm .

Pe ení a dušení
Libové maso pot ete podle chuti tukem nebo ho obložte 
plátky slaniny.
K ži k ížem na ízn te. Pokud budete pe eni obracet, 
pe te ji nejprve k ží dol .
Když je pe en  hotová, m la by se nechat ješt  
10 minut odpo ívat ve vypnuté, zav ené troub . Š áva 
se tak lépe rozloží. P ípadn  pe eni zabalte do alobalu. 
Doporu ená doba na odpo inutí není zapo ítaná 
v uvedené dob  pe ení.

Pe ení na roštu
P i pe ení na roštu bude maso ze všech stran obzvlášt  
k upavé.
Do univerzálního vysokého plechu nalijte podle velikosti 
a druhu masa až  l vody. Zachytí se odkapávající tuk 
a š áva z pe en . Z tohoto výpeku m žete p ipravit 
omá ku. Navíc vznikne mén  kou e a trouba z stane 
istší.

Zasu te univerzální vysoký plech s vloženým roštem do 
uvedené výšky zasunutí. Dbejte na to, aby byl rošt 
správn  posazený na univerzálním vysokém plechu. 

 "P íslušenství" na stran  11

Pe ení a dušení v nádob
Pe ení a dušení v nádob  je komfortn jší. Pe eni lze 
v nádob  snadn ji z trouby vyndat a omá ku m žete 
uva it p ímo v nádob .
Používejte pouze nádoby, které jsou vhodné pro použití 
v pe icí troub . Zkontrolujte, zda se nádoba do trouby 
vejde.
Nejvhodn jší jsou sklen né nádoby. Horkou sklen nou 
nádobu postavte na suchou podložku. Kdyby byl 
podklad mokrý nebo studený, nádoba by mohla 
prasknout.
K libovému masu p idejte trochu tekutiny. Ve sklen né 
nádob  by m lo být dno pokryté do výšky cca  cm.
Množství tekutiny závisí na druhu masa a materiálu 
nádoby a na tom, zda použijete pokli ku. Pokud pe ete 
maso ve smaltovaném nebo tmavém kovovém peká i, 
je pot eba o n co více tekutiny než ve sklen né 
nádob .
Tekutina v nádob  se p i pe ení vypa uje. V p ípad  
pot eby opatrn  p ilijte tekutinu.
Lesklé peká e z ušlechtilé oceli nebo hliníku odrážejí 
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen áste n . 
Maso se pe e pomaleji a mén  zhn dne. Použijte vyšší 
teplotu a/nebo delší dobu pe ení.

i te se pokyny výrobce nádoby na pe ení.
Nep iklopená nádoba 
Pro pe ení masa používejte nejlépe hlubokou formu na 
pe ení. Postavte formu na rošt. Pokud nemáte vhodnou 
nádobu, použijte univerzální vysoký plech.

P iklopená nádoba 
P i pe ení v p iklopené nádob  z stane pe icí prostor 
podstatn  istší. Dbejte na to, aby m la pokli ka 
správnou velikost a dob e p iléhala. Nádobu postavte 
na rošt. 
Vzdálenost mezi masem a pokli kou by m la být 
minimáln  3 cm. Maso m že zv tšit sv j objem.
P i odklopení pokli ky po pe ení m že proudit ven 
velmi horká pára. Nazdvihn te pokli ku vzadu, aby 
horká pára unikala sm rem od vašeho t la.
P ed dušením maso podle pot eby p edem ope te. Aby 
p i dušení vznikla omá ka, p idejte vodu, víno, ocet 
a podobn . Dno nádoby by m lo být pokryté do výšky 
1–2 cm.
Tekutina v nádob  se p i pe ení vypa uje. V p ípad  
pot eby opatrn  p ilijte tekutinu.
I v p iklopeném peká i lze maso upéct dok upava. 
Použijte peká  se sklen nou pokli kou a nastavte vyšší 
teplotu.

Pe ení a dušení s p idáváním páry
Ur ité pokrmy budou s p idáváním páry k upav jší 
a mén  se vysuší.
Používejte nep iklopenou nádobu. Nádoby musí být 
odolné v i vysokým teplotám a pá e.
Pe eni nemusíte obracet.
P idávání páry zapn te podle pokyn  v tabulce 
s nastavením. N které pokrmy se povedou nejlépe, 
když je va íte v n kolika krocích. Ty jsou uvedené 
v tabulce.

Va ení v pá e
Na rozdíl od p idávání páry je p íprava masa pomocí 
funkce va ení v pá e šetrn jší, nevznikne ale k rka. 
Maso z stane obzvlášt  š avnaté. Jako chu ovou 
variantu m žete kusy masa p ed va ením v pá e opéct, 
doba va ení se zkrátí.
V tší kusy pot ebují delší dobu zah ívání a delší dobu 
va ení. Pokud použijete více kus  se stejnou hmotností, 
prodlouží se doba zah ívání, nikoli doba va ení.
Kusy masa nemusíte obracet.
Použijte parní nádobu s otvory, velikost XL, a pod ni 
zasu te univerzální vysoký plech. M žete použít také 
sklen nou mísu a postavit ji na rošt.

Grilování
B hem grilování nechte dví ka spot ebi e zav ená. 
Nikdy negrilujte s otev enými dví ky spot ebi e.
Zasu te univerzální vysoký plech s vloženým roštem do 
uvedené výšky zasunutí. Zachytí se odkapávající tuk. 
Dbejte na to, aby byl rošt správn  posazený na 
univerzálním vysokém plechu.  "P íslušenství" 
na stran  11

Upozorn ní: V p ípad  grilování velmi tu ných kousk  
nezasouvejte univerzální vysoký plech p ímo pod rošt, 
ale do výšky 2.
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Grilujte pokud možno stejné kousky s podobnou 
tlouš kou a hmotností. Tak se ope ou rovnom rn  
a z stanou hezky š avnaté. Grilované kousky položte 
p ímo na rošt.
Grilované kousky obracejte pomocí grilovacích kleští. 
Pokud maso propíchnete vidli kou, vyte e z n j š áva 
a bude suché.

Upozorn ní
Grilovací topné t leso se stále zapíná a vypíná, to je 
normální. Jak asto k tomu dochází, závisí na 
nastaveném stupni grilování.
P i grilování m že vznikat kou .

Pe icí sonda
Pe icí sonda umož uje p esné pe ení. P e t te si 
d ležité pokyny k použití pe icí sondy v p íslušné 
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojení pe icí sondy, 
možné druhy oh evu a další informace.  "Teplom r 
pe en " na stran  24

Doporu ené hodnoty nastavení
V tabulce najdete optimální druh oh evu pro etné 
masové pokrmy. Teplota a doba pe ení závisí na 
množství, vlastnostech a teplot  potravin. Proto jsou 
zde uvedená rozp tí nastavení. Nejd íve vyzkoušejte 
nižší hodnoty. V p ípad  pot eby p íšt  nastavte vyšší 
hodnotu.
Hodnoty nastavení platí pro vložení masa s teplotou 
z lednice do studené trouby. Ušet íte tak až 20 procent 
energie. P i p edeh átí se uvedené doby pe ení zkrátí 
o n kolik minut.

V tabulce najdete údaje pro kusy pe en  s navrženou 
hmotností. Pokud chcete péct kus masa s v tší 
hmotností, v každém p ípad  použijte nižší teplotu. 
V p ípad  více kus  se p i ur ování doby pe ení i te 
podle hmotnosti nejt žšího kusu. Jednotlivé kusy by 
m ly být p ibližn  stejn  velké.
Všeobecn  platí: ím je pe en  v tší, tím nižší teplota 
a delší doba pe ení.
Pe eni a grilovaný pokrm po uplynutí cca  až 

 uvedené doby obra te.
Pokud chcete péct podle vlastního receptu, i te se 
podle podobných pokrm . Další informace najdete 
v ásti Tipy pro pe ení, dušení a grilování na konci 
tabulky s nastavením.
P íslušenství, které nepoužíváte, vyndejte z trouby. 
Dosáhnete tak optimálního výsledku pe ení a ušet íte 
až 20 procent energie.

Použité druhy oh evu:
 4D horký vzduch
 horní/dolní oh ev
 gril s cirkulací vzduchu
 velkoplošný gril
 Va ení v pá e

Stupn  intenzity páry jsou uvedené v tabulce jako ísla.

1 = nízká
2 = st ední
3 = vysoká

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve °C / 
stupe  grilování

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

Vep ové maso
Vep ová pe en  bez k že, nap . krko-
vice, 1,5 kg

nep iklopená nádoba 2 180-190 - 100-120

Vep ová pe en  bez k že, nap . krko-
vice, 1,5 kg

nep iklopená nádoba 2 180-190 1 130-150

Vep ová pe en  s k ží, nap . plec, 
2 kg

rošt 2 190-200 - 130-140

Vep ová pe en  s k ží, nap . plec, 
2 kg

nep iklopená nádoba 2 100 - 25-30
190-200 - 25-30
170-180 1 60-70

Pe ená vep ová panenka, 1,5 kg nep iklopená nádoba 2 220-230 - 70-80
Pe ená vep ová panenka, 1,5 kg nep iklopená nádoba 2 170-180 1 80-90
Vep ová panenka, 400 g rošt 3 220-230 - 20-25
Vep ová panenka, 400 g nep iklopená nádoba 3 210-220* 1 25-30
Vep ová panenka, 400 g parní nádoba 3 100 - 18-20
Uzené kotlety s kostí, 1 kg (p idejte 
trochu vody)

p iklopená nádoba 2 210-230 - 70-90

Uzené kotlety s kostí, 1 kg nep iklopená nádoba 2 160-170 1 70-80
* P edeh át.
** Na za átku p idejte do nádoby cca 200 ml tekutiny, b hem provozu se musí do nádržky na vodu dopl ovat voda.
*** Odstra te šlachy, podéln  na ízn te u kosti, neobracejte.
**** Pod n j zasu te do výšky 2 univerzální vysoký plech.
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Vep ové steaky, silné 2 cm rošt 5 2 - 16-20
Vep ové medailonky, silné 3 cm 
(5 min p edeh át)

rošt 5 3* - 8-12

Hov zí maso
Hov zí sví ková, st edn  
prope ená,1 kg

rošt 2 210-220 - 40-50

Hov zí sví ková, st edn  
prope ená,1 kg

nep iklopená nádoba 2 190-200 1 50-60

Dušená hov zí pe en , 1,5 kg p iklopená nádoba 2 200-220 - 130-160
Dušená hov zí pe en , 1,5 kg** nep iklopená nádoba 2 150 3 30

130 2 120-150
Roastbeef, st edn  prope ený, 
1,5 kg

rošt 2 220-230 - 60-70

Roastbeef, st edn  prope ený, 
1,5 kg

nep iklopená nádoba 2 190-200 1 65-80

Tafelspitz (hov zí špi ka)** nep iklopená nádoba 2 95 - 120-150
Steak, silný 3 cm, st edn  prope ený rošt 5 3 - 15-20
Burger, vysoký 3–4 cm rošt 4 3 - 25-30

Telecí maso
Telecí pe en , 1,5 kg nep iklopená nádoba 2 160-170 - 100-120
Telecí pe en , 1,5 kg nep iklopená nádoba 2 170-180 1 90-110
Telecí noži ka, 1,5 kg nep iklopená nádoba 2 200-210 - 100-120
Telecí noži ka, 1,5 kg nep iklopená nádoba 2 170-180 1 100-120

Jehn í maso
Jehn í kýta bez kosti, st edn  pro-
pe ená

nep iklopená nádoba 2 170-190 - 50-80

Jehn í kýta bez kosti, st edn  pro-
pe ená

nep iklopená nádoba 2 170-180 1 80-90

Jehn í h bet s kostí*** rošt 2 180-190 - 40-50
Jehn í h bet s kostí nep iklopená nádoba 3 200-210* 1 25-30
Jehn í kotlety**** rošt 5 3 - 12-16

Klobásy
Grilovací klobásy rošt 4 3 - 10-15
Víde ské párky parní nádoba 3 80 - 14-20
Bílé klobásy parní nádoba 3 80 - 12-20

Pokrmy z masa
Sekaná, 1 kg nep iklopená nádoba 2 170-180 - 60-70
Sekaná, 1 kg nep iklopená nádoba 2 190-200 1 70-80

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve °C / 
stupe  grilování

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

* P edeh át.
** Na za átku p idejte do nádoby cca 200 ml tekutiny, b hem provozu se musí do nádržky na vodu dopl ovat voda.
*** Odstra te šlachy, podéln  na ízn te u kosti, neobracejte.
**** Pod n j zasu te do výšky 2 univerzální vysoký plech.
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Tipy pro pe ení, dušení a grilování

Ryby
Váš spot ebi  je vybavený r znými druhy oh evu pro 
pe ení ryb. V tabulkách s nastavením najdete optimální 
nastavení pro velké množství pokrm .
Celou rybu nemusíte obracet. Celou rybu vložte do 
trouby v poloze na b iše, h betní ploutví nahoru. Aby 
dob e držela, vložte do otvoru v b iše roz íznutý 
brambor nebo malou žáruvzdornou nádobku.
Jestli je ryba už upe ená, poznáte podle toho, že lze 
snadno uvolnit h betní ploutev.

Pe ení a grilování na roštu
Zasu te univerzální vysoký plech s vloženým roštem do 
uvedené výšky zasunutí. Dbejte na to, aby byl rošt 
správn  posazený na univerzálním vysokém plechu. 

 "P íslušenství" na stran  11

Upozorn ní: V p ípad  grilování velmi tu ných kousk  
nezasouvejte univerzální vysoký plech p ímo pod rošt, 
ale do výšky 2.

Podle velikosti a druhu ryby nalijte do univerzálního 
vysokého plechu až  l vody. Odkapávající tekutina se 
zachytí. Vznikne mén  kou e a trouba z stane istší.
B hem grilování nechte dví ka spot ebi e zav ená. 
Nikdy negrilujte s otev enými dví ky spot ebi e.
Grilujte pokud možno stejné kousky s podobnou 
tlouš kou a hmotností. Tak se ope ou rovnom rn  
a z stanou hezky š avnaté. Grilované kousky položte 
p ímo na rošt.
Grilované kousky obracejte pomocí grilovacích kleští. 
Pokud rybu propíchnete vidli kou, vyte e z ní š áva 
a bude suchá.

Upozorn ní
Grilovací topné t leso se stále zapíná a vypíná, to je 
normální. Jak asto k tomu dochází, závisí na 
nastaveném stupni grilování.
P i grilování m že vznikat kou .

Pe ení a dušení v nádob
Používejte pouze nádoby, které jsou vhodné pro použití 
v pe icí troub . Zkontrolujte, zda se nádoba vejde do 
trouby.

Nejvhodn jší jsou sklen né nádoby. Horkou sklen nou 
nádobu postavte na suchou podložku. Kdyby byl 
podklad mokrý nebo studený, nádoba by mohla 
prasknout.
Lesklé peká e z ušlechtilé oceli nebo hliníku odrážejí 
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen áste n . 
Ryba se pe e pomaleji a mén  zhn dne. Použijte vyšší 
teplotu a/nebo delší dobu pe ení.

i te se pokyny výrobce nádoby na pe ení.
Nep iklopená nádoba 
Pro pe ení celé ryby používejte nejlépe hlubokou formu 
na pe ení. Postavte formu na rošt. Pokud nemáte 
vhodnou nádobu, použijte univerzální vysoký plech.
P iklopená nádoba 
P i pe ení v p iklopené nádob  z stane pe icí prostor 
podstatn  istší. Dbejte na to, aby m la pokli ka 
správnou velikost a dob e p iléhala. Nádobu postavte 
na rošt. 
Pro dušení dejte do nádoby dv  až t i lžíce tekutiny 
a trochu citronové š ávy nebo octa.
P i odklopení pokli ky po pe ení m že proudit ven 
velmi horká pára. Nazdvihn te pokli ku vzadu, aby 
horká pára unikala sm rem od vašeho t la.
I v p iklopeném peká i lze rybu upéct dok upava. 
Použijte peká  se sklen nou pokli kou a nastavte vyšší 
teplotu.

Pe ení s p idáváním páry
Ur ité pokrmy budou s p idáváním páry k upav jší 
a mén  se vysuší.
Používejte nep iklopenou nádobu. Nádoby musí být 
odolné v i vysokým teplotám a pá e.
Rybu nemusíte obracet.
P idávání páry zapn te podle pokyn  v tabulce 
s nastavením. N které pokrmy se povedou nejlépe, 
když je va íte v n kolika krocích. Ty jsou uvedené 
v tabulce.

Varný prostor je siln  zne išt ný. Pe te pokrm v p iklopeném peká i nebo použijte grilovací plech. Když použijete grilovací plech, dosáhnete p i 
pe ení optimálních výsledk . Grilovací plech si m žete dokoupit jako zvláštní p íslušenství.

Pe en  je p íliš tmavá a k rka místy 
spálená a/nebo je pe en  vysušená.

Zkontrolujte výšku zasunutí a teplotu. P íšt  zvolte nižší teplotu a v p ípad  pot eby zkra te dobu pe ení.

K rka je p íliš slabá. Zvyšte teplotu nebo po skon ení doby pe ení krátce zapn te gril.
Pe en  vypadá dob e, ale omá ka je 
spálená.

P íšt  použijte menší nádobu na pe ení a v p ípad  pot eby p idejte více tekutiny.

Pe en  vypadá dob e, ale omá ka je 
p íliš sv tlá a vodová.

P íšt  použijte v tší nádobu na pe ení a v p ípad  pot eby p idejte mén  tekutiny.

Maso se p i dušení p ipaluje. Pokli ka se musí hodit na nádobu na pe ení a musí být dob e p iklopená.
Snižte teplotu a v p ípad  pot eby p ilévejte b hem dušení ješt  tekutinu.

Grilovaný pokrm je vysušený. Maso osolte až po grilování. S l vytahuje z masa vodu. P i obracení do grilovaného pokrmu nepíchejte. Použí-
vejte klešt  na grilování.
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Va ení v pá e
P íprava ryb je pomocí funkce va ení v pá e šetrn jší 
a ryby z stanou obzvlášt  š avnaté.
V tší kusy pot ebují delší dobu zah ívání a delší dobu 
va ení. Pokud použijete více kus  se stejnou hmotností, 
prodlouží se doba zah ívání, nikoli doba va ení.
Rybu nemusíte obracet.
Použijte parní nádobu s otvory, velikost XL, a pod ni 
zasu te univerzální vysoký plech. M žete použít také 
sklen nou mísu a postavit ji na rošt.

Pe icí sonda
Pe icí sonda umož uje p esné pe ení. P e t te si 
d ležité pokyny k použití pe icí sondy v p íslušné 
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojení pe icí sondy, 
možné druhy oh evu a další informace.  "Teplom r 
pe en " na stran  24

Doporu ené hodnoty nastavení
V tabulce najdete optimální druh oh evu pro pokrmy 
z ryb. Teplota a doba pe ení závisí na množství, 
vlastnostech a teplot  potravin. Proto jsou zde uvedená 
rozp tí nastavení. Nejd íve vyzkoušejte nižší hodnoty. 
V p ípad  pot eby p íšt  nastavte vyšší hodnotu.
Hodnoty nastavení platí pro vložení ryby s teplotou 
z lednice do studené trouby. Ušet íte tak až 20 procent 
energie. P i p edeh átí se uvedené doby pe ení zkrátí 
o n kolik minut.

V tabulce najdete údaje pro ryby s navrženou 
hmotností. Pokud chcete péct rybu s v tší hmotností, 
v každém p ípad  použijte nižší teplotu. V p ípad  více 
ryb se p i ur ování doby pe ení i te podle hmotnosti 
nejt žší ryby. Jednotlivé ryby by m ly být p ibližn  
stejn  velké.
Všeobecn  platí: ím je ryba v tší, tím nižší teplota 
a delší doba pe ení.
Rybu, která není v poloze na b iše, po uplynutí cca  až 

 uvedené doby obra te.

Upozorn ní: Používejte pouze papír na pe ení, který je 
vhodný pro zvolenou teplotu. Vždy ust ihn te správnou 
velikost papíru na pe ení.

P íslušenství, které nepoužíváte, vyndejte z trouby. 
Dosáhnete tak optimálního výsledku pe ení a ušet íte 
až 20 procent energie.

Použité druhy oh evu:
 4D horký vzduch
 horní/dolní oh ev
 gril s cirkulací vzduchu
 velkoplošný gril
 Va ení v pá e

Stupn  intenzity páry jsou uvedené v tabulce jako ísla.

1 = nízká
2 = st ední
3 = vysoká

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve °C / 
stupe  grilování

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

Ryby
Ryba, grilovaná, celá 300 g, nap . 
pstruh

rošt 2 170-190 - 20-30

Ryba, pe ená, celá 300 g, nap . 
pstruh

univerzální vysoký plech 2 170-180 1 15-20
160-170 - 5-10

Ryba, va ená v pá e, celá 300 g, 
nap . pstruh

parní nádoba 3 80-90 - 15-25

Ryba, grilovaná, celá 1,5 kg, nap . 
losos

rošt 2 170-190 - 30-40

Ryba, va ená v pá e, celá 1,5 kg, 
nap . treska

parní nádoba 3 80-90 - 35-50

Rybí filé
Rybí filé, p írodní, grilované rošt 4 1* - 15-25
Rybí filé, p írodní, va ené v pá e parní nádoba 3 80-100 - 10-16

Rybí podkovy
Rybí podkova, silná 3 cm** rošt 4 3 - 10-20

Ryba, zmrazená
Ryba, celá 300 g, nap . pstruh parní nádoba 3+1 80-100 - 20-25
Rybí filé, p írodní p iklopená nádoba 2 210-230 - 20-30
Rybí filé, zape ené rošt 2 200-220 - 45-60
* P edeh át.
** Pod n j zasu te do výšky 2 univerzální vysoký plech.
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Zelenina, p ílohy a vejce
Zde najdete informace k va ení erstvé a zmrazené 
zeleniny, brambor, rýže, obilných pokrm  a vajec 
v pá e. Krom  toho jsou zde uvedené také informace 
k pe ení, nap . zmrazených hranolk .

Va ení v pá e
Používejte pouze originální p íslušenství. P i va ení 
v pá e v parní nádob  s otvory, velikost XL, pod ni navíc 
vždy zasu te univerzální vysoký plech. Odkapávající 
tekutina se zachytí.
Va ení v pá e na jedné úrovni 
Používejte výšky zasunutí uvedené v tabulkách 
s nastavením.

Va ení v pá e na dvou úrovních 
Va ení v pá e na dvou úrovních je vhodné pro sou asné 
va ení nap . brokolice a brambor. V p ípad  r zných 
dob va ení vložte potraviny, které se va í kratší dobu, do 
trouby pozd ji.

Rošt a zav šená parní nádoba, velikost S, s otvory
a/nebo bez otvor : výška 5
Parní nádoba s otvory, velikost XL: výška 3

Nádoby 
Pokud použijete nádobu, postavte ji na rošt nebo na 
parní nádobu s otvory, velikost XL.
Nádoby musí být odolné v i vysokým teplotám a pá e. 
V p ípad  silnost nných nádob se doba va ení 
prodlužuje.
Doba va ení a množství 
Doby va ení p i va ení v pá e závisí na velikosti potravin, 
nikoli na celkovém množství. P i v tším celkovém 
množství se prodlouží doba zah ívání, nikoli doba 
va ení.
V tší kusy pot ebují delší dobu zah ívání a delší dobu 
va ení. Pokud použijete více kus  se stejnou hmotností, 
prodlouží se doba zah ívání, nikoli doba va ení.

i te se velikostmi potravin, které jsou uvedené 
v tabulce s nastavením. U menších kus  se doba va ení 
zkrátí, u v tších se prodlouží. Na dobu va ení má rovn ž 
vliv kvalita a stupe  zralosti. Proto jsou uvedené 
hodnoty nastavení pouze orienta ní hodnoty.
Potraviny vždy rovnom rn  rozprost ete v nádob . 
V p ípad  r zné výšky vrstvy se uva í nerovnom rn . 
Potraviny, které jsou choulostivé na stla ení, nevrstv te 
ve varné nádob  p íliš vysoko. Rad ji použijte dv  
nádoby.

Rýže a obilné pokrmy 
P idejte vodu, resp. tekutinu v uvedeném pom ru. Nap . 
1 : 1,5 znamená na každých 100 g rýže p idat 150 ml 
tekutiny.

Pe ení a grilování
Používejte pouze originální p íslušenství.
Pe ení na jedné úrovni 
Používejte výšky zasunutí uvedené v tabulkách 
s nastavením.

P íprava na dvou úrovních 
Používejte 4D horký vzduch. Sou asn  vložené plechy 
nemusí být hotové ve stejnou dobu.

Univerzální vysoký plech: výška 3
Plech na pe ení: výška 1

P íslušenství
Dbejte na to, abyste vždy použili správné p íslušenství 
a abyste ho do trouby zasunuli správn .
Rošt 
Rošt zasu te otev enou stranou sm rem k dví k m 
spot ebi e a zak ivením dol .
Univerzální vysoký plech nebo plech na pe ení 
Univerzální vysoký plech nebo plech na pe ení zasu te 
až nadoraz zkosením ke dví k m spot ebi e.
Papír na pe ení 
Používejte pouze papír na pe ení, který je vhodný pro 
zvolenou teplotu. Vždy ust ihn te správnou velikost 
papíru na pe ení.

Doporu ené hodnoty nastavení
V tabulce najdete optimální druh oh evu pro r zné 
pokrmy. Teplota a doba pe ení závisí na množství 
a vlastnostech potravin. Proto jsou zde uvedená rozp tí 
nastavení. Nejd íve vyzkoušejte nižší hodnoty. P i nižší 
teplot  dosáhnete rovnom rn jšího zhn dnutí. 
V p ípad  pot eby p íšt  nastavte vyšší hodnotu.
Hodnoty nastavení platí pro vložení pokrmu do studené 
trouby. P i p edeh átí se uvedené doby pe ení zkrátí 
o n kolik minut.
U n kterých pokrm  je nutné p edeh átí, v tom p ípad  
je to uvedeno v tabulce.
Pokud chcete péct podle vlastního receptu, i te se 
podle podobných pokrm  v tabulce.

Rybí filé, zape ené nep iklopená nádoba 2 200-220 1 35-45
Rybí prsty (pr b žn  obracejte) univerzální vysoký plech 3 200-220 - 20-30 

Pokrmy z ryb
Rybí terina forma na terinu 2 70-80 - 45-80

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve °C / 
stupe  grilování

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

* P edeh át.
** Pod n j zasu te do výšky 2 univerzální vysoký plech.
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Použité druhy oh evu:
 4D horký vzduch
 velkoplošný gril
 funkce coolStart
 Va ení v pá e

Stupn  intenzity páry jsou uvedené v tabulce jako ísla.

1 = nízká
2 = st ední
3 = vysoká

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve °C / 
stupe  grilování

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

Zelenina, erstvá
Arty oky, celé, va ení v pá e parní nádoba 3 100 - 30-35
Kv ták, celý, va ení v pá e parní nádoba 3 100 - 25-35
R ži ky brokolice, va ení v pá e parní nádoba 3 100 - 7-9
Zelené fazole, va ení v pá e parní nádoba 3 100 - 18-25
Mrkev na kole ka, va ení v pá e parní nádoba 3 100 - 10-20
Kedlubna na kole ka, va ení v pá e parní nádoba 3 100 - 17-20
Pórek na kole ka, va ení v pá e parní nádoba 3 100 - 6-9
Kuku i ný klas, va ení v pá e forma na terinu 3 100 - 30-40

ervená epa, va ení v pá e parní nádoba 3 100 - 43-50
ervené zelí na nudli ky, va ení 

v pá e
parní nádoba 3 100 - 30-35

Bílý ch est, celý, va ení v pá e parní nádoba 3 100 - 7-15
Špenát, va ení v pá e parní nádoba 3 100 - 2-3
Cuketa na plátky, va ení v pá e parní nádoba 3 100 - 3-4

Zelenina, zmrazená
Špenát parní nádoba 3 100 - 10-25
Kv ták parní nádoba 3 100 - 5-8
Zelené fazole parní nádoba 3 100 - 6-10
Brokolice parní nádoba 3 100 - 6-10
Hrách parní nádoba 3 100 - 2-15
Mrkev parní nádoba 3 100 - 4-6
R ži ková kapusta parní nádoba 3 100 - 8-12
Zeleninová sm s, 1 kg parní nádoba 3 100 - 10-15

Zeleninové pokrmy
Grilovaná zelenina univerzální vysoký plech 5 3 - 10-15
Zeleninový pudink, va ení v pá e formi ky na 1 porci 2 100 - 50-70

Brambory
Pe ené brambory, rozp lené univerzální vysoký plech 3 160-180 - 45-60
Pe ené brambory, rozp lené univerzální vysoký plech 3 180-190 1 40-50
Brambory va ené ve slupce, celé parní nádoba 3 100 - 35-45
Va ené loupané brambory, na tvrtky parní nádoba 3 100 - 20-25
Knedlíky parní nádoba 3 95 - 20-25

Výrobky z brambor, zmrazené
Bramborové placky (rösti)* univerzální vysoký plech 3 - - -
Bramborové tašti ky, pln né univerzální vysoký plech 3 - - -
Krokety* univerzální vysoký plech 3 - - -
Hranolky* univerzální vysoký plech 3 - - -
Hranolky, 2 úrovn univerzální vysoký plech + plech na 

pe ení
3+1 190-210 - 30-40

* i te se údaji na obale.
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Dezerty
Ve svém spot ebi i m žete zcela jednoduše p ipravovat 
r zné dezerty.

P íprava jogurtu
Vyjm te z trouby p íslušenství a rámy. Pe icí prostor 
musí být prázdný.

1. Na varné desce zah ejte 1 l mléka (3,5 % tuku) na
90 °C a nechte ho vychladnout na 40 °C.
Pokud použijete trvanlivé mléko, sta í ho zah át na
40 °C.

2. P imíchejte 150 g jogurtu (s teplotou z lednice).
3. Napl te do šálk  nebo malých skleni ek a zakryjte

potravinovou fólií.
4. Šálky nebo skleni ky postavte na dno trouby

a prove te nastavení podle tabulky.
5. Když je jogurt hotový, nechte ho vychladnout

v lednici.

P íprava mlé né rýže

1. Zvažte rýži a p idejte 2,5násobné množství mléka.
2. Rýži a mléko napl te do mísy max. do výšky 2,5 cm.

Pro v tší množství m žete použít také univerzální
vysoký plech.

3. Prove te nastavení podle údaj  v tabulce.
4. Po uva ení zamíchejte.

Zbývající mléko se rychle vsákne.

Kompot
Zvažte ovoce a p idejte cca  množství vody. Podle 
chuti p idejte cukr a ko ení. Prove te nastavení podle 
údaj  v tabulce.

Karamelový krém
Postavte formi ky p ímo do parní nádoby s otvory, 
velikost XL. Vodní láze  není nutná. Prove te nastavení 
podle údaj  v tabulce.

Bochánky v pá e
P ipravte kynuté t sto podle svého receptu bez 
vykynutí. Vytvarované kuli ky vložte do vymazané parní 
nádoby s otvory, velikost XL, a nechte je vykynout. 
Prove te nastavení podle údaj  v tabulce.

Rýže
Rýže basmati, 1 : 1,5 m lká nádoba 3 100 - 20-30
Dlouhozrnná rýže, 1 : 1,5 m lká nádoba 3 100 - 20-30
P írodní rýže, 1 : 1,5 m lká nádoba 3 100 - 32-40
Rýže parboiled, 1 : 1,5 m lká nádoba 3 100 - 15-20
Rizoto, 1 : 2 m lká nádoba 3 100 - 25-35

Obilné pokrmy
Kuskus, 1 : 1 m lká nádoba 3 100 - 6-10
Jáhly, nemleté, 1 : 2,5 m lká nádoba 3 100 - 25-35
Polenta / kuku i ná krupice, pro FS 
1 : 5

m lká nádoba 3 100 - 7-10

Kroupy, 1 : 3 m lká nádoba 3 80-100 - 20-45
Velkozrnná o ka, 1 : 2 m lká nádoba 3 100 - 32-45
Fazole, bílé, namo ené; 1 : 2 parní nádoba 3 100 - 65-75
Krupicové noky parní nádoba 3 95 - 6-10

Vejce
Vaje ná sedlina ze 2 vajec nep iklopená nádoba 2 80 - 14-16
Vejce, va ená natvrdo parní nádoba 3 100 - 10-12
Vejce, va ená nam kko parní nádoba 3 100 - 5-8

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve °C / 
stupe  grilování

Intenzita 
páry

Doba 
trvání 
v min

* i te se údaji na obale.
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Doporu ené hodnoty nastavení

Použité druhy oh evu:
 Va ení v pá e
 Kynutí t sta

Úspora energie s druhy oh evu eco
S energeticky úspornými druhy oh evu horký vzduch 
eco a horní/dolní oh ev eco m žete p i pe ení pokrm  
ušet it energii.
Pokrmy vkládejte do studené, prázdné trouby. Jen tak 
dosáhnete optimalizované spot eby energie. B hem 
pe ení nechte dví ka spot ebi e zav ená.
P íslušenství, které nepoužíváte, vyndejte z trouby. 
Dosáhnete tak optimálního výsledku pe ení a ušet íte 
energii.
Používejte pouze originální p íslušenství pro váš 
spot ebi . Je optimáln  uzp sobené pro pe icí prostor 
a druhy provozu.

P íslušenství
Dbejte na to, abyste vždy použili správné p íslušenství 
a abyste ho do trouby zasunuli správn .
Rošt 
Rošt zasu te otev enou stranou sm rem k dví k m 
spot ebi e a zak ivením dol .
Univerzální vysoký plech nebo plech na pe ení 
Univerzální vysoký plech nebo plech na pe ení zasu te 
až nadoraz zkosením ke dví k m spot ebi e.
Formy na pe ení a nádoby 
Nejvhodn jší jsou tmavé kovové formy na pe ení. Lze 
s nimi ušet it až 35 procent energie.

Nádoby z ušlechtilé oceli nebo hliníku odrážejí teplo 
jako zrcadlo. Vhodn jší jsou nádoby ze smaltu, tepeln  
odolného skla nebo hliníku litého pod tlakem 
s povrchovou úpravou, které neodrážejí teplo.
P i použití bílých plechových forem, keramických forem 
nebo sklen ných forem se prodlužuje doba pe ení 
a kolá e nezhn dnou rovnom rn .
Papír na pe ení 
Používejte pouze papír na pe ení, který je vhodný pro 
zvolenou teplotu. Vždy ust ihn te správnou velikost 
papíru na pe ení.

Doporu ené hodnoty nastavení
Zde najdete údaje pro pe ení r zných pokrm  pomocí. 
Teplota a doba pe ení závisí na vlastnostech 
a množství t sta. Proto jsou zde uvedená rozp tí 
nastavení. Nejd íve vyzkoušejte nižší hodnoty. P i nižší 
teplot  dosáhnete rovnom rn jšího zhn dnutí. 
V p ípad  pot eby p íšt  nastavte vyšší hodnotu.

Upozorn ní: Vyšší teplotou nelze zkrátit dobu pe ení. 
Kolá e nebo pe ivo by byly hotové jen zvenku, ale 
uvnit  by byly nedope ené.

Použité druhy oh evu:
 horký vzduch eco
 horní/dolní oh ev eco

Pokrm P íslušenství Výška zasunutí Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v min

Karamelový krém parní nádoba 3 80-95 15-25
Bochánky v pá e univerzální vysoký plech 3 100 20-30
Jogurt formi ky na 1 porci dno varného pro-

storu
35-40 300-360

Milchreis, 1 : 2,5 univerzální vysoký plech 3 100 25-35
Kompot, 1/3 vody univerzální vysoký plech 3 100 10-20

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v min

Kolá e ve form
T ený kolá  ve form v ncová/truhlíková forma 2 140-160 60-80
Dortový korpus z t eného t sta dortová forma 2 150-170 20-30
Piškotový korpus, 2 vejce dortová forma 2 150-170 20-30
Piškotový dort, 3 vejce rozevírací forma Ø 26 cm 2 160-170 25-40
Piškotový dort, 6 vajec rozevírací forma Ø 28 cm 2 150-160 50-60
Kynutá bábovka bábovková forma 2 150-170 50-70

Kolá e na plechu
T ený kolá  se suchou horní vrstvou plech na pe ení 3 150-170 25-40
K ehké t sto se suchou horní vrstvou plech na pe ení 3 170-180 25-35
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Akrylamid v potravinách
Akrylamid vzniká p edevším p i zah átí p ipravovaných 
obilných a bramborových produkt  na vysoké teploty, 
jako nap . smažených bramb rk , hranolk , toast , 
housek, chleba nebo jemného pe iva (sušenky, perník, 
Spekulatius).

Piškotová roláda plech na pe ení 3 180-190 15-20
Kynutá váno ka, kynutý v nec plech na pe ení 3 160-170 25-35
Kynutý kolá  se suchou horní vrstvou plech na pe ení 3 160-180 15-20

Drobné pe ivo
Muffiny plech na muffiny 2 160-180 15-25
Kolá ky plech na pe ení 3 150-160 25-35
Pe ivo z listového t sta plech na pe ení 3 170-190 20-35
Pe ivo z odpalovaného t sta plech na pe ení 3 200-220 35-45
Cukroví plech na pe ení 3 140-160 15-30
St íkané pe ivo plech na pe ení 3 140-150 30-45
Drobné kynuté pe ivo plech na pe ení 3 160-180 25-35

Chléb a housky
Žitno-pšeni ný chléb, 1,5 kg truhlíková forma 2 200-210 35-45
Chlebová placka univerzální vysoký plech 3 240-250 20-25
Housky, sladké, erstvé plech na pe ení 3 170-190 15-20
Housky, erstvé plech na pe ení 3 180-200 20-30

Maso
Vep ová pe en  bez k že, nap . krkovice, 
1,5 kg

nep iklopená nádoba 2 180-190 120-140

Dušená hov zí pe en , 1,5 kg p iklopená nádoba 2 200-220 140-160
Telecí pe en , 1,5 kg nep iklopená nádoba 2 170-180 110-130

Ryby
Ryba, dušená, celá 300 g, nap . pstruh p iklopená nádoba 2 190-210 25-35
Ryba, dušená, celá 1,5 kg, nap . losos p iklopená nádoba 2 190-210 45-55
Rybí filé, p írodní, dušené p iklopená nádoba 2 190-210 15-25

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v min

Tipy pro p ípravu pokrm  bez akrylamidu
Všeobecn Používejte co nejkratší doby pe ení.

Opékejte pokrmy dozlatova, ne p íliš dotmava.
Velký, hustý pokrm obsahuje mén  akrylamidu.

Pe ení Pomocí horního/dolního oh evu max. 200 °C.
Pomocí horkého vzduchu max. 180 °C.

Cukroví Pomocí horního/dolního oh evu max. 190 °C.
Pomocí horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vaje ný žloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky pe ené v troub Rozmístit na plechu rovnom rn  a v jedné vrstv . Péct minimáln  400 g na jednom plechu, aby hranolky 
nebyly vysušené.
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Mírný oh ev
Mírný oh ev je pomalé pe ení p i nízké teplot . Nazývá 
se proto také nízkoteplotní pe ení.
Mírný oh ev je ideální pro všechny jemné kousky (nap . 
k ehké ásti hov zího, telecího, vep ového, jehn ího 
a dr beže), které mají být upe ené dor žova nebo 
dom kka. Maso z stane hezky š avnaté, k ehké 
a m kké.
Výhoda: Máte dost asu na plánování menu, protože 
maso p ipravené pomocí mírného oh evu lze bez 
problém  udržovat teplé. B hem pe ení nemusíte maso 
obracet. Dví ka spot ebi e nechte zav ená, aby bylo 
zachováno stejnom rné klima v troub .
Používejte pouze erstvé a hygienicky nezávadné maso 
bez kostí. Pe liv  odstra te šlachy a tu né okraje. Tuk 
zanechává p i mírném oh evu silnou p íchu . M žete 
také použít oko en né nebo naložené maso. 
Nepoužívejte rozmrazené maso.
Po upe ení pomocí mírného oh evu m žete maso hned 
nakrájet. Není pot eba ho nechat uležet. Díky speciální 
metod  pe ení je maso r žové, ale není syrové nebo 
málo upe ené.

Upozorn ní: U mírného oh evu nelze použít odložený 
start s nastaveným asem konce.

Nádoba
Používejte m lké nádoby, nap . porcelánový nebo 
sklen ný servírovací podnos. Nádobu dejte do trouby 
p edeh át.
Nep iklopenou nádobu postavte vždy na rošt ve 
výšce 2.
Další informace najdete v ásti Tipy pro mírný oh ev na 
konci tabulky s nastavením.
Váš spot ebi  je vybavený druhem oh evu mírný oh ev. 
Tento druh provozu spoušt jte jen tehdy, když je trouba 
úpln  vychladlá. Nechte pe icí prostor s nádobou cca 
15 minut d kladn  proh át.
Maso zprudka a dostate n  dlouho ope te ze všech 
stran na varné zón  p i vysoké teplot , i na koncích. 
Okamžit  ho položte na p edeh átou nádobu. Nádobu 
s masem vložte zp t do trouby a pe te pomocí mírného 
oh evu.

Doporu ené hodnoty nastavení
Teplota mírného oh evu a doba pe ení závisí na 
velikosti, tlouš ce a kvalit  masa. Proto jsou zde 
uvedená rozp tí nastavení.

Použitý druh oh evu:
 mírný oh ev

Pokrm Nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Doba ope e-
ní v min

Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v min

Dr bež
Kachní prsa, 400 g nep iklopená nádoba 2 6-8 80* 60-120
Plátky ku ecích prsou, po 200 g nep iklopená nádoba 2 5-7 90* 60-90
Kr tí prsa, bez kosti, 1 kg nep iklopená nádoba 2 8-10 90* 150-210

Vep ové maso
Vep ová pe en , silná 5-6 cm, 1,5 kg nep iklopená nádoba 2 8-10 80* 180-210
Vep ová panenka, celá nep iklopená nádoba 2 6-8 80* 60-120
Vep ové medailonky, silné 4 cm nep iklopená nádoba 2 5-7 80* 90-120

Hov zí maso
Hov zí pe en  (špi ka), silná 6–7 cm, 
1,5 kg

nep iklopená nádoba 2 8-10 80* 180-240

Hov zí sví ková, celá, 1 kg nep iklopená nádoba 2 4-6 80* 180-240
Roastbeef, silný 5–6 cm nep iklopená nádoba 2 6-8 80* 210-270
Hov zí medailonky / rumpsteak, silné 
4 cm

nep iklopená nádoba 2 5-7 80* 30-60

Telecí maso
Telecí pe en , silná 4–5 cm, 1,5 kg nep iklopená nádoba 2 8-10 80* 180-240
Telecí pe en , silná 10–15 cm, 
1,5 kg

nep iklopená nádoba 2 8-10 80* 210-240

Telecí panenka, celá, 800 g nep iklopená nádoba 2 5-7 80* 120-150
Telecí medailonky, silné 4 cm nep iklopená nádoba 2 5-7 80* 30-45

Jehn í maso
Jehn í h bet, vykost ný, po 200 g nep iklopená nádoba 2 5-7 80* 120-180
Jehn í kýta bez kosti, st edn  prope-

ená, 1 kg svázaná
nep iklopená nádoba 2 6-8 80* 150-210

* P edeh át.
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Tipy pro mírný oh ev

Sušení
Váš spot ebi  je vybavený druhem oh evu sušení, 
pomocí kterého m žete skv le sušit ovoce, zeleninu 
a bylinky. P i tomto zp sobu konzervace se díky 
zbavení vody koncentrují aromatické látky.
Používejte pouze kvalitní ovoce, zeleninu a bylinky 
a d kladn  je umyjte. Na rošt položte pe icí nebo 
pergamenový papír. Nechte ovoce ádn  okapat 
a osušte ho.
Nakrájejte ho na stejn  velké kousky nebo tenké plátky. 
Neoloupané ovoce položte na mísu roz íznutou stranou 
nahoru. Dbejte na to, aby se ovoce ani houby na roštu 
nep ekrývaly.
Zeleninu nastrouhejte a poté ji blanšírujte. 
Blanšírovanou zeleninu nechte ádn  okapat a pak ji 
rovnom rn  rozprost ete na rošt.
Bylinky sušte se stonky. Rozprost ete bylinky 
rovnom rn  a mírn  navršené na rošt.

Pro sušení používejte následující výšky zasunutí:
1 rošt: výška 3
2 rošty: výška 3+1

Š avnaté ovoce a š avnatou zeleninu n kolikrát obra te. 
Ihned po usušení sejm te z papíru.

Doporu ené hodnoty nastavení
V tabulce najdete nastavení pro sušení r zných 
potravin. Teplota a doba trvání závisí na druhu, vlhkosti, 
zralosti a tlouš ce sušených potravin. ím déle necháte 
potraviny sušit, tím budou lépe konzervované. ím ten í 
kousky nakrájíte, tím rychleji budou potraviny usušené 
a z stanou aromati t jší. Proto jsou zde uvedená 
rozp tí nastavení.
Pokud chcete sušit další potraviny, i te se podle 
podobných potravin v tabulce.

Použitý druh oh evu:
 Sušení

Zava ování, odš av ování a sterilizace
Váš spot ebi  je vhodný také pro zava ování, 
odš av ování a sterilizaci.

Zava ování
Ve spot ebi i m žete zava ovat ovoce a zeleninu.

Varování
Nebezpe í poran ní!
P i nesprávném zava ení mohou zava ovací sklenice 
prasknout. i te se pokyny pro zava ování.

Sklenice 
Používejte pouze isté a nepoškozené zava ovací 
sklenice. Používejte pouze tepeln  odolné, isté 
a nepoškozené gumi ky. Spony a pružiny p edem 
zkontrolujte.

Tip: Pro vy išt ní sklenic m žete použít funkci 
sterilizace.

P i zava ování používejte pouze sklenice stejné velikosti 
a s obsahem stejných potravin. V troub  m žete 
sou asn  zava ovat obsah maximáln  šesti 
zava ovacích sklenic o objemu , 1 nebo 1  l. 
Nepoužívejte v tší ani vyšší sklenice. Ví ka by mohla 
prasknout.
Zava ovací sklenice se nesmí p i zava ování v troub  
dotýkat.
P íprava ovoce a zeleniny 
Používejte pouze kvalitní ovoce a zeleninu. D kladn  je 
omyjte.
Ovoce, resp. zeleninu podle druhu oloupejte, zbavte 
pecek a nakrájejte a napl te do zava ovacích sklenic 
cca 2 cm pod okraj.

Ovoce: Ovoce v zava ovacích sklenicích zalijte horkým 
cukrovým roztokem (cca 400 ml na litrovou sklenici), ze 
kterého jste sebrali p nu. Na litr vody:

cca 250 g cukru u sladkého ovoce
cca 500 g cukru u kyselého ovoce

Pe ení kachních prsou pomocí mír-
ného oh evu.

Studená kachní prsa vložte do pánve a ope te nejprve stranu s k ží. Po mírném oh evu 3 až 5 minut grilujte 
do k upava.

Maso upe ené pomocí mírného 
oh evu není tak horké jako normáln  
upe ené maso.

Aby upe ené maso tak rychle nevychladlo, oh ejte talí e a podávejte hodn  horké omá ky.

Pokrm P íslušenství Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v hodinác

Jádrové ovoce (plátky jablek, silné 3 mm, na jeden 
rošt 200 g)

1–2 rošty 80 4-8

Peckovité ovoce (švestky) 1–2 rošty 80 8-10
Ko enová zelenina (mrkev), nastrouhaná, blanšíro-
vaná

1–2 rošty 80 6-8

Houby na plátky 1–2 rošty 60 7-9
Bylinky, o išt né 1–2 rošty 60 2-4
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Zelenina: Zeleninu v zava ovacích sklenicích zalijte 
horkou sva enou vodou.
Okraje sklenic ot ete, musí být isté. Na každou sklenici 
položte mokrou gumi ku a ví ko. Sklenice uzav ete 
sponami. Sklenice postavte do parní nádoby s otvory, 
velikost XL, tak, aby se navzájem nedotýkaly. Do 
univerálního vysokého plechu nalijte 500 ml horké vody 
(cca 80 °C). Prove te nastavení podle údaj  v tabulce.
Konec zava ování 
Po uplynutí uvedené doby p ípravy otev ete dví ka 
spot ebi e. Zava ovací sklenice vyjm te z trouby až po 
úplném vychladnutí.
Varný prostor potom vyt ete.

Odš av ování
Ovoce dejte p ed odš av ováním do mísy a p idejte 
cukr. Nechte stát nejmén  hodinu, aby se š áva natáhla.
Poté dejte ovoce do parní nádoby s otvory, velikost XL, 
a zasu te do výšky 2. Pod ni zasu te univerzální vysoký 
plech, aby se do n j zachytila š áva. Prove te nastavení 
podle údaj  v tabulce.

Po uplynutí doby p ípravy dejte ovoce do ut rky 
a vylisujte zbytek š ávy.
Varný prostor potom vyt ete.

Sterilizace
Sterilizovaný p edm t musí být viditeln  istý. Postavte 
ho na rošt.
Zvolte program „sterilizace kojeneckých lahví“.
Varný prostor potom vyt ete.

Doporu ené hodnoty nastavení
Uvedené asy v tabulce s nastavením jsou orienta ní 
hodnoty pro zava ování ovoce a zeleniny a pro 
odš av ování ovoce. M že na n  mít vliv pokojová 
teplota, po et sklenic, množství, teplota a kvalita 
obsahu sklenic. Údaje se vztahují na jednolitrové oblé 
sklenice.

Použitý druh oh evu:
 Va ení v pá e

Kynutí t sta
Pomocí druhu oh evu „kynutí t sta“ kyne t sto výrazn  
rychleji než p i pokojové teplot  a nevysuší se. Tento 
druh provozu spoušt jte jen tehdy, když je trouba úpln  
vychladlá.
Nechte t sto vykynout vždy dvakrát. i te se údaji 
v tabulkách s nastavením pro 1. a 2. kynutí (kynutí t sta 
a kynutí pe iva).
Kynutí t sta 
Pro kynutí t sta postavte mísu s t stem na rošt. 
Prove te nastavení podle údaj  v tabulce.
B hem kynutí neotevírejte dví ka spot ebi e, protože by 
unikl vlhký vzduch. T sto nep ikrývejte.

Kynutí pe iva 
Vložte pe ivo do výšky zasunutí uvedené v tabulce.
P ed pe ením vyt ete z varného prostoru vlhkost.

Doporu ené hodnoty nastavení
Teplota a doba kynutí závisí na druhu a množství 
p ísad. Proto jsou údaje v tabulce s nastavením 
orienta ní hodnoty.

Použitý druh oh evu:
 Kynutí t sta

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v min

Zava ování
Zelenina, nap . mrkev 1litrové zava ovací sklenice 2 100 30-120
Peckovité ovoce, nap . t ešn , švestky 1litrové zava ovací sklenice 2 100 25-30
Jádrové ovoce, nap . jablka, jahody 1litrové zava ovací sklenice 2 100 25-30

Odš av ování
Maliny parní nádoba XL 3 100 30-45
Rybíz parní nádoba XL 3 100 40-50

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Krok Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v min

Kynuté t sto, sladké
Nap . r zné kolá ky mísa 2 kynutí t sta 35-40 30-45

plech na pe ení 2 kynutí pe iva 35-40 10-20
Tu né t sto, nap . panettone mísa 2 kynutí t sta 40-45 40-90

plech na pe ení 2 kynutí pe iva 40-45 30-60
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Rozmrazování
Parní funkce rozmrazování je vhodná pro rozmrazování 
zmrazeného ovoce a zeleniny. Pro rozmrazování pe iva 
používejte druh oh evu 4D horký vzduch. Dr bež, maso 
a ryby je nejlepší nechat rozmrazit v lednici.
P ed rozmrazováním vyjm te rozmrazované potraviny 
z obalu.
Zmrazené ovoce a zeleninu dejte do parní nádoby 
s otvory, velikost XL, a pod ni zasu te univerzální 
vysoký plech. Potraviny tak nez stanou v rozmrazené 
vod  a zachytí se odkapávající tekutina. Pro zmrazené 
potraviny, u kterých má tekutina z stat v pokrmu, nap . 
zmrazený smetanový špenát, použijte univerzální vysoký 
plech nebo nádobu na roštu.
Pe ivo položte na rošt.

Doporu ené hodnoty nastavení
asové údaje v tabulce jsou orienta ní hodnoty. Závisí 

na kvalit , teplot  zmrazení (–18 °C) a vlastnostech 
potravin. Jsou zde uvedená asová rozp tí. Nejprve 
nastavte kratší dobu a podle pot eby ji prodlužte.

Tip: Nízké zmrazené kousky nebo jednotlivé porce se 
rozmrazí rychleji než zmrazené v bloku.

Použité druhy oh evu:
 4D horký vzduch
 Rozmrazování

Regenerace
Pomocí druhu oh evu regenerace m žete šetrn  oh ívat 
pokrmy s p idáváním páry. Pokrmy chutnají a vypadají 
jako erstv  p ipravené. M žete také dob e rozpékat 
pe ivo z p edcházejícího dne.
Používejte pokud možno m lké, široké a tepeln  odolné 
nádoby. Studené nádoby prodlužují proces oh ívání.

Oh ívejte pokud možno pouze pokrmy stejného druhu 
a stejné velikosti. Pokud to není možné, ídí se doba 
podle složky pokrmu s nejdelší dobou oh ívání.
Pokrmy p i oh ívání nep ikláp jte.
Pokrm postavte v nádob  na rošt nebo ho položte 
p ímo na rošt ve výšce 2.
B hem provozu neotevírejte dví ka spot ebi e, protože 
by uniklo hodn  páry.

Kynuté t sto, ochucené
Nap . pizza mísa 2 kynutí t sta 35-40 20-30

plech na pe ení 2 kynutí pe iva 35-40 10-15

Chlebové t sto
Bílý chléb mísa 2 kynutí t sta 35-40 30-40

plech na pe ení 2 kynutí pe iva 35-40 15-25
Žitno-pšeni ný chléb mísa 2 kynutí t sta 35-40 25-40

plech na pe ení 2 kynutí pe iva 35-40 10-20
Housky mísa 2 kynutí t sta 35-40 30-40

plech na pe ení 3 kynutí pe iva 35-40 15-25

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Krok Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v min

Pokrm P íslušenství Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v min

Chléb, housky
Chléb a housky všeobecn plech na pe ení 2 50 40-70

Kolá
Kolá , š avnatý plech na pe ení 2 50 70-90
Kolá , suchý plech na pe ení 2 60 60-75

Ovoce, zelenina
Bobulovité ovoce parní nádoba 3 40-50 15-20
Zelenina parní nádoba 3 40-50 15-50



 Otestovali jsme pro vás v našem kuchy ském studiu  cs

61

Doporu ené hodnoty nastavení
V tabulce najdete optimální nastavení pro r zné 
pokrmy. asové údaje jsou orienta ní hodnoty. Závisí 
na nádob , kvalit , teplot  a vlastnostech potravin. Jsou 
zde uvedená asová rozp tí. Nejprve nastavte kratší 
dobu a podle pot eby ji prodlužte.

Hodnoty uvedené v tabulkách platí pro vložení pokrmu 
do studené trouby. U n kterých pokrm  je nutné 
p edeh átí, v tom p ípad  je to uvedeno v tabulce.
P íslušenství, které nepoužíváte, vyndejte z trouby. 
Dosáhnete tak optimálního výsledku pe ení a ušet íte 
energii.

Použitý druh oh evu:
 Regenerace

Udržování teploty
Pomocí druhu oh evu udržování teploty m žete uva ené 
pokrmy udržovat teplé. Díky r zným stup m vlhkosti 
m žete zabránit vysoušení již hotových pokrm .
Pokrmy nep ikláp jte.
Hotové pokrmy neudržujte teplé déle než dv  hodiny. 
M jte na pam ti, že n které pokrmy se p i udržování 
teploty dál pe ou. Pokrmy nep ikláp jte.

R zné stupn  páry jsou vhodné k udržování teploty:
Stupe  1: kusy pe en  a minutky
Stupe  2: nákypy a p ílohy
Stupe  3: eintopfy a polévky

Zkušební pokrmy
Tyto tabulky byly sestaveny pro zkušební instituce, aby 
bylo usnadn no testování našich spot ebi .
Podle EN 60350-1:2013, resp. IEC 60350-1:2011.

Pe ení
Sou asn  vložené pe ivo na plechách nebo ve formách 
nemusí být hotové ve stejnou dobu.

Výšky zasunutí p i pe ení na dvou úrovních:
univerzální vysoký plech: výška 3
plech na pe ení: výška 1
formy na roštu
první rošt: výška 3
druhý rošt: výška 1

Výšky zasunutí p i pe ení na t ech úrovních:
plech na pe ení: výška 5
univerzální vysoký plech: výška 3
plech na pe ení: výška 1

Zakrytý jablkový kolá  
Zakrytý jablkový kolá  na jedné úrovni: Tmavé 
rozevírací formy postavte úhlop í n  vedle sebe.
Zakrytý jablkový kolá  na dvou úrovních: Tmavé 
rozevírací formy postavte úhlop í n  nad sebe.
Kolá e v rozevíracích formách z bílého plechu: Pe te 
pomocí horního/dolního oh evu na jedné úrovni. Místo 
roštu použijte univerzální vysoký plech a postavte na n j 
rozevírací formu.

Pokrm P íslušenství/nádoba Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v min

Zelenina, chlazená
1 kg nep iklopená nádoba 2 120-130 15-25
250 g nep iklopená nádoba 2 120-130 5-15

Pokrmy, chlazené
Pokrm na talí i, 1 porce nep iklopená nádoba 2 120-130 15-25
Polévka, eintopf, 400 ml nep iklopená nádoba 2 120-130 10-25
P ílohy, nap . t stoviny, knedlíky, brambory, 
rýže

nep iklopená nádoba 2 120-130 8-25

Nákypy, nap . lasagne, zapékané brambory nep iklopená nádoba 2 120-140 10-25
Pizza, pe ená rošt 2 170-180* 5-15

Pe ivo
Houska, bageta, pe ená rošt 2 150-160 10-20
Paštiky (vol au vents) rošt 2 180* 4-10

Pe ivo, zmrazené
Pizza, pe ená rošt 2 170-180* 5-15
Houska, bageta, pe ená rošt 2 160-170* 10-20
* P edeh át.
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Upozorn ní
Hodnoty nastavení platí pro vložení do studené
trouby.

i te se pokyny k p edeh átí v tabulkách. Hodnoty
nastavení platí bez rychlooh evu.
Nejd íve použijte k pe ení nižší z uvedených teplot.

Použité druhy oh evu:
 4D horký vzduch
 horní/dolní oh ev
 Intenzivní oh ev

Va ení v pá e
Vždy zasu te univerzální vysoký plech pod parní 
nádobu s otvory, velikost XL. Odkapávající tekutina se 
zachytí.

Výšky zasunutí p i va ení v pá e na jedné úrovni 
(použijte maximáln  2,5 kg):

Parní nádoba s otvory, velikost XL: výška 3

Výšky zasunutí p i va ení v pá e na dvou úrovních 
(použijte maximáln  1,8 kg na každé úrovni):

Parní nádoba s otvory, velikost XL: výška 5
Parní nádoba s otvory, velikost XL: výška 3

Použitý druh oh evu:
 Va ení v pá e

Grilování
Navíc vložte univerzální vysoký plech. Zachytí se do n j 
kapalina a trouba z stane istší.

Použitý druh oh evu:
 velkoplošný gril

Pokrm P íslušenství Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v min

Pe ení
St íkané pe ivo (5 min p edeh át) plech na pe ení 3 140-150* 25-40
St íkané pe ivo (5 min p edeh át) plech na pe ení 3 140-150* 25-40
St íkané pe ivo, 2 úrovn  (5 min p edeh át) univerzální vysoký plech + plech na pe ení 3+1 140-150* 30-40
St íkané pe ivo, 3 úrovn  (5 min p edeh át) plechy na pe ení + univerzální vysoký plech 5+3+1 130-140* 35-55
Kolá ky (5 min p edeh át) plech na pe ení 3 150* 25-35
Kolá ky (5 min p edeh át) plech na pe ení 3 150* 25-35
Kolá ky, 2 úrovn  (5 min p edeh át) univerzální vysoký plech + plech na pe ení 3+1 150* 30-40
Kolá ky, 3 úrovn  (5 min p edeh át) plechy na pe ení + univerzální vysoký plech 5+3+1 140* 35-55
Vodový piškot rozevírací forma Ø 26 cm 2 160-170* 20-35
Vodový piškot rozevírací forma Ø 26 cm 2 160-170* 25-35
Vodový piškot, 2 úrovn rozevírací forma Ø 26 cm 3+1 150-170* 30-50
Zakrytý jablkový kolá 2 formy z erného plechu Ø 20 cm 2 180-200 60-80
Zakrytý jablkový kolá 2 formy z erného plechu Ø 20 cm 2 170-180 75-85
Zakrytý jablkový kolá , 2 úrovn 2 formy z erného plechu Ø 20 cm 3+1 170-190 70-90
* P edeh át.

Pokrm P íslušenství Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Teplota ve 
°C

Doba 
trvání 
v min

Va ení v pá e
Hrášek, zmrazený, dv  nádoby, po 1,8 kg 2 parní nádoby XL + univerzální vysoký plech 5+3+1 100 8-15
Brokolice, erstvá, 300 g parní nádoba XL + univerzální vysoký plech 3 100 7-8
Brokolice, erstvá, jedna nádoba parní nádoba XL + univerzální vysoký plech 3 100 7-8

Pokrm P íslušenství Výška 
zasunutí

Druh 
oh evu

Stu-
pe  
grilo-
vání

Doba 
trvání 
v min

Grilování
Ope ené toasty* rošt 5 3 4-6
Hov zí burger, 12 ks** rošt 4 3 25-30
* Nep edeh ívat.
** Po 2/3 celkové doby obra te.
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Zákaznický servis
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1.

2.

3.

4.
5.
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Program skon il

 .

 

 

: 

Pozor!

Kolá e a drobné pe ivo
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Rošt 

 

 

: 

 
 
 

1 = 
2 = 
3 =

  °C
 

p ry
 

2 150-170 - 50-70

2 150-160 1 50-70

3+1 140-160 - 50-70

2 150-170 - 60-80

* P edeh át.
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2 160-180 - 40-60

3 160-180 - 20-30

2 150-160 1 20-30

2 160-180 - 70-90

3 210-230 - 30-40

1 220-240 - 30-45

2 150-170 - 50-70 

2 150-160 1 60-70

2 160-170 - 20-30

2 150-160 2 25-35

3 150-170* - 20-30

2 150-160 1 20-35

2 160-170* - 25-35

2 150-160 1 10

- 20-25

2 150-170* - 30-50

2 150-160 1 10

- 30-35

Kolá e na plechu

3 160-180 - 20-40

3 160-170 1 30-40

3+1 140-160 - 30-50

3 170-190 - 20-30

3+1 160-170 - 35-45

3 160-180 - 55-65

3 200-210 - 40-50 

3 160-180* - 10-15

3 150-160 1 20-30

, 3+1 150-170 - 20-30

3 180-200 - 30-40

, 
3+1 150-170 - 45-60

2 160-170 - 25-35

2 150-160 2 25-35

3 180-200* - 8-15

3 180-190* 1 10-15

2 150-170 - 45-60

3 140-150 2 80-90

2 170-180 - 50-60

3 180-190 2 50-60

3 200-220 - 35-45

3 180-200 1 35-45

Pokrm
  °C

 

*

  



38

3 150* - 25-35

3 150* - 25-35

3+1 150* - 30-40

5+3+1 140* - 35-55

3 170-190 - 15-20

3 150-160 1 25-30

3+1 160-180* - 15-40

3 160-180 - 25-35

3 150-170 - 25-35

3 160-170 2 20-30

3+1 150-170 - 25-40

3 170-190* - 20-35

3 200-220* 1 15-25

3+1 170-190* - 20-45

5+3+1 170-190* - 20-45

5+3+2+1 180-200* - 20-35

3 200-220 - 30-40

3 200-220* 1 25-35

3+1 190-210 - 35-45

3 160-180 - 20-30

3 160-170 1 20-30

3 140-150* - 25-40

3 140-150* - 25-40

3+1 140-150* - 30-40

5+3+1 130-140* - 35-55

3 140-160 - 15-30

3+1 140-160 - 15-30

5+3+1 140-160 - 15-30

3 90-100* - 100-130

3+1 90-100* - 100-150

3 90-110 - 20-40

3+1 90-110 - 25-45

* .
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Rošt 

 

  



40

: 

Pozor!

 
 
 
 
 

1 = 
2 = 
3 = 

2 180-200* - 25-40

2 210-220 3 10-15

180-190 - 25-35

2 220* - 10

180 - 20-30

2 200-210* - 40-50

2 210-220 3 15-20

180-190 - 45-60

2 200-210* - 40-50

2 210-220 3 10-15

180-190 - 45-60

3 240-250 - 20-25

3 220-230 3 25-35

3 - - -

* .
** 
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3

Teplota ve °C / 

stupe  grilování

200-220 2 10-15

3 170-190* - 15-20

3 150-160 2 25-35

3+1 150-170* - 20-30

3 180-200 - 20-30

3 200-220 2 20-25

3 - - -

3 200-220 1 10-20

3 - - -

3 180-200 1 15-25

3 - - -

3 210-230 1 18-25

3 - - -

3 180-200 1 20-25

3 190-210 - 10-15

3 230-250 - 10-15

5 3 - 4-6

* .

** 
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Rošt 

 
: 

 
 
 
 
 

1 = 
2 = 
3 = 

3 200-220 - 25-35

3+1 180-200 - 35-45

2 220-230 - 20-30

3 - - -

3 - - -

3+1 190-210 - 20-25 

3 - - -

3+1 190-210 - 20-30

3 - - -

3 - - -

5+3+2+1 180-200* - 20-30

2 170-190 - 65-75

2 170-180 1 60-70
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Nákyp a suflé

Rošt 

Nádoby 

: 

1 190-210 - 45-55

3 240-250* - 10-18

2 200-210* 2 15-25

2 170-190 - 50-70

3 180-190 - 30-45

2 170-180 2 30-40

3 200-210 - 30-40

* .
** 
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1 = 
2 = 
3 = 

 

 

2 200-220 - 30-50

2 150-170 2 40-45

2 170-190 - 40-60

2 160-180 - 50-60

2 170-180 2 35-45

2 - - -

2 180-190 2 40-50

2 160-190 - 50-70

2 160-170 3 50-60

3+1 150-170 - 60-80

2 170-190* - 35-45

2 170-180 2 30-40

3 100 - 40-45

* .
** 
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: 

 

   

: 

Tipy
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1 = 
2 = 
3 = 

2 200-220 - 60-70
2 190-200 1 20-25

200-220 - 35-40
4 3* - 15-20

3 100 - 15-25
3 220-230 - 30-35
3 200-220 1 30-45
3 - - -
2 200-220 - 70-90
2 180-190 1 30-35

190-210 - 40-45

1 180-200 - 90-110
2 150-160 1 70-90

180-190 - 30-40
3 230-250 - 17-20
4 210-230 2 15-20
2 160-180 - 120-150

 2 140-150 1 110-120
170-180 1 20-30
170-180 - 30-40

2 210-230 - 40-50
3 190-200 1 45-55

2 180-200 - 70-90
2 140-150 1 110-140

170-180 1 20-30
170-180 - 10-20

2 240-250 - 80-100
2 180-200 - 80-100
2 170-180 1 80-100

* .
** 
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.

 

: 
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1 = 
2 = 
3 = 

2 180-190 - 100-120

2 180-190 1 130-150

2 190-200 - 130-140

2 100 - 25-30

190-200 - 25-30

170-180 1 60-70

2 220-230 - 70-80

2 170-180 1 80-90

3 220-230 - 20-25

3 210-220* 1 25-30

3 100 - 18-20

2 210-230 - 70-90

2 160-170 1 70-80

*
** 
*** 
**** 

   



49

5 2 - 16-20

5 3* - 8-12

2 210-220 - 40-50

2 190-200 1 50-60

2 200-220 - 130-160

2 150 3 30

130 2 120-150

2 220-230 - 60-70

2 190-200 1 65-80

2 95 - 120-150

5 3 - 15-20

4 3 - 25-30

2 160-170 - 100-120

2 170-180 1 90-110

2 200-210 - 100-120

2 170-180 1 100-120

2 170-190 - 50-80

2 170-180 1 80-90

2 180-190 - 40-50

3 200-210* 1 25-30

5 3 - 12-16

4 3 - 10-15

3 80 - 14-20

3 80 - 12-20

2 170-180 - 60-70

2 190-200 1 70-80

* .
** 
*** 
**** 
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: 
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: 

 
 
 
 
 

1 = 
2 = 
3 = 

2 170-190 - 20-30

2 170-180 1 15-20

160-170 - 5-10

3 80-90 - 15-25

2 170-190 - 30-40

3 80-90 - 35-50

4 1* - 15-25

3 80-100 - 10-16

4 3 - 10-20

3+1 80-100 - 20-25

2 210-230 - 20-30

2 200-220 - 45-60

* .
** 
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2 200-220 1 35-45

3 200-220 - 20-30 

2 70-80 - 45-80

* .
** 
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1 = 
2 = 
3 = 

3 100 - 30-35

3 100 - 25-35

3 100 - 7-9

3 100 - 18-25

3 100 - 10-20

3 100 - 17-20

3 100 - 6-9

3 100 - 30-40

3 100 - 43-50

3 100 - 30-35

3 100 - 7-15

3 100 - 2-3

3 100 - 3-4

3 100 - 10-25

3 100 - 5-8

3 100 - 6-10

3 100 - 6-10

3 100 - 2-15

3 100 - 4-6

3 100 - 8-12

3 100 - 10-15

5 3 - 10-15

2 100 - 50-70

3 160-180 - 45-60

3 180-190 1 40-50

3 100 - 35-45

3 100 - 20-25

3 95 - 20-25

3 - - -

3 - - -

3 - - -

3 - - -

3+1 190-210 - 30-40

*
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1.

2.
3.

4.

5.

1.
2.

3.
4.

  

3 100 - 20-30

3 100 - 20-30

3 100 - 32-40

3 100 - 15-20

3 100 - 25-35

3 100 - 6-10

3 100 - 25-35

3 100 - 7-10

3 80-100 - 20-45

3 100 - 32-45

3 100 - 65-75

3 95 - 6-10

2 80 - 14-16

3 100 - 10-12

3 100 - 5-8

*
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: 

 
 

3 80-95 15-25

3 100 20-30

35-40 300-360

3 100 25-35

3 100 10-20

2 140-160 60-80

2 150-170 20-30

2 150-170 20-30

2 160-170 25-40

2 150-160 50-60

2 150-170 50-70

3 150-170 25-40

3 170-180 25-35
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3 180-190 15-20

3 160-170 25-35

3 160-180 15-20

2 160-180 15-25

3 150-160 25-35

3 170-190 20-35

3 200-220 35-45

3 140-160 15-30

3 140-150 30-45

3 160-180 25-35

2 200-210 35-45

3 240-250 20-25

3 170-190 15-20

3 180-200 20-30

2 180-190 120-140

2 200-220 140-160

2 170-180 110-130

2 190-210 25-35

2 190-210 45-55

2 190-210 15-25
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: 
 

 

2
2
2

2
2
2

2

2
2
2

2
2

2
2

2
2
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: 

 , 1  1  l. 

Pokrm Druh 
oh evu

Teplota v 
°C

80 4-8

80 8-10

80 6-8

60 7-9

60 2-4
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2 100 30-120

2 100 25-30

2 100 25-30

3 100 30-45

3 100 40-50

2 35-40 30-45

2 35-40 10-20

2 40-45 40-90

2 40-45 30-60
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Tip: 

 
 

 

2 50 40-70

2 50 70-90

2 60 60-75

3 40-50 15-20

3 40-50 15-50
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2 120-130 15-25

2 120-130 5-15

2 120-130 15-25

2 120-130 10-25

2 120-130 8-25

2 120-140 10-25

2 170-180* 5-15

2 150-160 10-20

2 180* 4-10

2 170-180* 5-15

2 160-170* 10-20

* .
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* .

100 8-15

100 7-8

100 7-8

5 3 4-6

4 3 25-30
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Záručný list

Dovozca:  BSH domácí spotřebiče s.r.o.

Výrobok: Produktové číslo:
E-Nr.

Poradové číslo:
FD

Dátum predaja, pečiatka, podpis Dátum montáže, pečiatka, podpis

Predajca je povinný úplne a čitateľne vyplniť všetky požadované údaje v záručnom liste v deň preda-
ja spotrebiča. Neoddeliteľnou súčasťou tohto záručného listu je daňový doklad o predaji výrobku.

Záručný list je dokladom práv spotrebiteľa v zmysle Občianskeho zákonníka. Je súčasťou výrobku 
s výrobným číslom uvedeným na prednej strane tohto záručného listu, zvlášť v prípadoch dlhších 
než zákonom daná záručná lehota je záručný list jedným z dokázateľných prostriedkov práv užíva-
teľa. Je v záujme spotrebiteľa, aby si skontroloval správnosť a úplnosť všetkých uvedených údajov, 
ako i to, či dostal od predajcu záručný list so správnym označením pre uvedený druh výrobku.

Odporúča sa, aby výrobky montoval a uviedol do prevádzky autorizovaný servis, ktorý poskytuje 
záruku odbornej montáže, predvedenie a preskúšanie výrobku.
Montáž a inštalácia spotrebiča musí byť vykonaná v súlade s vyhláškou ÚBP SR č. 718/2002 Z. z. 
súvisiacich predpisov a noriem v platnom znení.
Pred montážou výrobku je nutné, aby boli splnené všetky podmienky pre pripojenie na inžinierske 
siete podľa platných noriem a podľa návodu na použitie.

Zápisy o uskutočnených opravách:

Dátum objed.
opravy

Dátum
dokončenia

Číslo
oprav. listu Stručný opis poruchy

roky záruka 
na všetky 
spotrebiče



Upozornenie pre predajcov
Predajca je povinný dať zákazníkovi platný doklad o predaji, kde bude uvedený dátum predaja 
a označenie spotrebiča, a súčasťou dokladu o kúpe tovaru je správne a úplne vyplnený záručný 
list v deň predaja výrobku. V prípade predpredajnej reklamácie je potrebné predložiť riadne 
vyplnený reklamačný protokol.

Záručné podmienky
–  na výrobok sa poskytuje záručná lehota 24 mesiacov odo dňa zakúpenia výrobku kupujúcim
–  spotrebiteľ je oprávnený chybu vytknúť do šiestich mesiacov od jej zistenia, najneskôr však do

uplynutia záručnej lehoty
–  pri reklamácii je podmienkou predložiť platný daňový doklad o kúpe výrobku (napr. poklad-

ničný blok, faktúru a pod.)
–  ak je výrobok používaný na iný než výrobcom stanovený účel alebo je výrobok používaný v rám-

ci predmetu obchodnej činnosti, poskytuje sa záručná lehota 6 mesiacov odo dňa zakúpenia,
keďže spotrebiče sú určené výhradne na použitie v domácnosti

–  za chybu výrobku sa nepovažuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplývajúce absencie
niektorých pôvodných vlastností, ktoré boli spôsobené napr. zanedbaním bežnej údržby, čis-
tenia, nadmerným používaním výrobku

–  záručná lehota neplynie počas obdobia, keď kupujúci nemôže užívať tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpovedá predávajúci

–  ak nebude zistená žiadna porucha, na ktorú sa vzťahuje bezplatná záručná oprava, alebo bude
zistená porucha nezavinená výrobcom, hradí náklady spojené s vyslaním servisného technika
osoba, ktorá uplatnila nárok na túto opravu

–  záručné opravy vykonávajú autorizované servisné strediská podľa zoznamu uvedeného v tomto 
záručnom liste

Právo na bezplatnú opravu výrobku na náklady BSH domácí spotřebiče s.r.o., organizačná 
zložka Bratislava, zaniká, ak:
–  je nečitateľný výrobný štítok alebo na výrobku chýba,
–  údaje na doklade o predaji sa líšia od údajov uvedených na výrobnom štítku spotrebiča,
–  výrobok bol namontovaný v rozpore s návodom na montáž, prípadne nebol dodržaný súlad

s platnými STN alebo s návodom na obsluhu,
–  výrobok bol neodborne namontovaný alebo nebol uvedený do prevádzky organizáciou opráv-

nenou v zmysle vyhlášky ÚBP SR č. 718/2002 Z. z., platí pre plynové spotrebiče a spotrebiče
s elektrickým napájaním 400 V, ako i pre spotrebiče dodávané bez elektrického kábla, prípad-
ne bez elektrickej koncovky,

–  bola vykonaná konštrukčná zmena alebo zásah do výrobku neoprávnenou osobou,
–  porucha na výrobku vznikla použitím neoriginálnych náhradných dielov alebo príslušenstva,
–  ide o poškodenie: mechanické, nadmernou záťažou, v dôsledku vodného kameňa, neodborné-

ho zapojenia, živelnou pohromou, vonkajšími vplyvmi a pod.

Vyhlásenie o hygienickej neškodnosti výrobku
Všetky výrobky distribuované spoločnosťou BSH domácí spotřebiče s.r.o., organizačná zložka 
Bratislava, prichádzajúce do styku s potravinami spĺňajú požiadavky o hygienickej neškodnosti 
podľa európskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlásenie sa vzťahuje na všetky výrobky prichá-
dzajúce do styku s potravinami uvedené v aktuálnom cenníku BSH domácí spotřebiče s.r.o., 
organizačná zložka Bratislava.

Symbol uvedený na výrobku alebo jeho obale upozorňuje na to, že výrobok po skončení 
jeho životnosti nepatrí k bežnému domácemu odpadu, ale ho treba odovzdať do špe-
ciálnej zberne odpadu na recyklovanie elektrických alebo elektronických spotrebičov. 
Vašou podporou správnej likvidácie pomáhate opäť získať cenné suroviny a chrániť tak 
životné prostredie. Ďalšie informácie o recyklovaní tohto výrobku získate na miestnom 
úrade, v zberni odpadu alebo v združení Envidom, ktoré zabezpečuje zber, prepravu, 
spracovanie, recykláciu a ekologické zneškodňovanie elektroodpadu v zmysle zákona.
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