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Pouziti podle uréeni

Peclivé si prectéte tento navod. Pouze tak
budete schopni vas spotrebi¢ pouzivat
spravné a bezpecné. Tento navod k obsluze
a navod na montaz peclivé uschovejte pro
pozdéjsi pouziti ¢i dalsiho uzivatele.

Tento spotrebic je ur¢en pouze pro
vestavbu. Dodrzujte zvlastni pokyny pro
instalaci.

Po vybaleni spotrebi¢ zkontrolujte.
Pokud doslo béhem prepravy spotrebice
k jeho poskozeni, nepripojujte jej.
Spotrebic¢ bez zastrcky mlze zapojit
pouze opravnény odbornik. V pfipadé
Skod vzniklych v disledku $patného
zapojeni nemate narok na zaruku.

Spotrebic je ur¢en pouze pro pouziti

v domacnosti a v domacnosti odpovidajicim
prostredi. Spotrebi¢ pouzivejte pouze

k pripravé pokrm( a napojd. Pri pouzivani
nenechavejte spotrebi¢ bez dozoru.
Spotrebic je ur¢en vyhradné pro pouziti

v uzavfenych prostorach.

Tento spotrebic je urc¢en k pouziti do
nejvyssi povolené nadmorské vysky

2000 m.

Déti starsi 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo mentalnimi
schopnostmi smi spotrebi¢ pouzivat pouze
pod dohledem zodpovédné osoby, ktera je
pouci, jak spotrebi¢ bezpecné pouzivat,

a v pripadé, ze pochopily rizika, ktera

z pouzivani vyplyvaji.

Déti si se spotiebicem nesmi hrat. Déti
nesmi bez dozoru spotrebic Cistit ani
nesmi provadét jeho udrzbu.

Déti mladsi 8 let véku by se mély zdrzovat
v bezpecné vzdalenosti od spotrebice
a napajeciho vedeni.

Prislusenstvi vzdy vsunujte do peciciho
prostoru spravnym zplsobem.
— "Prislusenstvi" na strane 12



Dilezité bezpeénostni
pokyny

Vseobecné pokyny

/A\Varovani - Nebezpe&i pozaru!

= Horlavé predméty uskladnéné v pecicim
prostoru se mohou vznitit. V pecicim
prostoru nikdy neukladejte hoflavé
predméty. Nikdy neotvirejte dvirka
spotrebice, kdyz uvnitf za¢ne vznikat
dym. Vypnéte spotrebic a vytahnéte
sitovou zastrc¢ku ze zasuvky nebo
vypnéte pojistky v pojistkové skrini.

= Pri otevreni dvifek spotrebice vznikne
pravan. Pecici papir mize prijit do
kontaktu s topnym télesem a mUze se
vznitit. V pribéhu predehrivani nikdy
neumist'ujte pecici papir na prislusenstvi
bez upevnéni. Pecici papir musi byt vzdy
zatizen nadobim nebo formou na peceni.
Pecicim papirem vylozte vzdy jen plochu,
kterou budete potiebovat. Pecici papir
nesmi nikdy presahovat pres
prislusenstvi.

/A\Varovani - Nebezpe&i popaleni!

= Spotrebi¢ se zahfiva na velmi vysoké
teploty. Nikdy se nedotykejte vnitfnich
ploch peciciho prostoru nebo topnych
téles. Spotrebi¢ nechejte vzdy
vychladnout. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

= PfisluSenstvi nebo nadoby jsou velmi
horké. Pfi vyjimani prislusenstvi nebo
nadobi z trouby vzdy pouzijte kuchynské
rukavice.

= Alkoholické vypary se mohou v rozpalené
troubé vznitit. Nikdy nepfipravujte
pokrmy s velkym mnozstvim
vysokoprocentniho alkoholu. Pokud
pouzijete napoj s vysokym procentem
alkoholu, pak jen v malém mnozstvi.
Dvirka spotrebice otvirejte opatrné.

/A\Varovani - Nebezpeéi opareni!

= Pristupné vnéjsi ¢asti spotrebice jsou
béhem provozu horké. Nikdy se
nedotykejte horkych c¢asti. Udrzujte déti
mimo dosah spotfebice.

= Pri otevreni dvifek spotrebi¢e mize ven
unikat horka para. Para nemusi byt
viditelna, zalezi na teploté. Pri otevirani
dvirek nestljte pfrilis blizko
u spotrebice. Dvirka spotrebice otvirejte
opatrné.

= Z vody v horkém pecicim prostoru mize
vzniknout horka para. Do horkého
peciciho prostoru nikdy nelijte vodu.

Dulezité bezpecnostni pokyny cz

/\Varovani - Nebezpeéi poranéni!

Poskrabané sklo dvirek spotrebice mize
prasknout. Nepouzivejte zadnou Skrabku
na sklo, ostré nebo brusné Cistici
prostredky.

Zavésy dvifek se pfi otvirani a zavirani
pohybuji a mohou vas priskripnout.
Nesahejte do prostoru zavésl dvirek.

/\ Varovani
Nebezpeci zasahu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Opravy smi provadét a poskozeny
napajeci kabel smi vyménit pouze nami
proskoleny servisni technik. Pokud je
spotrebi¢ poskozen, odpojte jej od
elektrické sité nebo vypnéte pojistku

v pojistkové skfini. Zavolejte zakaznicky
servis.

Kabelova izolace elektrickych spotrebicd
se mlze pfi kontaktu s horkymi ¢astmi
spotrebice roztavit. Vzdy davejte pozor,
aby se pripojovaci kabel nedostal do
kontaktu s horkymi ¢astmi spotrebice.

Pronikajici vihkost mlize zplsobit zasah
elektrickym proudem. Nepouzivejte
zadné vysokotlaké nebo parni Cistice.
Poskozeny spotiebi¢ miize zplsobit zasah
elektrickym proudem. Vadny spotiebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku nebo vypnéte prislusny jistic¢

v pojistkové skfini. Zavolejte zakaznicky
servis.

/A\Varovani - Ohrozeni magnetismem!

V oblastech ovladaciho panelu nebo
ovladacich prvkd jsou vlozeny permanentni
magnety. Ty mohou ovliviiovat elektronické
implantaty, napfr. srde¢ni kardiostimulatory
nebo inzulinové pumpy. Pokud mate
elektronicky implantat, dodrzujte minimalni
vzdalenost 10 cm od obsluznych prvka.

Para

/A\Varovani - Nebezpeéi opareni!
= Voda v nadrzce na vodu se mlze pri

dal$im provozu spotrebice velmi ohrat.
Nadrzku na vodu po kazdém provozu
spotrebice s vyuzitim pary vyprazdnéte.
V pecicim prostoru vznika horka para.
Béhem provozu spotrebice s vyuzitim
pary nesahejte do peciciho prostoru.
Pri vyndavani prislusenstvi mize
vystriknout horka tekutina. Horké
prislusenstvi vyndavejte pouze

s kuchynskymi rukavicemi.



cz Pri¢iny poskozeni

/A\Varovani - Nebezpeéi poranéni

a nebezpeci pozaru!

Hoflavé tekutiny se mohou v rozpalené
troubé vznitit (deflagrace).

Do nadrzky na vodu nelijte Zzadné horlavé
tekutiny (napf. ndpoje s obsahem
alkoholu). Do nadrzky na vodu lijte pouze
vodu nebo nami doporuceny prostfedek na
odvapneéni.

Teplotni sonda

/A\Varovani - Nebezpe&i zasahu
elektrickym proudem!

V pripadé pouziti $patné teplotni sondy se
muze poskodit izolace. Pouzivejte pouze
teplotni sondu uré¢enou pro tento
spotrebic.

PFi¢iny poskozeni

Vseobecné pokyny

Pozor!

Prislusenstvi, folie, pecici papir nebo nadobi na
dné peciciho prostoru: Na dno peciciho prostoru
nepokladejte zadné prislusenstvi. Dno peciciho
prostoru nevykladejte zadnou fdlii jakéhokoliv
druhu nebo pecicim papirem. Na dno peciciho
prostoru nepokladejte zadné nadobi, kdyz je
teplota nastavena na vice nez 50 °C. Dochazi

k hromadéni tepla. Doba tepelné Upravy pak
nesouhlasi a dojde k poskozeni smaltu.

Alobal: Alobal nesmi v pecicim

prostoru prijit do kontaktu s vyplni dvirek
spotrebice. Vypln dvifek by se mohla trvale
zabarvit.

Silikonové formy: Nepouzivejte zadné
silikonové formy nebo folie, poklopy nebo
prislusenstvi obsahujici silikon. Mohl by se
poskodit pecici senzor.

Voda v horkém pecicim prostoru: Do horkého
peciciho prostoru nikdy nelijte vodu. Tvofi se
vodni para. Zménou teploty miize dojit

k poskozeni smaltu.

Vlhkost v pecicim prostoru: Dlouhodobéjsi vihkost
v pecicim prostoru mze zplsobovat korozi. Po
pouziti nechte pecici prostor vyschnout.
Neuchovavejte delsi dobu vlhké potraviny

v uzavieném pecicim prostoru. V pecicim
prostoru neuchovavejte zadné pokrmy.

Chladnuti s otevienymi dvirky: Pfi pouziti pfi
vysokych teplotach nechavejte pecici prostor
vychladnout pouze s uzavienymi dvifky. Do dvifek
spotrebice nic nepfrivirejte. | pokud jsou dvirka
otevrena jen minimalné, mize ¢asem dojit

k poskozeni nabytku ¢&i jinych objektl v blizkosti
spotrebice. Pouze pfi vysoké vlhkosti nechavejte
pecici prostor vyschnout s otevienymi dvirky.
Ovocné stavy: Pecete-li ovocny kolac ze
Stavnatého ovoce, pecici plech ovocem
neprepliujte. Ovocna $téava, ktera kape

z peciciho plechu, zanechava skvrny, které jiz
nelze odstranit. Pokud mozno pouzijte
univerzalni hluboky plech.

Silné znecisténé tésnéni trouby: Je-li tésnéni
silné znecisténo, dvirka spotrebice pfi pouziti
nedoléhaji. Mize dojit k poskozeni celnich ¢asti
nabytku v okoli. Tésnéni vzdy udrzujte Cisté.

Dvirka spotrebice jako sedatko nebo odkladaci
plocha: Na oteviena dvirka spotrebice
nestoupejte, nesedejte ani se na né nevéste. Na
dvirka spotfebice nestavte zddné nadoby ani
prislusenstvi.

Zasunuti prislusenstvi: V zavislosti na typu
spotfebice muze prislusenstvi pfi zavirani
poskrabat sklo dvirek. Prislusenstvi vzdy
zasunte do peciciho prostoru az nadoraz.
Preprava spotrebice: Spotrebi¢ neprenasejte ani
neberte za madlo dvifek. Madlo dvifek neudrzi
hmotnost spotrebic¢e a mize se zlomit.



Para
Pozor!

m Pecici formy: Nadobi musi byt odolné proti zaru
a pare. Pro kombinovany provoz s vyuzitim pary
nejsou vhodné silikonové pecici formy.

®  Nadobi se stopami rzi: Nepouzivejte zadné
nadobi se stopami rzi. | ta nejmensi zrezivéla
mista by mohla vést ke korozi peciciho
prostoru.

= Odkapavajici tekutiny: Pri Upravé pokrmu
v déravé nadobé s vyuzitim pary pod nadobu
vzdy zasurite pecici plech, univerzalni plech
nebo nadobu bez dér. Bude tam odkapavat
tekutina.

®  Horka voda v nadrzce na vodu: Horka voda
muze poskodit ¢erpadlo. Do nadrzky lijte pouze
studenou vodu.

m  Poskozeni smaltu: Pokud se na dné peciciho
prostoru nachazi voda, tak spotrebic
nespoustéjte. Pred spusténim vodu na dné
peciciho prostoru utrete.

®  Roztok na odstranéni vodniho kamene:
Prostifedek na odvapnéni se nesmi dostat na
ovladaci panel nebo jiné citlivé povrchy.
Poskodily by se. Pokud se tak stane, okamzité
omyjte prostfedek na odstranéni vodniho
kamene vodou.

= Cisténi nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu
necistéte v mycce nadobi. Nadrzka by se
poskodila. Nadrzku na vodu cistéte mékkym
hadrikem a obvyklym prostfedkem na myti
nadobi.

Ochrana Zivotniho prostredi cz

Ochrana zivotniho
prostredi

Vas novy spotrebic je obzvlasté energeticky
usporny. V této kapitole naleznete rady, jak pfi
jeho pouzivani usetfit jesté vice energie a jak
spotrebi¢ spravné zlikvidovat.

Tipy pro usporu energie

= Predehrivejte spotfebic¢ jen tehdy, je-li to uvedeno
v receptu nebo v tabulce navodu k pouziti.

B Pouzivejte tmavé, ¢erné lakované nebo
smaltované formy. Dobre pohlcuji teplo.

®m  QOtevirejte dvirka spotfebice béhem provozu co
nejméné.

= Vice kolac¢l pecte postupné za sebou. Pedici
prostor je jesté vyhraty. Tim se zkrati doba peceni
druhého kolace. V pecicim prostoru mizete také
polozit 2 hranaté formy na peceni vedle sebe.

= Pfj delSich dobach ohfevu mizete spotrebic
10 minut pred koncem vypnout a k dopeceni
vyuzit zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace spotiebice

Obal zlikvidujte v souladu s predpisy na ochranu
zivotniho prostredi.

Tento spotrebic je oznacen dle evropské
E smérnice 2012/19/EU o elektrickych

a elektronickych zarizenich (waste electrical
mmmm 2nd electronic equipment - WEEE).

Smérnice stanovuje ramec pro zpétny odbér

a recyklaci starych zarizeni, platny pro celou

EU.
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Seznameni se se
spotrebicem

V této kapitole vam vysvétlime zobrazeni na displeji
a ovladaci prvky. Déle se seznamite s rGznymi
funkcemi vaseho spotrebice.

Upozornéni: V zavislosti na typu spotrebice jsou
mozné odchylky v barvé a detailech.

g 2]

Druhy ohrevu
Asistent

Para

Tlacitka
Tlacitka vlevo a vpravo na ovladacim panelu
maji tlakovy bod. Pro ovladani stisknéte
tlacgitko.
U spotrebicd, které nemaji ¢elo z nerezu, jsou
i tyto dvé dotykova pole bez tlacitka.
Dotykova pole
Pod dotykovymi poli se nachazi snimace.
Stisknéte vzdy dany symbol pro vybér
pozadované funkce.
Otoény volié
Otocny voli¢ je umistén tak, abyste jim
mohli otacet bez omezeni doleva nebo

doprava. Lehce ho stisknéte a prstem ho
otocte pozadovanym smérem.

Displej
Na displeji vidite aktualné nastavené hodnoty,
moznosti volby nebo texty pokyna.

Dotykové displeje
Na dotykovych displejich vidite aktualni
moznosti vybéru. Ty Ize vybrat pfimo
stisknutim prislusného textového pole. Podle
vybéru se méni textova pole.

Ovladaci panel

Na ovladacim panelu nastavite pomoci tlacitek,
dotykovych poli, dotykovych displeji a oto¢ného
voli¢e rizné funkce vaseho spotrebice. Na displeji
je zobrazeno aktudlni nastaveni.

Prehled ukazuje ovladaci panel u zapnutého
spotrebice se zobrazenim menu.

1]

Cisténi
Home Connect

Asistent

Zéakladni
nastaveni

Ovladaci prvky

Jednotlivé ovladaci prvky jsou sladény s rliznymi
funkcemi vaseho spotrebice. Tak mlzete vas
spotrebic ovladat jednoduse a pfimo.

Tlacitka a dotykova pole
Zde naleznete strué¢né vysvétleni k riznym
tlac¢itkam.

Symboly Vyznam

Tlacitka

@  on/off

D start/stop

Vypnuti a zapnuti spotrebice

Spusténi a zastaveni provozu nebo
preruseni provozu dlouhym stiskem
(cca 3 sek.)

Dotykova pole

menu Menu Otevireni menu provoznich rezimd

Budik Volba Budiku

§ Informace Zobrazeni pokyni

o= Détské pojistka  Aktivace a deaktivace détské pojistky
dlouhym stiskem (cca 4 sek.)

a Otevreni krytky ~ NapInéni nebo vyprazdnéni nadrzky na

vodu

Otocny voli¢

Pomoci oto¢ného voli¢e miZete ménit hodnoty
nastaveni, které se zobrazuji na displeji.

Pro listovani ve vybérech na dotykovych
displejich pouzivejte rovnéz oto¢ny volic.

U vétsiny vybérl musite voli¢ zase otocit zpét,
kdyz dosahnete prvniho nebo posledniho bodu.



Displej
Displej je strukturovan tak, aby bylo mozné udaje
precist na prvni pohled za kazdé situace.

Hodnota, kterou pravé mazete nastavit, je
zvyraznéna a zobrazena bilym pismem. Hodnota na
pozadi je zobrazena Sedé.

Zvyraznéni Zvyraznénou hodnotu mizete zménit piimo,

nemusite ji nejprve vybirat.

Po spusténi uréitého provozniho rezimu je
zvyraznéna vzdy teplota nebo stupen. Bila
linka je soucasné ukazatel zahrati a zbarvi
se cervene.

Zvétseni Pokud pomoci oto¢ného voli¢e zménite
zvyraznénou hodnotu, zobrazi se zvétSené

pouze tato hodnota.

Kruhova linka

Na vnéjsi strané na displeji je kruhova linka.

Kdyz zménite urcitou hodnotu, ukaze kruhova
linka, kde se nachazite ve vybéru. Podle oblasti
nastaveni je kruhova linka prichozi nebo rozdélena
na segmenty podle délky vybéru.

Za provozu se kruhova linka v sekundovém rytmu
vyplriuje ¢ervené. Po kazdé celé minuté se segmenty
zase za¢nou vyplnovat od zacatku. Pri dobihajici
dobé zhasne kazdou sekundu jeden segment.

Zobrazeni teploty
Po spusténi urcitého provozniho rezimu se na
displeji graficky zobrazi aktualni teplota trouby.

Ukazatel Bila linka pod teplotou se barvi zleva doprava

zahati Cervené podle zahrati trouby. Pokud predehrivate,
nastava optimalni doba pro vlozeni jidla, jakmile je
linka celd zbarvend do ¢ervena. U stupnid
nastaveni, napf. stupnt grilovani, je ukazatel
zahrati okamzité cely ¢erveny.

Zobrazeni Kdy? je spotfebic vypnuty, zobrazuje kruhovéa

zbytkového linka zbytkové teplo v troubé. Cim nizsi je

tepla zbytkova teplota, tim je kruhova ¢ara tmavsi, az
nakonec zcela zmizi.

Upozornéni: Kvili tepelné setrvacnosti se mize
zobrazeni teploty mirné lisit od skutecné
teploty v troubé.

Seznameni se se spotrebicem cz

Dotykové displeje

Dotykové displeje jsou soucasné zobrazovaci
a ovladaci prvek. Ukazuji, co lze vybrat k urcité
funkci a co je jiz nastaveno. Pro vybér funkce
stisknéte pfimo textové pole.

Jaka funkce je vybrand, poznate podle cervené
svislé listy na strané. Pfislusna hodnota je na
displeji zobrazena zvyraznéné bile.

K jaké funkci muZzete prejit, je zobrazeno pomoci
malé Cervené Sipky na strané textového pole.

Teplota

4D-horky vzduch

Druhy programu

Spotiebic¢ disponuje riznymi provoznimi

rezimy, které usnadnuji jeho pouzivani.

Presny popis jednotlivych rezimd najdete

v pfislusnych kapitolach.

Pres pole menu oteviete menu provoznich rezimda.

Provozni rezim Pouziti

Druhy ohfevu Pro optimalni pfipravu jidla

—> , Ovlddani jsou k dispozici rizné, presné
spotiebice” na strané 16 nastavené druhy ohrevu.

Asistent Pro mnohé pokrmy jsou vhodné
—> , Pokrmy*“ na strané 40 hodnoty nastaveni naprogramovany.
Para Pro optimalni pfipravu jidla jsou
—> ,Pdra“na strané 17 k dispozici rlizné, presné nastavené
druhy parniho ohrevu.

Cisténi Pro cisténi je k dispozici nékolik
— , Funkce cisténi” funkei ¢isténi: Odstranovani
na strané 34 vodniho kamene a suseni.

Pomoci této funkce mizete
troubu spojit s mobilnim
zafizenim.

Home Connect Assistent
— ,Home Connect”
na strané 28

Zakladni nastaveni
—> ,Zakladni nastaveni"
na strané 26

Zakladni nastaveni spotrebice
muiZzete nastavit podle svych
pozadavka.




cz Seznameni se se spotrebicem

Druhy ohievu

Nize vam vysvétlime rozdily mezi druhy ohrevu

a pouziti jednotlivych druhd ohfevu, abyste si vzdy

zvolili ten spravny.

Druhy ohfevu Teplota Pouziti

4D horky vzduch 30-250 °C Pro peceni na jedné nebo na vice drovnich.

Ventildtor rozvadi teplo prstencovych topnych téles v zadni sténé
rovnomeérné po celém pecicim prostoru.

Horni/dolni ohfev* 30-250 °C Na tradi¢ni peceni na jedné Urovni.
Obzvlasté vhodny pro peceni kolacd se $tavnatou naplni. Teplo prichazi
rovnomérné svrchu i zespodu.

Horky vzduch eco 30-250 °C Pro Setrny ohrev vybranych pokrmi na jedné trovni bez predehfivani.
Ventilator rozvadi teplo prstencovych topnych téles v zadni sténé po celém
pecicim prostoru.

©

([

n

C|

[=| Horni/dolni ohfev eco 30-250 °C Pro $etrny ohrev vybranych pokrmd.

&co Teplo prichazi svrchu i zespodu.

o Gril s cirkulaci vzduchu * 30-250 °C Na peceni dribeze, celych ryb a vétsich kouski masa.
o

Grilovaci téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji.
Ventilator rozhani teplo rovnomérné kolem pokrmu.

E] Velkoplosny gril Stupné grilovani: Ke grilovani steakd, klobas nebo toastli a k zapékani.
1 = slabé Cela plocha grilovaciho télesa se ohreje.
2 = stfedni
3=silné
‘j Maloplo$ny gril Stupné grilovani: Ke grilovani malého mnozstvi, jako jsou steaky, klobasy nebo toasty,
1 = slabé a k zapékani. Teplo proudi od stfedni ¢asti pod grilovacim télesem.
2 = stredni
3 =silné
Stupen Pizza 30-275°C Pro pfipravu pizzy a pokrma, které potfebuji hodné tepla zespodu. Teplo
proudi od spodniho topného télesa a prstencového topného télesa na zadni
sténé.
@ Intenzivni ohfev 30-250 °C Na pokrmy s kiupavym spodkem.
Teplo pfichazi svrchu a obzvlasté intenzivné zespodu.
Mirny ohfev 70-120 °C K Setrné a pozvolné pfipravé opecenych malych kouskl masa v otevieném

nadobi. Teplo proudi u nizsich teplot rovnomérné svrchu i zespodu.

Dolni ohrev 30-250 °C Pro ohfivani ve vodni lazni a dopékani.
Teplo proudi zespodu.

]

& Sudeni 30-80 °C Na suseni bylin, ovoce a zeleniny.

79

% Udrzovani teploty * 60-100 °C K udrzovani teploty pfipravenych pokrmd.
Predehfati nadobi 30-70 °C K nahfati nadobi.

U tohoto druhu ohfevu je mozné pridat paru (provoz jen s naplnénou nadrzkou na vodu)

Navrhované hodnoty

Ke kazdému druhu ohrevu spotrebi¢ navrhne teplotu
nebo stupen. Tuto teplotu mizete bud pouzit, nebo
zménit.
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Para

Abyste vzdy nasli ten spravny druh parniho ohrevu
pro sv(j pokrm, naleznete zde jejich popis
a moznosti pouziti.

Druh ohfevu

Duseni

30-100 °C

Teplota Pouziti
Na zeleninu, ryby, pfilohy, pro odstaviiovani ovoce a blansirovani.

Seznameni se se spotrebicem cz

5 Regeneracni ohev 80-180 °C Na hotova jidla a pecivo.
Uvarené jidlo se Setrné znovu ohfeje.
Diky pare se jidlo nevysusuije.

Stupen kynuti 30-50 °C Na kynuté tésto a kvasek.

= Tésto nakyne mnohem rychleji nez pfi pokojové teploté. Povrch tésta
nevysycha.

Rozmrazovani 30-60 °C Na zeleninu, maso, ryby a ovoce.

Diky vlhkosti teplo $etrné prechazi do jidla.

Jidlo nevysycha a nedeformuje se.

Dalsi informace

Ve vétsiné pripadd vam spotiebic¢ nabizi pokyny
a dalsi informace k pravé provadéné cinnosti.
Stisknéte pole . Na displeji se na nékolik sekund

zobrazi upozornéni. Del$i upozornéni si pomoci
oto¢ného volice projdéte do konce.

Nékteré pokyny se zobrazuji automaticky,
napf. pokyny k potvrzeni nebo vyzva ¢i varovani.

Funkce peciciho prostoru

Funkce uvnitf trouby usnadnuji obsluhu
spotrebice. Napriklad pecici prostor je velkoplo$né
osvétlen a chladici ventilator chrani spotrebic¢ pred
prehratim.

Otevirani dvifek trouby

Otevrete-li dvirka trouby béhem provozu, provoz
se zastavi. Po zavfeni dvifek se opét spusti.

Osvétleni peciciho prostoru

Kdyz otevrete dvirka spotrebice, zapne se
osvétleni peciciho prostoru. Pokud zlstanou
dvirka oteviena déle nez 15 minut, osvétleni se
opét vypne.

U vétsiny program0 se osvétleni peciciho prostoru
zapne, jakmile se dany program spusti. Po
ukonceni se osvétleni opét vypne.

Upozornéni: V zakladnim nastaveni mlZete nastavit,
aby se osvétleni peciciho prostoru pfi provozu
nezapinalo. — ,Zdkladni nastaveni“ na strané 26

Chladici ventilator

Chladici ventilator se zapina a vypina dle potreby.
Teply vzduch unika dvirky.

Pozor!
Ventilator nezakryvejte. Jinak hrozi prehrati
pecici trouby.

Aby se po ukonceni provozu pecici prostor
rychleji vychladil, bézi chladici ventilator jesté
urcitou dobu po ukonceni ohrevu.

Upozornéni: Dobu dobéhu ventilatoru mazete
nastavit v zakladnim nastaveni.
—> "Zdkladni nastaveni" na strané 26

Nadrzka na vodu

Spotrebic je vybaven nadrzkou na vodu. Nadrzka na
vodu se nachazi za clonou. Pro parni provozni
rezimy naplnte nadrzku na vodu vodou. — ,Pdra“
na strané 17

Kryt nadrzky
21  Plnici otvor
Uchyt pro vysouvani a zasouvani vodni nadrze

11



cz Prislusenstvi

Pf¥islusenstvi

Ke spotrebici patfi rizné prislusenstvi. Zde ziskate
prehled o dodaném prislusenstvi a jeho spravném
pouziti.

Dodané prislusenstvi

Vas spotrebic je vybaven nasledujicim prislusenstvim:

Rost

Na nadobi, formy na kolace

a nakypy.

Na peceni, grilovani a hluboko
zmrazené pokrmy.

Pecici plech
K pripravé fezii na plechu
a pro drobné pecivo.

Univerzalni plech

Na $tavnaté kolace, pecivo,
zamrazené pokrmy a velké kousky
pecené.

Lze ho pouzit jako nadobu na
zachycovani odkapavajiciho tuku,
pokud grilujete pfimo na rostu.

V parnim provoznim rezimu ho lze
pouzivat také jako zachytnou nadobu
pro odkapavajici vodu.

Dérovana parni nadoba, velikost S
Na duseni zeleniny, odstaviovani
bobuli a k rozmrazovani.

Upozornéni: Parni nadobu muzete pouZivat
neomezené pro vechny parni druhy ohfevu. Kdyz
nastavite jiné druhy ohfevu s vysokymi teplotami,
vytdhnéte parni nddobu z trouby. Vysokeé teploty
mohou zplsobit trvalé zabarveni a deformace parni
nadoby.

Vkladani prislusenstvi

Pecici prostor ma 5 urovni vkladani.

Tyto urovné se pocitaji zezdola nahoru.

U nékterych spotrebicd je nejvyssi uroven vkladani
v pecicim prostoru oznac¢ena symbolem pro
grilovani.

i

Ti

Na urovnich 4 a 5 zasouvejte prisluSenstvi vzdy
mezi dvé vodici drazky dané urovné.

Prislusenstvi je mozné vysunout az do poloviny, aniz
by se prevrhlo. Diky teleskopickym vysuvim na
urovni 1, 2 nebo 3 Ize prisluSenstvi vysunout jesté
vice.

Davejte pozor, aby prislusenstvi dosedlo za zarazku
na konci teleskopického vysuvu a.

Priklad na obrazku: Univerzalni plech

Parni nadoba bez dér, velikost S
Na vareni ryze, lusténin a obilovin.

Dérovana parni nadoba, velikost XL
Pro vareni v pare ve velkém mnozstvi.

Teplotni sonda

Umoznuje peceni na presnou teplotu.
Informace k pouziti naleznete

v prislusné kapitole.

—> "Teplotni sonda" na strané 23

Pouzivejte pouze origindlni prislusenstvi. Je ur¢eno
specialné pro vas spotrebic.

PrisluSenstvi je mozné dokoupit pres zakaznicky
servis nebo ve specializovaném obchodé.

Upozornéni: Kdyz se pfisluSenstvi ohreje na vysoké
teploty, miZe se zdeformovat. To véak nema zadny
vliv na jeho funkénost. Jakmile se opét ochladi,
deformace zmizi.
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Vytahovaci kolejnice zapadnou, kdyZ je zcela
vytahnete. To usnadnuje odkladani prislusenstvi.
Pro odblokovani na vytahovaci kolejnice zlehka
zatlacte a zasunte zpatky do trouby.

Upozornéni
= Dbejte na to, abyste prislusenstvi do peciciho
prostoru vkladali vzdy spravnym zplGsobem.

®  Vzidy ho vlozte do peciciho prostoru tak, aby se
nedotykalo dvifek trouby.



Funkce zacvaknuti

Prislusenstvi mze byt vysunuto aZz do poloviny,
dokud nezacvakne. Tato funkce zabranuje
preklopeni prislusenstvi pfi vytahovani. Aby tato
ochrana proti preklopeni fungovala, musi se
prislusenstvi do peciciho prostoru zasunout
spravné.

Pri vkladani rostu dbejte na to, aby byl vyfez
a vzadu a ukazoval smérem dold. Oteviena
strana musi ukazovat ke dvirkim spotiebice
a zakfiveni ~— musi ukazovat dold.

Pri vkladani plechu dbejte na to, aby byl vyrez

a vzadu a ukazoval smérem doll. Zkoseni
pfislusenstvi b musi sméfovat dopredu ke dvirkiim
trouby.

Priklad na obrazku: Univerzélni plech

Kombinovani pfislusenstvi
Rost mUzete pouzit soucasné s univerzalnim
plechem, ktery zachytava odkapavajici tekutiny.

Pri pokladani rostu davejte pozor na to, aby oba
distanc¢ni drzaky a byly na zadnim okraji. Pfi
vkladani univerzalniho plechu je rost nad horni
vodici listou ve vy$ce zasunuti.

Priklad na obrazku: Univerzalni plech

Prislusenstvi ¢z

Zvlastni prisluSenstvi

Zvlastni prislusenstvi je mozné dokoupit pres
zdkaznicky servis nebo ve specializovaném obchodé.
V nasich katalozich a na internetu najdete Sirokou
nabidku prislusenstvi pro vas spotrebic.
Dostupnost a moznosti online objednani jsou

v jednotlivych zemich rGizné. Nahlédnéte do

vasich dokument(, které jste obdrzeli pfi

nakupu.

Upozornéni: Ne vSechna zvlastni prislusenstvi jsou
vhodna pro v8echny spotrebice. Pfi nakupu vzdy
uvadéjte presné oznaceni vaseho spotrebice (¢. E).
—> "Zdkaznicky servis" na strané 40

Rost

Na pokladani nadobi, pekaci a forem na peceni a nakypy a na
peceni a grilovani pfimo na rostu.

Univerzalni plech

K pripravé stavnatych kolact, peciva, hluboko zamrazenych
potravin a peceni masa v celku. Plech Ize pouZit rovnéz jako
nadobu na zachycovani odkapavajiciho tuku, pokud grilujete
pfimo na rostu.

Pecici plech

Na kolace na plech a drobné pecivo.

Vkladaci rost

Ur¢eny na maso, drlibez a ryby.

K vlozeni univerzalniho plechu, aby zachytil odkapavajici tuk
a $tavu z masa.

Univerzalni plech, s nepfilnavym povrchem

Pro $tavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a velké pecené.
Pecivo a pecené se k univerzalnimu plechu nepfichytavaji.
Pecici plech, s nepfilnavym povrchem

Pro kolace na plechu a malé pecivo.

Pecivo se na pecici plech nepfichytava.

Profi-plech s vkladacim rostem

Pro pfipravu velkého mnozstvi jidla.

Viko na profi-plech

Diky viku se profi-plech stava profi-pekarem.

Plech na pizzu

Na pizzu a velké kulaté kolace.

Grilovaci rost

Slouzi ke grilovani misto rostu nebo jako ochrana pred
vytékanim tuku pfi grilovani. Grilovaci rost pouzivejte pouze
spole¢né s univerzalnim plechem.

Pecici kamen

Uréeny pro pfipravu domaciho chleba, housek a pizzy

s kfupavou kirkou.

Pedici kdmen se musi vzdy pfedehrat na doporuéenou teplotu.
Sklenéna zapékaci misa (5,1 litrd)

Uréend pro dusené pokrmy a nakypy.

Obzvlasté vhodnd pro provozni rezim "Pokrmy".

Malé parni nadoby Ize umistit do trouby jen
s roStem.

Sklenéna misa

Urcenad pro velké kusy masa, Stavnaté kolace a nakypy.
Parni nadoba, dérovana, velikost XL

Na duseni velkého mnozstvi jidla.
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cz Pred prvnim pouzitim

Parni nadoba, dérovana, velikost S
Na duseni zeleniny, od$taviiovani bobuli a rozmrazovani.

Parni nadoba, bez dér, velikost S
Na vareni ryze, lusténin a obilovin.

Porcelanova nadoba, bez dér, velikost S
Na duseni a servirovani masa, ryb a zeleniny.

Porcelanova nadoba, bez dér, velikost L
Na dudeni a servirovani masa, ryb a zeleniny.

Systém vytahovani 1uroviiovy
Pomoci vytahovacich kolejnic ve vySce 2 mizete pfislusenstvi
vytdhnout dal, aniz by se preklopilo.

Systém vytahovani 3iroviiovy
Pomoci vytahovacich kolejnic ve vysce 1, 2 a 3 mizete
prislusenstvi vytahnout dal, aniz by se preklopilo.

Dekoracni listy
Na zakryti nabytkového dna a zakladni desky spotiebice.

14

Pfed prvnim pouzitim

Pred prvnim pouzitim vaseho nového spotrebice
musite provést urcitd opatreni. Vycistéte pecici
prostor a prislusenstvi.

Pfed prvnim uvedenim do provozu

Pred prvnim uvedenim do provozu se informujte
u vaseho dodavatele vody o tvrdosti vasi vody
z vodovodu.

Abyste u vaseho spotfebice odstrariovali vodni
kamen ve spravnych intervalech, musite spravné
nastavit rozsah tvrdosti vody.

Pozor!

Poskozeni spotrebi¢e pouzitim nevhodnych tekutin.
Nepouzivejte zddnou destilovanou vodu, vodu

z vodovodu s vysokym obsahem chléru (> 40 mg/I)
nebo jiné tekutiny.

Pouzivejte vyhradné Cerstvou studenou vodou

z vodovodu, zmékcenou vodu nebo neperlivou
mineralku.

Upozornéni

= Pokud va$e voda obsahuje velké mnozstvi vapniku,
doporucujeme vam pouzivat zmékcenou vodu.

= Pokud budete pouzivat vyhradné zmékcéenou vodu,
muZete nastavit tvrdost vody ,,zmékéena*“.

= Pokud pouzivate mineralku, tak nastavte tvrdost
vody ,4 velmi tvrda“.

®  Pokud chcete pouzivat mineralku, tak pouze

neperlivou.
0 00 zmékéena
1 (do 1,3 mmol/l) 01 mékka
2 (1,3-2,5 mmol/l) 02 stredni
3(2,5-3,8 mmol/l) 03 tvrda

4 (nad 3,8 mmol/l) 04 velmi tvrda

Prvni uvedeni do provozu

Po pripojeni do sité nebo po vypadku proudu se na
displeji zobrazi nastaveni pro prvni uvedeni do
provozu. Mlze trvat nékolik sekund, nez se tato
vyzva zobrazi.

Upozornéni: Toto nastaveni mlzete kdykoliv
zménit.— "Zdkladni nastaveni" na strané 26

S Home Connect

Nastaveni mizete provést na spotrebici nebo

pfes Home Connect pomoci svého mobilniho

zarizeni.

1. Stisknéte textové pole “S Home Connect”.

2. Postupujte podle pokynu v kapitole Home
Connect. — "Home Connect" na strané 28



Na spotrebici
Na spotrebici provedte nasledujici nastaveni:

Nastaveni jazyka
Jako prvni se zobrazi nastaveni jazyka.
Prednastavenym jazykem je némcina.
1. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte
pozadovany jazyk.
2. Pro potvrzeni stisknéte nasledujici textové pole.
Zobrazi se dal$i nastaveni.

Nastaveni ¢asu

Nastaveni ¢asu zac¢ina na 12:00 hodinach.

1. Stisknéte textové pole ,Cas“.

2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte cas.

3. Pro potvrzeni stisknéte nasledujici textové pole.
Zobrazi se dal$i nastaveni.

Nastaveni tvrdosti vody
Prednastavena je tvrdost vody ,velmi tvrda®.
1. Pomoci oto¢ného volic¢e nastavte
tvrdost vody.
2. Pro potvrzeni stisknéte textové pole ,Zavfrit
nastaveni“.
Na displeji se zobrazi upozornéni, ze prvni
uvedeni do provozu bylo dokonceno.

Spotrebi¢ vypnéte tlagitkem on/off, O pokud ho
nepouzivate.

Kalibrace spotiebice a ¢isténi trouby

Bod varu vody zavisi na tlaku vzduchu. Pfi kalibraci
se spotfebi¢ pfizptsobi tlakovym podminkam mista
instalace. K tomu dochazi béhem prvniho duseni
automaticky. Pritom vznika velké mnozstvi pary.

Priprava kalibrace

1. Vytahnéte z trouby vsechno prislusenstvi.

2. Odstrarite z trouby zbytky obald, jako
polystyrenové kulicky.

3. Pred kalibraci otrete hladké plochy v troubé
mékkym vihkym hadrikem.

Kalibrace spotiebice a ¢isténi trouby

Pokyny

®  Kalibraci Ize spustit pouze tehdy, kdyZ je trouba
studena (pokojova teplota).

= Béhem kalibrace neotevirejte dvirka spotfebice.
Kalibrace by se prerusila.

1. Zapnéte spotiebié tlagitkem on/off .

2. Naplnte nadrzku na vodu.

3. Nastavte uvedeny druh ohfevu, teplotu a dobu
kalibrace a spotrebi¢ zapnéte.

Druh ohfevu Duseni
Teplota 100 °C
Doba Upravy 30 minut

Pred prvnim pouzitim cz

4. Kalibraci provedte, jakmile se trouba zahreje.

Pozor!

Poskozeni vnitiku spotfebice

Nespoustéjte zadny provozni rezim, kdyz na dné
trouby stoji voda. Pred spusténim vytrete vodu
ze dna trouby.

5. Dno trouby vysuste.

6. Nastavte uvedeny druh ohrevu a teplotu pro
zahrati a spotrebic¢ zapnéte.

Druh ohrevu Horni/dolni ohtev
Teplota 240 °C
Doba Upravy 30 minut

7. Béhem zahfivani trouby vétrejte kuchyn.

8. Po uvedené dobé vypnéte provozni rezim.
Vypnéte spotiebi¢ tlacitkem on/off .

9. Vyckejte, nez pecici prostor vychladne.

10.Hladké plochy vycistéte vodou s mycim prostfedkem
a hadrem.

11.Vyprazdnéte nadrzku na vodu a vysuste pecici
prostor.

Pokyny

= Aby se spotfebi¢ po prestéhovani na nové misto
instalace prizpUsobil, nastavte ho zpatky na

nastaveni z vyroby. Znovu provedte prvni
uvedeni do provozu a kalibraci.

®  Spotrebi¢ uklada nastaveni kalibrace i pfi
vypadku elektrické energie nebo pri odpojeni ze
sité. Kalibraci neni tfeba provadét znovu.

Cisténi prislusenstvi

Prislusenstvi radné ocistéte mydlovym roztokem
a hadrikem nebo mékkym kartacem.
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Obsluha spotiebiée

Jiz jste se seznamili s ovladacimi prvky a funkcemi
spotrebice. Nyni vam vysvétlime, jak vas spotrebic
nastavite. Dozvite se, co se stane pfi zapnuti

a vypnuti a jak nastavite jednotlivé provozni rezimy.

Zapnuti a vypnuti spotiebice
Predtim, nez za¢nete cokoliv nastavovat na
vasem spotrebici, musite ho zapnout.

Upozornéni: Détskou pojistku a budik Ize nastavit i
v pripadé, kdyz je spotrebic¢ vypnuty. Nékteré
ukazatele a pokyny na displeji, napr. tykajici se
zbytkového tepla v troubé, zlstavaji viditelné, i kdyz
je spotrebic¢ vypnuty.

Pokud spotrebi¢ nepouzivate, vypnéte ho. Pokud
delsi dobu neprovedete zadné nastaveni, spotrebic
se automaticky vypne.

Zapnuti spotfebice
Spotfebi¢ zapnete pomoci tlaéitka on/off .

Na displeji se zobrazi logo Bosch a poté druh
ohrevu a teplota.

Upozornéni: Druh programu, ktery se objevi po
zapnuti spotfebice, mizete zménit v zakladnim
nastaveni. — ,, Zdkladni nastaveni“ na strané 26

Vypnuti spotfebice
Pomoci tlac¢itka on/off O spotfebi¢ vypnete.
Pokud pravé bézi jina funkce, bude prerusena.

Na displeji se zobrazi ¢as nebo pfip. zobrazeni
zbytkového tepla.

Upozornéni: V zdkladnim nastaveni mizete nastavit,

zda chcete, aby se na displeji vypnutého spotrebice
¢as ukazoval, nebo ne. — ,, Zdkladni nastaveni“ na
strané 26

Spusténi provozu

Kazdy provozni rezim musite spustit tlacitkem
start/stop D.

Po spusténi se na displeji vedle nastaveni zobrazi
i ¢as. Navic se zobrazi kruhova linka a ukazatel
zahrati.

Pozastaveni provozu

Pomoci tlagitka start/stop D mlzZete provozni
rezim i prerusit a znovu spustit.

Kdyz pridrzite tladitko start/stop D cca 3 sekundy,
provoz se zcela prerusi a vsechna nastaveni se
vynuluji.

Upozornéni: Po preruseni nebo zruseni provozniho
rezimu muze dal bézet chladici ventilator.
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Nastaveni provozniho rezimu

Po zapnuti spotrebice se zobrazi
nastaveny navrhovany provozni rezim.

Kdyz chcete nastavit jiny provozni rezim, provedte

to pres menu. Presny popis jednotlivych rezimd

najdete v pfislusnych kapitolach.

V zasadé plati:

1. Stisknéte odpovidajici textové pole.
Tato funkce bude zvyraznéna.

2. Pomoci oto¢ného voli¢e zménte zvyraznény
vybér.

3. V pripadé potfeby provedte dal$i nastaveni.
Za timto Ucelem stisknéte odpovidajici textové
pole a pomoci oto¢ného volice zménte
hodnotu.

4. Spustte spotfebi¢ pomoci tlacitka start/stop D.

Spotrebic spusti provozni rezim.

Nastaveni druhu ohfevu a teploty

KdyZz neni vybrany provozni rezim druhu ohrevu,
stisknéte v menu textové pole ,Druhy ohfevu®. Vybér
druhid ohrevu se zobrazi na dotykovém displeji.

Priklad na obrazku: Horky vzduch Eco [&] pfi 195 °C.

1. Stisknéte textové pole s poZzadovanym druhem
ohrevu. Pfip. pomoci oto¢ného volice
prochazejte vybér.

Horni/dolni

4D Horky vzduch ohfev Eco

Druhy ohfevu

Gril s cirkulaci

Horni/dolni ohfev vzduchu

Horky vzduch Eco Velkoplosny gril

Teplota je zvyraznéna bile.
2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte teplotu.

Horky vzduch Eco

Teplota

3. Spustte spotrebi¢ pomoci tlacitka start/stop [>
Cas na displeji ukazuje, jak dlouho jiz dany rezim
bézi.

00m 00s




Spotrebi¢ se za¢ne zahfivat.

Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte spotrebi¢
tla¢itkem on/off ©.
Upozornéni: Na spotfebi¢i mlzete nastavit i

trvani a konec provozniho rezimu. — ,Casové
funkce® na strané 21

Zména

Po spusténi zGstava zvyraznéna teplota. Kdyz
pohnete oto¢nym voli¢em, pfimo zménite
teplotu a spotrebic ji zaznamena.

Pro zménu druhu ohfevu nejprve preruste provoz
tlacitkem start/stop D a stisknéte textové pole
druhu ohrevu. Zobrazi se vybér. Stisknéte
pozadovany druh ohfevu. Na displeji se objevi
prislusna doporucena teplota.

Upozornéni: Kdyz zménite druh ohfevu, vynuluji se
i ostatni nastaveni.

Rychly ohfev

Pomoci rychlého ohfevu mizete u nékterych
druhd ohfevu zkratit dobu zahtivani.

Druhy ohfevu vhodné pro rychly ohfev jsou:
u 4D horky vzduch

= 3 Horni/dolni ohiev

= [T Intenzivni ohfev

Aby byl pokrm upecen rovnomérné, viozte jej

s prislusenstvim do trouby az po ukoncéeni rychlého
ohrevu.

Nastaveni

Dbejte na zvoleni vhodného druhu ohfevu. Teplota
musi byt nastavena na vice nez 100 °C, jinak se
rychly ohfev nespusti.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.

2. Stisknéte textové pole ,Rychly ohrev®.

V textovém poli se objevi ,zap“. Na displeji se
zobrazi pokyn k potvrzeni.

Kdyz je rychly ohfev ukoncen, zazni signdl a na
displeji se zobrazi upozornéni. V textovém poli se
objevi ,vyp“. Vlozte pokrm do trouby.

Upozornéni: Casova funkce se spusti hned
s rychlym ohfevem. Dobu nastavte teprve tehdy,
kdyz rychly ohfev skonci.

Pferuseni

Pro preruseni rychlého ohrevu stisknéte znovu
textové pole ,Rychly ohfev“. V textovém poli se
objevi ,vyp*“.

Para cz

Para

Jidlo mlzZete varit velmi Setrné pomoci pary.

Tuto funkci Ize zvolit u nékterych druh( ohrevu.
Kromé toho jsou k dispozici druhy ohfevu - stupen
kynuti tésta a regenerace.

AVarovénl' - Nebezpecéi opareni!

Pri otevreni dvirek spotfebi¢e maze ven unikat
horka para. Para nemusi byt viditelna, zalezi na
teploté. PFi otevirani dvifek nestajte pfilis blizko
u spotrebice. Dvirka spotrebice otvirejte opatrné.
Udrzujte déti mimo dosah spotrebice.

Zvuky

Cerpadlo

Béhem provozu a po vypnuti slySite bzucivy zvuk.
Tento zvuk produkuje ¢erpadlo. Jedna se o normalni
provozni zvuk.

Kryt

Béhem otvirani krytu slysite bzuceni nebo kliknuti.
Zvuky vznikaji pfi vysouvani krytu. Jedna se

o normalni provozni zvuky.

Vareni v pare

Pri vareni v pare obklopuje horka para jidlo

a zabranuje ztratam zivin z potravin. Tvar, barva
i typické aroma jidla zdstavaji pfi tomto postupu
pripravy zachovany.

Upozornéni: Pokud se nadrzka na vodu béhem
vareni v pare vyprazdni, provozni rezim se prerusi.
Napliite nadrzku na vodu.

Spusténi

1. Naplite nadrzku na vodu.

Upozornéni: Duseni zapinejte jen pfi zcela
chladné troubé (pokojova teplota).

2. Stisknéte pole menu.

Zobrazi se vybér provoznich rezim(.

3. Stisknéte textové pole ,Para“.

4. Stisknéte textové pole ,,Duseni®.
Teplota bude zvyraznéna.

5. Pomoci oto¢ného volic¢e nastavte teplotu.

6. Stisknéte textové pole ,Doba“ a nastavte dobu.
Upozornéni: U parnich druh(l ohfevu je vzdy nutné
zadat dobu.

7. Spustte spotiebi¢ pomoci tlacitka start/stop D.

Spotrebic¢ se za¢ne zahfivat.

Kdyz dana doba uplyne, zazni signal.
Spotrebi¢ prestane hrat. Na displeji se zobrazi
doba 00m 00s.

Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte spotrebic
tla¢itkem on/off ©.
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Zména
Nastaveni mlzete ménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby stisknéte odpovidajici
textové pole a zménte hodnotu pomoci oto¢ného
volice. Zména bude pfimo zaznamenana.

Pro zménu druhu ohrevu nejprve preruste provoz
tlacitkem start/stop D.

PFiprava celého menu

V pafe mlzete soucasné vafit celé menu bez toho,
aby se smichaly chuté. — , Testovdno pro vds
v naSem kuchynském studiu” na strané 43

Peceni v pare - Pe€eni s podporou pary

Pri Upravé pokrmu s podporou pary se béhem
provozu spotfebice v riznych intervalech a intenzité
do peciciho prostoru vstfikuje para. Diky tomu
dosahnete lepsiho vysledku Upravy pokrmu.

Vas pokrm

= bude mit kfupavou klrku

= bude mit leskly povrch

®m  bude uvnitf stavnaty a mékky

= zredukuje minimalné sv(j objem

Pozadovanou kombinaci druhu ohfevu a intenzity
pary si nastavite sami. Pro volbu vhodného druhu
ohrevu a intenzity pary se rid'te udaji v tabulce

nebo zvolte program. — "Testovdno pro vds
v nasem kuchyriském studiu® na strané 43

Intenzita pary
Pro pridani pary je k dispozici riizna intenzita:

Intenzita Stupen

nizka 01
stredni 02
vysoka 03

Vhodné druhy ohfevu

U téchto druhl ohrfevu miZete vyuzit rovnéz paru:
® 4D horky vzduch

= Horni/dolni ohifev &

m Gril s cirkulaci vzduchu

= UdrZovani teploty

Spusténi
1. Naplnite nadrzku na vodu.
2. Nastavte teplotu a druh ohrevu.
3. Stisknéte "Pridani pary" v textovém poli.
Na displeji se zobrazi hladina vody v nadrzce na
vodu.
4. Pomoci oto¢ného volice nastavte Uroven pary.
5. Rezim zahdjite stisknutim tladitka start/stop D.
Spotrebic¢ za¢ne hrat.
Upozornéni: Pokud se nadrzka na vodu béhem
provozu s vyuzitim pary vyprazdni, objevi se na
displeji upozornéni o doplnéni nadrzky na vodu.
Provoz bézi dal bez pridani pary.

18

Zména a preruseni

Pro zménu stupné pary stisknéte textové pole
,Stupen pary“. Stupen pary je zvyraznény a lze ho
zménit pomoci otoc¢ného volice. Zména bude
pfimo zaznamenana.

Chcete-li ukoncit privod pary, nastavte ,Pridani
pary“ na ,,0“.

Upozornéni: Provoz bézi dal bez pridani pary.

Regeneracni ohiev

Pomoci druhu ohfevu ,Regeneraéni ohfev [&"
miiZete $etrné ohrat hotové pokrmy nebo rozpéct
pecivo z predeslého dne. Pridani pary probiha
automaticky.

Upozornéni: Pokud se nadrzka na vodu béhem
regeneracniho ohrevu vyprazdni, provoz se prerusi.
Naplite nadrzku na vodu.

Spusténi

1. Naplnte nadrzku na vodu.

2. Stisknéte pole menu.

Zobrazi se vybér provoznich rezim.

3. Stisknéte textové pole ,Para“.

4. Stisknéte textové pole ,Regenerace”.
Teplota bude zvyraznéna.

5. Pomoci oto¢ného volice nastavte teplotu.

6. Stisknéte textové pole ,Doba“ a nastavte dobu.
Upozornéni: U parnich druhi ohfevu je vzdy
nutné zadat dobu.

7. Spustte spotiebi¢ pomoci tlacitka start/stop D.

Spotrebic¢ se za¢ne zahfivat.

Kdyz dana doba uplyne, zazni signal.
Spotrebic¢ prestane hrat. Na displeji se zobrazi
doba 00m 00s.

Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte spotrebi¢
tla¢itkem on/off ©.

Zména

Nastaveni mizete ménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby stisknéte odpovidajici
textové pole a zménte hodnotu pomoci oto¢ného
voli¢e. Zména bude pfimo zaznamenana.

Pro zménu druhu ohfevu nejprve preruste provoz
tlagitkem start/stop D.

Stupen kynuti

Pomoci druhu ohfevu "Stuper kynuti [&" nakyne
kynuté tésto mnohem rychleji nez pfi pokojové
teploté a nevysycha.

Pro vybér vhodného nastaveni pouzijte udaje v

tabulkach. — ,, Testovdno pro vds v nasem
kuchyriském studiu“ na strané 43

Upozornéni: Pokud se nadrzka na vodu béhem
kynuti vyprazdni, provozni rezim se prerusi.
Naplrite nadrzku na vodu.



Spusténi

1. Naplrite nadrzku na vodu.

Upozornéni: Stupen kynuti zapinejte jen pfi
zcela chladné troubé (pokojova teplota).

. Stisknéte pole menu .

. Stisknéte textové pole ,Para“.

4. Stisknéte textové pole ,Stupen kynuti®.
Teplota bude zvyraznéna.

5. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte teplotu.

6. Stisknéte textové pole ,Doba“ a nastavte dobu.
Upozornéni: U parnich druh( ohrevu je vzdy
nutné zadat dobu.

7. Spust'te spotfebi¢ pomoci tlagitka start/stop D.

WN

Spotrebic¢ se za¢ne zahrivat.

Kdyz dana doba uplyne, zazni signal.
Spotrebi¢ prestane hrat. Na displeji se
zobrazi doba 00m 00s.

Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte spotrebic
tlag¢itkem on/off ®.

Zména

Nastaveni mizete ménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby stisknéte odpovidajici
textové pole a zménte hodnotu pomoci oto¢ného
voli¢e. Zména bude pfimo zaznamenana.

Pro zménu druhu ohfevu nejprve preruste provoz
tlagitkem start/stop D.

Rozmrazovani

Druh ohfevu rozmrazovani [¢] pouzivejte na
rozmrazovani mrazenych a zmrazenych produkta.

Upozornéni: Pokud se nadrzka na vodu béhem
rozmrazovani vyprazdni, provozni rezim se prerusi.
Naplrite nadrzku na vodu.

Spusténi

1. Naplrite nadrzku na vodu.

2. Stisknéte pole menu.

3. Stisknéte textové pole ,Para“.

4. Stisknéte textové pole ,Rozmrazovani.

Teplota bude zvyraznéna.

. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte teplotu.

6. Stisknéte textové pole ,Doba“ a nastavte dobu.
Upozornéni: U parnich druh( ohfevu je vzdy
nutné zadat dobu.

7. Spust'te spotfebi¢ pomoci tlagitka start/stop D.

Spotrebic¢ se za¢ne zahfivat.

o

Kdyz dand doba uplyne, zazni signal.
Spotrebi¢ prestane hrat. Na displeji se
zobrazi doba 00m 00s.

Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte spotrebi¢
tla¢itkem on/off ©.

Zména

Nastaveni mizete ménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby stisknéte odpovidajici
textové pole a zménte hodnotu pomoci oto¢ného
voli¢e. Zména bude pfimo zaznamenana.

Para cz

Pro zménu druhu ohfevu nejprve preruste provoz
tlagitkem start/stop D.

PInéni nadrzky na vodu

Nadrzka na vodu se nachazi vzadu za krytem. Pred
spusténim spotrebice s vyuzitim pary otevrete kryt
a naplnite nadrzku vodou.

Ujistéte se, Ze jste spravné nastavili tvrdost vody.
—> "Zdkladni nastaveni" na strané 26

AVarovéni

Nebezpeéi poranéni a nebezpeéi pozaru!

Do nadrzky na vodu lijte pouze vodu nebo nami
doporuceny prostiedek na odvapnéni. Do nadrzky
na vodu nikdy nelijte horlavé tekutiny (napf. napoje
s obsahem alkoholu). Pary hoflavych tekutin by se
mohly v disledku horkych povrchi v pecicim
prostoru vznitit (deflagrace). Mohla by prasknout
dvirka spotrebic¢e. Mohla by unikat horka para

a plameny.

AVarovénl' - Nebezpeci popaleni!

Nadrzka na vodu se mize béhem provozu
spotrebice velmi zahrat. Po ukonceni provozu
spotrebice vyckejte, nez nadrzka na vodu vychladne.
Poté nadrzku na vodu vyjméte.

Pozor!

Poskozeni spotrebice pouzitim nevhodnych tekutin.
Nepouzivejte zddnou destilovanou vodu, vodu

z vodovodu s vysokym obsahem chloru (> 40 mg/l)
nebo jiné tekutiny.

Pouzivejte vyhradné cerstvou studenou vodu

z vodovodu, zmékcenou vodu nebo neperlivou
mineralku.

Upozornéni

= Pokud vase voda obsahuje velké mnozstvi
vapniku, doporucujeme vam pouzivat zmékcenou
vodu.

m  Pokud budete pouzivat vyhradné zmékcenou
vodu, mlzZete nastavit tvrdost vody ,,zmékcéena“.

= Pokud pouzivate mineralku, tak nastavte tvrdost
vody
4 velmi tvrda“.

®  Pokud chcete pouzivat minerdlku, tak pouze
neperlivou.

1. Dotknéte se pole &.
Krytka se automaticky vysune dopredu.
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2. Vytahnéte krytku obéma rukama smérem
dopredu a poté ji posurite nahoru, dokud
nezacvakne (obrazek H).

3. Nadrzku na vodu nadzdvihnéte a vyjméte ji
(obrazek H).

»

. Primacknéte viko podél tésnéni, aby nevytekla
z nadrzky zadna voda.
. Vyjméte kryt a (obrazek H).
. Nadrzku naplrite studenou vodou az po oznaceni

o o

,max“ (obrazek H).
G

7. Do otvoru nadrzky na vodu opét nasadte kryt a.

8. Nasadte naplnénou nadrzku na vodu (obrazek H).

Dejte pozor na to, aby nadrzka na vodu zacvakla
do obou zadnich drzaka b (obrazek @).

2
-

A\

/{ 1l

9. Pomalu posunte krytku smérem dol(, poté ji
zatla¢te dozadu, dokud se zcela nezavre.
NadrZzka na vodu je naplnéna. MazZete spustit
spotrebic s vyuzitim pary.

Doplnéni nadrzky na vodu

Pokud se nadrzka na vodu béhem provozu

s vyuzitim pary vyprazdni, objevi se na displeji

upozornéni o doplnéni nadrzky na vodu.

Upozornéni

= Rezimy s podporou pary bézi dale bez pridani
pary.

®  Pokud se nadrzka na vodu béhem vareni v pare,

regenerace, stupné kynuti nebo rozmrazovani
vyprazdni, provozni rezim se prerusi.

1. Otevrete krytku.
2. Vyjméte nadrzku na vodu a naplnte ji.
3. Naplnénou nadrzku nasadte a zavrete krytku.

Po kazdém pouziti pary

AVarova’ni - Nebezpeci opareni!

Pfi otevireni dvifek spotiebi¢e mize ven unikat
horka para. Para nemusi byt viditelna, zalezi na
teploté. Pri otevirani dvifek nestujte pfrilis blizko
u spotrebice. Dvirka spotrebice otvirejte opatrné.
Udrzujte déti mimo dosah spotrebice.

AVarovém’ - Nebezpeci popaleni!
Spotrebic je béhem provozu velmi horky. Pred
¢isténim nechte spotrebi¢ vychladnout.

Pozor!
Poskozeni smaltu: Pokud se na dné peciciho
prostoru nachazi voda, tak spotrebi¢ nespoustéjte.
Pred spusténim vodu na dné peciciho prostoru
utrete.
Po kazdém pouziti pary se zbyvajici voda precerpa
zpét do nadrzky na vodu. Poté nadrzku na vodu
vyprazdnéte a vysuste. Pecici prostor zlistane
vlhky. Pro vysu$eni peciciho prostoru mlzete
pouzit rezim ,Suseni“ nebo ho muizete vysusit
ru¢né.
Upozornéni
= Po vypnuti spotfebice sviti pole & trochu déle,
aby vas upozornilo na vyprazdnéni nadrzky na
vodu.
®  Skvrny od vodniho kamene odstrarite hadfikem
napusténym octem, omyjte Cistou vodou
a vysuste mékkym hadrikem.

Vyprazdnéni nadrzky na vodu

Pozor!
= NAadrzku na vodu nesuste v horkém pecicim
prostoru. Nadrzka by se poskodila.

®  Nadrzku na vodu nemyjte v my¢ce nadobi.
Nadrzka by se poskodila.

. Otevrete krytku.

. Vyjméte nadrzku na vodu.

. Opatrné sundejte viko nadrzky na vodu.

. Nadrzku na vodu vyprazdnéte, omyjte mycim

prostifedkem a dukladné vyplachnéte studenou

vodou.

VSechny casti osuste mékkym hadrikem.

. Tésnéni vika vytrete dosucha.

. Nadrzku nechte oschnout s otevifenym vikem.

. Poté na ni nasad'te viko a pfimacknéte ho.

. Nadrzku na vodu nasadte a zavrete krytku.

AWN R
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Vysuseni drazky

1. Nechte spotrebic vychladnout.

2. Otevrete dvirka spotfebice.

3. Vodu v odkapavacim zlabku a odsajte houbic¢kou
a opatrné vytrete (obrazek H).



Pfi vytirani dejte pozor na to, aby se tésnéni b
neuvolnilo z odkapéavaciho zlabku (obrazek H).

Odkapavaci zlabek a
se nachazi pod troubou (obrazek H).
o

Upozornéni: Pokud se tésnéni uvolnilo,
demontujte dvirka spotfebice a nasadte
tésnéni zpatky na odkapavaci zlabek.
— ,Dvitka spotrebice” na strané 35
Spusténi suseni
Pecici prostor se béhem suseni zahreje, takze se
z néj odpari vihkost. Poté otevrete dvirka
spotrebice, aby z peciciho prostoru unikla vodni
para.

Pozor!

Poskozeni smaltu: Pokud se na dné peciciho prostoru
nachazi voda, tak spotrebi¢ nespoustéjte. Pred
spusténim vodu na dné peciciho prostoru utrete.

1. Nechte spotfebic¢ vychladnout.

2. Hrubé necistoty v pecicim prostoru ihned
odstrante a vlhkost v pecicim prostoru
utrete.

3. V pripadé potreby zapnéte spotrebic tlacitkem
on/off .

4. Stisknéte pole menu.
Zobrazi se nabidka provoznich rezimda.

5. Stisknéte textové pole ,Cisténi“.

6. Stisknéte textové pole ,Suseni“.
Zobrazi se doba. Nelze ji zménit.

7. Spust'te spotfebi¢ pomoci tlagitka start/stop D.
Spusti se suseni a ukonci se automaticky za
10 minut.

8. Otevrete dvirka spotfebice a nechte je
otevfena 1 az 2 minuty, aby z peciciho prostoru
unikla vihkost.

Ruéni suseni peciciho prostoru

. Nechte spotrebic¢ vychladnout.

. Z peciciho prostoru odstrarte necistoty.

. Pecici prostor vysuste mékkym hadrikem.

. Poté nechte 1 hodinu oteviena dvirka spotrebice,
aby pecici prostor zcela vyschl.

AWNER

Casové funkce ¢z

Casové funkce

Vas spotrebic disponuje riznymi ¢asovymi funkcemi.

Pouziti
Po uplynuti nastavene doby spotrebic

Casova funkce

Doba tpravy automaticky ukonci provozni rezim.
Cas ukonceni  7adejte dobu a pozadovany konec.
Upravy pokrmu- gpotiebié se automaticky zapne, takze
provoz je ukonéen v pozadovany ¢as.
Budik Bézi nezavisle na provoznim rezimu

a jinych ¢asovych funkcich. Po uplynuti
nastavené doby se spotrebi¢
automaticky nezapne ani nevypne.

Dobu a konec mUzete zobrazit po nastaveni
provozniho rezimu na dotykovych displejich. Budik
ma vlastni pole & a Ize ho kdykoliv nastavit.

Po uplynuti nastavené doby nebo doby budiku zazni
signal. Signal mlzZete predc¢asné ukoncit stisknutim
daného pole nebo dotykového displeje.

Upozornéni: Jak dlouho bude signal znit, miZete
nastavit v zakladnich nastavenich.
—> "Zdkladni nastaveni" na strané 26

Nastaveni doby

Dobu vareni pro kazdy pokrm muzete nastavit na
spotrebici. Tak nedojde k nechténému
prekroceni doby vareni a vy se mlzete vénovat
jinym cinnostem, provoz trouby se prerusi sam.

Nastaveni

Podle toho, jakym smérem otocite otocnym
volicem nejdfive, za¢ne doba u navrhované
hodnoty: Doleva 10 minut, doprava 30 minut.
Az do jedné celé hodiny Ize dobu nastavit po
minutach, poté po 5 minutach.

Maximalné Ize nastavit 23 hodin a 59 minut.

Priklad na obrazku: Je 10:00, doba peceni 45 minut.

1. Nastavte provozni rezim a teplotu nebo stuperi.

2. Pred spusténim stisknéte textové pole ,Doba“.
Na displeji je doba zvyraznéna bile.

3. Pomoci oto¢ného volice nastavte dobu.

Horky vzduch Eco

195 °C
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cz  Casové funkce

4. Spustte spotiebi¢ pomoci tlacitka start/stop D.
Nastavena doba plyne.

44m 53s

Spotrebic se zacne zahfivat.

Kdyz dana doba uplyne, zazni signal. Spotrebic
prestane hrat. Na displeji se zobrazi doba 00m 00s.
Pres textové pole ,Doba“ mizete znovu nastavit
dobu nebo pomoci tladitka start/stop D
pokracovat v provozu bez doby vareni.

Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte spotiebic

tla¢itkem on/off .

Zména a preruseni

Pro zménu doby stisknéte textové pole ,Doba“.
Doba je zvyraznéna a lze ji zménit pomoci
otoéného voli¢e. Zména bude primo
zaznamenana.

Chcete-li nastavenou dobu zrusit, nastavte ji opét na
nulu. Po prevzeti zmény provozni rezim pokracuje
bez zadané doby.

Nastaveni
Cas, v ktery konéi nastavena doba, mulzete

posunout. MGzete napf. rano vlozit pokrm do trouby
a nastavit ji tak, aby byl v poledne hotovy.

Pokyny

= Nenechavejte potraviny pfili$ dlouho stat v troubé
a zkazit se.

®  Konec nenastavujte, pokud je jiz spustény
urcity provozni rezim. Vysledek vareni by
neodpovidal nastaveni.

Nastaveni
Cas konce Ize odlozit maximalné o 23 hodin
a 59 minut.

Priklad na obrazku: Je 10:00, nastavena doba je
45 minut a pokrm ma byt hotovy ve 12:00.

1. Nastavte provozni rezim a teplotu nebo stupen.

2. Nastavte dobu.

3. Pred spusténim stisknéte textové pole ,Konec*.
Na displeji je ¢as konce zvyraznény bile.
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4. Pomoci oto¢ného volice odlozte
konec na pozdéji.

Horky vzduch Eco

195 °C

5. Spust'te spotfebi¢ pomoci tlagitka start/stop D.
Na displeji je zobrazen cas spusténi spotrebice.

45m 00s

Spotrebic je v rezimu pohotovosti. Kdyz se
spotrebi¢ spusti, ubiha na displeji nastavena doba.

Kdyz dana doba uplyne, zazni signal.
Spotrebic¢ prestane hrat. Na displeji se zobrazi
doba 00m 00s.

Pres textové pole ,Doba“ mlzete znovu nastavit
dobu nebo pomoci tlagitka start/stop D
pokracovat v provozu bez doby vareni.

Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte spotrebic
tla¢itkem on/off ©.

Zména a preruseni
Po spusténi jiz nelze ¢as konce zménit.

Chcete-li nastavenou dobu a ¢as konce vymazat,
preruste provoz tlacitkem start/stop D. Provoz miize
pokracovat i bez nastavené doby a konce.

Nastaveni budiku

Budik bézi souc¢asné s dal$imi nastavenimi. MGzete
ho kdykoliv nastavit, i kdyz je spotfebi¢ vypnuty.
M4 vlastni signal, takze poznate, zda zvoni budik
nebo uplynula nastavena doba.

Nastaveni

Doba budiku zacina vzdy na nula minutach.

Cim vy$&i hodnota, tim vétsi Gasové intervaly pfi
nastaveni.

Maximalné Ize nastavit 24 hodin.



1. Stisknéte pole &.
Symbol sviti ¢ervené. Na displeji je doba
budiku zvyraznéna bile.

2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte dobu budiku.

3. Spustte stisknutim pole .

Upozornéni: Po nékolika sekundach se
budik také spusti automaticky.

Doba budiku plyne.

Budik zUstane viditelnyna displeji, kdyz je spotfebié

vypnuty. Kdyz je spotrebi¢ v provozu, jsou nastaveni
daného provozniho rezimu v popredi.

Kdyz stisknete pole &, na nékolik sekund se zobrazi
doba budiku.

Kdyz doba budiku uplyne, zazni signal a zobrazi
se pokyn na displeji. Symbol prestane svitit.

Tip: KdyZz se nastavend doba budiku vztahuje
na provoz spotfebice, pouzivejte dobu vareni.
Cas je vidét vpredu a spotrebi¢ se automaticky
vypne.

Zména a preruseni

Pro zménu doby budiku stisknéte pole #. Doba
budiku je bile zvyraznéna a Ize ji zménit

pomoci oto¢ného volice.

Chcete-li budik zrusit, nastavte dobu budiku opét na
nulu. Po zaznamenani zmény symbol prestane svitit.

Teplotni sonda cz

Teplotni sonda

Teplotni sonda vam umoziuje pfipravit pokrm na
presnou teplotu. Méfi teplotu uvnitf potravin.
Jakmile je dosazeno nastavené teploty, spotrebic se
automaticky vypne.

Druhy ohrevu

Ne vSechny druhy ohfevu jsou vhodné pro provoz
s teplotni sondou.

Jakmile zasunete teplotni sondu v troubé do
zastrcky, mate k dispozici nasledujici druhy ohrevu:

4D horky vzduch

= Horni/dolni ohfev
Horky vzduch eco

= Horni/dolni ohfev eco
Gril s cirkulaci vzduchu
Stupen pizza

Duseni

& Regeneracni ohrev
Upozornéni

= Teplotni sonda méfi teplotu uvnitf potravin,
a to mezi 30 °C a 99 °C.

= Pouzivejte pouze pfilozenou teplotni sondu.
Je mozné ji dokoupit jako nahradni dil v nasem
zakaznickém servisu.

= Po pouziti teplotni sondu vzdy vyndejte z peciciho
prostoru. Nikdy ji neuchovavejte v pecicim prostoru.

AVarovéni

Nebezpedi turazu elektrickym proudem!
Nespravna teplotni sonda mize poskodit
izolaci. PouZzivejte pouze teplotni sondu
uré¢enou pro tento spotrebic.

Teplota peciciho prostoru

Nenastavujte teplotu vy$si nez 250 °C, jinak se
teplotni sonda poskodi.

Nastavena teplota peciciho prostoru musi byt

minimalné o 10 °C vys$si nez nastavena teplota
potravin.

Zasunuti teplotni sondy do potravin
Predtim, nez vlozite vas pokrm do peciciho
prostoru, zasurite do néj teplotni sondu.

Teplotni sonda ma tfi méfici body. Dbejte na to,
aby byl prostrfedni bod vzdy zasunut v mérené
potraviné.
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cz Teplotni sonda

Maso: U vétsich kusl zasunite teplotni sondu
smeérem zeshora Sikmo do masa az nadoraz.

U slabsich kusl ji zasunte ze strany na nejsilnéjsim
misté.

Dribez: Teplotni sondu zasurite do nejsilnéjsiho
mista v prsou az nadoraz. V zavislosti na
vlastnostech dribeze zasurite teplotni sondu napfi¢
nebo podélné. Poté driibez otocte a polozte ji prsni
stranou dold na rost.

Ryby: Teplotni sondu zasunte az nadoraz vzadu za
hlavu smérem ke stfedu. Celou rybu polozte pomoci
pllky brambory hibetem nahoru na rost.

2)

Otaceni pokrmu: Pfi otaceni pokrmu teplotni sondu
nevytahujte. Po otoceni zkontrolujte jeji presné
umisténi v pokrmu.

Pokud teplotni sondu béhem provozu
vytahnete, vynuluji se veskera nastaveni
a musite je nastavit znovu.

Pozor

Dejte pozor, abyste neskfipli kabel teplotni sondy.
Aby nedoslo k poskozeni teplotni sondy pfili$
vysokymi teplotami, musi byt mezi grilovacim
topnym télesem a sondou odstup nékolika
centimetrd. Maso mlize béhem peceni zvétsit objem.
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Nastaveni teploty uvnitié pokrmu
Teplotni sonda musi byt zastréena v zastréce
vlevo v troubé.

Druhy ohfevu

1. Stisknéte textové pole s pozadovanym druhem
ohrevu. Na displeji je navrhovana hodnota teploty
trouby zvyraznéna bile.

2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte teplotu
trouby.

3. Stisknéte textové pole ,Vnitrni teplota“. Na
displeji je navrhovana hodnota vnitini teploty
zvyraznéna bile.

4. Pomoci oto¢ného volic¢e nastavte vnitrni
teplotu.

5. Spustte spotfebi¢ pomoci tlacitka start/stop D.
Cas na displeji ukazuje, jak dlouho jiz dany
rezim bézi.

Spotrebic¢ se zacne zahrivat.

Duseni

1. Stisknéte pole menu.

2. Stisknéte textové pole ,Para“.

3. Stisknéte textové pole s pozadovanym druhem
ohrevu. Na displeji je navrhovana hodnota
teploty trouby zvyraznéna bile.

4. Pomoci oto¢ného volic¢e nastavte teplotu
trouby.

5. Stisknéte textové pole ,Vnitrni teplota®. Na
displeji je navrhovana hodnota vnitini teploty
zvyraznéna bile.

6. Pomoci ovladaciho kolec¢ka nastavte vnitrni
teplotu.

7. Spustte spotfebi¢ pomoci tladitka start/stop D.
Cas na displeji ukazuje, jak dlouho jiz dany
rezim bézi.

Spotrebic¢ se zacne zahrivat.

Asistence

1. Stisknéte pole menu.

2. Stisknéte textové pole ,Asistence”.

3. Stisknéte textové pole s pozadovanou
kategorii.

4. Stisknéte textové pole s pozadovanym jidlem.

5. Stisknéte textové pole s pozadovanym
pokrmem.

6. V pripadé potreby stisknéte textové pole
LUpravit“. Pomoci oto¢ného voli¢e upravte
teplotu trouby.
nebo
Stisknéte textové pole ,Vnitrni teplota®.
Pomoci oto¢ného voli¢e upravte vnitini
teplotu.

7. Spustte spotfebi¢ pomoci tladitka start/stop D.
Cas na displeji ukazuje, jak dlouho jiz dany
rezim bézi.

Spotrebic¢ se zacne zahfivat.



Na displeji je vnitini teplota zvyraznéna bile, vlevo je
aktuadlni teplota, vpravo nastavena teplota,

napf. “N 15|80°C”. Ukazatel zahrati se také tyka
vnitrni teploty.

Jakmile je dosazeno vnitini teploty v peceném
pokrmu, zazni signdl. Spotrebic¢ prestane hrat. Na
displeji se aktualni vnitini teplota rovna
nastavené teploté, napf. “} 80|80°C”.
Odpocditavani ¢asu se zastavi.

Spotrebi¢ vypnéte tladitkem on/off O a
vytahnéte teplotni sondu ze zastrcky.

AVarova’nl' - Nebezpeci popaleni!

Trouba, prislusenstvi i teplotni sonda se rozpali.
Horké nadobi a teplotni sondu vzdy vytahujte z
trouby pomoci utérky/chnapek.

Zména

Po spusténi je zvyraznéna vnitini teplota. Kdyz
pohnete oto¢nym voli¢em, pfimo zménite vnitini
teplotu a spotrebic ji zaznamena.

Chcete-li zménit teplotu trouby, stisknéte
nejprve textové pole ,Teplota®“.

Pro zménu druhu ohfevu nejprve preruste provoz
tlacitkem start/stop D.

Upozornéni: Kdyz zménite druh ohrevu, vynuluji se
i ostatni nastaveni.

Preruseni

Pokud chcete méreni prerusit, vytahnéte teplotni
sondu ze zastréky i z masa. Pres tlacitko start/stop
D muzete pokradovat v pfipravé bez teplotni sondy.

Vnitini teplota riiznych potravin

Nepouzivejte zamrazené pokrmy. Udaje v tabulce
jsou pouze orientacni. Jsou zavislé na kvalité
a vlastnostech dané potraviny.

Podrobné informace k druhu ohrevu a teplotam
naleznete na konci tohoto navodu k pouziti.

—> "Testovdno pro vds v nasem kuchyriském
studiu" na strané 43

Potraviny Vnitini teplota v °C

Dribez

Kure 80-85
Kureci prsa 75-80
Kachna 80-85
Kachni prsa, riZova 55-60
Krita 80-85
Krati prsa 80-85
Husa 80-90
Vepiové maso

Veprovy bok 85-90
Veprova svickova, rizova 62-70
Veprovy hibet, propeceny 72-80

Teplotni sonda cz

Potraviny VnitFni teplota v °C

Hovézi maso

Hovézi svickova nebo roastbeef po anglicku 45-52
Hovézi svickova nebo roastbeef, rizovy 55-62
Hovézi svickova nebo roastbeef, propeceny 65-75
Teleci maso

Teleci pecené nebo predek, libové 75-80
Teleci pecené, plecko 75-80
Teleci kolinko 85-90
Jehnéci maso

Jehnédi kyta, rizova 60-65
Jehnédi kyta, propecena 70-80
Jehnééi zadni, rizové 55-60
Ryby

Ryba, cela 65-70
Rybi filet 60-65
Ostatni

Sekana, vsechny druhy 80-90
Zahfivani, regenerace pokrm 65-75
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cz Détska pojistka

) Détska pojistka

Spotrebic je vybaven détskou pojistkou, ktera
zajisti, aby nedoslo k jeho ndhodnému zapnuti nebo
zméné nastaveni.

Ovladaci panel se zablokuje a nelze nic nastavit. Lze
pouze vypnout spotfebi¢ tlagitkem on/off .

Aktivace a deaktivace

Détskou pojistku mlzete aktivovat a deaktivovat
na zapnutém i vypnutém spotrebici.

Stisknéte vzdy na cca 4 sekundy ukazatel c=. Na
displeji se zobrazi pokyn k potvrzeni.

U zapnutého spotrebice sviti ukazatel c= cervené. Kdyz
je spotfebi¢ vypnuty, ukazatel c= nesuviti.
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Zakladni nastaveni

Abyste mohli vas spotrebic¢ jednoduse a optimalné
pouzivat, mate k dispozici rizna nastaveni. Tato
nastaveni mdzete ménit dle potieby.

Zména nastaveni
Spotrebi¢ musi byt zapnuty.

1. Stisknéte pole menu.

Zobrazi se vybér provoznich rezimd.

2. Stisknéte textové pole ,Zakladni nastaveni”.
Na dotykovych displejich se zobrazi nastaveni.

3. Stisknéte textové pole s poZzadovanym nastavenim.
Které nastaveni je vybrano, ukazuje cervena lista na
strané textového pole.

Na displeji je uvedena dana hodnota.

4. V pfipadé potfeby zménte hodnotu oto¢nym volicem.

5. Stisknéte pole nésledujiciho nastaveni. Pfislusna
hodnota se zobrazi na displeji a Ize ji zménit otoc¢nym
volicem.

6. Projdéte nastaveni a pfipadné je pomoci oto¢ného
voli¢e zmérite.

Pro prochazeni stisknéte textové pole ,Dalsi nastaveni”.

7. Pro potvrzeni stisknéte pole menu.

Zobrazi se dotaz, zda chcete zmény uloZit.

8. Stisknéte pole ,UloZit".

Na displeji se zobrazi ozndamenf o uloZeni nastaveni.

Zruseni

Pokud zmény uloZit nechcete, stisknéte pole menu

a textové pole ,Neuklddat”. Na displeji se zobrazi
oznameni, Ze se nastaveni neulozila. Vypnéte spotfebic
tlacitkem onloff O, pokud ho nechcete pouzivat.

Prehled zakladnich nastaveni

U nékterych spotfebicl nejsou v zavislosti na
vybaveni dostupnd viechna nastaveni.

Nastaveni Volba

Jazyk Mozné dalsi jazyky
Hodiny Nastavit aktualni ¢as
Tvrdost vody 00 (zmékéend)

01 (mékka)

02 (stfedni)

03 (tvrda)

04 (velmi tvrda)*
Vypnout nebo zapnout Wi-Fi
— 'Home Connect" na strané 28
Nastaveni z vyroby Obnovit
Neobnovovat*

Home Connect




Ton signalu Krétky (30 sekund)
Stredni (1 min.)*
Dlouhy (5 min.)

Hlasitost 5 stupnd hlasitosti; 01 - 05

Ton tlacitek

Zapnuto
Vypnuto* (Tén pfi stisknuti on/off @)

Jas displeje

5 stupfid jasu

Ukazatel ¢asu

Vyp.
Digitalni*

Osvétleni

Béhem provozu vypnuté
Béhem provozu zapnuté *

Rezim po spusténi

Hlavni nabidka
Druhy ohfevu *

Para
Asistence
Nocni ztlumeni jasu Vypnuté*
Zapnuté
Logo znacky Zobrazovat*
Nezobrazovat
Doba dobéhu Doporucend *
chladiciho ventildtoru  Minimalni
Systém vytahovanf Nevybaveny * (u podstavce a 1rdzového
vytahovani)
Vybaveny (u 2 a 3 ndsobného vytahovani)
Rezim sabat Zapnuto
Vypnuto*

Tovarni nastaveni (v zavislosti na typu spotfebice se mlze

vychozi nastaveni lisit)

Upozornéni: Zmény nastaveni jazyka, tonu tlacitek a jasu
displeje jsou ihned Gcinné. VSechny ostatni zmény jsou
vidét az po ulozeni nastaveni.

Preruseni napajeni

Vami provedené zmény nastaveni zlistanou zachovany
i po vypadku elektrického proudu.

Pouze nastaveni pfi prvnim uvedeni do provozu
musite provést znovu pfi delSim vypadku proudu.

Kratky vypadek proudu spotfebic preklene.

Zakladni nastaveni

Nastaveni hodin

Chcete-li prefidit cas, napf. z letniho na zimni,
zménte zékladni nastaveni.

Spotfebi¢ musi byt zapnuty.
1. Stisknéte pole menu.
Na displeji se zobrazi vybér provoznich rezim(.
2. Stisknéte textové pole ,Zakladni nastaveni.
Na dotykovych displejich se zobrazi nastaveni.
3. Stisknéte textové pole ,Nastaveni hodin”.
Na displeji se zobrazi ¢as.
4. Zmeérnte cas oto¢nym volicem.
5. Pro potvrzeni stisknéte pole menu.
Zobrazi se dotaz, zda chcete zmény uloZit.
6. Na displeji blika "ulozeno".

Na displeji se zobrazi ozndmenf o uloZeni nastaveni.

cz
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Rezim sabat

Rezim sabat mUzete nastavit na dobu trvani az
74 hodin. Pokrmy uvnitf trouby zdstanou teplé, aniz
byste troubu museli zapinat nebo vypinat.

Spusténi rezimu sabat

Predpoklad: V zakladnim nastaveni mate aktivovano
»Nastaveni rezimu sabat zapnuto".

— , Zakladni nastaveni" na strané 26

Pokud je zakladni nastaveni odpovidajicim
zplsobem zménéno, je nastaveni na sabat uvedeno
mezi druhy ohrevu jako posledni druh ohrevu.

Pecici prostor se zahreje pfi hornim a dolnim ohrevu
a teploté mezi 85 °C a 140 °C.

Je trfeba vybrat provozni rezim druh ohrevu.
Vybér druhl ohfevu se zobrazi na dotykovém
dISp|eJI
1. Stisknéte textové pole ,Nastaveni na sabat”.
Na displeji je navrhovana hodnota teploty
zvyraznéna bile.

2. Pomoci oto¢ného volice nastavte
pozadovanou teplotu.

3. Pred spusténim stisknéte textové pole ,,Doba“.
Na displeji je navrhovana hodnota doby
zvyraznéna bile.

4. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte
pozadovanou dobu.

Upozornéni: Cas konce je automaticky
zapocitan, lze ho vsak odlozit.

5. Spustte spotfebi¢ pomoci tla¢itka start/stop D.
Na displeji ubihd nastavena doba.

Spotrebic se za¢ne zahfrivat.

Kdyz uplyne doba nastaveni na sabat, zazni signal.
Spotrebic prestane hrat. Na displeji se zobrazi
doba 00m 00s.

Vypnéte spotiebi¢ tlac¢itkem on/off ® .

Upozornéni: Kdyz oteviete dvitka pspotfebice,
provoz se nepierusi.

Zména a preruseni
Po spusténi jiz nelze nastaveni zménit.

Chcete-li nastaveni na sabat zrusit, vypnéte
spotrebi¢ tlacitkem on/off ©. Tlagitkem start/stop
D jiz nelze provoz zastavit.
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Home Connect

Tento spotfebic vysila signal Wi-Fi a Ize ho Fidit na
dalku pomoci mobilniho zafizeni.

Pokud spotrebic¢ nepropojite se siti, funguje jako
pecici trouba bez sitového pripojeni a Ize jej dale
obsluhovat pomoci displeje.

Upozornéni

" DodrZujte bezpecénostni pokyny uvedené
v tomto navodu k pouziti a ujistéte se, ze je
mUzete dodrzovat také tehdy, kdyz spotrebic
obsluhujete pomoci aplikace Home Connect,
a pritom nejste doma. Dodrzujte rovnéz pokyny
uvedené v aplikaci Home Connect. — , DdleZité
bezpecnostni pokyny” na strané 5

m Prima obsluha spotfebi¢e ma vzdy prednost.
V tento okamzik neni mozna obsluha pomoci
aplikace Home Connect.

Nastaven(

Abyste mohli provést nastaveni pres Home
Connect, musite si do mobilniho zarizeni
nainstalovat aplikaci Home Connect.

Pritom se ridte podklady dodavanymi spole¢né
s Home Connect.

Pro nastaveni postupujte podle pokyn( aplikace.

Automatické prihlaseni do sité

Upozornéni
= Potrebujete router s funkci WPS.

m Asistenta Home Connect mlzete spustit béhem
prvniho uvedeni do provozu nebo pres menu.

1. Stisknéte pole menu.

2. Dotknéte se textového pole ,Asistent Home
Connect”.
Spotrebic je pripraven k nastaveni
automatického pripojeni do sité.

Spojeni se
siti

Stisknéte tlacitko

WPS
na routeru

Rucéni Zrusit
pripojeni asistenta



3. Stisknéte tlacitko WPS na routeru. Pockejte,
dokud se na displeji nezobrazi ,Uspésné
pripojeni do sité“.

i
Uspésneé

Spojeni se
~3

> siti

J

4. Dotknéte se pole ,Propojit s aplikaci“.

Spojeni se
h\\ siti Spojit
> (spésné s aplikaci
Odpojit ze Ukon¢it
sité asistenta

Spotrebic je pripraven na propojeni s aplikaci.
5. Spustte aplikaci na mobilnim zafizenf{

a postupujte podle pokynli pro automatické

prihlaseni do sité.
Prihlaseni je Uspésné, kdyz se na displeji zobrazi
,Uspésné propojeni s aplikaci“.

Spojit
s aplikaci
Uspésné

Manualni pfihlaseni do sité

Upozornéni: Asistenta Home Connect mlzete
spustit béhem prvniho uvedeni do provozu nebo
pres menu.

1. Stisknéte pole menu.

2. Stisknéte textové pole ,Assistent Home Connect”.
3. Stisknéte textové pole ,Navazat spojeni ru¢né®.

Stisknéte tlacitko Spojeni se
WPS siti
na routeru

Ru¢ni Zrusit

pripojeni asistenta

Home Connect cz

Spotrebic¢ je pripraven k nastaveni manualniho
pripojeni do sité. Na displeji se zobrazi SSID
a kli¢ do sité pecici trouby.

Key:

SSID: Home Connect

Spojeni se

Home Connect siti

Automaticke
pfipojeni

4. Mobilni zafizeni prihlaste do sité pecici trouby
pomoci SSID ,HomeConnect” a klice
,Home Connect”.

o IR

Pockejte, dokud se na displeji nezobrazi
,Uspésné pripojeni do sité®.

Spojeni se

N siti

Uspésné

5. Dotknéte se pole ,,Propojit s aplikaci®.

Spojeni se
siti Spojit
Uspésné s aplikaci

Odpojit ze
sité

Spotrebic je pfipraven na propojeni s aplikaci.
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cz Home Connect

6. Spustte aplikaci na mobilnim zafizeni
a postupujte podle pokyn( pro manualni
prihlaseni do sité.
Prihlaseni je Uspésné, kdyz se na displeji zobrazi
,Uspésné propojeni s aplikaci“.

Spojeni
.\\saplikacf
3 2oLt

Uspésné

Spusténi na dalku

Pokud chcete pomoci vaseho mobilniho zarizeni
zapnout pecici troubu, musite aktivovat spusténi
na dalku.

Upozornéni

= ,Spusténi na dalku“ se zobrazi pouze tehdy,
pokud byl Uspésné ukoncen asistent Home
Connect.

m VSimnéte si, Ze nékteré provozni rezimy lze
spustit pouze primo na pecici troubé.

1. Stisknéte pole menu.

«

2. Dotknéte se textového pole ,Spusténi na dalku®.

Na displeji se zobrazi .

V nasledujicich situacich se spusténi na dalku

automaticky deaktivuje:

m Otevreni dvifek spotrebi¢e 15 min. po aktivaci
spusténi na dalku.

m Otevreni dvirek spotfebic¢e 15 min. po ukonceni
provozu pecici trouby.

m 24 hodin po aktivaci spusténi na dalku.

Pokud na spotrebici spustite provoz pecici trouby,

tak se automaticky aktivuje spusténi na dalku. Diky

tomu muzete pomoci mobilniho zafizeni provadét

zmény nebo mdzete spustit novy program.
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Nastaveni Home Connect

Home Connect muzete kdykoli pfizplisobit vasim
potiebam.

Upozornéni: Pro zobrazeni informaci o siti

a
tl

spotrebici stisknéte v nastaveni Home Connect
acitko i.

Wi-Fi
Pokud je aktivovana Wi-Fi, mlzete vyuZzivat
Home Connect.

Upozornéni: Vas spotrebi¢ v propojeném
pohotovostnim rezimu spotfebuje max. 3 W.

1
2
3.
4

Zpét do
nastaveni

. Stisknéte pole menu.

. Dotknéte se textového pole ,Zakladni nastaveni®.
Dotknéte se textového pole ,Home Connect”.

. Pro zapnuti ¢i vypnuti radiového modulu se
dotknéte pole ,Wi-Fi“.

Odpojit ze
sité

Home
'~ Connect

Spojit
s aplikaci

Odpojeni od sité

\%

asi pecici troubu mzete kdykoli odpojit od sité.

Upozornéni: Pokud je vase pecici trouba odpojena

Of

d sité, nemdzete ji obsluhovat pomoci Home

Connect.

1

2
3.
4

Zpét do
nastaveni

. Stisknéte pole menu.

. Dotknéte se textového pole ,Zakladni nastaveni®.
Dotknéte se textového pole ,Home Connect”.

. Dotknéte se textového pole ,Odpojit od sité“.

Odpojit ze
Home sité

,~ Connect Spojit

s aplikaci

Pripojeni do sité

aRWNR

. Stisknéte pole menu.
Dotknéte se textového pole ,,Zakladni nastaveni*.
. Dotknéte se textového pole ,Home Connect®.
. Dotknéte se textového pole ,Pripojeni do sité®.
. Dotknéte se textového pole
»Manualni pripojeni“ nebo
wAutomatické pfipojeni®.
. Rid'te se pokyny v ¢asti
»,Manualni pfihlaseni do sité“, prip. ,Automatické
prihlaseni do sité“.



Propojeni s aplikaci

Pokud mate na mobilnim zafizeni nainstalovanou
aplikaci Home Connect, mUzete ji propojit s vasi
pecici troubou.

Upozornéni: Spotfebi¢ musi byt pfipojen do sité.

. Stisknéte pole menu.

. Dotknéte se textového pole ,Zakladni nastaveni®.
. Dotknéte se textového pole ,Home Connect”.

. Dotknéte se pole ,Propojit s aplikaci®.

AWNR

Zpét do Odpojit ze
nastaveni sité

Spojit

s aplikaci

Dalkové ovladani
Pomoci aplikace Home Connect mizete pohodiné
ovladat vasi pecici troubu.

Upozornéni

m Prima obsluha spotfebi¢e ma vzdy prednost.

V tento okamzik neni mozna obsluha pomoci
aplikace Home Connect.

m Spotfebi¢ je dodavan s aktivovanym dalkovym
ovladanim.

m Pokud je dalkové ovladani deaktivované, tak se
v aplikaci Home Connect zobrazi pouze provozni
stavy pecici trouby.

m Dalkové ovladani se automaticky aktivuje pfi
aktivaci spusténi na dalku.

. Stisknéte pole menu.

Dotknéte se textového pole ,Zakladni nastaveni®.
Dotknéte se textového pole ,Home Connect”.

. Pro aktivaci, pfip. deaktivaci obsluhy pomoci
aplikace Home Connect se dotknéte pole
,Dalkové ovladani“.

AwWNE

Zpét do Odpojit ze

Home
‘/’9 ~onnect

nastaveni

Home Connect cz

Upozornéni k ochrané dat

Pri prvnim pripojeni vaseho spotrebice do sité

WLAN na internetu poskytne vas spotrebic

nasledujici data serveru Home Connect (prvni

registrace):

= Jednoznacné oznaceni spotrebice (sestava se
z klich spotrebi¢e a MAC adresy zabudovaného
Wi-Fi komunikaéniho modulu).

= Bezpecnostni certifikat Wi-Fi komunikacniho
modulu (za u¢elem informacné technického
zajisténi spojeni).

m  Aktualni verzi softwaru a hardwaru pro vas
domaci spotrebic.

®  Stav pfipadného predchoziho obnoveni
nastaveni z vyroby.

Tato prvni registrace je nutna pro pripravu funkci
Home Connect a je zapotrebi teprve v okamzik, kdy
chcete poprvé vyuzit funkce Home Connect.

Upozornéni: VSimnéte si, ze funkce Home Connect
Ize vyuzit pouze ve spojeni s aplikaci Home
Connect. Informace o ochrané dat si mzete
zobrazit v aplikaci Home Connect.

Prohlaseni o shodé

Spole¢nost BSH Hausgerate GmbH timto
prohlasuje, Ze spotrebi¢ s funkci Home Connect
splruje zakladni pozadavky a ostatni prislusna
ustanoveni smérnice 1999/5/ES.

C€
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cz Cistici prostiedky

Cistici prostiedky

Vas$e trouba zlistane dlouho zafiva a funkéni, pokud
ji budete spravné cistit a pecovat o ni. Spravny
zpUsob udrzby a Cisténi je popsan nize.

Vhodné cistici prostredky

Abyste se vyvarovali poskozeni rliznych povrchl

pouzitim nespravnych Cisticich prostredkd, dbejte

udajl uvedenych v tabulce. Nékteré oblasti nemusi

byt soucasti vaseho spotrebice, zalezi na modelu

spotrebice.

Pozor!

Poskozeni povrchu

Nepouzivejte zadné

B ostré ani drhnouci Cistici prostredky,

" agresivni prostredky s vysokym obsahem
alkoholu,

m draténky ani ostré cCistici houbicky,

m vysokotlaké nebo parni Cistice,

m specialni ¢istice k horkému cisténi.

Nové pénové utérky pred prvnim pouzitim radné

vyperte.

Tip: Specialni doporucené Cistici prostredky lze
zakoupit pres zakaznicky servis. Dbejte vzdy Gdaja,
které uvadi vyrobce.

AVarova'm’ - Nebezpeci popaleni!

Spotrebic se zahfiva na velmi vysoké teploty. Nikdy
se nedotykejte vnitfnich ploch peciciho prostoru
nebo topnych téles. Spotrebi¢ nechejte vzdy
vychladnout. Udrzujte déti mimo dosah spotrebice.

Oblast Cisténi

Vnéjsi ¢ast

Celo znerezové Horka mydlovavoda: 5

oceli Ocistéte hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
lhned odstrante skvrny od vody, tuku, $krobu

a bilkovin. Pod takovymi skvrnami se mize
tvofit koroze.

Zvladtni prostredky pro péci o nerezovou ocel,
které jsou vhodné pro horké povrchy,
zakoupite pres zakaznicky servis nebo ve
specializovanych ﬁrodejnach.a .
Kaplikaci Cisticich prostfedki pouzivejte velmi
jemny hadfik.

Plast Horka mydlovdvoda: =~ |
Ocistéte hadrikem a vysuste mékkou
utérkou.
Nepouzivejte zadny Cistici prostfedek nebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy Horka mydlovdvoda: = | .
Ocistéte hadrikem a vysuste mékkou utérkou.

Horka mydlovd voda: =~ | )
Ocistéte hadrikem a vysuste mékkou utérkou.
Nepouzivejte zadny Cistici prostfedek nebo
Skrabku na sklo.

Ovladaci panel
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Dvirka trouby Horka mydlova voda:
Ocistéte hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Nepouzivejte Skrabku na sklo nebo ocelovou
draténku.

Smaltované Horka mydlové voda:

plochy Ocistéte hadiikem a vysuste mékkou utérkou.

Pokud se na madlo dostanou prostredky na
odvapnéni, okamzité je odstrante. Tyto skvrny
jinak neptjdou odstranit.

Vnitini ¢asti spotfebice

Smaltované Dodrzujte pokyny tykajici se povrchl v troubé
povrchy a samo- podle tabulky.
Cistici povrchy

Osvétleni Horké& mydlova voda:

v peticim Ocistéte hadrikem a vysuste mekkou utérkou.
PFi silném znecisténi pouzijte Cistici

prostoru prostredek na pecici trouby.

Tésnéni dvefi
nesundavejte

Horka mydlova voda:
Vycistéte hadfikem.
epouzivejte pisek.

Kryt dvifek Cistici prostredek na uslechtilou ocel:
z oceli Dbejte pokynd vyrobce. Nelpouzwejte
rostredky pro ddrzbu ocele.
ryt dvirek pfi Cisténi sundeijte.

Zavésné rosty  Horka mydlova voda:
Navlhéete a ocistéte hadfikem nebo

kartackem.

Teleskopické  Horka mydlova voda:
vysuvy Ocistéte Cistici utérkou nebo kartackem.
Neodstranujte mazivo na teleskopickych
vysuvech, vSe Cistéte nejlépe zasunuté.
eumyvejte v mycce nadobi.

Pfisludenstvi Horka mydlova voda:

Navlhéete a ocistéte hadfikem nebo
kartackem.

Znecisténi na nadobach z uslechtilé oceli
zplsobené potravinami s obsahem $krobu
(napf. ryze) vycistéte octovou vodou.

Nadrzka na vodu Horka mydlova voda:
Vycistéte hadfikem a dikladné vyplachnéte
Cistou vodou, abyste odstranili zbytky myciho
prostredku.
Osuste mékkym hadfikem. Nadrzku nechte
oschnout s otevienym vikem. Tésnéni vika
vytfete dosucha.

Neumyvejte v mycce nadobi.

Pecici senzor  Horka mydlova voda: .
Ocistéte Cistici utérkou nebo kartackem.

Neumyvejte v mycce nadobi.




Upozornéni
m Drobné barevné rozdily na ¢elni sténé trouby

jako napr. sklo, uméla hmota nebo kov.

= Stiny na sklenéné vyplni dvifek, které plasobi
jako Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni
v pecicim prostoru.

®  Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje. To
mize vést ke vzniku rozdilG zabarveni. To je zcela
normalni a nema to zadny vliv na funkénost
trouby.
Hrany tenkych plechil se nedaji zcela potahnout
smaltem. Proto mohou byt ponékud drsné. Tim
ale neni nijak narusena antikorozni ochrana.

Plochy v troubé

Zadni strana v troubé je samocistici. Poznate to
podle toho, Ze ma hruby povrch.

Dno, strop a bo¢ni strany jsou natfené
smaltem a maji hladky povrch.

Cisténi smaltovych povrchii

Hladké smaltové povrchy ¢Cistéte houbickou

a horkou mydlovou nebo octovou vodou. Osuste
meékkym hadrikem.

Pripalené zbytky jidla namocte vihkym hadrem
s mydlovou vodou. Pfi silném znecisténi pouzijte
draténku z oceli nebo cisti¢ na trouby.

Troubu nechte po vycisténi otevienou, aby vyschla.

Upozornéni: Zbytky potravin mohou zanechavat bilé
nanosy. Ty jsou nezavadné a nemaji zadny vliv na
funkci. V pfipadé potieby miiZete tyto zbytky
odstranit pomoci kyseliny citronové.

Cisténi samogisticich povrchi

Samocistici povrchy maji povrchovou upravu

z porézni, matné keramiky. Stfikance z peceni

a pripravy masa tato vrstva nasaje a odboura, kdyz
je spotrebic¢ v provozu.

Kdyz se samocistici povrchy jiz necisti dostate¢né
samy a vznikaji na nich skvrny, je mozné je vycistit
cilenym rozpalenim.

Nastaveni

Nejprve vyjméte z trouby vSechno pfislusenstvi

a nadobi. Radné vycistéte hladké smaltové

povrchy uvnitf trouby, dvirka spotfebice zevnitf

sklenény kryt osvétleni trouby.

Nastavte druh ohrevu 4D horky vzduch.

Nastavte maximalni teplotu.

. Spustte provozni rezim a nechte ho bézet
nejméné 1 hodinu.

Keramicky povrch se regeneruje.

Jakmile trouba vystydne, odstrante hnédé nebo

bilé zbytky vodou a mékkym hadrem.

WNR D

Cistici prostfedky ¢z

Upozornéni: Za provozu se mohou tvorit
nacervenalé skvrny na plochach. Neni to rez, ale
zbytky jidla. Tyto skvrny nejsou zdravi Skodlivé
a neomezuji Cistici schopnost samocisticich
ploch.

Pozor!

Nepouzivejte Cisti¢e na trouby na samocistici
plochy. Povrch by se poskodil. Pokud se preci jen
dostane cisti¢ na trouby na tyto plochy, okamzité
ho odstrarnte vodou a houbi¢kou. Plochu
nedrbejte a nepouzivejte zadné abrazivni
prostredky.

Udrzovani spotiebice v Cistoté

Aby se netvorilo silné znecisténi, udrzujte spotrebic

stale Cisty a necistoty odstranujte ihned.

Tipy

® Troubu Cistéte po kazdém pouziti. Tak se
necistoty nepripali.

®  Skvrny od vodniho kamene, tuku, $krobu
a bilkovin vzdy ihned odstrarite.

® Na peceni velmi $tavnatych kolac¢l pouzijte
univerzalni pekac.

®  Pouzivejte k pe¢eni vhodné nadobi, napf. pecici
hrnce.
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Funkce éisténi

Vas spotrebic¢ disponuje rezimem ,,Odstranéni
vodniho kamene". V provoznim rezimu ,Odstranéni
vodniho kamene“ odstranite vodni kamen

z vyparniku.

Odstranéni vodniho kamene

Aby byl vas spotrebi¢ funkéni, musite v ném
pravidelné odstrarnovat vodni kamen.

Odstranéni vodniho kamene se sklada z vice krokd.
Z hygienickych divod musi odstranéni vodniho
kamene probéhnout az do konce, nez budete moci
spotrebic¢ znovu pouzivat. Celé odstranéni vodniho
kamene trva cca 70 - 90 minut.
= QOdstranéni vodniho kamene trva cca
55 - 70 minut, poté vyprazdnéte nadrzku na vodu
a znovu ji naplinte.
= Prvni myci cyklus trva cca 6 - 9 minut, poté
vyprazdnéte nadrzku na vodu a znovu ji naplnte.
®  Druhy myci cyklus trva cca 6 - 9 minut, poté
vyprazdnéte nadrzku na vodu a znovu ji naplnte.
Pokud se odstranéni vodniho kamene prerusi (napf.
v disledku vypadku proudu nebo vypnutim
spotrebice), tak po opétovném zapnuti spotrebice
bude zapotiebi dvoji myti. Spotiebi¢ zlstane po
ukonceni druhého myciho cyklu zablokovany pro
dalsi provoz.

Jak ¢asto musite ve spotrebici odstranovat vodni
kamen, zavisi na tvrdosti pouzivané vody. Jakmile
pétkrat (nebo méné Casto) vyuZijete pri provozu
paru, upozorni vas hlaseni na displeji na odstranéni
vodniho kamene. Pocet zbyvajicich provozi se
zobrazi po spusténi. Diky tomu mate cas pripravit se
na odstranéni vodniho kamene.

Spusténi

Pozor!

m Poskozeni spotrebice: K odstranéni vodniho
kamene pouzivejte pouze nami doporuc¢ované
tekuté prostredky na odstranéni vodniho kamene.
Doba plsobeni béhem odstrafnovani vodniho
kamene je prizplsobena témto prostfedkim. Jiné
prostiedky na odstranéni vodniho kamene by
mohly poskodit spotrebi¢. Prostifedek na
odstranéni vodniho kamene: obj.¢. 311 680.

m Roztok na odstranéni vodniho kamene: Roztok
nebo prostfedek na odstranéni vodniho kamene
se nesmi dostat na ovladaci panel nebo jiné
citlivé povrchy. Poskodily by se. Pokud se tak
stane, okamzité omyjte prostfedek na odstranéni
vodniho kamene vodou.

Pokud jste pred odstranovanim vodniho kamene
vyuzivali paru, tak spotrebic¢ nejprve vypnéte, aby
se z parniho systému odcerpala zbytkova voda.
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1. Na roztok na odstranéni vodniho kamene
smichejte 400 ml vody a 200 ml tekutého
prostfedku na odstranéni vodniho kamene.

. Stisknéte tlacitko on/off O .

. Vyjméte nadrzku na vodu a naplnte ji roztokem
na odstranéni vodniho kamene.

4. Nadrzku naplnénou roztokem na odstranéni
vodniho kamene zcela zasurnite.

. Zavrete krytku.

. Stisknéte pole menu.

Zobrazi se vybér provoznich rezimd.
. Stisknéte textové pole ,Cisténi“.
8. Stisknéte textové pole ,,Odvapnéni*.
Zobrazi se délka odstrariovani vodniho kamene.
Tu nelze zménit.

9. Cisténi spustite stisknutim tlacitka
start/stop D .

Ve spotrebici se odstrani vodni kamen. Na

displeji ubiha nastavena doba. Kdyz nastavena

doba uplyne, zazni signal.

wWN
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Prvni myci cyklus

1. Otevrete krytku.

2. Vyjméte nadrzku na vodu, dikladné ji
vyplachnéte, naplnte ji vodou a opét ji zasunte.

3. Zavrete krytku.

4. Rezim zahdjite stisknutim tladitka start/stop D.

Spotrebi¢ se omyje.

Kdyz dana doba uplyne, zazni signal.

Druhy myci cyklus
1. Otevrete krytku.

2. Vyjméte nadrzku na vodu, dikladné ji
vyplachnéte, naplnte ji vodou a opét ji zasurite.

3. Zavrete krytku.

4. Rezim zahdjite stisknutim tlacitka start/stop D.
Spotrebi¢ se omyje.

Kdyz dana doba uplyne, zazni signal.

Dokonceni cisténi

1. Otevrete krytku.

2. Vyprazdnéte a vysuste nadrzku na vodu.
3. Tlagitkem on/off O spotfebi¢ vypnéte.
Odstranéni vodniho kamene je ukonc¢eno
a spotiebi¢ mizete opét pouZivat.



Zavésné rosty

Va$e trouba zlstane dlouho zafiva a funkéni, pokud
ji budete spravné cistit a pecovat o ni. Zde vam
vysvétlime, jak spravné vysadite zavésné rosty,
abyste je mohli vycistit.

Vysazeni a nasazeni zavésnych rostu

A Varovani - Nebezpeci popaleni!

Zavésné rosty jsou po pouziti velmi horké. Nikdy se
nedotykejte horkych zavésnych rostd. Spotrebic
nechejte vzdy vychladnout. Udrzujte déti mimo
dosah spotrebice.

Vysazeni zavésnych rosta

1. Predni ¢ast zavésnych rostl zatlacte nahorua
a vysadte je b (Obr. H).

2. Poté vytahnéte celou konstrukci dopredu
a vyndejte je (Obr. H).

‘
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Rosty vycistéte mycim pripravkem a houbickou.
Velkd znecisténi odstrarnte kartacem.

Nasazeni zavésnych rosti

Zavésné rosty lze zavésit pouze vpravo nebo vlevo.
Teleskopické vysuvy musi byt mozné vysunout
dopredu.

1. Konstrukci nejprve zasunte uprostred do zadni
zdirky a tak, aby konstrukce doléhala na sténu
trouby a zatla¢te dozadu b (Obr. H).

2. Poté ji zastréte do predni zdirky ¢ tak, aby
konstrukce doléhala i zde ke sténé trouby
a zatlacte dolt d (Obr. H).

Zavésné rosty cz

Dvirka spotfebice

Vase trouba zlGstane dlouho zariva a funkéni, pokud
ji budete spravné cistit a pec¢ovat o ni. Zde vam
vysvétlime, jak vycistit dvirka spotrebice.

Odejmuti a zavéseni dvifek spotfiebice

K ¢isténi a demontazi skel dvifek muZzete dvirka
spotrebice sejmout.

Panty dvirek spotfebi¢e maji zajistovaci packy.
Kdyz jsou zajistovaci packy zaklapnuté (Obr. H),
jsou dvirka spotrebice zajisténa. Nelze je sejmout.
Kdyz jsou zajistovaci packy vyklopené pro sejmuti
dvifek spotiebice (Obr. H), jsou panty zajisténé.
Nemohou se samy zavrit.

|
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APozor

Nebezpeci poranéni!

m Kdyz nejsou panty zajisténé, mohou s velkou
silou zaklapnout. Dbejte na to, aby byly
zajistovaci packy vzdy zcela zaklapnuté a pfi
vyjmuti dvifek spotrebice zcela vyklopené.

m Panty dvirek spotrebice se pohybuji pfi otvirani
a zavirani dvifrek a mohou se zaseknout.
Nesahejte do oblasti pohybu pantd.

Vyjmuti dvifek

1. Dvirka spotrebice zcela otevrete a zatlacte
je ve sméru ke spotrebici.

2. Vyklopte obé zajistovaci packy doleva
a doprava (Obr. H).

3. Dvirka spotrebiCe zaviete nadoraz a. Obéma
rukama je uchopte zleva a zprava b a vytahnéte je
naboru (Obr. H).
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Zavéseni dvitek spotfebice

1. Pfiméacknéte tésnéni a k odkapavacimu zlabku
(obrazek H), protoze se mlze tésnéni a pfi
c¢isténi uvolnit.

2. Dvitka spottebice znovu nasad'te obracenym
postupem.
Pfi nasazovani dvifek spotfebice davejte pozor na to,
aby byly oba panty zavedeny rovné do otvoru
(obrazek H).
PoloZte oba panty dol(i na vnéjsi tabulku a pouZzijte ji
jako vedeni.
Dévejte pozor, abyste panty zasunuli do spravnych
otvordl. Nasunuti musi byt snadné a bez odporu.
Pokud ucitite odpor, zkontrolujte, zda jsou panty
zasunuté do spravného otvoru.

3. Dvitka spotiebice zcela oteviete. Obé zajistovaci
packy opét zaklapnéte (obrazek H).

4. Zavrete dvitka trouby.
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Sundani krytu dvirek

Vlozka z uslechtilé oceli v krytu dvifek mGze
zménit barvu. Pro ddkladné vycisténi je mozné
tento kryt sundat.

1.
2.

3.

Dvirka spotrebice trochu otevrete.
Zatlacte na kryt vlevo a vpravo (Obr. H).

Sejméte kryt (Obr. H).
Opatrné zavrete dvirka spotrebice.

Upozornéni: Vlozku z uslechtilé oceli v krytu
dvirek vycistéte pripravkem na ocel. Ostatni
¢asti krytu dvirek ocCistéte jemnym hadrikem
a mycim roztokem.

. Opét trochu pootevrete dvirka spotrebice.

Nasadte kryt a pritlacte ho, az uslySite zacvaknuti
(Obr. H).

5.

Zavrete dvirka spotrebice.




Vysazeni a nasazeni skla dvifek
Pro dakladnéjsi vy¢isténi mazete vysadit sklo
dvirek spotrebice.

Vysazeni skla na spotiebici

1. Dvifka spotrebice trochu otevrete.
2. Zatlaéte na kryt vlevo a vpravo (Obr. H).
3. Sejméte kryt (Obr. H).

4. Uvolnéte a vyjméte Srouby na dvirkach spotrebice
vlevo a vpravo (Obr. H).

5. Predtim, nez dvirka opét zavrete, priviete do nich
nékolikrat prelozenou utérku (Bild H).
Vyjméte predni sklo smérem nahoru a polozte ho
na rovnou plochu madlem smérem dold.

Sklo vycistéte Cisticim prostfedkem na sklo
a jemnym hadrikem.

AVarovéni

Nebezpeci poranéni!

m Poskrabané sklo dvirek spotrebice mize
prasknout. Nepouzivejte zadnou $krabku na sklo,
ostré nebo brusné Cistici prostredky.

m Zavésy dvirek se pfi otvirani a zavirani pohybuji
a mohou vas priskfipnout. Nesahejte do
prostoru zavésl dvirek.

Dvirka spotrebice cz

Nasazeni skla dvifek

1. Celni sklo zasufite do dolnich drzakd (Obr. H).
2. Celni sklo zavirejte, dokud se oba vrchni hacky
nebudou nachazet proti otvoriim (Obr. H).

3. Celni sklo pritla¢te smérem dol(, dokud
slysitelné nezacvakne (Obr. H).

4. Trochu otevrete dvirka spotrebice a odstrante
utérku.

5. Opét zasroubujte oba Srouby vlevo a vpravo.

6. Nasadte kryt a pritlacte ho, az uslysite zacvaknuti
(Obr. A).

[/

7. Zavfete dvirka spotrebice.

Pozor!

Pecici troubu pouzijte az poté, co budete mit
jistotu, Ze jsou sklenéné vyplné namontovany
spravné.
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Co délat v pripadé poruchy?

Co délat v pripadé

poruchy?

Jestlize se vyskytne porucha, ¢asto se jedna jen
o malickost. Predtim, nez zavolate zakaznicky
servis, zkuste zdvadu odstranit pomoci nasledujici

tabulky.

Mozna pficina

Odstranéni nezavazanych zavad

Technické zavady na spotrebi¢i mlzete casto

zcela snadno odstranit sami.

Kdyz se urcité jidlo nepovede optimalné, najdete na
konci navodu k pouziti mnoho tipl a pokynt ohledné
pfipravy pokrm(. — , Testovdno pro vds v nasem
kuchyriském studiu“na strané 43

Reseni/rada

Spotrebi¢ nefunguje Vadna pojistka Zkontrolujte, zda je pojistka v pojistkové skrini v poradku
Vypadek proudu Zkontrolujte, zda funguji ostatni kuchynské spotfebice
Na displeji je ,Jazyk ném¢ina“ Vypadek proudu Nastavte znovu jazyk a ¢as

Cas se nezobrazuje, kdyZ je
spotiebi¢ zapnuty

Zména zakladniho nastaveni

Zménte zakladni nastaveni zobrazeni Casu

Spotiebic¢ se nezahfiva, na
displeji sviti symbol [71.

Demo rezim je aktivovan
v zakladnim nastaveni

Vytahnéte spotrebic¢ na chvili z elektrické sité (vypnou se
pojistky v pojistkové skini) a nasledné deaktivujte do 3 minut
demo rezim v zékladnim nastaveni

Spotrebi¢ se nespousti a na
displeji je ,Trouba prili§ horka“

Pro vybrany pokrm nebo
druh ohfevu je trouba pfilis
horka

Nechte troubu vychladnout a znovu ji zapnéte

Otocny voli¢ vypad|
z umisténi na ovladacim panelu

Otocny voli¢
nedopatienim vyskocil

Otocny voli¢ Ize sejmout. VloZte otocny voli¢ prosté zpatky do jeho
uloZeni v ovladacim panelu a zamacknéte ho tak, aby zaklapl a $lo
s nim opét otacet

Otocnym volicem nelze lehce
otacet

Necistoty pod otoénym
volicem

Otocny voli¢ Ize sejmout. Pro vyklopeni vytahnéte otoény voli¢ z jeho
umisténi. Nebo zatlacte na vnéjsi okraj otocného volice tak, aby se
naklopil a mohli jste ho snadno uchopit

Vycistéte otocny voli¢ i jeho uloZeni na spotiebici opatrné mydlovou
vodou a hadfikem. Osuste mékkym hadfikem. Nepouzivejte ostré ani
abrazivni prostfedky. Nenamacejte a nepouzivejte prostiedek na myti
nadobi

Nevyndavejte otoény volic pfili$ Casto, aby zlistalo stabilni

Home Connect nefunguje
spravné

Vice najdete na www.home-connect.com

Provoz s vyuzitim pary nebo
odstranéni vodniho kamene se
nespusti nebo nebézi dale

Prazdna nadrzka na vodu

Naplite nadrzku na vodu

Otevrena krytka

Zavrete krytku

Odstranéni vodniho
kamene zablokovalo provoz
s vyuzitim pary

Odstrarite vodni kdmen

Vadny snima¢

Zavolejte zakaznicky servis

Spotrebic vas vyzyva k myti

Béhem odstranovani
vodniho kamene se
prerusil privod elektrické
energie nebo se spotrebic
vypnul

Po opétovném spusténi spotrebice ho dvakrat umyjte

Spotrebic¢ vas vyzyva k odstranéni
vodniho kamene, aniz by se
zobrazilo pocitadlo

Nastavena tvrdost vody je
prili$ nizka

Odstrante vodni kdmen
Zkontrolujte nastavenou tvrdost vody a pfip. ji upravte

Tlacitka blikaji

Normalni Ukaz v disledku
kondenzované vody za
ovladacim krytem

Jakmile se kondenzovana voda odpafi, tla¢itka prestanou blikat

Vysledek peceni pfi pouzivani
pary je prilis suchy nebo pfilis
mokry

Zvolili jste nespravnou
intenzitu pary

Vyberte mensi nebo vétsi intenzitu pary
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Zobrazuje se hlaeni ,Naplite Otevrena krytka

Zavrete krytku

nadrzku na vodu®, pfestoze je
nadrzka naplnéna

Nadrzka na vodu nezacvakla Zacvaknéte nadrzku navodu. — ,Pdra" na strané 17

Vadny snimac

Zavolejte zakaznicky servis

Nadrzka na vodu spadla.
V disledku otfest se

uvolnily ¢asti uvnitf nadrzky

na vodu, nadrzka na vodu
nebude tésnit

Objednejte si novou nadrzku na vodu

Krytka pro vyjmuti

Sitova zastrcka neni zastréend Zapojte spotiebi¢ do elektrické zasuvky

nadrzky nejde otevrit Prerugeni napajeni

Zkontrolujte, zda funguji ostatni kuchyriské spotfebice

Vadna pojistka

Zkontrolujte, zda je pojistka v pojistkové skiini v poradku

Snimac pole ma & defekt

Zavolejte zakaznicky servis
V pfipadé potreby vyprazdnéte nadrzku na vodu. Otevrete dvitka
spotfebice, uchopte krytku vpravo dole prsty a vytahnéte krytku

Pti duseni vznika extrémné mnoho  Spotrebic se

Normalni pribéh

pary automaticky kalibruje
Pfi duseni vznika stale extrémné Spotrebic se pri pilis kratké Vratte spotfebi¢ na nastaveni z vyroby a znovu ho kalibrujte
mnoho pary dobé vareni nemize

automaticky kalibrovat

Pfi vafeni je slySet zvuk ,plop“ Efekt rozdilu teplot
u mrazenych potravin

zplisobeny vodni parou

Nelze odstranit

AVarova’m’ - Nebezpedi trazu elektrickym
proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Pouze nasi
spolecnosti vySkoleny technik zakaznického servisu
muze provadét opravy a vyménovat poskozena
vedeni. Pokud je spotrebi¢ defektni, vytahnéte ho
z elektrické sité nebo vypnéte pojistky v pojistkové
skrini. Zavolejte zakaznicky servis.

Chybové zpravy na displeji

Kdyz se na displeji zobrazi chybova zprava s ,,D“
nebo ,E®, napf. DO111 nebo EO111, spotrebi¢
tlagitkem on/off @ vypnéte a znovu zapnéte.
Pokud $lo o jednorazovou zavadu, zobrazeni zmizi.
Pokud se tato chybova zprava objevi znovu,
zavolejte zakaznicky servis a udejte presné znéni
chybové zpravy.

Maximalni doba provozu

Pokud na spotrebici nékolik hodin nezménite
nastaveni, automaticky prestane hrat. Tak
nemuze dojit k nechténému trvalému provozu.
Kdyz je dosazena maximalni provozni doba, fidi se
spotrebi¢ podle prislusnych nastaveni daného
provozniho rezimu.

Dosazeni maximalni doby provozu

Na displeji se zobrazi upozornéni, ze bylo dosazeno
maximalni doby provozu.

Pro pokracovani stisknéte libovolné pole nebo
otocte oto¢nym voli¢em.

Pokud jiz spotfebi¢ nepotiebujete, vypnéte

ho tla¢itkem on/off ®.

Tip: Aby se spotrebi¢ nechténé nevypinal, napf. pfi
velmi dlouhé dobé pripravy, nastavte dobu pripravy.

Spotrebic se zahtiva, dokud neuplyne nastavena

doba.

Osvétleni peciciho prostoru

Pecici prostor vaseho spotrebice je osvétlen jednou
nebo nékolika LED zarovkami s dlouhou Zivotnosti.

Pokud by se na LED Zarovce nebo sklenéném krytu
zarovky presto vyskytla zavada, zavolejte zakaznicky

servis. Kryt Zarovky se nesmi odstranovat.
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Zakaznicky servis

Nas zakaznicky servis je vam k dispozici pro pfipad,
Ze potrebujete opravit vas spotrebic. Vzdy se
nejprve pokusime naleznout vhodné reseni,
abychom se vyhnuli zbyte¢nym navstévam
servisnich technikd.

¢.Eac.FD

Pti volani do naseho servisu vzdy uvedte Uplné
oznaceni spotfebice (¢. E) a vyrobni ¢islo (¢. FD),
abychom vam mohli kvalifikované pomoci. Typovy
Stitek s Cisly naleznete po otevreni dvirek
spotrebice.

Pokud je vas spotrebic¢ vybaveny parou, naleznete
typovy Stitek vpravo za krytkou.

@[ > e ]

Type:

Abyste se vyhnuli dlouhému hledani, mizete si
tyto Udaje o vasem spotrebici a telefonni ¢islo na
zdkaznicky servis zaznamenat zde:

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis &

Berte prosim ohled na to, Ze za navstévu servisniho
technika z diivodu chybné obsluhy se hradi
poplatek, a to i kdyZ je spotrebic¢ v zaru¢ni dobé.
Duavérujte kompetentnosti vyrobce. Tim zajistite, Ze
bude oprava provedena proskolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici origindlni nahradni
dily pro vas spotrebic.
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88 Pokrmy

V provoznim reZimu ,,Pokrmy" mizete pfipravovat
razné druhy pokrm. Spotrebi¢ vybere
nejoptimalnéjsi nastaveni.

Pro dosazeni dobrého vysledku nesmi byt pecici
prostor pro vybrany pokrm pfili§ horky. Pokud by
se tak stalo, zobrazi se na displeji upozornéni.
Nechte pecici prostor vychladnout a spustte
spotrebic¢ znovu.

Upozornéni k nastaveni

= Vysledek Upravy pokrmu zavisi na kvalité
potraviny a velikosti a typu nadobi. Pro
optimalni vysledek pouzivejte pouze
nezavadné potraviny a vychlazené maso. Na
hluboce zmrazené pokrmy pouzivejte
potraviny pouze pfimo z mraznicky.

® U nékterych pokrm( bude navrzena teplota,
druh ohrevu a doba Upravy. Teplotu a dobu
Upravy mazete zménit podle vlastnich potreb.

® U jinych pokrmi budete vyzvani k zadani
hmotnosti. VZzdy uvedte celkovou hmotnost,
ledaze by od vas spotrebic vyzadoval néco
jiného. V téchto pripadech nastavi spotrebi¢
¢as a teplotu za vas. Nastaveni hmotnosti
mimo rozsah hmotnosti neni mozné.

" Pfi pec¢eni pokrm(, u kterych spotrebi¢ sam
nastavi vhodnou teplotu, muze teplota
dosahovat az 300 °C. Dbejte na to, abyste
pouzili nadobi odolné vici vysokym teplotam.

m Pri Upravé masa se na displeji mohou zobrazit
pokyny, napf. k nadobi, drovni vsunuti plechu
nebo doliti tekutiny. U nékterych pokrmi je
béhem Upravy nutné pokrm zamichat nebo
otodit. Tato informace se na displeji zobrazi
ihned po spusténi. Na spravny ¢as otoceni Ci
zamichani budete upozornéni zaznénim
signalu.

m Pokyny pro pouziti vhodného nadobi a tipy
a triky pro Upravu pokrm( naleznete na konci
navodu k pouziti. — , Testovdno pro vds
v nasem kuchyrniském studiu" na strané 43

Para

U nékterych pokrmi se automaticky aktivuje
para. Spotrebic¢ vas vyzve k naplnéni nadrzky na
vodu. VSeobecné pokyny k pare naleznete

v prislusné kapitole. —,Pdra" na strané 17

AVarovénl' - Nebezpeci opareni!

Pri otevreni dvirek spotrebi¢e mdze ven unikat
horka para. Para nemusi byt viditelna, zalezi na
teploté. Pri otevirani dvifek nestujte prilis blizko
u spotrebice. Dvirka spotrebice otvirejte opatrné.
Udrzujte déti mimo dosah spotrebice.



Teplotni sonda

U nékterych pokrm@ muzete pouZit teplotni sondu.
Jakmile jste teplotni sondu vlozili do spotrebice,
mate k dispozici pouze pokrmy, které jsou vhodné
pro vyuziti teplotni sondy. Mizete ménit teplotu

v pecicim prostoru a teplotu uvnitf pokrmu.

— , Teplotni sonda" na strané 23

Volba pokrmu

Pokrmy jsou rozfazené podle jednotné struktury:

= Kategorie
= Potravina
= Pokrm

V nasledujici tabulce jsou uvedeny kategorie
s prislusnymi potravinami. Za kazdou potravinou
naleznete jeden nebo vice pokrmda.

Kategorie Pokrm

Kola¢

Drobné pecivo

Cukrovi

Chleba

Housky

Pikantni kolace, pizza, quiche

Nakyp, pikantni, cerstvé, varené pfisady

Kolac, chleba

Lasagne, Cerstvé

Nakypy, soufflé Gratinované brambory, ze syrovych

surovin, vy$ka 4 cm

Nakyp, sladky, Cerstvy

Soufflé ve formickach po jednotlivych
porcich

Pizza
Nakypy
Pokrmy z brambor
Drlibez, ryby
Zelenina
Kufe
Driibez Kachna, husa
Krita
Veprové
Hovézi
Teleci
Jehnéci
Divocina
Pokrmy z masa

Hluboce zmrazené
produkty

Maso

Rybi podkovy

Rybi pokrmy

Ryby Mof'ské plody

Ryby

Rybi filety

Pokrmy cz

Kategorie Pokrm

Brambory

Ryze

Obiloviny
Lusténiny
Nudle, knedlik
Vejce

Créme caramel
Kynuté knedliky
Jogurt ve skle

Prilohy, zelenina

Dezerty, kompot

MIécna ryze
Ovocny kompot
Zavafovani, Zavarovani
odstaviovani, Odstavfiovani
dezinfekce Dezinfekce lahvicek
Chléb, housky
Regenerace, Kolace
rozpékani

Maso, dribez

Rozmrazovani pokrm{ Ovoce, zelenina

Pecici senzor

Vas spotrebic je vybaven pecicim senzorem. Ten se
aktivuje automaticky, pokud zvolite pecivo

z nasledujicich kategorii.

Pokrmy

Kolace ve formach
Kolag ‘Kolace naplech

Kategorie Potravina

Livance/Tarte

Pecivo z listového
tésta

Muffiny

Pecivo z kynutého
tésta

Pikantni kolace, quiche

Pizza

Flambovany kolac¢
Mrazené produkty Bramborové vyrobky  Bramborové vyrobky

Kolac, chleba,
pizza Drobné

Pikantni kolace,
pizza, quiche

Spotrebic¢ prebira kontrolu. Spotrebic ridi proces
peceni zcela automaticky, nemusite nic nastavovat.
Jakmile je pecivo hotové, spotrebi¢ se sam vypne.
Zazni zvukovy signal. Délka pec¢eni odpovida
priblizné prislusnému receptu a nezobrazuje se.
Provoz s pecicim senzorem miiZete spustit pouze
tehdy, kdyz je pecici trouba chladna.

VSechny ostatni druhy peciva pecici senzor nehlida.
Navrhne se odzkous$ené nastaveni s moznosti
prizpGsobeni.

Vhodné jsou tmavé kovové formy. NepouZivejte
zadné silikonové pecici formy nebo prislusenstvi
obsahuijici silikon. Pecici senzor by se poskodil.

41



cz Pokrmy

Jakmile se na displeji zobrazuje ,Neotvirat dvirka“,
tak je pecici senzor aktivni. Neotvirejte dvirka
spotrebice, nebot by se zrusila nastaveni. Spotrebic
vam nabizi moznost dopeceni. Spotfebi¢ hreje dale
a mlzete prizplsobit navrhovany ¢as. Pribéh musite
hlidat sami.

Nastaveni pokrmu

Trouba vas provede celym postupem nastaveni
pro vybrané jidlo.
Pro prochazeni jednotlivych urovni pouzivejte
otocny volic.
1. Stisknéte pole menu.
Zobrazi se vybér provoznich rezimd.
2. Stisknéte textové pole ,Assist“. Zobrazi se
kategorie.
3. Stisknéte pozadovanou kategorii.
Zobrazi se jidla k dané kategorii.
4. Stisknéte pozadované jidlo.
Zobrazi se jednotlivé pokrmy.
5. Stisknéte pozadovany pokrm.
Na displeji se zobrazi prislusna nastaveni.
U mnoha pokrm0 si mGzete nastaveni upravit
podle sebe. U nékterych pokrm{ musite misto
toho nastavit hmotnost.
Tip: Pres textové pole ,Tip“ najdete pokyny
k prislusenstvi a vy$ce peceni.
6. Spustte spotiebi¢ pomoci tlacitka start/stop D.
Na displeji ubiha nastavend doba.

Spotrebic se zacne zahfrivat.

Kdyz dana doba uplyne, zazni signal.

Spotrebic prestane hrat.

Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte spotiebic
tla¢itkem on/off .

Dopékani

Kdyz uplyne nastavena doba, mlizete nékteré
pokrmy dopékat, pokud nejste s vysledkem peceni
spokojeni.

Na displeji se zobrazi dotaz, zda chcete jesté
dopékat. Pokud dopékat chcete, stisknéte textové
pole ,,Dopékani®. Bude vam navrzena doba, kterou
miZete zménit. Spustte spotiebi¢ pomoci tladitka
start/stop D.

Upozornéni: Dopékat muzete kdykoliv budete chtit.
Pokud jste s vysledkem peceni spokojeni,

stisknéte textové pole ,,Ukoncit*.

Vypnéte spotiebic tlac¢itkem on/off ©.

Posunuti ¢asu konce

U nékterych pokrm( muzete posunout ¢as konce.
Pred spusténim stisknéte textové pole ,Konec* a
pomoci oto¢ného volice posunte konec na
pozdéji.

Po spusténi se spotfebi¢ pfepne do

rezimu pohotovosti. Cas konce jiZ nelze

ménit.
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Zména a preruseni
Po spusténi jiz nelze nastaveni zménit.
Chcete-li nastaveni zrusit, vypnéte spotrebic

tlacitkem on/off . Tlacitkem start/stop D jiz
nelze provoz zastavit.



Bl Testovano pro vas
v nasem kuchynském
studiu

Zde naleznete vybér pokrm( a optimalni nastaveni
pro jejich upravu. Ukazeme vam, jaky druh ohrevu
a jaka teplota jsou pro vas pokrm nejvhodnéjsi.
Naleznete zde informace, jaké prislusenstvi mate
pouzit a do jaké vysky je mate zasunout. Dostanete
tipy ohledné nadobi a metod Uprav.

Upozornéni: Pri Upravé pokrmi se mize v pecicim
prostoru hromadit para.

Vas spotrebic je energeticky Usporny a béhem
provozu odvadi ven jen malé mnozstvi tepla. Na
zakladé velkych teplotnich rozdilli se mlze hromadit
mezi vnitfnim prostorem trouby a vnéj$imi ¢astmi
trouby (na dvirkach, ovladacim panelu nebo
sousedicim nabytku) srazena voda. Tento jev je
normalni a fyzikalné doloZeny. Pfedehrivanim trouby
nebo pomalym otevienim dvirek Ize tomuto jevu
zabranit.

Pfi pouzivani podpory pary se musi v pecicim
prostoru tvorit velké mnozstvi pary. Po vychladnuti
pecici prostor vytrete.

Zakaz pouzivani silikonovych forem

Pro optimalni vysledek peceni doporucujeme
pouzivat tmavé pecici formy z kovu.

Pozor!

Nepouzivejte zadné silikonové pecici formy nebo
prislusenstvi obsahujici silikon nebo folie. Mohl by
se poskodit pecici senzor.

| kdyZ se pecici senzor neaktivuje, mize se
poskodit.

Vyjimka: MGzete pouzit teplotni sondu, pokud je
soucasti dodavky.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotfebic¢ nabizi mnoho druhl rezimd pro
pripravu kolacd a drobného peciva. V tabulce
nastaveni najdete optimalni nastaveni pro
pfipravu mnoha pokrmdi.

Dbejte pokyn( vyrobce v odstavci zabyvajicim se
kynutim tésta.

Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi uréené
pro vas spotrebic. Toto prisluSenstvi je optimalné
prizplisobeno pecdicimu prostoru a provoznim
rezimam.

Peceni s podporou pary

Nékteré pecivo (napf. kynuté pecivo) po vyuziti
podpory pary ziska kfupavou kirku a leskly povrch.
Pecivo se méneé vysusi.

Peceni s podporou pary je mozné pouze na jedné
urovni.

Testovano pro vas v nasem kuchyriském studiu ¢z

Pro nékteré pokrmy je nutné péct je ve vice krocich.
Ty jsou uvedeny v tabulce.

Urovné pro vkladani p¥islusenstvi
Pouzivejte uvedené urovné vkladani.

Peéeni na jedné drovni

Pro peceni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici
Urovné vkladani:

m Vysokeé pecivo: Uroven 2

n Nizké pecivo: Uroven 3

Pokud pouzijete druh ohrevu 4D horky vzduch,
muzete zvolit mezi Urovni 1, 2, 3 a 4.

Peceni ve vice urovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Nékolik plechd nebo
forem s pecivem vloZenych souc¢asné nemusi byt
hotovo ve stejny okamzik.
Peceni na dvou urovnich:
= Univerzalni plech: Uroven 3
Pecici plech: Uroven 1
= Formy narostu
prvni rost: Uroven 3
druhy rost: Uroven 1
Peceni na tfech uUrovnich:
= Pegici plech: Urovefi 5
Univerzalni plech: Urover 3
Pecici plech: Urover 1

Peceni na ¢tyrech urovnich:
m 4 rosty s pecicim papirem
prvni rost: Uroveri 5
druhy rost: Urover 3
tfeti rost: Uroven 2
¢tvrty rost: Uroven 1

Soucasnou pfipravou vice pokrmd mlzZete usetfit az
45 procent energie. Formy vkladejte do peciciho
prostoru vedle sebe nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvi a spravné ho vkladali do peciciho
prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou k dvirkdm
spotiebice a zahybem dold. Nadoby a formy stavte
primo na rost.

Univerzalni nebo peéici plech

Univerzalni nebo pecici plech zasunte opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvifkiim spotrebice.
Na $tavnaté kolace pouzivejte univerzalni plech, aby
nedoslo ke znecisténi peciciho prostoru prekypujici
ovocnou $tavou.

Peéici formy

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy.

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji
dobu peceni a pecivo se nezbarvi pravidelné. Pokud
pecete

v téchto formach a chcete pouzit horni/dolni ohfev,
posunte formu do urovné 1.
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Pro peceni s podporou pary musi byt pecici formy
zaruvzdorné a odolné proti pare.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je pro
zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Prislusenstvi

V tabulce naleznete optimalni druhy ohrevi pro
peceni rizného peciva. Teplota a doba peceni
jsou zavislé na mnozstvi a vlastnostech tésta.
Proto je v tabulkach vzdy uvedeno pfiblizné
nastaveni.

Nejprve za¢néte s niz§imi hodnotami. Nizsi
teplota zajisti rovhomérné propeceni. V pripadé
potreby pristé nastavte vyssi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy$Simi
teplotami. Kola¢ nebo pecivo by byly hotové
pouze zvnéjsku, ale nebyly by propecené.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani
pokrm( do studeného peciciho prostoru. Tak
uSetfite az 20 procent energie. Pokud troubu
predehrejete, uvedené doby peceni se tim zkrati
o nékolik minut.

Pfislugenstvi/N&dobi

Pro vybrané pokrmy je pfedehfivani nutnosti a je
uvedeno v tabulce. Pokrm a prislusenstvi vlozte do
peciciho prostoru az po predehrati.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného peciva uvedeného
v tabulce. Dodate¢né informace naleznete v tipech
na peceni, které jsou uvedeny na konci tabulky.
Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete
optimalniho vysledku Upravy pokrmu a usetrite az
20 procent energie.

Pouzité druhy ohrev(:
. 4D horky vzduch
=[O Horni/dolni ohfev
= I Intenzivni ohfev

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
¢Cisla:

s 1=nizkd
= 2 = stfedni
= 3 =vysokd

Urovet  Druh Teplota

Kolace ve formé

vkladani  ohfevu v°C pary v min.

Intenzita Doba (ipravy

Treny kola¢, jednoduchy Forma ve tvaru vénce/hranata 2 g 150-170 - 50-70
Treny kolac, jednoduchy Forma ve tvaru vénce/hranata 2 150-160 1 50-70
Treny kolag, jednoduchy, 2 vrstvy Forma ve tvaru vénce/hranata 3+1 140-160 - 60-80
Treny kolac, jemny Forma ve tvaru vénce/hranata 2 =] 150-170 - 60-80
Ovocny kold¢ z tfeného tésta, jemny  Forma na babovku 2 =] 160-180 - 40-60
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 3 = 160-180 - 20-30
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 2 150-160 1 25-35
Ovocny nebo tvarohovy kola¢ Kulata forma @26 cm 2 = 160-180 70-90
s korpusem z ki'ehkého tésta
Svycarsky kola¢ Plech na pizzu 3 =] 190-210 50-60
Francouzsky kolac (tarte) Forma na tarte, ¢erny plech 1 = 220-240 25-35
Francouzsky kola¢ (tarte) Forma na tarte, ¢erny plech 3 200-220 1 30-40
Kynutd babovka Forma na babovku 2 g 150-170 50-70
Kynutd babovka Forma na babovku 2 150-160 1 60-70
Kynuty kolac v kulaté formé Kulata forma 228 cm 2 =] 160-170 20-30
Kynuty kolac v kulaté formé Kulata forma 228 cm 2 150-160 2 25-35
Piskotovy korpus, 2 vejce Dortova forma 3 = 150-170* 20-30
Piskotovy korpus, 2 vejce Dortova forma 2 150-160 1 20-35
Piskotovy korpus, 3 vejce Kulata forma @26 cm 2 160-170* 25-35
Piskotovy korpus, 3 vejce Kulata forma @26 cm 2 150-160 1 10
20-30
Piskotovy korpus, 6 vajec Kulata forma @28 cm 2 150-170* 30-50
Piskotovy korpus, 6 vajec Kulata forma @28 cm 2 150-160 1 10
25-35

* pfedehfejte

**predehrejte 5 min, nepouzivejte funkci rychlého ohrevu
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Pislusenstvi/Nadobi Urovefi  Druh Teplota

vkladani  ohfevu v°C

Kolace na plech

Treny kolac s naplni Pecici plech 3 8 160-180 20-40
Treny kolac s naplni Pecici plech 3 160-170 30-40
Treny kolac, jednoduchy 2 vrstvy Univerzalni + pecici plech 3+1 140-160 30-50
Kolac z kiehkého tésta se suchou 3 =] 180-200 25-30
naplni

Krehky kola¢ se suchou naplni, Univerzaini + pecici plech 3+1 160-170 35-45
2 Grovné

Krehké kolace se tavnatou ndpIni  Univerzalni plech 3 = 160-180 55-65
Svycarsky kola¢ Univerzalni plech 3 2 200-210 50-60
Kynuty kola¢ se suchou naplni Univerzalni plech 3 ] 160-180* 10-15
Kynuty kola¢ se suchou naplni Pecici plech 3 150-160 20-30
Kynuty kolac se suchou naplni, Univerzalni + pecici plech 3+1 150-170 20-30
2 Urovné

Kynuty kola¢ se Stavnatou naplni Univerzalni plech 3 8 180-200 30-40
Kynuty kola¢ se Stavnatou Univerzalni + pecici plech 3+1 150-170 45-60
naplni, 2 drovné

Kynuty cop, kynuty vénec Pecici plech 2 ] 160-170 25-35
Kynuty cop, kynuty vénec Pedici plech 2 150-160 25-35
Piskotova rolada Pedici plech 3 180-200* 8-15
Piskotova rolada Pecici plech 3 180-200* 10-15
Stola z 500 g mouky Pecici plech 2 = 150-170 45-60
Stola z 500 g mouky Univerzaini plech 3 140-150 80-90
Zavin, sladky Univerzalni plech 2 170-180 50-60
Zavin, sladky Univerzaini plech 3 180-190 50-60
Zavin, zmrazeny Univerzalni plech 3 200-220 35-45
Zavin, zmrazeny Univerzalni plech 3 180-200 35-45
Drobné pecivo

Cukrovi Pedici plech 3 8 160** 25-35
Cukrovi Pedici plech 3 150** 25-35
Cukrovi, 2 trovné Univerzaini + pecici plech 3+1 150** 25-35
Cukrovi, 3 urovné Pecici + univerzalni plech 5+3+1 140** 35-45
Muffiny Plech na muffiny 3 8 170-190 15-20
Muffiny Plech na muffiny 3 150-160 25-35
Muffiny, 2 trovné Plech na muffiny 3+1 160-180* 15-30
Drobné pecivo z kynutého tésta Pecici plech 3 ] 160-180 25-35
Drobné pecivo z kynutého tésta Pecici plech 3 @ 150-170 25-35
Drobné pecivo z kynutého tésta Pecici plech 3 160-180 25-35
Drobné kynuté pecivo, 2 Urovné Univerzalni + pecici plech 3+1 150-170 25-40
Pecivo z listového tésta Pedici plech 3 170-190* 20-35
Pecivo z listového tésta Pedici plech 3 200-220* 15-25
Pecivo z listového tésta, 2 Grovné Univerzalni + pecici plech 3+1 170-190* 20-45
Pecivo z listového tésta, 3 trovné Pecici + univerzalni plech 5+3+1 170-190* 20-45
Pecivo z listového tésta, nizké, 4 rodty 5+3+2+1 180-200* 20-35
4 Urovné

Pecivo z odpalovaného tésta Pecici plech 3 ] 200-220 30-40
Pecivo z odpalovaného tésta Pecici plech 3 200-220% 25-35

* predehrejte

** predehrejte 5 min, nepouzivejte funkci rychlého ohfevu
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Urovelt Intenzita

vkladani

Druh Teplota
ohfevu v°C

a Upravy
v min.

Prislu$enstvi/Nadobi

pdry

Pecivo z odpalovaného tésta, Univerzalni + pegici plec 3+l 190-210 35-45

2 Urovné

Plundrové pecivo Pecici plech 3 160-180 20-30
Plundrové pecivo Pecici plech 3 160-180 1 25-35
Cukrovi

Stiikané pecivo Pecici plech 3 = 140-150** 25-40
Stfikané pecivo Pecici plech 3 140-150** 25-40
Stfikané pecivo, 2 Urovné Univerzalni + pecici plech 3+1 140-150** 30-40
Stfikané pecivo, 3 Urovné Pecici + univerzalni plech 5+3+1 130-140** 35-55
Cukrovi Pecici plech 3 140-160 15-30
Cukrovi, 2 Urovné Univerzalni + pecici plech 3+1 140-160 15-30
Cukrovi, 3 rovné Pecici + univerzalni plech 5+3+1 140-160 15-30
Pusinky Pecici plech 3 90-100* 100-130
Pusinky, 2 trovné Univerzalni + pecici plech 3+1 90-100* 100-150
Makrénky Pecici plech 3 90-110 20-40
Makronky, 2 trovné Univerzalni + pecici plech 3+1 90-110 25-45

* predehrejte

** predehrejte 5 min, nepouzivejte funkci rychlého ohfevu

Tipy na peceni

Chtéli byste zjistit, zda je kola¢
propeceny.

Zapichnéte dfevénou Spejli do mista, kde je kola¢ nejvyssi. Pokud se tésto jiz nelepi na $pejli, je
kola¢ hotovy.

Kola¢ nevykynul.

Pristé pouzijte méné tekutiny. Nebo nastavte o 10 °C nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.
Zohlednéte pouzité suroviny a pokyny v receptu.

Kolac¢ vybéhl uprostied do vysky,
ale na okrajich je nizsi.

Tukem pomazte pouze dno pecici formy. Po upeceni kola¢ opatrné vyjméte z formy nozem.

Ovocna $tava z kolace pretéka.

Pristé pouzijte hlubsi univerzalni plech.

Drobné pecivo se pfi peceni
slepuje.

Mezi jednotlivymi kousky dodrzujte rozestupy cca 2 cm. Tak bude mit pecivo dostatek mista na
nakynuti a zezlatne ze vech stran.

Kola¢ je vysuseny.

Nastavte o 10 °C nizsi teplotu a zkrat'te dobu peceni.

Kolac je celkoveé pfilis svétly.

Pokud jsou Uroven vloZeni a pouzité pfisludenstvi spravné, tak pfisté pripadné zvyste teplotu nebo
prodluzte dobu peceni.

Kolac je zeshora prilis svétly, ale
zespoda pfilis tmavy.

Pristé vlozte prislusenstvi o Uroven vys.

Kola¢ je zeshora pfili§ tmavy, ale
zespoda pfilis svétly.

Pristé vlozte prislusenstvi o Uroven niz. Zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.

Kola¢ upeceny ve formé je vzadu
prilis tmavy.

Nestavte formu az k zadni sténé, ale doprostred peciciho prostoru.

Kolac je celkové prili§ tmavy.

Pristé zvolte nizsi teplotu a pripadné prodluzte dobu peceni.

Pecivo zhnédlo nerovnomérné.

Zvolte nizsi teplotu.

Také pecici papir, ktery presahuje formu, mize ovliviovat cirkulaci vzduchu. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Dbejte na to, aby forma nebyla umisténa Gplné u zadni stény trouby. Pfi peceni drobného peciva by
pecivo mélo mit pokud mozno stejnou velikost a tloustku.

Pecivo jste pekli na vice trovnich.

Na hornim plechu je pecivo
tmavsi nez na spodnim.
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Pro peceni na vice Urovnich vzdy pouzivejte ohfev 4D horky vzduch. Ackoliv je mozné péct vice
plechd soucasné, nemusi byt vsechny plechy hotové ve stejny okamzik.
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Kola¢ vypada dobre, ale uvnit
neni propeceny.
horni $tavnatou vrstvu.

Pecte déle pfi nizsi teploté a pridavejte méné tekutiny. U kolacd se Stavnatou naplni nejprve
predpecte korpus. Posypte ho posekanymi mandlemi nebo strouhankou a teprve poté pridejte

Kola¢ nejde vyklopit z formy.

Po upeceni nechejte kolac¢ 5 az 10 minut vychladnout. Pokud ani poté nejde z formy vyklopit,

uvolnéte ho opatrné pomoci noze. Otocte formu znovu dnem vzhlru a nékolikrat ji otfete vihkym
studenym hadrikem. Pri dal$im pouZiti formu vytrete tukem a vysypte strouhankou.

Chléb a housky

Vas spotrebi¢ nabizi mnoho programu pro peceni
chleba a housek. V tabulce nastaveni najdete
optimalni nastaveni pro Gpravu mnoha pokrmi.
Dbejte pokynl vyrobce v odstavci zabyvajicim se
kynutim tésta.

Pouzivejte pouze originalni prislusenstvi uréené
pro vas spotrebic. Toto prisluSenstvi je optimalné
prizplsobeno pecicimu prostoru a provoznim
rezimam.

Peceni s podporou pary

Chléb a housky po vyuziti podpory pary ziskaji
kfupavou klrku a leskly povrch. Pecivo se méné
vysusi.

Peceni s podporou pary je mozné pouze na jedné
arovni.

Urovné pro vkladani pFislugenstvi
Pouzivejte uvedené urovné vkladani.

Peéeni na jedné drovni

Pro peceni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici
Urovné vkladani:

m Vysoké pecivo: Uroveri 2

m Nizké pecivo: Uroven 3

Pokud pouzijete druh ohfevu 4D horky vzduch,
mUzete zvolit mezi drovni 1, 2, 3 a 4.

Peceni na dvou trovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Nékolik plechd nebo
forem s pecivem vlozenych soucasné nemusi byt
hotovo ve stejny okamzik.
®  Univerzalni plech: Uroven 3

Pedici plech: Uroven 1
= Formy na rostu

prvni roét: Uroven 3

druhy roét: Uroven 1
Soucasnou pripravou vice pokrmd mlzete udetfit az
45 procent energie. Formy vkladejte do peciciho
prostoru vedle sebe nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné
prisluSenstvi a spravné ho vkladali do peciciho
prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou k dvirk(m
spotrebice a zahybem dold. Nadoby a formy stavte
pfimo na rost.

Univerzalni nebo peéici plech

Univerzalni nebo pecici plech zasunte opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvifrkim spotiebice.

Pedéici formy
Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy.

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji
dobu peceni a pecivo se nezbarvi pravidelné.
Pokud pecete v téchto formach a chcete pouzit
horni/dolni ohfev, posurite formu do uUrovné 1.
Pro peceni s podporou pary musi byt pecici
formy Zaruvzdorné a odolné proti pare.

Pedici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je pro
zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Hluboce zmrazené produkty

Nepouzivejte potraviny se silnou vrstvou ledu.
Nejprve led odstrarite.

Hluboce zmrazené pokrmy jsou ¢astec¢né
nerovnomeérné predpecené. Nerovhomeérné
zabarveni zGstane i po upeceni.

Doporucena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni rezimy pro peceni
raznych druhd chlebl a housek. Teplota a doba
peceni jsou zavislé na mnozstvi a vlastnostech tésta.
Proto je v tabulkach vzdy uvedeno pfiblizné
nastaveni. Za¢néte nejdrive s niz§imi teplotami.
Niz8i teplota zajisti rovhomérné propeceni.

V pripadé potreby pristé nastavte vyssi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vyssimi
teplotami. Chléb nebo housky by byly upecené
pouze na povrchu, ale nebyly by propecené.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrmu
do studeného peciciho prostoru. Tak usetrite az
20 procent energie. Pokud troubu predehrejete,
uvedené doby peceni se tim zkrati o nékolik minut.

Pro vybrané pokrmy je predehfivani nutnosti a je
uvedeno v tabulce. Pokrm a pfrislusenstvi vlozte do
peciciho prostoru az po predehrati.

Nékteré pokrmy je nutné péct je ve vice krocich.
Tyto potraviny jsou uvedeny v tabulce.

Uvedené hodnoty pro chlebové tésto plati jak pro
tésto na plechu, tak pro tésto ve formé.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného peciva uvedeného
v tabulce.
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Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru Pouzité druhy ohrev(:
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete ] 4D horky vzduch
optimalniho vysledku Upravy pokrmu a uSetfite az =[O Horni/dolni ohfev
20 procent energie. [ Gril s cirkulaci vzduchu
= [T Velkoplosny gril
Pozor! = [@ Stupen Pizza
Nikdy nenalévejte do horkého peciciho prostoru L. . L. .
vodu ani do néj nestavte nadobu s vodou. Zménou Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
teploty mdze dojit k poskozeni smaltu. C'5|131 K
s 1=nizkd

Prislusenstvi/Nadobi Uroveri Druh Teplota v °C/ Intenzita Doba
vkldani  ohfevu  Stuped grilovini PArY v
Chléb
Bily chléb, 750 g Univerzalni plech nebo 2 210-220% - 10-15
hranata forma 180-190 . 25-35
Bily chléb, 750 g Univerzaini plech nebo 2 210-220 3 10-15
hranata forma 180-190 . 25-35
Psenicnozitny chléb, 1,5 kg Univerzalni plech nebo 2 210-220* ° 10-15
hranata forma 180-190 . 40-50
Psenicnozitny chléb, 1,5 kg Univerzalni plech nebo 2 210-220 3 10-15
hranata forma 180-190 _ 45-55
Celozrnny chléb, 1 kg Univerzalni plech 2 210-220* - 10-15
180-190 ° 40-50
Celozrnny chléb, 1 kg Univerzalni plech 2 210-220 3 10-15
180-190 - 40-50
Chlebova placka Univerzalni plech 3 [ 230-250 - 20-30
Chlebova placka Univerzalni plech 3 g 220-230 3 20-30
Housky
Housky nebo bagety Univerzalni plech 3 180-200 - 10-15
k dopékani, predpecené
Housky nebo bagety Pecici plech 3 =] 200-220 2 10-20
k dopékani, predpecené
Housky sladké, Cerstvé Pecici plech 3 g 170-190* - 15-20
Housky sladké, cerstvé Pecici plech 3 = 150-170 3 25-35
Housky sladké, Cerstvé, 2 Grovné  Univerzalni plech + pecici plech 3t1 150-170* - 20-30
Housky, cerstvé Pecici plech 3 = 180-200 - 20-30
Housky, Cerstvé Pecici plech 3 200-220 2 20-30
Bagety predpecené, mrazené Univerzalni plech 3 180-200 - 20-30
Bagety predpecené, mrazené Pecici plech 3 [ 200-220 1 10-20
Housky, bagety, regeneracni ohfev Rost 2 150-160* = 10-20
Housky, mrazené
Housky nebo bagety Univerzalni plech 3 180-200 - 10-15
k dopékani, predpecené
Housky nebo bagety Pecici plech 3 =] 180-200 1 15-25
k dopékani, predpecené
Louhované pecivo, syrové tésto Univerzalni plech 3 180-200 - 20-25
Louhované pecivo, syrové tésto Pecici plech 3 = 210-230 1 18-25
Croissant, syrové tésto Univerzalni plech 3 170-190 - 30-35

* predehrejte
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Prislusenstvi/Nadobi

Testovano pro vas v nasem kuchyrnském studiu ¢z

Intenzita Doba

Uroveii  Druh D
tpravy

Teplota v °C/

vkladani  ohfevu  Stuperi grilovani pary v min,

Croissant, syrové tésto Pecici plech 3 180-200 1 20-25
Housky, bagety, regeneracni ohfev Rost 2 & 160-170 - 10-20
Toasty

Zapecené toasty, 4 kusy Rost 3 190-210 ° 10-15
Zapedené toasty, 12 kus( Rost 3 230-250 - 10-15
Opeceni toastl (bez predehfivani) Rost 5 [} 3 - 4-6

* pfedehfejte

Pizza, quiche a pikantni kolace

Vas spotiebi¢ nabizi mnoho program pro pfipravu
pizzy, quiche a pikantnich kolacd. V tabulce
nastaveni najdete optimalni nastaveni pro Upravu
mnoha pokrm.

Dbejte pokynl vyrobce v odstavci zabyvajicim se
kynutim tésta.

Pouzivejte pouze originalni prislusenstvi uréené
pro vas spotrebic. Toto prisluSenstvi je optimalné
prizplisobeno pecicimu prostoru a provoznim
rezimam.

Peceni s podporou pary

Nékteré pecivo (napfr. kynuté pecivo) po vyuziti
podpory pary ziska kfupavou kirku a leskly povrch.
Pecivo se méné vysusi.

Peceni s podporou pary je mozné pouze na jedné
urovni.

Urovné pro vkladani prislusenstvi
Pouzivejte uvedené Urovné vkladani.

Peceni na jedné rovni

Pro peceni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici
Urovneé vkladani:

= Vysoké pecivo: Uroveri 2

m Nizké pecivo: Uroven 3

Pokud pouzijete druh ohfevu 4D horky vzduch,
miZzete zvolit mezi Urovni 1, 2, 3 a 4.

Peceni ve vice urovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Nékolik plechid nebo
forem s pecivem vlozenych soucasné nemusi byt
hotovo ve stejny okamzik.
Peceni na dvou drovnich:
= Univerzalni plech: Uroven 3
Pecici plech: Uroven 1
= Formy narostu
prvni rost: Uroven 3
druhy rost: Uroven 1
Peceni na ctyrech Urovnich:
m 4 rosty s pecicim papirem
prvni rost: Urover 5
druhy rost: Uroven 3
treti rost: Uroven 2
Ctvrty rost: Uroven 1

Soucasnou pfipravou vice pokrm( muazete usetfit
az 45 procent energie.

Formy vkladejte do peciciho prostoru vedle sebe
nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvi a spravné ho vkladali do peciciho
prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou k dvirkim
spotrebice a zahybem dold. Nadoby a formy stavte
primo na rost.

Univerzalni nebo pecici plech
Univerzalni nebo pecici plech zasunte opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvirkiim spotrebice.

Na hodné oblozenou pizzu pouzivejte univerzalni
plech.

Pecici formy

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy.

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji
dobu peceni a pecivo se nezbarvi pravidelné. Pokud
pecete v téchto formach a chcete pouzit horni/dolni
ohrev, posurite formu do drovné 1.

Pro peceni s podporou pary musi byt pecici
formy zaruvzdorné a odolné proti pare.

Pedici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je pro
zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Hluboce zmrazené produkty

Nepouzivejte potraviny se silnou vrstvou ledu.
Nejprve led odstrarite.

Hluboce zmrazené pokrmy jsou ¢astec¢né
nerovnomérné predpecené. Nerovnomérné
zabarveni zlstane i po upeceni.

Doporucena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevd pro
peceni rliznych druhd pokrmd. Teplota a doba
peceni jsou zavislé na mnozstvi a vlastnostech tésta.
Proto je v tabulkach vzdy uvedeno pfiblizné
nastaveni. Za¢néte nejdrive s nizs§imi teplotami.
Niz8i teplota zajisti rovhomérné propeceni.

V pripadé potreby pristé nastavte vyssi teplotu.

49



cz Testovano pro vas v nasem kuchyrnském studiu

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy$Simi
teplotami. Pokrm by byl hotovy pouze na povrchu,
ale nebyl by propeceny.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrm
do studeného peciciho prostoru. Tak usetfite az

20 procent energie. Pokud troubu predehrejete,
uvedené doby peceni se tim zkrati o nékolik minut.
Pro vybrané pokrmy je predehfivani nutnosti a je
uvedeno v tabulce. Pokrm a prislusenstvi viozte do
peciciho prostoru az po predehrati.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného peciva uvedeného
v tabulce.

Prislusenstvi

Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete
optimalniho vysledku Upravy pokrmu a usetfite az
20 procent energie.

Pouzité druhy ohrevi:
u 4D horky vzduch
=[O Horni/dolni ohfev
. Stupen Pizza

= [3 Intenzivni ohfev

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:

s 1=nizkd

m 2 = stfedni

m 3 =vysoka

Uroveii  Druh

Teplotav °C Intenzita Doba

vkladani  ohfevu pary
Pizza
Pizza, Cerstva Pecici plech 3 200-220 = 25-35
Pizza ¢erstva, 2 Grovné Univerzalni plech + Pecici plech 3+1 180-200 ° 35-45
Pizza ¢erstva, tenky korpus Plech na pizzu 2 220-230 - 20-30
Pizza chlazena Rost 3 190-210 - 10-15
Pizza, mrazena
Pizza tenky korpus, 1 kus Rost 3 190-210 - 15-20
Pizza tenky korpus, 2 kusy Univerzalni plech + Ro$t 3+1 190-210 ° 20-25
Pizza silny korpus, 1 kus Rost 3 180-200 ° 20-25
Pizza silny korpus, 2 kusy Univerzalni plech+ Rost 3+1 190-210 - 20-30
Pizza-bageta Rost 3 200-220 - 15-20
Minipizza Univerzaini plech 3 180-200 - 15-20
Pikantni kolace a quiche
Pikantni kola¢ ve formé Kulata forma @28 cm 2 = 180-200 - 60-70
Pikantni kola¢ ve formé Kulata forma @28 cm 2 170-190 1 60-70
Quiche Forma na tarte, erny plech 1 =] 190-210 - 45-50
Flambovany kola¢ Univerzalni plech 3 =] 240-250% - 10-18
Flambovany kola¢ Univerzaini plech 2 200-220% 2 15-25
Pirohy Forma na nakyp 2 g 190-200 ° 30-45
Empanada ($panélsky pokrm) Univerzaini plech 3 180-190 - 30-45
Empanada ($panélsky pokrm) Univerzalni plech 2 170-190 2 30-40
Turecky Borek (Burek) Univerzalni plech 3 =] 200-210 - 30-40

* predehrejte

Nakyp a soufflé

V&s$ spotrebic¢ nabizi mnoho druhl rezimd pro
pfipravu nakypu a soufflé. V tabulce nastaveni
najdete optimalni nastaveni pro pripravu mnoha
pokrm.

Pouzivejte pouze originalni prislusenstvi uré¢ené
pro vas spotrebic. Toto prislusenstvi je optimalné
prizpdsobeno pecicimu prostoru a provoznim
rezimam.

Urovné pro vkladani prisluenstvi
Pouzivejte uvedené urovné vkladani.
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Pokrm ve formach nebo na univerzalnim plechu
miZete pfipravovat na jedné drovni.

= Formy narostu: Uroven 2

= Univerzalni plech: Uroven 3

Na soufflé vyuzijte podporu pary. Nebudete
potfebovat Zadnou vodni lazen. Postavte malé
formicky na dérovanou parni nadobu, velikost XL,
nebo na rost.

Prikryjte potraviny, které se normalné pripravuji
ve vodni lazni, folii.

Soucasnou pfipravou vice pokrm( muzete usetfit
az 45 procent energie. Formy vkladejte do
peciciho prostoru vedle sebe nebo nad sebe.



Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvi a spravné ho vkladali do peciciho
prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou k dvirkdm
spotiebice a zahybem dold. Nadoby a formy stavte
pfimo na rost.

Univerzalni plech
Univerzalni nebo pecici plech zasunte opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvifkiim spotfebice.

Nadobi

Na pfipravu nakypl a na zapékani pouzivejte Siroké

a nizké nadoby. V Uzkych vysokych nadobach by doba
Upravy pokrmu trvala déle a pokrm by byl zeshora
tmavsi.

Na pfipravu s podporou pary musi byt formy
zaruvzdorné a odolné proti pare.

Doporucéena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druh ohrevu pro
pripravu raznych nakypl a soufflé. Teplota a doba
peceni jsou zavislé na mnozstvi a receptu. Vysledek
Upravy pokrmu je zavisly na velikosti nadoby a vysce
nakypu. Proto je v tabulkach vzdy uvedeno priblizné
nastaveni. Zacnéte nejdfive s niz§imi teplotami.
Nizsi teplota zajisti rovhomérné propeceni.

V pfipadé potfeby pristé nastavte vyssi teplotu.

Testovano pro vas v nasem kuchyriském studiu cz

Upozornéni: Dobu Upravy nelze zkratit vy$$imi
teplotami. V takovém pripadé bude nakyp nebo
soufflé hotovy pouze na povrchu, ale nebude
propeceny.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrma
do studeného peciciho prostoru. Tak usetrite az

20 procent energie. Pokud predehfivate, zkracujete
tim uvedené doby peceni o nékolik minut.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného pokrmu uvedeného
v tabulce.

Pfed pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete
optimalniho vysledku Upravy pokrmu a usetfite az
20 procent energie.

Pouzité druhy ohreva:

u 4D horky vzduch

B Horni/dolni ohrev

Gril s cirkulaci vzduchu
Stupen Pizza

Duseni

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:

m 1 =nizkd

m 2 = stfedni

= 3 =vysoka

PFisluSenstvi/Nadobi Uroveii  Druh Teplotav °C Intenzita Doba
vkladani  ohrevu pary vmin,

Nékyp, pikantni, z vafenych surovin ~ Forma na nakyp 2 ] 200-220 - 30-50
Nakyp, pikantni, z vafenych surovin ~ Forma na nakyp 2 150-170 2 40-50
Nakyp, sladky Forma na nakyp 2 g 170-190 - 40-60
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Forma na nakyp 2 160-180 - 50-60
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Forma na nakyp 2 170-180 2 35-45
Lasagne, mrazené, 400 g Rost 2 190-210 - 30-35
Lasagne, mrazené, 400 g Otevrena nadoba 2 180-190 2 40-50
Gratinované brambory, ze syrovych  Forma na nakyp 2 160-190 - 50-70
surovin, vyska 4 cm
Gratinované brambory, ze syrovych  Forma na nakyp 2 160-170 3 50-60
surovin, vyska 4 cm
Gratinované brambory, ze syrovych ~ Forma na nakyp 3+1 150-170 g 60-80
surovin, vy$ka 2 cm
Soufflé Forma na nakyp 2 160-180* - 35-45
Soufflé Forma na nakyp 2 170-180 2 30-40
Soufflé Forma na jednotlivé porce 3 100 - 40-45

* predehfejte

Drubez

Vas$ spotfebi¢ nabizi mnoho druhl ohfevu pro
pripravu driibeze. V tabulce nastaveni najdete
optimalni nastaveni pro pfipravu mnoha pokrmd.

Peceni na rostu

Peceni na rostu je obzvlasté vhodné pro velkou
drlibez nebo vice kust masa najednou.

Vsunte univerzalni plech s rostem do uvedené vysky.
Dbejte na to, aby rost spravné sedél na univerzalnim
pekaci. — , Prislusenstvi“ na strané 12

Podle druhu a velikosti masa nalijte do
univerzalniho plechu az V2 litru vody. Tuk bude
odkapavat do plechu. Z odkapané stavy z masa
muzete pripravit omacku. Rovnéz se tvofi i méné
koure a pecici prostor zlstane Cistsi.
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Peceni v nadobé

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné do pecici
trouby. Vyzkousejte, zda se nadobi vejde do
peciciho prostoru.

nadobi pokladejte na suchou podlozku. Po polozeni
na mokrou nebo studenou podlozku by mohlo sklo
prasknout.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo
odrazi jako zrcadlo, a proto nejsou pfilis vhodné.
Drlbez se v nich pece pomaleji a méné zezlatne.
Pouzijte vyssi teplotu nebo delsi dobu peceni.

Dbejte udajl od vyrobce nadobi.

Odkryté nadoby

Pro peceni dribezZe pouZijte nejlépe vysokou pedici
formu. Formu postavte na rost. Pokud nemate
vhodné nadobi, pouzijte univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zlistane pfi peceni v zakryté nadobé
podstatné Cistsi. Dbejte na to, aby poklicka
velikosti odpovidala dané nadobé a dobre
doléhala. Nadobu postavte na rost.

Po upeceni pokrmu a zvednuti poklicky miZze unikat
horka para. Proto nejprve odklopte zadni ¢ast
poklice, aby mohla para uniknout a nedoslo

k opareni.

Dribez muze byt kiupava, i kdyz ji pecete v uzaviené
nadobé. Za timto ucelem pouzijte sklenénou
poklicku a nastavte vyssi teplotu.

Peceni s podporou pary

Urcité pokrmy budou s vyuzitim podpory pary
kfupavéjsi. Ziskaji leskly povrch a méné se vysusi.

Pouzijte oteviené nadoby. Nadoby musi byt
zaruvzdorné a odolné proti pare.

Podporu pary zapnéte podle Gdaji uvedenych

v tabulce. Nékteré pokrmy je nutné pripravovat ve
vice krocich. Ty jsou uvedeny v tabulce.

Duseni

Na rozdil od privodu pary je mozné pomoci funkce
duseni Setrnéji péct kusy dribeze. Zistavaji
obzvlasté $tavnaté. Jako variantu mlzete drabezi
kousky pred dusenim opéct, doba vareni se tim
zkrati.

Vétsi kusy potrebuji delsi ¢as na zahrati a delsi dobu
vareni. Kdyz pouzijete nékolik stejné tézkych kusu,
prodlouzi se doba zahtivani, ne vSak doba vareni.
Drabezi kousky neni tfeba otacet.

Pouzijte dérovanou parni nadobu, velikost XL, a pod
ni zasunte univerzalni peka¢. Mazete pouzit
i sklenénou misu, kterou postavite na rost.
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Grilovani
Béhem grilovani méjte dvirka trouby vzdy
zavrena. Nikdy negrilujte pri oteviené troubé.

Polozte potraviny ke grilovani na rost. Navic
zasunte univerzalni plech zkosenim ke dvirkiim
spotrebi¢e minimalné o jednu pfi¢ku pod rost.
Odkapavajici tuk se v ném zachyti.

Grilujte pokud mozno kousky ryby stejné velikosti.
Tak zezlatnou rovnomérné a zlstanu pékné
Stavnaté. Kousky pokrmu uréené ke grilovani
poloZte pfimo na rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud
do masa pichnete vidli¢kou, ztrati $tavu a bude
vysusené.

Upozornéni

m  Topné téleso grilu se neustdle zapina a vypina,
tento jev je normalni. Cetnost se Fidi podle
nastaveného stupné grilovani.

= Béhem grilovani se maze tvofit kouf.

Teplotni sonda

Pomoci teplotni sondy mlzete pokrmy pfipravovat
pri presné teploté. Prectéte si dllezité pokyny

k pouziti teplotni sondy v prislusné kapitole. Jsou

v ni uvedeny informace k zapojeni teplotni sondy,

mozné druhy ohrevid a dalsi informace.

— "Teplotni sonda" na strane 23

Doporuéena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevu pro
peceni rliznych druhid dribeze. Teplota a doba
peceni jsou zavislé na mnozstvi, vlastnostech a
teploté potraviny. Proto je v tabulkach vzdy uvedeno
priblizné nastaveni. Za¢néte nejdrive s nizsimi
teplotami. V pripadé potreby pristé nastavte vyssi
teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro dribez vyjmutou
primo z chladni¢ky a vlozenou do studeného
peciciho prostoru. Tak usetfite az 20 procent
energie. Pokud predehfivate, zkracujete tim
uvedené doby peceni o nékolik minut.

V tabulce jsou uvedeny udaje pro driibez

o navrhované hmotnosti. Pokud pfipravujete
dribez s vétsi hmotnosti, nez jaka je v tabulce
uvedena, nastavte v kazdém pripadé nizsi teplotu.
Pri peceni vice kusti masa se orientujte podle

byt zhruba stejné velké.

Obecné plati: Cim vétsi kus driibeze pedete, tim
nizsi je teplota a tim delsi je doba peceni.

Po 2 az %5 doby peceni dribez obratte.
Upozornéni: Pouzivejte pouze pecici papir, ktery

je pro zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy
upravte na spravnou velikost.



Tipy

m Pokud budete péct husu nebo kachnu, propichnéte
kazi pod kridly, aby mohl vytékat tuk.

m U kachnich prsou kdzi nafiznéte. Prsa neotéacejte.

m Pokud drlibez pfi peceni otacite, dbejte na to, aby
prsa nebo kize byly dole.

m Drlbez krasné zezlatne a bude kfupava, pokud ji
pred koncem peceni potiete maslem, slanou vodou
nebo pomeranc¢ovou stéavou.

Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru nepotiebné
prisluSenstvi. Tim dosahnete optimalniho vysledku
Upravy pokrmu a usetrite az 20 procent energie.

Testovano pro vas v nasem kuchynském studiu ¢z

Pouzité druhy ohrev(:
- 4D horky vzduch

=[O Horni/dolni ohfev

u Gril s cirkulaci vzduchu
m [T Velkoplo$ny gril

L] Stuperi Pizza

] Duseni

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:

m 1 =nizkd

m 2 = stfedni

= 3 =vysoka

Prislu$enstvi/Nadobi Urovei  Druh Teplota v °C/ Intenzita Doba
vkladani  ohfevu  Stupef grilovani pary hre ,
Kure
Kufe, 1 kg Rost 2 200-220 - 60-70
Kufe, 1 kg Rost 2 190-210 2 50-60
Kureci prsni filet, po 150 g Rost 4 [ 3* - 15-20
Kureci prsni filet, 2 kusy po 150 g Nadoba na peceni v pare 3 100 - 15-25
(dusené)
Kureci kousky, po 250 g Rost 3 220-230 - 30-35
Kureci kousky, po 250 g Rost 3 200-220 2 30-45
Kufeci kousky, nugety, mrazené**  Univerzélni plech 3 190-210 - 20-25
Pulard, 1,5 kg Rost 2 200-220 - 70-90
Pulard, 1,5 kg Rost 2 180-200 2 65-75
Kachna a husa
Kachna, bez naplné, 2 kg Rost 1 180-200 - 90-110
Kachna, bez naplné, 2 kg Rost 2 150-160 2 70-90
180-190 ® 30-40
Kachni prsa, po 300 g Rost 3 230-250 - 25-30
Kachni prsa, po 300 g Rost 3 220-240 2 25-30
Husa, 3 kg Rost 2 160-180 - 120-150
Husa, 3 kg Rost 2 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
170-180 - 30-40
Husfi stehno, po 350 g Rost 2 210-230 - 40-50
Husi stehno, po 350 g Rost 3 190-200 2 45-55
Krita
Mlada krita, 2,5 g Rost 2 180-200 = 70-90
Mlada krita, 2,5 g Rost 2 140-150 2 70-80
170-180 - 20-30
Krati prsa, bez kosti, 1 kg Uzaviena nadoba 2 ] 240-250 - 80-100
Krati stehno, s kosti, 1 kg Rost 2 180-200 - 80-100
Kriti stehno, s kosti, 1 kg Rost 2 170-180 2 80-100

* predehrejte 5 minut
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Maso

Vas spotiebi¢ nabizi mnoho programt pro tpravu
masa. V tabulce nastaveni najdete optimalni
nastaveni pro Upravu mnoha pokrm.

Peceni a duseni

Libové maso potrete dle potieby tukem nebo ho
prolozte kousky $peku.

KGZi masa mrizkovité nariznéte. Pokud maso pfi
peceni otdcite, dbejte na to, aby kize byla nejprve
stranou dold.

Kdyz je pecené hotova, meéla by jesté 10 minut po
upeceni odpocivat ve vypnuté a zaviené troubé. Tak
se lépe rozprostre Stava. Popripadé peceni zabalte
do alobalu. Doba uvedena v tabulce

nezahrnuje dobu pro "odpocinek" masa.

Peceni na rostu

Diky peceni na rostu bude pecené krasné kirupava
na vSech stranach.

Podle druhu a velikosti masa nalijte do
univerzalniho plechu az % litru vody. Plech zachyti
odkapavajici $tavu a tuk.

Z odkapané $tdvy z masa mizZete pripravit omacku.
Rovnéz se tvori i méné koure a pecici prostor
zGstane Cistsi.

Vsunte univerzalni pekac s rostem do uvedené
vysky. Dbejte na to, aby rost spravné sedél na
univerzalnim pekaci. — , Prislusenstvi® na strané 12

Peceni a duseni v nadobé

Peceni a duseni v nadobé je pohodInéjsi. Peceni
mUzete jednodu$e vytahnout z trouby a pfimo

v nadobé pripravit omacku.

PouZivejte pouze nadobi, které je vhodné do
pecici trouby. Vyzkou$ejte, zda se nadobi

vejde do peciciho prostoru.

nadobi pokladejte na suchou podlozku. Po polozZeni
na mokrou nebo studenou podlozku by mohlo sklo
prasknout.

K libovému masu prilijte trochu tekutiny. Dno
sklenéné varné nadoby by mélo byt pokryto cca
2cm vrstvou.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadobi a na tom, zda pouzijete poklici. Pokud maso
pripravujete ve smaltované nebo tmavé nadobé,
prilijte vice tekutiny, nez kdyz jej pecCete ve sklenéné
nadobé.

Béhem peceni se tekutina odparuje. Dle potreby
opatrné prilévejte tekutinu.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo
odrazi jako zrcadlo, a proto nejsou pfilis vhodné.
Maso se v nich pece pomaleji a méné zezlatne.
Pouzijte vyssi teplotu nebo del$i dobu peceni.
Dbejte udaji od vyrobce nadobi.
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Odkryté nadoby

Pro peceni masa pouzijte nejlépe vysokou pecici
formu. Formu postavte na rost. Pokud nemate
vhodné nadobi, pouzijte univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zUstane pfi peceni v zakryté nadobé
podstatné Cistsi. Dbejte na to, aby poklicka
velikosti odpovidala dané nadobé a dobre
doléhala. Nadobu postavte na rost.

Mezi masem a poklici by méla byt vzdalenost
minimalné 3 cm. Maso mize béhem peceni nabyt na
objemu.

Po upeceni pokrmu a zvednuti poklicky maze unikat
horka para. Proto nejprve odklopte zadni ¢ast
poklice, aby mohla para uniknout a nedoslo

k opareni.

Pred dusenim maso predem kratce opecte.

Prilijte vodu, vino, ocet apod. Dno nadoby by

mélo byt pokryto cca 1-2 cm tekutiny.

Béhem peceni se tekutina odparuje. Dle potreby
opatrné prilévejte tekutinu.

Pecené muze byt kiupava, i kdyZ ji peCete v uzaviené
nadobé. Za timto ucelem pouzijte sklenénou
poklicku a nastavte vyssi teplotu.

Peceni a duseni s podporou pary

Urcité pokrmy budou diky Upravé s podporou
pary kifupavéjsi a méné se vysusi.

Pouzijte oteviené nadoby. Nadoby musi byt
zaruvzdorné a odolné proti pare.

Pecené nemusite obracet.

Podporu pary zapnéte podle Gdaji uvedenych
v tabulce. Nékteré pokrmy budou lepsi, kdyz je

pripravite ve vice krocich. Ty jsou uvedeny
v tabulce.

Duseni

Na rozdil od pfivodu pary je mozné pomoci funkce
duseni maso Setrnéji péct, ale neudéla se na ném
klrcicka. Zastane vSak obzvlasté stavnaté. Jako
variantu muazete kousky masa pred dusenim opéct,
doba vareni se tim zkrati.

Vétsi kusy potrebuji delsi ¢as na zahrati a také delsi
dobu vareni. KdyZ pouzijete nékolik stejné tézkych
kust, prodlouzi se doba zahtivani, ne véak doba
vareni.

Kousky masa neni tieba otacet.

Pouzijte dérovanou parni nadobu, velikost XL, a pod
ni zasunte univerzalni plech. MiiZete pouzit
i sklenénou misu, kterou postavite na rost.

Grilovani

Beéhem grilovani méjte dvirka trouby vzdy
zavfena. Nikdy negrilujte pfi otevfené troubé.
Polozte potraviny ke grilovani na rost. Navic
zasufite univerzalni plech zkosenim ke dvirkim
spotrebi¢e minimalné o jednu pricku pod rost.
Odkapavajici tuk se v ném zachyti.



Grilujte pokud moZzno kousky masa stejné velikosti.
Tak zezlatnou rovnomérné a zistanou pékné
Stavnaté. Kousky pokrmu urcené ke grilovani
poloZte pfimo na rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud
do masa pichnete vidlickou, ztrati $tavu a bude
vysusené.

Pokrm osolte az po ukonceni grilovani. Sdl totiz

z masa vytahuje vodu.

Upozornéni

m Topné téleso grilu se neustdle zapina a vypina,
tento jev je normalni. Cetnost se Fidi podle
nastaveného stupné grilovani.

m Béhem grilovani se maze tvofit kouf.

Teplotni sonda

Pomoci teplotni sondy mizete pokrmy pripravovat
pri presné teploté. Prectéte si dllezité pokyny

k pouziti sondy v prislusné kapitole. Jsou v ni
uvedeny informace k zapojeni teplotni sondy,
mozné druhy ohfevil a dalsi informace.

— "Teplotni sonda" na strane 23

Doporucena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevu pro
pripravu pokrm(i z masa. Teplota a doba peceni jsou
zavislé na mnozstvi, vlastnostech a teploté
potraviny. Proto je v tabulkach vzdy uvedeno
priblizné nastaveni. Za¢néte nejdrive s niz§imi
teplotami. V pfipadé potreby pristé nastavte vyssi
teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani

z chladnic¢ky vyjmutych pokrmi do studeného
peciciho prostoru.

Pfislusenstvi/Nadobi

Veprové maso

Testovano pro Vas v nasem kuchyrnském studiu

Tak usetfite az 20 procent energie. Pokud
predehrivate, zkracujete tim uvedené doby peceni
o nékolik minut.

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro jednotlivé
druhy masa s navrhovanou hmotnosti. Pokud
pripravujete maso s vétsi hmotnosti, nez jaka je v
tabulce uvedena, nastavte v kazdém pripadé nizsi
teplotu. Pfi peceni vice kusil masa se orientujte

mély byt zhruba stejné velké.

Obecné plati: Cim vétsi kus masa pecete, tim nizi
je teplota a tim del$i je doba peceni.

Po 2 az %5 doby peceni grilované a pecené maso
obratte.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného pokrmu uvedeného
v tabulce. Dodatec¢né informace naleznete

v kapitole "Tipy na peceni, duseni a grilovani" na
konci tabulky nastaveni.

Pfed pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete
optimalniho vysledku Upravy pokrmu a usetfite az
20 procent energie.

Pouzité druhy ohreva:

] 4D horky vzduch

B Horni/dolni ohfev

Gril s cirkulaci vzduchu

[7] Velkoplogny gril

Duseni

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
isla:

m 1=nizka

(=3
@

Teplotav °C/

Intenzita DOIPaa
Stupen grilovani hrs

ohrevu pary

cz

Veprova pecené bez kize, Otevfend nadoba 2 180-190 110-130
napf. krk, 1,5 kg
Veprova pecené bez klize, Otevrena nadoba 2 180-190 1 110-130
napf. krk, 1,5 kg
Veprova pecené s kizi, Rost 2 190-200 130-140
napf. plec, 2 kg
Veprova pecené s kizi, Otevrena nadoba 2 100 - 25-30
napF. plec, 2 kg 170-180 1 60-75
200-210 20-25
Veprova svickova, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 220-230 70-80
Veprova svickova, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 170-180 1 80-90
Veprovy filet, 400 g Rost 3 220-230 20-25
Veprovy filet, 400 g Otevrena nadoba 3 210-220% 1 25-30
Veprovy filet, 400 g Nadoba na peceni v pare 3 100 - 18-20

* predehrejte
**na zacatku nalijte do nadoby cca 200 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite béhem pripravy doplnovat.

*kk

neobracejte

**** na zacatku nalijte do nadoby cca 100 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite béhem pripravy doplfiovat.
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PrisluSenstvi/Nadobi Urovei  Druh Teplotav°C/ Intenzita
vkladani  ohfevu  Stupe grilovani pary

Uzené vepfové Zebro Uzaviena nddoba 2 210-230 5 70-90
s kosti, 1 kg (s pfilitim vody)
Uzené veprové s kosti, 1 kg Otevfena nadoba 2 160-170 1 70-80
Veprovy steak, 2 cm silny Rost 5 ] 2 - 16-20
Veprové medailonky, 3 cm silné Rost 5 B 3 - 8-12
(predehrejte 5 min.)
Hovézi maso
Hovézi filet, medium, 1 kg Rost 2 210-220 - 40-50
Hovézi filet, medium, 1 kg Oteviena nadoba 2 190-200 1 50-60
Hovézi dusena pecené, 1,5 kg Uzaviena nadoba 2 200-220 - 130-160
Hovézi dusena pecené, 1,5 kg****  Otevrena nadoba 2 150 3 30

130 2 120-150
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost 2 220-230 = 60-70
Roastbeef, medium, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 190-200 1 65-80
Tafelspitz, 1,5 kg** Oteviena nadoba 2 95 = 120-150
Steak, 3 cm silny, medium Rost 3 | 3 - 15-20
(bez predehfivani)
Burger, 3-4 cm vysoky Rost 4 | 3 - 25-30
Teleci maso
Teleci pecené, 1,5 kg Otevfena nadoba 2 160-170 - 100-120
Teleci pecené, 1,5 kg Otevfena nadoba 2 170-180 1 90-110
Teleci nohy, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 ] 200-210 - 100-120
Teleci nohy, 1,5 kg Otevfena nadoba 2 170-180 1 100-120
Jehné¢i maso
Jehnéci kyta bez kosti medium, Otevfena nadoba 2 170-190 ° 50-80
1,5 kg
Jehnéci kyta bez kosti medium, Otevrena nadoba 2 170-180 1 80-90
1,5kg
Jehné¢i hibet s kostmi*** Rost 2 180-190 ° 40-50
Jehnéci hibet s kostmi*** Otevfend nadoba 3 200-210% 1 25-30
Jehnéci kotleta Rost 3 0 3 - 12-16
Klobasy
Grilovaci klobasy Rost 4 [} 3 - 10-15
Videriské parky Nadoba na peceni v pare 3 80 ° 14-20
Vinnd klobasa Nadoba na peceni v pare 3 80 - 12-20
Pokrmy z masa
Sekana, 1 kg Oteviena nadoba 2 170-180 - 60-70
Sekana, 1 kg Otevfena nadoba 2 190-200 1 70-80

* predehrejte
**na zacatku nalijte do nadoby cca 200 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite béhem pfipravy doplfiovat.

*kk

neobracejte
¥*** na zacatku nalijte do nadoby cca 100 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite béhem pfipravy doplfiovat.
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Tipy na peceni a duseni

Testovano pro vas v nasem kuchyrnském studiu ¢z

Pedici prostor je silné znecistén.

Pripravujte peceni v uzaviené nadobé na vyssi teplotu nebo pouzijte

grilovaci plech. Pokud pouzijete grilovaci plech, dosahnete optimalniho vysledku peceni. Grilovaci
plech mizete dokoupit jako zvlastni prislusenstvi.

Pecené je prili§ tmavd a krusta
misty spalena nebo je pecené
vysusena.

zkratte dobu peceni.

Zkontrolujte teplotu a Uroven vloZeni pfislusenstvi. Pristé zvolte nizsi teplotu a pfipadné

Krusta je prilis slaba.

Zvyste teplotu nebo po dokonceni peceni kratce zapnéte gril.

Pecené vypada dobre, ale
Stdva je pfipalena.

PFisté zvolte mensi nadobu nebo prilijte vice tekutiny

Pecené vypada dobre, ale stava
je prilis svétla a vodnata.

Pristé zvolte vétsi nadobu nebo prilijte méné tekutiny.

Pfi du$eni se maso pripaluje.

Nadoba na peceni a poklice musi mit spravnou velikost a musi doléhat.

Snizte teplotu a béhem duseni pfilévejte tekutinu.

Ryby

Vas spotfebic¢ nabizi mnoho druhl ohfevu pro
pripravu ryb. V tabulce nastaveni najdete optimalni
nastaveni pro Upravu mnoha pokrm.

Celou rybu nemusite obracet. Celou rybu s pomoci
pllky brambory polozte hfbetem nahoru do
peciciho prostoru. Do bricha ryby vloZte nafiznutou
bramboru nebo malou zaruvzdornou nadobu, aby
se ryba neprevratila na bok.

Ryba je hotova, pokud Ize hrbetni ploutev
snadno oddélit.

Peceni a grilovani na rostu

Polozte potraviny ke grilovani na rost. Navic
zasunte univerzalni plech zkosenim ke dvirkim
spotrebice minimalné o jednu pficku pod rost.
Podle druhu a velikosti ryby nalijte do univerzalniho
plechu az "2 litru vody. Bude do néj odkapavat
tekutina. Rovnéz se vytvori i méné koure a pecici
prostor zlistane ¢istsi.

Béhem grilovani méjte dvirka trouby vzdy

zavrena. Nikdy negrilujte pfi oteviené troubé.
Grilujte pokud mozno kousky ryby stejné velikosti.
Tak zezlatnou rovnomérné a zlstanou pékné
Stavnaté. Kousky pokrmu uréené ke grilovani
polozte pfimo na rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud
do ryby pichnete vidlickou, ztrati $tdvu a bude
vysusena.

Upozornéni

m Topné téleso grilu se neustdle zapind a vypina,
tento jev je normalni. Cetnost se ridi podle
nastaveného stupné grilovani.

m Béhem grilovani se mdze tvofit kouf.

Peceni a duseni v nadobé

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné do pecici
trouby. Vyzkousejte, zda se nadobi vejde do peciciho
prostoru.

nadobi pokladejte na suchou podlozku. Po polozeni
na mokrou nebo studenou podlozku by mohlo sklo
prasknout.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo
odrazi jako zrcadlo, a proto nejsou pfili§ vhodné.
Ryba se v nich pece pomaleji a méné zezlatne.
Pouzijte vyssi teplotu nebo delsi dobu peceni.
Dbejte udajl od vyrobce nadobi.

Odkryté nadoby

Pro peceni celé ryby pouzijte nejlépe vysokou pedici
formu. Formu postavte na rost. Pokud nemate
vhodné nadobi, pouzijte univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zlistane pfi peceni v zakryté nadobé
podstatné ¢&istsi. Dbejte na to, aby pokli¢ka
velikosti odpovidala dané nadobé a dobre
doléhala. Nadobu postavte na rost.

PFi duseni pridejte do nadoby dvé az tfi polévkové
IZice tekutiny a trochu citronové $tavy nebo octa.
Po upeceni pokrmu a zvednuti pokli¢ky maze unikat
horka para. Proto nejprve odklopte zadni ¢ast
poklice, aby mohla para uniknout a nedoslo

k opareni.

Ryba muze byt kiupava, i kdyZ ji peCete v uzaviené
nadobé. Za timto Ucelem pouzijte sklenénou
poklicku a nastavte vys$si teplotu.

Peceni s podporou pary

Urcité pokrmy budou diky upravé s podporou
pary kfupavéjsi a méné se vysusi.

Pouzijte oteviené nadoby. Nadoby musi byt
zaruvzdorné a odolné proti pare.

Rybu nemusite obracet.

Podporu pary zapnéte podle idaji uvedenych

v tabulce. Nékteré pokrmy je nutné pripravovat ve
vice krocich. Ty jsou uvedeny v tabulce.

Duseni

Pomoci funkce duseni se ryby pecou Setrnéji

a zUstavaji obzvlasté stavnaté.

Vétsi kusy potrebuji delsi ¢as na zahrati a také delsi
dobu vareni. Kdyz pouzijete nékolik
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stejné tézkych kusU, prodlouzi se doba
zahrivani, ne véak doba vareni.

Ryby neni treba otacet.

PouZijte dérovanou parni nadobu, velikost XL,

a pod ni zasunte univerzalni plech. Mzete pouzit
i sklenénou misu, kterou postavite na rost.
Prikryjte potraviny, které se normalné pfipravuji
ve vodni lazni, folii.

Teplotni sonda

Pomoci teplotni sondy mazete pokrmy pfipravovat
pri presné teploté. PrecCtéte si dllezité pokyny

k pouziti sondy v prislusné kapitole. Jsou v ni
uvedeny informace k zapojeni teplotni sondy,
mozné druhy ohfevid a dal$i informace.

— "Teplotni sonda" na strane 23

Doporuc¢ena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevid pro
pripravu pokrm( z ryb. Teplota a doba peceni jsou
zavislé na mnozstvi, vlastnostech a teploté
potraviny. Proto je v tabulkach vzdy uvedeno
priblizné nastaveni. Za¢néte nejdrive s nizsimi
teplotami. V pripadé potreby pristé nastavte vyssi
teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani

z chladni¢ky vyndanych ryb do studeného peciciho
prostoru. Tak uSetfite az 20 procent energie. Pokud
predehfrivate, zkracujete tim uvedené doby peceni
o nékolik minut.

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro ryby

s navrhovanou hmotnosti. Pokud pfipravujete ryby
s vétsi hmotnosti, nez jaka je v tabulce uvedena,
nastavte v kazdém pripadé nizsi teplotu. Pfi peceni
vice ryb se orientujte podle nejtézsiho kusu.
Jednotlivé ryby by mély byt zhruba stejné velké.
Obecné plati: Cim vétsi rybu pedete, tim nizéi je
teplota a tim delsi je doba peceni.

Rybu, kterou nepecete v poloze hibetem nahoru,
obratte po 2 az 25 uvedeného casu.

Upozornéni: Pouzivejte pouze pecici papir, ktery
je pro zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy
upravte na spravnou velikost.

Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete
optimalniho vysledku Upravy pokrmu a usetrite az
20 procent energie.

Pouzité druhy ohrevi:

. 4D horky vzducht

= Horni/dolni ohiev

Gril s cirkulaci vzduchu
] Velkoplosny gril
Duseni

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:

s 1=nizka

m 2 = stfedni

= 3 =vysoka

Prislusenstvi/Nadobi Uroveii  Druh Teplotav°C/ Intenzita Doba
vkladani  ohfevu  Stupeii grilovani pary oy

Ryby
Ryba, grilovana, cela, 300 g, Rost 2 170-190 - 20-30
napf. pstruh
Ryba, pecend, celd, 300 g, Univerzalni plech 2 170-180 1 15-20
napf. pstruh 160-170 - 510
Ryba, dusen, celd, 300 g, Nadoba na peceni v pare 3 80-90 - 15-25
napf. pstruh
Ryba, grilovana, celd, 1,5 kg, Rost 2 170-190 - 30-40
napf. pstruh
Ryba, dusend, celd, 1,5 kg, Néadoba na peceni v pare 3 80-90 = 35-50
napf. pstruh
Rybi filety
Rybi filet, pFirodni, grilovany Rost 4 & 1* - 1525
Rybi filet, pfirodni, dueny Nadoba na peceni v pare 3 80-100 - 10-16
Rybi podkovy
Rybi podkova, 3 cm silnd ** Rost 4 ] 3 - 10-20
Mrazené ryby
Ryba, cela, 300 g, napf. pstruh Nadoba na peceni v pare 3+1 80-100 - 20-25
Rybi filet, prirodni Uzavfena nadoba 2 ] 210-230 - 20-30

* predehrejte

**ysunte pod pokrm univerzalni plech na troven 2
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Prislusenstvi/Nadobi Uroveii Druh Teplotav °C/ Intenzita
vkladani  ohfevu  Stupen grilovani pary
Rybi filet, zapeceny Rost 2 200-220 - 45-60
Rybi filet, zapeceny Otevfend nadoba 2 200-220 1 35-45
Rybi prsty (béhem pfipravy obratit) Univerzalni plech 3 (] 200-220 - 20-30
Pokrmy z ryb
Rybi terina Forma na terinu 2 70-80 ° 45-80

* pfedehfejte

** ysurite pod pokrm univerzalni plech na troven 2

Zelenina, pfilohy a vejce

Zde najdete udaje o duseni Cerstvé a mrazené
zeleniny, brambor, ryze, obilovin a vajec. Kromé
toho ziskate i informace o peceni napf. mrazenych
hranolk.

Duseni

Pouzivejte jen originalni prislusenstvi. Pfi duseni

v dérované parni nadobé, velikosti XL, vzdy

vkladejte navic dospod univerzalni plech. Zachyti

odkapavajici tekutinu.

Duseni na jedné urovni

Pouzijte vysky pro vkladani uvedené v tabulkach.

Duseni na dvou urovnich

Duseni na dvou urovnich se vyborné hodi pro

soucasné vareni napfr. brokolice a brambor.

U raznych dob vareni vlozte potravinu s nejkratsi

dobou vareni pozdéji.

m Rost a parni nddoba, velikost S, dérovana a/nebo
bez dér: Vyska 5

= Dérovana parni nadoba, velikost XL: Vyska 3

Nadobi
Pouzivate-li nddobi, postavte ho na rost nebo na
dérovanou parni nadobu, velikost XL.

Nadobi musi byt odolné vici horku a pare. Pokud
ma nadobi tlusté stény, prodluzuje se doba vareni.
Prikryjte potraviny, které se normalné pripravuji ve
vodni lazni, félii.

Doba vafeni a mnozstvi

Doby vareni pri duseni zavisi na velikosti kusu, ale
nezavisi na celkovém mnozstvi. U vétsiho
celkového mnozstvi se prodluzuje doba zahfivani,
nikoliv doba vareni.

Vétsi kusy potrebuji delsi ¢as na rozpaleni a také
del$i dobu vareni. Kdyz pouzijete nékolik stejné
tézkych kusu, prodlouzi se doba zahfivani, ne vSak
doba vareni.

Ridte se podle velikosti kusu uvedené v tabulkach.
U mensich kouskd se zkracuje doba vareni,

u vétsich se prodluzuje. Kvalita a zralost maji také
vliv na dobu vareni. Proto jsou uvedené hodnoty
nastaveni pouze orientacni.

Rozdélte potraviny v nddobi vzdy rovhomérné.
Pokud jsou vrstvy riizné vysoké, pecou se
nestejnomérné. Potraviny, které se snadno
rozmackaji, nedavejte do pecicich nadob v pfilis
tlustych vrstvach. Radéji pouzijte dvé nadoby.

Ryze a obiloviny

Pridejte vodu nebo jinou tekutinu v uvedeném
poméru. Napf. 1:1,5 znamena na 100 g ryze 150 ml
tekutiny.

Peceni a grilovani

Pouzivejte jen originalni pfislusenstvi.

Pfiprava na jedné urovni

Pouzijte vy$ky pro vkladani uvedené v tabulkach.

Pfiprava na dvou urovnich

Pouzijte 4D horky vzduch. Soucasné vsunuté plechy
nemusi byt souc¢asné hotové.

= Univerzalni pekac: Vyska 3

m Pecici plech: Vyska 1

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvi a spravné ho vkladali do peciciho
prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou k dvirkim
spotiebice a zahybem dold. Nadoby a formy stavte
primo na rost.

Univerzalni nebo pecici plech

Univerzalni nebo pecici plech zasunte opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvirkim spotfebice.
Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je pro
zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Doporucena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevl pro
peceni riznych druhl pokrmd. Teplota a doba
peceni jsou zavislé na mnozstvi a vlastnostech
potravin. Proto je v tabulkach vzdy uvedeno
priblizné nastaveni. Za¢néte nejdrive s nizsimi
teplotami. Niz$i teplota zajisti rovnomérné
propeceni. V pfipadé potreby pristé nastavte vyssi
teplotu.
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Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrma
do studeného peciciho prostoru. Pokud troubu
predehrejete, uvedené doby pfipravy se tim zkrati
o nékolik minut.

Pro vybrana jidla je nutné predehrati, které je
uvedené v tabulce. Pokrm a prislusenstvi vlozte do
trouby az po predehrati.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného pokrmu uvedeného
v tabulce.

Prislusenstvi/Nadobi

Pouzité druhy ohrev(:
. 4D horky vzduch
(7] Velkoplosny gril
Stupen Pizza
Duseni

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:

s 1=nizka

m 2 = stfedni

= 3 =vysokd

Druh Teplota v °C/ Intenzita Doba

vkladani  ohfevu Stupen grilovani pary upravy

Vv min.

Zelenina, ¢erstva

Artycoky, celé, dusené Nadoba na peceni v pare 3 100 30-35
Kvétak, cely, duseny Nadoba na peceni v pare 3 100 25-35
Razi¢ky brokolice, dusené Nadoba na peceni v pare 3 100 7-8
Zelené fazole, dusené Nadoba na peceni v pare 3 100 18-25
Mrkev na platky, dusena Néadoba na peceni v pare 3 100 10-20
Kedlubna na platky, dusena Néadoba na peceni v pare 3 100 20-25
Porek na kolecka, duseny Nadoba na peceni v pare 3 100 8-10
Kukufi¢né klasy, dusené Forma na terinu 3 100 30-40
Cervena fepa, celd, dusena Nadoba na peceni v pare 3 100 43-50
Cervené zeli na prouzky, dusené ~ Nadoba na peceni v pare 3 100 30-35
Bily chrest, cely, duseny Nadoba na peceni v pare 3 100 7-15
Spenat, duseny Nadoba na peceni v pare 3 100 2-3
Cuketa na platky, dusena Nadoba na peceni v pare 3 100 34
Zelenina, mrazena

Spenét Nédoba na peceni v pare 3 100 10-25
Kvétak Nadoba na peceni v pare 3 100 5-8
Zelené fazole Nadoba na peceni v pare 3 100 6-10
Brokolice Nadoba na peceni v pare 3 100 6-10
Hrasek Nadoba na peceni v pare 3 100 2-15
Mrkev Nadoba na peceni v pare 3 100 4-6
Razi¢kova kapusta Nadoba na peceni v pare 3 100 8-12
Zeleninova smés, 1 kg Nadoba na peceni v pare 3 100 10-15
Zeleninové pokrmy

Grilovana zelenina Univerzalni plech 5 & 3 10-15
Zeleninovy nakyp, duseny Formy na jednotlivé porce 2 100 50-70
Brambory

Pecené brambory, plilené Univerzaini plech 3 160-180 45-60
Pecené brambory, pilené Univerzalni plech 3 180-190 40-50
Brambory ve slupce, celé Nadoba na peceni v pare 3 100 35-45
Varené brambory, na ¢tvrtky Nadoba na peceni v pare 3 100 20-25
Knedliky Nadoba na peceni v pare 3 95 20-25
Pokrmy z brambor, zmrazené

Bramborové résti Univerzalni plech 3 200-220 25-35
Bramborové tasticky, plnéné Univerzalni plech 3 190-210 20-30
Krokety Univerzalni plech 3 200-220 25-35
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Teplota v °C/ Intenzita Dob
Stuper grilovani pary

Urovei  Druh
vkladani  ohfevu

Hranolky Univerzalni plech 3 190-210

Hranolky, 2 trovné Univerzalni plech + pecici plech 3+1 190-210 30-40
Ryze

Ryze Basmati, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 - 20-30
Dlouhozrnna ryze, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 = 20-30
Ryze natural, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 = 35-45
RyZe parboiled, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 = 15-20
Rizoto, 1:2 Plocha nadoba 3 100 = 25-35
Obiloviny

Kuskus, 1:1 Plocha nadoba 3 100 - 6-10
Bulgur, 1:2,5 Plocha nadoba 3 100 - 25-35
Polenta/kukufi¢na krupice, 1:5 Plocha nadoba 3 100 - 7-10
Kroupy, 1:3 Plocha nadoba 3 80-100 20-45
Cocka, 1:2 Plocha nadoba 3 100 - 35-50
Fazole, bilé, namocené, 1:2 Nadoba na peceni v pare 3 100 - 65-75
Krupicové noky Nadoba na peceni v pare 3 95 - 6-10
Vejce

Kapani ze 2 vajec Otevfend nadoba 2 80 - 14-16
Vejce natvrdo Nadoba na peceni v pare 3 100 - 10-12
Vejce namékko Nadoba na peceni v pare 3 100 - 5-8
Dezert Kompot

Pomoci vaseho spotfebi¢e mlzete snadno
pripravit rizné dezerty.

PFiprava jogurtu

Z peciciho prostoru vyjméte prislusenstvi a rosty.
Pecici prostor musi byt prazdny.

1. 1 litr mléka (3,5 % tuku) svafte na plotynce na
90 °C a poté nechte vychladnout na 40 °C.
Trvanlivé mléko staci zahrat na 40 °C.
2. Vmichejte 150 g jogurtu (vyndaného z chladnicky).
3. Smési napliite hrnecky nebo malé sklenice
a prikryjte je prahlednou folii.
4. Hrnecky nebo sklenice vlozte do peciciho prostoru
a pokracujte dle pokyn( uvedenych v tabulce.
5. Az bude jogurt hotovy, nechte ho zchladit
v chladnicce.

PFiprava mlécné ryze

1. Odvazte ryzi a pridejte dvaapllnasobné
mnozstvi mléka.

2. Vlozte do misy ryzi a mléko do max. 2,5cm
vysky.
Pro vét$i mnozstvi mizete pouzit i univerzalni
pekac.

3. V&e nastavte podle tabulky.

4. Po prevareni zamichejte.
Zbyvajici mléko ryZe rychle nasaje.

Odvazte ovoce a pridejte cca 1/3 mnozstvi vody.
Podle chuti pridejte cukr a koreni. Provedte
nastaveni podle tabulky.

Créme Caramel a Créme Brilée

Naplrite hmotu do formic¢ek 2-3 cm vysokych.
Postavte formic¢ky pfimo do dérované parni nadoby,
velikost XL. Vodni lazef neni nutnd. Provedte
nastaveni podle tabulky.

Prikryjte potraviny, které se normalné

pripravuji ve vodni lazni, folii.

Pokud jsou formicky z velmi tlustého materialu,
muze se doba vareni prodlouzit.

Kynuté knedliky

Pripravte si kynuté tésto podle svého receptu bez
nakynuti. Vytvorte z néj koule a vloZzte je to
vymazané dérované parni nadoby, velikost XL,

a nechte je nakynout. Provedte nastaveni podle
tabulky.

Doporuc¢ena nastaveni

Pouzité druhy ohrevi:
n Duseni
L] Stupen kynuti
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X q 3 oc Doba
Prislusensty Kadéni onfewy PRV tpray

Creme Brilée Formy na jednotlivé porce 3 85 20-30
Créme caramel Formy na jednotlivé porce 3 85 P5:35
Kynuté knedliky Univerzalni plech 3 100 20-30
Jogurt Formy na jednotlivé porce Dno peciciho prostoru 35-40 300-360
MIécna ryze,1:2 Univerzalni plech 3 100 35-45
Ovocny kompot, 1/3 vody Univerzalni pecici plech 3 100 10-20

Priprava celého menu

V tomto spotiebi¢i mlzete soucasné varit celé
menu bez toho, aby se smichaly chuté ¢i viiné.

Do trouby vloZte nejprve jidlo s nejdelsi dobou
vareni a zbyld jidla postupné vkladejte podle toho,
kolik ¢asu potrebuji. Tak budou v$echna jidla hotova
soucasneé.

Duseni

Celkova doba vareni se prodluzuje pfi pripravé
celého menu na pare, protoze po kazdém otevreni
dvifek spotfebice trochu pary unikne a trouba se
musi znovu zahrat.

Dodrzujte pokyny v prislusnych odstavcich této
kapitoly:

m Doba zahfivani se riizni podle velikosti

a hmotnosti jidla.

Doba vareni nezavisi na mnozstvi

Vyska vlozeni prislusenstvi
Prislusenstvi vkladejte vzdy v uvedeném poradi:

= Vyska 5: Rost s parni nadobou, velikost S
= Vyska 3: Parni nadoba, velikost XL
= Vyska 1: Univerzalni pekac

Doporucené hodnoty

u ava f v 1 VI Pouzity druh ohrevu:
m Pouzivejte nadobi odolné proti pare. - Dugeni
= Soufflé prikryjte folii.
m Univerzalni pekac vkladejte vzdy do vysky 1.
Prislusenstvi/Nadobi Uroven  Druh Teplota v °C
vkladani ohrevu
Zmrazeny filet z lososa Nadoba na parni peceni bez dér, velikost S 5 100 20
Brokolice Dérovana parni nadoba velikost XL 3 100 9
Brambory na ¢tvrtky Dérovana parni nadoba, velikost S 5 100 25

Druhy ohfevu eco

Horky vzduch eco a horni/dolni ohfev eco jsou
inteligentni druhy ohfevu urcené k Setrné pfipravé
masa, ryb a peciva. Spotrebi¢ si optimalné ridi
privod energie do peciciho prostoru. Pokrm se
pripravi po fazich pomoci zbytkového tepla. Diky
tomu bude Stavnatéjsi a méné zezlatne. V zavislosti
na pripravé a pokrmu Ize uspofrit energii.

Pokrm vlozte do prazdného a studeného peciciho
prostoru. Béhem provozu méjte dviika trouby vzdy
zavfena.

Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete optimalniho
vysledku Upravy pokrmu a usSetfite energii.

Pouzivejte pouze originalni prislusenstvi uréené

pro vas spotrebic. Toto prislusenstvi je optimalné
pfizplsobeno pedicimu prostoru a druhu ohfevu.
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Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvi a spravné ho vkladali do peciciho
prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou k dvirkim
spotfebice a zahybem dolli. Nadoby a formy
stavte pfimo na rost.

Univerzalni nebo peéici plech

Univerzalni nebo pecici plech zasurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvifkim spotrebice.
Pecici formy a nadobi

pouzitim usetfite az 35 procent energie.
Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo
odrazi jako zrcadlo. Matné smaltované nadoby,
nadoby ze zaruvzdorného skla nebo hlinikové
formy jsou vhodnéjsi.



Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji
dobu peceni a pecivo se nezezlatne rovnomérné.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je pro
zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Doporucena nastaveni

Zde naleznete udaje k rdznym pokrmam. Teplota
a doba peceni jsou zavislé na mnozstvi
a vlastnostech tésta.

Prislusenstvi/Nadobi

Kolace ve formé

Testovano pro vas v nasem kuchyrnském studiu

Proto je v tabulkach vzdy uvedeno pfiblizné
nastaveni. Za¢néte nejdrive s nizsimi teplotami.
Nizsi teplota zajisti rovhomérné propeceni.
V pripadé potfeby pristé nastavte vyssi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy$Simi
teplotami. Kolace nebo pecivo by byly hotové
pouze na povrchu, ale nebyly by propecené.

Pouzité druhy ohrevi:
L] Horky vzduch eco
= [} Horni/dolni ohfev eco

&co’

Uroven Druh

Teplotav°Cc Doba
vkladani  ohfevu

upravy
vV min.

cz

Treny kolac ve formé Forma ve tvaru vénce/hranata 2 140-160 60-80
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 2 150-170 20-30
Piskotovy zaklad, 2 vejce Dortova forma 2 150-170 20-30
Piskotovy zaklad, 3 vejce Kulata forma @26 cm 2 160-170 25-40
Piskotovy zaklad, 6 vajec Kulata forma @28 cm 2 150-160 50-60
Kynuta babovka Forma na babovku 2 = 150-170 50-70
Kolace na plech

Treny kolac se suchou naplni Pecici plech 3 150-170 25-40
Krehky kolac se suchou naplni Pecici plech 3 170-180 25-35
Piskotova rolada Pecici plech 3 180-190 15-20
Kynuty cop, kynuty vénec Pecici plech 3 = 160-170 25-35
Kynuty kola¢ se suchou naplni Pedici plech 3 = 160-180 15-20
Drobné pecivo

Muffiny Plech na muffiny 2 160-180 15-25
Strikané pecivo Pecici plech 3 150-160 25-35
Pecivo z listového tésta Pecici plech 3 170-190 20-35
Pecivo z odpalovaného tésta Pedici plech 3 200-220 35-45
Cukrovi Pedici plech 3 140-160 15-30
Stfikané pecivo Pecici plech 3 140-150 30-45
Drobné pecivo z kynutého tésta Pecici plech 3 = 160-180 25-35
Chléb a housky

Smiseny chléb, 1,5 kg Hranata forma 2 = 200-210 35-45
Chlebova placka Univerzalni plech 3 = 240-250 20-25
Housky sladké, cerstvé Pedici plech 3 = 170-190 15-20
Housky, cerstvé Pecici plech 3 = 180-200 20-30
Maso

Veprova pecené bez kiize, napf. krk, 1,5 kg Oteviena nadoba 2 = 180-190 120-140
Hovézi duSend pecené, 1,5 kg Uzavrena nadoba 2 = 200-220 140-160
Teleci pecené, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 = 170-180 110-130
Ryby

Ryba, dusen, celd, 300 g, napf. pstruh Uzaviend nadoba 2 = 190-210 25-35
Ryba, dusend, celd, 1,5 kg, napf. losos Uzavfend nadoba 2 = 190-210 45-55
Rybi filé, pfirodni, dusené Uzaviena nadoba 2 = 190-210 15-25
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predevsim u obilnych
a bramborovych produktd, které jsou zahrivany na

vysokou teplotu, napf. bramborové chipsy,
hranolky, toasty, housky, chléb nebo drobné
pecivo (susenky, pernic¢ky a vanocni cukrovi).

Typy pro pripravu potravin s nizkym obsahem akrylamidi

VSeobecné » Doba tepelné Upravy by méla byt co nejkratsi.
n  Pokrmy pfili$ nepfipékejte, mély by byt zlatavé.
n  Vétsi a silnéjsi kousky obsahuji méné akrylamidu.

Peceni S hornim a dolnim ohfevem max. 200 °C.
S horkym vzduchem s cirkulaci max. 180 °C.

Cukrovi

S hornim a doInim ohfevem max. 190 °C.

S horkym vzduchem s cirkulaci max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny bilek snizuji tvorbu akrylamidd.

Hranolky z trouby

Hranolky rozlozte na plech rovnomérné a v jedné vrstvé. Na jednom plechu pecte minimalné 400 g,
aby se hranolky nevysusily.

Pozvolna uprava pokrmi

Pozvolna Uprava pokrm( znamena pomalé peceni
pfi nizké teploté. Proto byva nazyvana i jako
nizkoteplotni uprava.

Tento zpUsob je idedlni pro Upravu vysoce jakostnich
pokrm (napf. jemnych ¢asti hovéziho, teleciho,
jehnéciho, veprového masa nebo dribeze), které maji
byt upeéeny dortizova nebo do jiného specifického
stadia. Maso tak zdstane velmi stavnaté, jemné

a mékké.

Vyhody tohoto zplisobu Upravy: Mate dostatek ¢asu
na pripravu celého menu, nebot takto upravené
maso muzete bez problémd udrzovat teplé. Béhem
Upravy nemusite maso obracet. Dvirka trouby méjte
zaviena, aby v ni bylo udrzovano rovnomérné klima.

Pouzivejte pouze Cerstvé a hygienicky nezavadné

maso bez kosti. Peclivé odstrante Slachy a tu¢né

okraje. Tuk béhem pomalého peceni ziska silnou

vlastni chut’.

Muzete pouzZit i korenéné nebo marinované maso.
Nepouzivejte rozmrazené maso.

Pri tomto zpUsobu Upravy miize byt maso ihned

po dohotoveni porcovano. Maso nemusi
odpocivat. Diky této metodé Upravy je maso
rizové, ale neni syrové nebo malo propecené.
Upozornéni: Pfi tomto zplsobu Upravy neni mozné
posouvat dobu Upravy pokrmu.

Nadobi

PFi tomto zpUsobu Upravy pouzivejte ploché
nadobi, napf. porcelanovy nebo sklenény
servirovaci podnos. Nadobu vlozte do trouby

k predehrati.

Nadobu polozte vzdy na rost do Urovné 2.
Dodatec¢né informace naleznete v tipech pro
pozvolnou Upravu pokrmd, které jsou uvedeny na
konci tabulky.

Vas spotrebic disponuje rezimem "Pozvolné
peceni". Tento rezim zapnéte pouze tehdy, kdyz je
trouba zcela studena. Pecici prostor, do kterého
jste vlozili nadobu, nechte cca 15 minut dobre
rozehrat.

Maso pfi vysoké teploté kratce a zprudka opecte ze
vSech stran, také na koncich. Poté ho ihned poloZte
na predehraté nadobi a vloZte do trouby. Pozvolna
pecte.

Doporuéena nastaveni

Teplota a doba pozvolného peceni zavisi na
velikosti, tloustce a kvalité masa. Proto je
v tabulkach vzdy uvedeno pfiblizné nastaveni.

Pouzity druh ohrevu:
= [Z Mirny ohfev

Nadobi Urovei  Druh Délka opeéeni Teplotav °C Doba
vkladani  ohfevu v min. Ry

Driibez
Kachni prsa, 400 g Otevrena nadoba 2 6-8 90* 45-60
Kureci prsni filet, po 200 g Oteviena nadoba 2 5-7 90* 30-60
Kriti prsa, bez kosti, 1 kg Otevfend nadoba 2 8-10 90* 150-210
Vepiové maso
Veprova svickova, 5-6 cm silng, Otevrena nadoba 2 8-10 80* 210-240
1,5 kg
Veprova panenka, vcelku Oteviend nadoba 2 6-8 80* 90-120
Veprové medailonky, 4 cm silné Otevrena nadoba 2 57 80* 90-120

* predehrejte
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Délka opeéeni Teplotav °C Doba

Uroveii  Druh

vkladani  ohfevu v min. '\J,prm:y
Hovézi maso
Hovézi pecené (kyta), 6-7 cm silnd, ~ Oteviena nadoba 2 810 80* 210-270
1,5kg
Hovézi hrbet, vcelku, 1 kg Otevrena nadoba 2 4-6 80* 150-210
Roastbeef, 5-6 cm silny Otevrena nadoba 2 6-8 80* 210-270
Hovézi medailonky/Rumpsteak, Otevrena nadoba 2 57 80* 30-60
4 cm silny
Teleci maso
Teleci pecené, 4-5 cm silng, 1,5 kg~ Oteviena nadoba 2 8-10 80* 210-240
Teleci pecené, 10-15 cm silna, 1,5 kg Oteviena nadoba 2 8-10 80* 210-240
Teleci filet, vcelku, 800 g Otevrena nadoba 2 57 80* 120-150
Teleci medailonky, 4 cm silné Otevrena nadoba 2 57 80* 45-90
Jehnéc¢i maso
Jehneci hrbet, vykostény, po 200 g Oteviend nadoba 57 80* 120-180
Jehneéci kyta bez kosti, medium, Oteviend nadoba 2 6-8 80* 180-240

1 kg veelku

* predehrejte

Tipy pro pozvolné peceni

Pozvolné peceni kachnich

Studené kachni prso vlozte na panev a nejprve opecte kizi. Po pozvolném peceni

prsou. zapnéte na 3-5 minut gril, prso bude mit kiupavou kirku.

Pozvolné upravené maso nenitak  Aby upecené maso pfili$ rychle nevychladlo, nahrejte talife a servirujte ho s velmi horkou omackou.
horké.

Suseni Pro usu$eni pouzijte nasledujici irovné pro

Vas spotrebic je vybaven druhem ohrevu suseni,
diky kterému muzete skvéle ususit ovoce, zeleninu
a bylinky. Pfi tomto zpusobu konzervace dojde
diky vypareni vody ke koncentraci aromatickych
latek.

Suste pouze nezdvadné ovoce, zeleninu a bylinky
a peclivé je pred suSenim umyjte. Na rost polozte
pecici nebo pergamenovy papir. Ovoce nechte
dobre okapat a osuste je.

Ovoce popripadé nakrajejte na stejné velké kousky
nebo slabé platky. Neoloupané ovoce polozZte na
rost slupkou doll. Dbejte na to, aby ovoce nebo
houby na rostu nelezely pres sebe.

Nastrouhejte zeleninu a blansirujte ji. Blansirovanou
zeleninu nechte dobre okapat a rovhomérné ji
rozlozte na rostu.

Bylinky suste i se stonkem. Rovhomérné je v malych
trsech rozlozte na rost.

Pokrm Prislusenstvi

Jadrové ovoce (jablecné krouzky, 3 mm silné, na  1-2 rosty
rost 200 g)

vkladani pfislusenstvi:
= 1rost: Uroven 3
m 2 rosty: Uroven 3+1

Hodné stavnaté ovoce a zeleninu nékolikrat obratte.
Usu$ené potraviny ihned po su$eni sundejte
Z papiru.

Doporucena nastaveni

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro suseni riznych
druh potravin. Teplota a doba su$eni zavisi na
druhu, vihkosti, zralosti a tloustce susené
potraviny. Cim déle potravinu susite, tim lépe je
konzervovana. Cim slabsi jsou kousky susené
potraviny, tim rychleji je ususena

uvedeno priblizné nastaveni.

Pokud chcete susit jiné potraviny, orientujte se
podle podobnych potravin uvedenych v tabulce.

Pouzity druh ohrevu:

L] Suseni
Druh Teplotav °C Doba
ohfevu VY
80 4-8

Peckovité ovoce (Svestky) 1-2 rosty

80 8-10

Kofenova zelenina (karotka), nastrouhana, 1-2 rosty
blansirovana

80 6-8
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Fislug i °C Doba
Pokrm Prisluenstvi D“.lh Teplota v °C [
ohfevu v hod.
Houby na platky 1-2 rosty 60 7-9
Bylinky, ogisténé 1-2 rosty 60 2-4

Zavarovani a odst'aviiovani

Spotrebic je vhodny i pro zavarovani
a odstavnovani.

Zavarovani

Vas spotrebic je vhodny i pro zavarovani ovoce
a zeleniny.

AVarovém’ - Nebezpeci poranéni!

Kdyz potraviny zavarite Spatné, tak mohou
zavarovaci sklenice prasknout. Dodrzujte pokyny
k zavarovani.

Sklenice

PouZijte pouze cCisté a neposkozené zavarovaci
sklenice. Pouzivejte pouze Cisté a neposkozené
gumicky odolné vici vysokym teplotam. Gumicky
predem zkontrolujte.

Tip: K Cisténi sklenic mizete pouzit funkci
dezinfekce.

Spolecné zavarujte pouze sklenice stejné velikosti
a se stejnymi potravinami. V troubé Ize soucasné
zavarovat maximalné Sest zavarovacich sklenic

o objemu 2, 1 nebo 1'% litru. Nepouzivejte vétsi
nebo vyssi sklenice. Vicka by mohla prasknout.

Béhem zavarovani se sklenic v troubé nedotykejte.

PFiprava ovoce a zeleniny .
Pouzivejte jen nezkazené ovoce a zeleninu. Radné
vSe omyjte.

Ovoce ¢i zeleninu podle druhu oloupejte, zbavte
jader a rozkrajejte a naplite do zavarovacich sklenic
az do cca 2 cm pod okraj.

Ovoce: Ovoce v zavarovacich sklenicich zalijte
horkym cukernatym roztokem bez pény (cca

400 ml na sklenici o objemu 1 litr). Na jeden litr vody
pouZijte:

m cca 250 g cukru, pokud je ovoce sladké

m cca 500 g cukru, pokud je ovoce kyselé

Zelenina: Zeleninu v zavarovaci sklenici zalijte
horkou prevarenou vodou.

Ocistéte okraje sklenic, musi byt ¢isté. Na kazdou
sklenici nasad'te navlh¢enou zavarovaci gumu

a vicko. Sklenice uzaviete pomoci svorek. Postavte
sklenice do dérované parni nadoby, velikost XL, tak,
aby se nedotykaly. Nalijte 500 ml horké vody (cca
80 °C) do univerzalniho plechu. Provedte nastaveni
podle tabulky.

Ukonceni zavarovani

Po uvedené dobé vareni otevrete dvirka
spotrebice. Zavarovaci sklenice z trouby vytahujte
az ve chvili, kdy budou zcela vychladlé.

Potom troubu vytrete.

Odstavinovani

Bobule pred odstavnovanim vlozte do misy

a pocukrujte. Nechte odstat nejméné jednu hodinu,
aby pustily stavu.

Nasledné naplrite bobule do dérované parni
nadoby, velikost XL, a vloZte do vys$ky 2. Pro
zachytavani $tavy dospod zasunte univerzalni
plech. Provedte nastaveni podle tabulky.

Po dobé vareni vlozte bobule do utérky a vytlacte
zbyvajici $tavu.
Potom troubu vytrete.

Doporucena nastaveni

Casy uvedené v tabulce nastaveni jsou orientaéni
¢asy pro zavarovani ovoce a zeleniny a pro
odstaviiovani ovoce. Mohou byt ovlivnény
pokojovou teplotou, poctem sklenic, mnozstvim

a kvalitou obsahu sklenice. Zde uvedené tdaje jsou
pro 1llitrové kulaté sklenice.

Pouzity druh ohfevu:
" Dugeni

PFislu$enstvi/Nadobi Urove Druh Teplota
vkladani  ohfevu v °C

Zavarovani
Zelenina, napf. mrkev Zavarovaci sklenice, 1 litr 2 100 30-120
Peckovité ovoce, napf. tfesné, Svestky Zavarovaci sklenice, 1 litr 2 100 25-30
Jadrové ovoce, napf. jablka, jahody Zavarovaci sklenice, 1 litr 2 100 25-30
Odstaviiovani
Maliny Néadoba na peceni v pare XL 3 100 30-45
Rybiz Nadoba na peceni v pare XL 3 100 40-50
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Dezinfekce a hygiena détskych lahvi¢ek Hygiena
Spotrebic je vhodny i pro pripravu zavarovacich

Ve spotrebici Ize snadno dezinfikovat nadobi . ™
sklenic a vicek.

a détské lahvicky. Postup odpovida béznému

vyvarovani. Je mozna i dodatec¢na uprava marmelady. Zlepsuje
to jeji trvanlivost.

Dezinfekce lahvicek

Lahvi¢ky umyjte vzdy hned po vypiti $tétkou na Doporucené hodnoty nastaveni
lahvicky. Nasledné je nechte umyt v mycce. Pouzivejte jen neposkozené Cisté sklenice a vicka.
Nejlepsi je nechat je umyt v my¢ce. Nadobi musi byt

Postavte lahvi¢ky do nadoby na parni peceni, odolné virdi horku a pafe.

velikost XL, tak, aby se nedotykaly. Spust'te program
,Dezinfikovani“. Po dezinfikovani spotrebi¢ vytiete. Doporucené Casy zavisi na pouZitych
Po vydezinfikovani lahvicky otrete Cistou utérkou. sklenicich.

Pouzity druh ohrevu:
L] Duseni

PFislugenstvi Urovei  Druh Teplota

vkladani ohfevu v°C

Hygiena
Ptiprava zavarovacich sklenic Nadoba na peceni v pare XL 2 100 10-15
Nasledna tprava sklenic s marmeladou Nadoba na peceni v pare XL 2 100 15-20
Sterilizace nadobi* Nadoba na peceni v pare XL 2 100 15-20
* Postup odpovida béznému vyvarovani.
Kynuti tésta se stupném kynuti Kynuti jednotlivych kust peéiva

i . N i . Pecivo vlozte do trouby do tUrovné uvedené
Pomoci druhu ohfevu stupen kynuti vykyne tésto v tabulce.
mnohem rychleji nez pfi pokojové teploté . ., N ., . N
a nevysusi se. Tento rezim zapnéte pouze tehdy Pred pecenim vytfete pecici prostor, zabranite tvorbé
kdyz je trouba zcela studena. kondenzace.
Kynuté tésto nechejte vykynout vzdy dvakrat. Doporuéena nastaveni

Dbejte udaji uvedenych v tabulce - 1. a 2. kynuti

(kynuti tésta a jednotlivych kusti peciva). Teplota a doba Upravy zavisi na druhu a mnozstvi

surovin. Udaje v tabulce jsou pouze orientacni.
Kynuti tésta Pousitv druh ohfevu:

Misu s téstem postavte na rost. Ve nastavte ouzity aruh ohrevu:
podle tabulky. ] Stupen kynuti

Béhem kynuti dvirka trouby neotvirejte, jinak
unikne vlhkost. Tésto zakryjte vihkou utérkou.

Prislusenstvi/Nadobi Urovei Druh Krok Teplota Doba

vkladani  ohfevu ve°C Upravy

Kynuté tésto, sladké

Napf. kynuté susenky Misa 2 & Kynuti tésta  35-40 30-45
Pecici plech 2 & Kynuti kouskt 35-40 10-20

Tucné tésto, napf. panettone Misa 2 Kynuti tésta  40-45 40-90
Pecici plech 2 & Kynuti kouskd 40-45 30-60

Kynuté tésto, pikantni

Napf. pizza Misa Kynuti tésta  35-40 20-30
Pecici plech 2 & Kynuti kouskd 35-40 10-15

Tésto na chléb

Bily chléb Misa 2 & Kynuti tésta  35-40 30-40
Pecici plech 2 & Kynuti kouskt 35-40 15-25
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Prislu$enstvi/Nadobi

Druh
ohievu

Uroven Krok

vkladani

Teplota
v°C

Pseni¢nozitny chléb Misa 2 =) Kynuti tésta  35-40
Pecici plech 2 Kynuti kouskd 35-40

Housky Misa 2 Kynuti tésta  35-40
Pecici plech 3 & Kynuti kouskd 35-40

Rozmrazovani Doporuéena nastaveni

Parni funkce rozmrazovani je uréena k rozmrazovani
mrazeného ovoce a zeleniny. K rozmrazovani peciva
pouzivejte druh ohfevu 4D horky vzduch. Dribez,
maso a ryby nechte nejlépe roztat v lednici.

Pri rozmrazovani vyndejte prislusnou mrazenou
potravinu z obalu.

PoloZte mrazené ovoce a zeleninu do dérované
parni nadoby, velikost XL, a pod ni zasunte
univerzalni plech. Tak nezlstava potravina stat
v roztaté vodé a odkapavajici tekutina se zachyti
v plechu. U mrazenych potravin, které si maji
zachovat vodu i po rozmrazeni, napf. mrazeny
Spenat se smetanou, pouzijte univerzalni plech
nebo postavte néjakou nadobu na rost.

Pecivo pokladejte na rost.

Prislusenstvi

Chléb, housky

Udaje v tabulce jsou pouze orientaéni. Jsou zavislé
na kvalité, teploté (-18 °C) a vlastnostech dané
potraviny. Jsou uvedena ¢asova rozpéti. Nejprve
nastavte kratsi ¢as a v pripadé potreby ho prodluzte.

Tip: Potraviny zmrazené po jednotlivych porcich
nebo ve slabé plose rozmrznou rychleji nez
potraviny vcelku.

Pouzity druh ohrevu:

u 4D horky vzduch
n Rozmrazovani

Druh
ohievu

Urove

Teplotav °C Doba
vkladani p

uprav:

Chléb a housky obecné Pecici plech 2 50 40-70
Kolace

Kolag, Stavnaty Pecici plech 2 50 70-90
Kolag, suchy Pecici plech 2 60 60-75
Ovoce, zelenina

Bobulovité ovoce Nadoba na peceni v pare 3 30-40 10-15
Zelenina Nadoba na peceni v pare 3 40-50 15-50

Regeneracni ohiev

Pomoci druhu ohrevu Regeneracni ohrev se jidlo
znovu zahreje Setrné s pomoci pary. Jidlo vypada a
chutna jako cerstvé pripravené. | pecivo

z predeslého dne je mozné takto rozpéct.

Pouzijte ploché velké a viic¢i horku odolné nadoby.
Studena nadoba prodlouzi proces regenerace.

Pokud mozno regenerujte pouze podobné a stejné
velké potraviny. Pokud to mozné neni, fidi se doba
podle slozky jidla, kterd ma nejdelsi cas
regenerace.

Jidlo pfi regeneraci nezakryvejte.

PoloZte jidlo v nadobé na rost nebo ho polozte
prfimo na rost do vysky 2.

Béhem provozu neotvirejte dvirka spotrebice,
protoze unika hodné pary.
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Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete optimalni nastaveni pro rizné
pokrmy. Casové udaje jsou jen orienta¢ni. Doba
regenerace zavisi na druhu nadobi, na kvalité,
teploté a vlastnostech potravin. Proto jsou uvedena
¢asova rozmezi. Nejprve nastavte kratsi dobu

a v pripadé potreby ji prodluzujte.

Hodnoty v tabulce plati pro vkladani jidla do
studené trouby. Pro vybrana jidla je nutné
predehrati, které je uvedené v tabulce.

Odstranite z trouby nepouzivané prislusenstvi.
Dosahnete tak optimalniho vysledku pripravy
a uSetfite energii.

Pouzity druh ohrevu:
L] Regeneraéni ohfev
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Pislu$enstvi/Nadobi Urovei  Druh Teplota v °C ,gba

Ay " upravy
vkladani  ohfevu v min,

Zelenina, chlazena

1kg Otevfena nadoba 2 &) 120-130 15-25
250 g Otevfena nadoba 2 &) 120-130 5-15
Pokrmy, chlazené

Hotovka, 1 porce Otevfena nadoba 2 &) 120-130 15-25
Husta polévka, 400 ml Otevfena nadoba 2 &) 120-130 10-25
Ptilohy, napt. nudle, knedliky, brambory, ryze 2 120-130 8-25
Zapecené pokrmy, napf. lasagne, Otevfena nadoba 2 &) 120-140 10-25
gratinované brambory

Pizza, pecena Rost 2 &) 170-180* 5-15
Pecivo

Housky, bagety, pe¢ené Rost 2 & 150-160* 10-20
PInéné pecivo (Vol au vents) Rost 2 & 180* 4-10
Pecivo, zmrazené

Pizza, pecena Rost 2 & 170-180* 5-15
Housky, bagety, pecené Rost 2 &) 160-170* 10-20

* predehrejte

Udrzovani teploty

Diky rezimu udrzovani teploty maZete pfipravené
pokrmy udrZovat teplé. Diky riznym stupridm
vlhkosti mdzete zabranit tomu, aby jiz uvarené
pokrmy vyschly.

Pokrmy nezakryvejte.

Hotové pokrmy neudrzujte teplé déle nez dvé
hodiny. Davejte pozor na to, Ze nékteré pokrmy se
béhem udrzovani teploty jesté dodélavaji. Pokrmy
nezakryvejte.

K udrzovani teploty se hodi rizné stupné pary:

= Stupen 1: Kusy pecené a kratce opecené pokrmy
= Stupen 2: Nakypy a prilohy

= Stupen 3: Husté a normalni polévky
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ZkusSebni pokrmy

Tyto tabulky byly zhotoveny pro zkuSebni instituty
s cilem usnadnit testovani rGznych spotrebicd.
Podle EN 60350-1:2013 nebo IEC 60350-1:2011.

Peceni
Nékolik plecht nebo forem s pecivem vlioZzenych
soucCasné nemusi byt hotovo ve stejny okamzik.

Urovné pro vkladani prislusenstvi pro peceni na
dvou urovnich
= Univerzalni plech: Uroveri 3
Peéici plech: Uroven 1
m Formy na rostu
prvni roét: Uroven 3
druhy roét: Uroven 1

Urovné pro vkladani prisluéenstvi pro peéeni na ttech
urovnich: .

m Pecici plech: Uroven 5

= Univerzalni plech: Uroven 3

m Pecici plech: Uroven 1

Jableény paj
Jable¢ny paj na jedné urovni: tmavé
kulaté formy, vliozené vedle sebe.

Jable¢ny paj na dvou Urovnich: tmavé
kulaté formy, vlozené nad sebe.

Prislusenstvi

Kola¢ v oteviraci dortové formé z bilého plechu:
peceni v rezimu horni/dolni ohfev na jedné urovni.
Pouzijte univerzalni plech namisto rostu a na néj
postavte kulatou pecici formu.

Upozornéni

m Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani
pokrm( do studeného peciciho prostoru.

= Dbejte pokynd pro predehrati trouby, které jsou
uvedeny v tabulce. Hodnoty plati pro rezim bez
pouziti rychlého ohrevu.

= Nejprve nastavte nejnizsi teplotu.

Pouzité druhy ohrev(:

L] 4D horky vzduch
m D Horni/dolni ohfev
= [ Intenzivni ohfev

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:
® 1 =nizka

= 2 = stfedni
= 3 =vysoka

Urovei Druh

Teplota v °C [ntenzita

vkladani  ohfevu pary

Peceni
Stfikané pecivo Pedici plech 3 = 140-150* - 25-40
Stfikané pecivo Pedici plech 3 140-150* - 25-40
Stiikané pecivo, 2 Urovné Univerzalni plech + pecici plech 3+1 140-150* - 30-40
Stiikané pecivo, 3 Urovné Pecici plech + univerzalni plech 5+3+1 130-140* ° 35-55
Cukrovi Pedici plech 3 8 160* - 20-30
Cukrovi Pecici plech 3 @] 150* - 25-35
Cukrovi, 2 Urovné Univerzalni plech + pecici plech 3+1 150* - 25-35
Cukrovi, 3 Urovné Pecici plech + univerzalni plech 5+3+1 140* - 35-45
Piskotovy kola¢ Dortova forma @26 cm 2 B8 160-170** - 25-35
Piskotovy kola¢ Dortova forma @26 cm 2 160-170** - 25-35
Piskotovy kola¢ Dortova forma @26 cm 2 150-160 1 10

20-25
Piskotovy kolac, 2 drovné Dortova forma @26 cm 3+1 150-170** - 30-50
Jable¢ny pdj 2x ¢erna plechova forma @20 cm 2 170-180 ° 60-80
Jable¢ny pdj 2x ¢erna plechova forma @20 cm 2 = 170-180 - 75-95
Jable¢ny pdj, 2 Urovné 2x ¢erna plechova forma @20 cm 3+1 170-190 - 70-90

* predehrejte 5 min, nepouzivejte funkci rychlého ohfevu

** predehrejte, nepouzivejte funkci rychlého ohfevu
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Testovano pro vas v nasem kuchyriském studiu

Duseni

Vsurite univerzalni plech pod dérovanou parni
nadobu, velikost XL, pokud je to uvedeno v tabulce.
Zachyti odkapavajici tekutinu. "

Vys$ky zasunuti pfi duseni na dvou Urovnich
(pouzijte max. 1,8 kg na kazdou Uroven):

m Dérovana parni nadoba, velikost XL: Vy$ka 5
Dérovana parni nadoba, velikost XL: Vyska 3

Pouzity druh ohfevu:
" Duseni

Vys$ky zasunuti pri duseni na jedné drovni
(pouZijte max. 2,5 kg):
m Dérovana parni nadoba, velikost XL: Vyska 3

cz

PrisluSenstvi Urovei  Druh Teplotav°C Doba
vkladani  ohfevu i
Duseni
Hrasek, mrazeny, dvé nadoby 2x Nadoba na peceni v pare XL 5+3+1 100 K
+ univerzalni plech
Brokolice, ¢erstva, 300 g Néadoba na peceni v pare XL 3 100* 7-8%*+*
Brokolice, ¢erstva, jedna nadoba Nadoba na peceni v pare XL 3 100* 7-8%**

* predehrejte
**Test je u konce, kdyZ je na nejchladnéjsim misté 85 °C (viz IEC 60350-1).
“*" Srovnatelného stupné upeceni mezi referencnim vzorkem a hlavnim vzorkem je dosazeno, kdyz se referenéni vzorek pece 5 minut

(vyrobeno podle popisu v IEC 60350-1).

Grilovani

Dodatec¢né vlozte univerzalni plech. Bude se do
néj zachycovat odkapavajici tekutina a pecici
prostor zistane Cistsi.

Pouzity druh ohfevu:

= [T Velkoplos$ny gril

PrisluSenstvi Urovei  Druh Stupeni Doba
vkladani  ohfevu grilovani yhravy
Grilovani
Opékani toastd* Rost 5 [ 3 4-6
Hovézi burger, 12 kusd* Rost 4 [ 3 25-30

* nepfedehfivejte
**po 2/3 celkového ¢asu otodte
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Dulezité pokyny — obrazek 1
= Pouze pfi odborné montézi dle montazniho navodu je zarucena
bezpeénost pii pouzivani. Za Skody vzniklé v dlsledku
neodborné vestavby ru¢i montér.

Spotrebi¢ po vybaleni zkontrolujte. V pfipadé Skod vzniklych pfi
prepravé ho nezapojujte.

Dodrzujte montazni postupy pro vestavbu prislusenstvi.

Z peciciho prostoru a dvifek pred uvedenim do provozu
odstrarite obalovy materiél a lepici félie.

Vestavny nabytek musi byt teplotné odolny do 90° C

sousedici ¢ela nabytku do 70 °C.

Spotrebi¢ nevestavujte za dekoracni krytku. Vznika nebezpeci
prehrati.

= VSechny vyfezy provedte pfed vestavbou spotfebice. Odstrarite

Spony, nebot' by mohly ovlivnit funkénost elektrickych soucastek.

= Abyste se nepofezali, noste ochranné rukavice. Casti, které
jsou béhem montaze pfistupné, mohou mit ostré hrany.

U spotiebicd s pohyblivou Eelni st&nou dejte pozor na to, aby
se celni sténa pfi vysunuti nedostala do kolize se sousedicim
nabytkem.

PFipojna krabice pro spotfebi¢ se musi nachazet ve Srafované
oblasti A nebo mimo oblast vestavby.

Nepohyblivy nabytek pfipevnéte ke sténé pomoci obvyklého
Uhelniku B.

Rozméry na obrazcich jsou uvedeny v mm.

A\ Nositelé elektronickych implantata!

Spotiebi¢ mlze obsahovat permanentni magnety, které mohou
ovliviiovat elektronické implantaty, napf. kardiostimulatory nebo
inzulinové davkovace. Proto pfi montazi dodrzujte minimalni
vzdalenost 10 cm od elektronickych implantat.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou — obrazek 2

Pro odvétravani spotfebi¢e musi byt v mezidnu odvétravaci vyrez.

Pracovni desku pfipevnéte k vestavnému nabytku.

Je-li spotfebi¢ vestavén pod varnou deskou, musi byt dodrzeny
nasledujici minimalni rozméry (pfipadné véetné nosné
konstrukce):

2 | )

1 | ?

a
/ fo
=
Typ varné desky a a b
pfedsazena V jedné roviné

Indukéni varna deska 37 mm 38 mm 5mm
Celoplo3na indukéni 43 mm 48 mm 5mm
varné deska
Plynova varna deska 32 mm 42 mm 5mm
Elektricka varna deska 22 mm 24 mm 2mm

Na zékladé potfebné minimalni vzdalenosti b vyplyva minimalni
tloustka pracovni desky a.

Dodrzujte montazni navod pro varnou desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skfifice — obrazek 3

Pro odvétravani spotfebic¢e musi byt v mezidnech vétraci vyrez.

Pokud ma vysoka skiifika kromé zadnich stén pfislusnych prvka
dal$i zadni sténu, musi se tato zadni sténa odstranit.

Spotrebi¢ umistéte maximalné do takové vysky, abyste mohli bez
problému vyjimat pfislusenstvi.

Vestavba do rohu — obrazek 4

Aby bylo mozno otevirat dvitka spotfebice, je nutné pfi vestavbe
do rohu dodrZet rozméry C. Rozmér D zavisi na tloustce predni
hrany nabytku pod madlem.

Elektricka pripojka
Spotrebi¢ odpovida stupni ochrany 1 a smi byt pfipojen jen
kabelem s ochrannym vodi¢em.

Jisténi musi byt provedené podle vykonu uvedeného na typovém
Stitku a mistnich predpist.

P,|i|vveskerych montaznich pracich musi byt spotfebi¢ odpojeny od
site.

Spotiebi¢ smi byt pfipojen pouze pomoci pfivodniho kabelu, ktery
je soucasti dodavky. Zapojte privodni kabel na zadni strané
spotrebice (zacvaknout!).

Privodni kabel dlouhy 3,0 m Ize obdrzet u zakaznického servisu.
V pfipadé vymeény smi byt pouzit pouze originaini kabel, ktery Ize
obdrzet u zakaznického servisu.

Ochrana proti dotyku musi byt zajisténa vestavbou.

Privodni kabel se zastrékou s ochrannym kontaktem
Spotiebi¢ se smi zapojovat pouze do pfedpisové instalované
sifové zasuvky s ochrannym kolikem.

Pokud neni sitova zasuvka po vestavbé volné pristupnd, musi
byt na strané elektrické instalace k dispozici fazovy odpojovac

v souladu s pfislusnymi predpisy.

Privodni kabel bez zastréky s ochrannym kontaktem
Elektrické pripojeni smi provadét pouze koncesovany odbornik.
Pfi instalaci se musi pouzit jisti¢ vSech péll se vzdélenosti
kontaktt min. 3 mm. Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢

v pfipojovaci zasuvce. V pfipadé nespravného pripojeni muze
dojit k poskozeni spottebice.

Pfipojeni provadéjte pouze podle schématu pripojeni. Napéti viz
typovy Stitek. Pfi zapojovani vodicu sitové pripojky dodrzujte
barevné rozligeni: zeleno-zluty = ochranny vodi¢ @, modry =
nulovy vodi¢, hnédy = faze (krajni vodic).

Pouze Svédsko, Finsko a Norsko

Spotrebi¢ Ize pfipojit také pomoci pfiloZzené zastrcky s ochrannym
kontaktem. Zastr¢ka musi byt pfistupnd i po dokonceni vestavby.
Pokud tomu tak nenlf, je nutné na strané instalace rovnéz pouzit
jisti¢ v8ech poll se vzdalenosti kontakt( min. 3 mm.

Upevnéni spotiebice — obrazek 5

1. Spotfebi¢ zcela zasunte a stfedové vyrovnejte.

2. Spotebi¢ pfisroubujte.

Mezera mezi pracovni deskou a spotfebi¢em se nesmi zakryvat
zadnymi pridavnymi listami.

Na postrannich sténdch vestavné skfifky nesmi byt pfipevnéné
tepelnéizolaéni listy.

Demontaz

1. Spotfebi¢ odpojte od sité.

2. Povolte upevriovaci Srouby.

3. Spotiebi¢ mirné nazdvihnéte a zcela vytahnéte.
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Zarucni podminky

spolecnosti BSH domaci spotfebice s.r.o.

1. Ziruka

Na tento vyrobek je v souladu § 2113 a nasl. zakona ¢. 89/2012 Sb., ob&ansky zakonik, v platném znéni, poskytovana zaruka za
jakost 24 mésicu (dale jen ,zaruka“), ktera bézi zpravidla od odevzdani vyrobku zakaznikovi. Pokud byla sjednana delsi zaruka,
fidi se tato specialnimi pravidly.

Zaruka 24 mésicu je poskytovana pouze zakaznikovi spotebiteli a jen na vyrobek k uzivani vdoma ti. Zakaznikovi
podnikateli nebo jiné pravnické osobé je poskytnuta 24 mésicni zaruka za predpokladu, Zze se koupé netyka jeho podnikatelské
cinnosti (napf. pradelna, ubytovaci sluzby, restaura¢ni zafizeni apod.), zptsob uzivani je obdobny uzivani v domécnosti a vyrobek
neni prokazatelné pretéZovan (kumulativné); v ostatnich pripadech je poskytovana zaruka v délce 6 mésicl. Spole¢nost BSH
domaci spotiebice s.r.o. si vyhrazuje pravo omezit pInéni zaruky nad rdmec 6 mésicl v pfipadé, Ze bude zjevné, Ze spotiebi¢ neni
provozovan v souladu s vySe uvedenymi podminkami.

2. Porizovaci doklad a zaruéni list

Zakladnim prukazem prav zakaznika je pofizovaci doklad (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.). Pokud byl pfi prodeji
vydan zaruéni list, je tento soucasti vyrobku s vyrobnim &islem uvedenym na predni strané tohoto zarucniho listu. Nedilnou
soudasti zaruéniho listu je pofizovaci doklad. Zakaznik si ve vlastnim zajmu pofizovaci doklad i zaruéni list peclivé uschova.

Bezplatny zaruéni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu nebo v pfipadé prodlouzené zaruky
i vyplnéného zaruéniho listu a vystaveného certifikatu, pokud byl vydan. Zaruéni list vypliiuje prodejce a je v zajmu zadkaznika
zkontrolovat spravnost a Uplnost uvedenych udaju. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran zfetel.

3. Uplatnéni zaruky

Zakaznik ma v ramci poskytnuté zaruky pravo na bezplatné, véasné a fadné odstranéni reklamované vady vyrobku, a to opravou,
popfipadé — neni-li to vzhledem k povaze (tzn. pficiné i projevu) vady neimérné — pravo na vyménu vyrobku nebo jeho vadné
soucasti. Za zakonem stanovenych podminek mulze byt poskytnuta sleva na vyrobku anebo mize byt vyrobek vracen.

Zaruéni oprava se vztahuje vyhradné na vady, které vzniknou prikazné v dobé platné zaruky. Takto vzniklé vady je opravnén
odstranit pouze autorizovany servis. Uplatnit zaruku mlzZe zékaznik u autorizovaného servisu nebo v prodejné, kde byl vyrobek

servis, bude na ném, aby nesl v souvislosti s tim zvySené naklady.
Autorizovany servis posoudi opravnénost reklamace a podle povahy vady vyrobku rozhodne o zplisobu feseni reklamace.
Seznam autorizovanych servis( je k dispozici na www.bosch-home.com/cz.

Doba, po kterou zakaznik nemuze vyrobek z diivodu vady pouzivat, se do zaru¢ni doby nepocita. O tuto dobu se zaruéni doba
prodluzuje. Pfi vyméné se béh zaruéni doby neobnovuje. Pfi opravé nedochazi k béhu nové zaruéni doby tykajici se opravené
soucasti ¢i soucastky.

Po provedeni zaruéni opravy je autorizovany servis povinen vydat zakaznikovi €itelnou kopii opravniho listu. Opravni list slouzi
k prokazovani prav zékaznika, proto je ve vlastnim z&jmu zakaznika pfed podpisem opravniho listu zkontrolovat jeho obsah a kopii
opravniho listu peclivé uschovat.

Zakaznik je povinen poskytnout autorizovanému servisu soucinnost k ovéfeni existence reklamované vady a k jejimu odstranéni
(v€etné odpovidajiciho potfebného vyzkouseni nebo demontaze vyrobku).

P¥i uplatnéni reklamace preda zékaznik vyrobek €isty v souladu s hygienickymi pfedpisy nebo obecnymi hygienickymi zasadami
véetné vSech jeho soucasti a prisluSenstvi, umoZriujicich takové ovéfeni a odstranéni vady. V pfipadé, Ze vyrobek nedoda kompletni
a je-li kompletnost vyrobku nezbytna k zjisténi existence reklamované vady a/nebo k jejimu odstranéni, béh Ihity k vyfizeni
reklamace zacina az dodanim chybéjicich soucasti.
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4. Neoprdvnénost reklamace

Reklamace neni opravnéna v pripadech, vznikla-li zdvada nebo poskozeni:
a) prokazatelné nespravnym uzivanim vyrobku (napf. v rozporu s navodem, s pokyny uvedenymi na obalu vyrobku & v zaruénim
listé, uzivanim v rozporu s obecné znamymi pravidly uzivani pfedmétného vyrobku, provozem pfi nesprdvném napajecim napéti,
pfipojovani na nedovolené zdroje proudu, uzivanim zbozi v nevhodnych podminkach — vihko, pranost, extrémni tvrdost vody apod.)
anebo jinym nespravnym jednanim uZivatele (napf. neodbornou instalaci ¢i zapojenim);
b) prokazatelné nedovolenymi zasahy do pfistroje (konstruk&ni nebo jina dprava, neodbornd montaz), Zivelnou katastrofou nebo
mechanickym poskozenim vyrobku;
c) nese-li predlozeny zaruéni list zjevné znamky provedenych zmén udaijl nebo je-li na vyrobku odli$né vyrobni &islo od toho, jez je
uvedeno v zaruc¢nim listé;
d) u estetickych komponentu, nezajistujicich funkénost vyrobku z divodu:

- transportniho poskozeni nebo premistovanim (poskrabani, promacknuti, praskliny, rozbita skla a police apod.)

- nefunkénich estetickych komponentu jako jsou madla, skla, ovladaci spinace apod., které jsou dusledkem bézného opotiebeni

- zmény barvy plastovych komponentu (jedna se o bézny fyzikalné chemicky jev po ¢ase pouzivani)

- vady spotfebnich materialt, u kterych je doba Zivotnosti dana charakterem soucastky (zarovky, vodni filtry, vzduchové, prachové

filtry, uhlikové filtry vSeho druhu, akumulatory, baterie, apod.)
- vady pfisluSenstvi a volitelné vybavy, zplisobené nevhodnou manipulaci nebo nepfiméfenym zachazenim

Ze zaruénich oprav jsou vylouceny piipady béZzné udrzby nebo &isténi, instalace, programovani, kontroly parametrd vyrobku.

5. Nahradni dily
Zaruka na samostatné prodany nahradni dil vyrobku je poskytovana v délce 6 mésicl, a to za pfedpokladu jeho odborné instalace.

6. Pozaruéni servis

V pfipadé placené pozaru¢ni opravy provedené autorizovanym servisem se poskytuje zaruka v délce 24 mésicu.

7. Rozsifend zaruka nad ramec zakona

U spotfebict (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent BSH) je vyrobcem poskytnuta zaruka na Skody
zplsobené chybou tohoto systému. Na tyto $kody je zakaznikovi spotfebiteli poskytnuta nahrada, a to po celou dobu Zivotnosti
spotrebice. Vyloucena je nahrada $kody v pfipadé, kdy nebyl spotfebi¢ zapojen do elektrického obvodu pod proudem.

8. Upozornéni pro prodejce
Prodejce je povinen vyplnit spravné a Uplné zarucni list v den prodeje vyrobku. Pfi pfipadné pfedprodejni reklamaci je tfeba predlozit
fadné vyplnény reklamaéni protokol a pofizovaci doklad (fakturu).

9. Ochrana osobnich udaji
Osobni udaje zakaznika kupujiciho budou pouzity vyhradné k ucelim pro zpracovani objednavek a k pfipadnému vyfizeni zaruky
v souladu se zak. ¢. 101/2000 Sb., o ochrané osobnich udaju.

10. Prohlaseni o hygienické nezdvadnosti vyrobku

V8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotfebite s.r.o. a pfichazejici do styku s potravinami spliiuji poZzadavky
o hygienické nezavadnosti dle zakona ¢.258/2000 Sb., vyhlasky 38/2001 Sb. Toto prohlaSeni se vztahuje na vSechny vyrobky
prichazejici do styku s potravinami uvedené v aktualnim ceniku spole¢nosti BSH domaéci spotfebice s.r.o.

Ujisténi dovozce o vydani prohldseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona ¢.22/1997 Sb. Vas ujistujeme, Ze na v8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o.
nagim obchodnim partnerim bylo vydano prohlageni o shodé ve smyslu zakona ¢. 22/1997 Sb a nafizeni vlady &. 17/2003 Sb.,
616/2006 Sb. a 22/2003 Sb. a pfislusnych nafizeni viady. Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé se vztahuje na
v8echny vyrobky véetné plynovych spotiebicu, které jsou obsazeny v aktualnim ceniku firmy BSH doméci spotfebice s.r.o.
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Kontakt na servis domacich spotiebi¢ti BOSCH

BSH domaci spotrebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

PFijem oprav
Tel.: +420 251 095 546
Email: opravy@bshg.com

Objednavky pfisluSenstvi a nahradnich dild
Tel.: +420 251 095 556
Email: dily@bshg.com

Zakaznické poradenstvi
Tel.: +420 251 095 555
Email: bosch.spotrebice@bshg.com

Aktualni informace o servisu naleznete na internetovych strankach www.bosch-home.com/cz.
Zde mate moznost sjednat opravu pomoci online formulare.
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internetovych strankach:
www.bosch-home.com/sk.

Pouzitie podl'a uréenia

Pozorne si precitajte tento navod. Iba tak
budete schopni svoj spotrebi¢ pouzivat’
spravne a bezpecne. Tento navod

na obsluhu a navod na montaz starostlivo
uschovajte pre neskorsie pouzitie i
dalSieho pouzivatela.

Tento spotrebic je urceny iba

na zabudovanie. Dodrzujte zvlastne pokyny
na instalaciu.

Po vybaleni spotrebic¢ skontrolujte. Pokial
doslo pocas prepravy spotrebica k jeho
poskodeniu, nepripdjajte ho. Spotrebice
bez zastrécky moze zapojit’ iba opravneny
odbornik. V pripade $kod vzniknutych

v désledku zlého zapojenia nemate narok na
zaruku.

Spotrebic je urceny iba na pouzitie

v domacnosti a vdomacnosti
zodpovedajucom prostredi. Spotrebic
pouzivajte iba na pripravu pokrmov

a napojov. Pri pouzivani nenechavajte
spotrebi¢ bez dozoru. Spotrebic je uréeny
vyhradne na pouZzitie v uzatvorenych
priestoroch.

Tento spotrebic je uréeny na pouzitie

do najvyssej povolenej nadmorskej vysky
2000 m.

Deti starSie ako 8 rokov a osoby

so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
mentalnymi schopnostami smu spotrebic
pouzivat’ iba pod dohladom zodpovednej
osoby, ktora ich pouci, ako spotrebic
bezpecne pouzivat, a v pripade, ze
pochopili rizika, ktoré z pouzivania
vyplyvaju.

Deti sa so spotrebicom nesmu hrat’. Deti
nesmu bez dozoru spotrebic Cistit’ ani
vykonavat' jeho udrzbu.

Deti mladSie ako 8 rokov veku by sa

mali zdrziavat' v bezpecnej

vzdialenosti od spotrebica a napajacieho
vedenia.

Prislusenstvo vzdy vsuvajte do priestoru na
pecenie spravnym spésobom.

— "Prislusenstvo® na strane 12



Délezité bezpeénostné

Délezité bezpeénostné pokyny sk

/A\Varovanie - Nebezpeéenstvo poranenia!

pokyny
Vseobecné pokyny

/A\Varovanie - Nebezpeéenstvo poziaru!

= Horlavé predmety uskladnené v priestore
na pecenie sa mozu vznietit. V priestore
na pecenie nikdy neukladajte horlavé
predmety. Nikdy neotvarajte dvierka
spotrebica, ked' vnutri za¢ne vznikat dym.
Vypnite spotrebic a vytiahnite siet'ovu
zastrcku zo zasuvky alebo vypnite poistky
v poistkovej skrini.

= Pri otvoreni dvierok spotrebica vznikne
prievan. Papier na pecenie mbéze prist’
do kontaktu s ohrievacim telesom a méze
sa vznietit. V priebehu predhrievania
nikdy neumiestnujte papier na pecenie
na prislusenstvo bez upevnenia. Papier
na pecenie musi byt vzdy zatazeny riadom
alebo formou na pecenie. Papierom
na pecenie vylozte vzdy len plochu, ktoru
budete potrebovat’. Papier na pecenie
nesmie nikdy presahovat’
cez prislusenstvo.

/\Varovanie - Nebezpeéenstvo popalenia!

= Spotrebi¢ sa zahrieva na vel'mi vysoké
teploty. Nikdy sa nedotykajte vnutornych
ploch priestoru na pecenie alebo
ohrievacich telies. Spotrebi¢ nechajte vzdy
vychladnut. Udrzujte deti mimo dosahu
spotrebica.

= Prislusenstvo alebo nadoby su velmi hortce.
Pri vyberani prislusenstva alebo riadu
z rury vzdy pouzite kuchynské rukavice.

= Alkoholické vypary sa mbézu v rozpalenej rure
vznietit. Nikdy nepripravujte pokrmy s velkym
mnozstvom vysokopercentného alkoholu.
Pokial pouzijete napoj s vysokym percentom
alkoholu, potom len v malom mnozstve.
Dvierka spotrebica otvarajte opatrne.

/A\Varovanie - Nebezpeé&enstvo oparenia!

» Pristupné vonkajsie Casti su pocas
prevadzky horuce. Nikdy sa nedotykajte
horucich ¢asti. Udrzujte deti mimo dosahu
spotrebica.

= Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a moéze von
unikat’ horuca para. Para nemusi byt’
viditel'na, zalezi na teplote. Pri otvarani
dvierok nestojte prili$ blizko pri spotrebici.
Dvierka spotrebica otvarajte opatrne.
Udrzujte deti mimo dosahu spotrebica.

= Zvody v horicom priestore na pecenie
moze vzniknut horuca para. Do horuceho
priestoru na pecenie nikdy nelejte vodu.

a Poskriabané sklo dvierok spotrebica

moéze prasknut. Nepouzivajte Zziadnu
Skrabku na sklo, ostré alebo brusne
Cistiace prostriedky.

= Zavesy dvierok sa pri otvarani a zatvarani

pohybuju a mozu vas priskripnut.
Nesiahajte do priestoru zavesov dvierok.

/A\Varovanie - Nebezpeéenstvo zasahu

elektrickym priadom!

= Neodborné opravy su nebezpecné.

Opravy smie vykonavat’ a poskodeny
napajaci kabel smie vymenit’ iba nami
vyskoleny servisny technik. Pokial je
spotrebic poskodeny, odpojte ho

od elektrickej siete alebo vypnite poistku
v poistkovej skrini. Zavolajte zakaznicky
servis.

= Kablova izolacia elektrickych spotrebicov

sa moze pri kontakte s hortdcimi ¢astami
spotrebica roztavit. Vzdy davajte pozor,
aby sa pripajaci kabel nedostal

do kontaktu s hortcimi ¢astami
spotrebica.

= Prenikajuca vlhkost' moze sposobit’

zasah elektrickym pradom.

Nepouzivajte ziadne vysokotlakové

alebo parné Cistice.

Poskodeny spotrebi¢ moze spdsobit’ zasah
elektrickym prudom. Chybny spotrebic
nikdy nezapinajte. Vytiahnite sietovu
zastréku alebo vypnite prislusny istic¢

v poistkovej skrini. Zavolajte zékaznicky
servis.

/A\Varovanie - Ohrozenie magnetizmom!

V oblasti ovladacieho panelu alebo
ovladacich prvkov su vlozené permanentné
magnety. Tie mozu ovplyviiovat elektronické
implantaty, napr. srdcové kardiostimulatory
alebo inzulinové pumpy. Pokial’ mate
elektronicky implantat, dodrzujte minimalnu
vzdialenost 10 cm od obsluznych prvkov.

Para
/A\Varovanie - Nebezpeé&enstvo oparenia!

= Voda v nadrzke na vodu sa méze pri
dal$ej prevadzke spotrebic¢a velmi ohriat’.
Nadrzku na vodu po kazdej prevadzke
spotrebica s vyuzitim pary vyprazdnite.

=V priestore na pecenie vznika hortca
para. Pocas prevadzky spotrebica
s vyuzitim pary nesiahajte do priestoru
na pecenie.

= Privyberani prisluS§enstva méze
vystrieknut horuca tekutina. Horuce
prislusenstvo vyberajte iba s kuchynskymi
rukavicami.



sk Pri¢iny poskodenia

/A\Varovanie - Nebezpeéenstvo poranenia
a nebezpecenstvo poziaru!

Horlavé tekutiny sa mézu v rozpalenej rure
vznietit’ (deflagracia). Do nadrzky na vodu
nelejte ziadne horlavé tekutiny (napr.
napoje s obsahom alkoholu). Do nadrzky
na vodu lejte iba vodu alebo nami
odporucany prostriedok na odvapnenie.

Teplotna sonda

/A\Varovanie - Nebezpeéenstvo zasahu
elektrickym prudom!

V pripade pouZitia zlej teplotnej sondy
sa moéze poskodit izolacia. Pouzivajte
iba teplotnd sondu urcenu pre tento
spotrebic.

Pri¢iny poskodenia

VSeobecné pokyny
Pozor!

Prislusenstva, félie, papier na pecenie alebo riad
na dne priestoru na pecenie: Na dno priestoru

na pecenie nekladte Ziadne prislusenstvo. Dno
priestoru na pecenie nevykladajte ziadnou féliou
akéhokolvek druhu alebo papierom na pecenie.

Na dno priestoru na pecenie neklad'te ziadny riad,
ked' je teplota nastavena na viac ako 50 °C.
Dochadza k hromadeniu tepla. Cas tepelnej Upravy
potom nesuhlasi a dojde k poskodeniu smaltu.

Alobal |Alobal nesmie v priestore

na pecenie prist do kontaktu s vyplnou dvierok
spotrebica. Vypln dvierok by sa mohla trvale
zafarbit'.

Silikdnové formy: Nepouzivajte ziadne silikonové
formy alebo félie, poklopy alebo prislusenstvo
obsahujuce silikén. Mohol by sa poskodit’ senzor
pecenia.

Voda v horticom priestore na pecenie:

Do hortceho priestoru na pecenie nikdy nelejte
vodu. Tvori sa vodna para. Zmenou teploty moze
déjst’ k poskodeniu smaltu.

VIhkost' v priestore na pecenie: DIhodobejsia
vlhkost' v priestore na pecenie moze spésobovat’
kordéziu. Po pouziti nechajte priestor na pecenie
vyschnut. Neuchovavajte dlhsi ¢as vihké potraviny
v uzatvorenom priestore na pecenie. V priestore
na pecenie neuchovavajte ziadne pokrmy.

Chladnutie s otvorenymi dvierkami: Pri pouziti

pri vysokych teplotach nechavajte priestor

na pecenie vychladnut'iba s uzatvorenymi dvierkami.
Do dvierok spotrebica ni¢ neprivierajte. Aj ked' su
dvierka otvorené len minimalne, méze ¢asom dojst’
k poskodeniu nabytku ¢i inych objektov v blizkosti.
Iba pri vysokej vihkosti nechavajte priestor

na pecenie vyschnut's otvorenymi dvierkami.

Ovocné stavy: Ak peciete ovocny kolac

zo $tavnatého ovocia, plech na pecenie ovocim
neprepliujte. Ovocna stava, ktora kvapka z plechu
na pecenie, zanechava skvrny, ktoré uz nie je
mozné odstranit. Ak je to mozné, pouzite
univerzalny hlboky plech.

Silne znecistené tesnenie rury: Ak je tesnenie silne
znecistené, dvierka spotrebica pri pouziti
nedoliehaju. M6ze dojst’ k poskodeniu ¢elnych
Casti nabytku v okoli. Tesnenie vzdy udrzujte Cisté.

Dvierka spotrebica ako sedadlo alebo odkladacia
plocha: Na otvorené dvierka spotrebica nestupajte,
nesadajte ani sa na ne nevesajte. Na dvierka
spotrebica nestavajte Ziadne nadoby ani
prislusenstvo.

Zasunutie prislusenstva: V zavislosti od typu
spotrebica méze prislusenstvo pri zatvarani
poskriabat sklo dvierok. PrisluSenstvo vzdy
zasunte do priestoru na pecenie az na doraz.
Preprava spotrebica: Spotrebi¢ neprenasajte ani
neberte za ruc¢ku dvierok. Drzadlo dvierok
neudrzi hmotnost spotrebica a méze sa

zlomit.



Ochrana zivotného prostredia sk

Para v ;
borr Ochrana Zivotného
= Formy na pecenie: Riad [nusi byt’ odolny er_o'ti Ziaru prOStredla
a pare. Pre kombinovanu prevadzku s vyuzitim VA8 novy spotrebi¢ je obzvlaét energeticky
pary nie su vhodné silikonové formy na pecenie. Usporny. V tejto kapitole najdete rady, ako pri jeho
= Riad so stopami hrdze: Nepouzivajte ziadny riad pouzivani u$etrit’ eSte viac energie a ako spotrebi¢
so stopami hrdze. Aj tie najmensie zhrdzavené spravne likvidovat'.
miesta by mohli viest’ ku kordézii priestoru
na pecenie.

Tipy na Gsporu energie
= Odkvapkavajuce tekutiny: Pri Uprave pokrmu

s vyuzitim pary v deravej nadobe pod fiu vzdy = Predhrievajte spotrebi¢ len vtedy, ked je to
zasunte plech na pecenie, univerzélny plech alebo uvedené v recepte alebo v tabulke navodu
nadobu bez dier. Bude don odkvapkavat tekutina. na pouzitie.
’ . ; m PouZivajte tmavé, Cierno lakované alebo

= Hortica voda v nadrzke na vodu: Hortica voda smaltované formy. Dobre prijimaju teplo.
mébze poskodit’ cerpadlo. Do nadrzky lejte iba L . L . . .
studenu vodu. = Otvarajte dvierka spotrebi¢a pocas prevadzky ¢o

najmenej.

= Poskodenie smaltu: Pokial sa na dne priestoru na
pecenie nachadza voda, spotrebi¢ nespustajte. Pred
spustenim vodu na dne priestoru na pecenie utrite.

= Viac kolacov pecte postupne za sebou. Priestor
na pecenie je eSte vyhriaty. Tym sa skrati ¢as pecenia
druhého kolaca. V priestore na pecenie mozete tiez

m Roztok na odstranenie vodného kamena: Prostriedok poloZit'2 hranaté formy na pecenie vedla seba.

na odvapnenie sa nesmie dostat’ na ovladaci panel m Pri dlhsich ¢asoch ohrevu mézete spotrebi¢ 10 minut
alebo iné citlivé povrchy. Poskodili by sa. Pokial sa pred koncom vypnut’ a na dopecenie vyuzit' zvyskové
tak stane, okamzite umyte prostriedok teplo.
na odstranenie vodného kamena vodou.

» Cistenie nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu necistite Ekologicka likvidacia vyrobku
v umyvacke riadu. Nadrzka by sa poskodila. Nadrzku I , o
na vodu ¢istite makkou handri¢kou a obvyklym Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu
prostriedkom na umyvanie riadu. zivotného prostredia.

o elektrickych

a elektronickych zariadeniach (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE). Smernica stanovuje ramec
pre spatny odber a recyklacju starych
zariadeni, platny pre celu EU.

Tento spotrebic je oznaceny podla
E europskej smernice 2012/19/EU
—



sk Zoznamenie sa so spotrebicom

Zoznamenie sa
so spotrebicom

V tejto kapitole vam vysvetlime zobrazenia na
displeji a ovladacie prvky. Dalej sa zoznamite

s réoznymi funkciami svojho spotrebica.
Upozornenie: V zavislosti od typu spotrebica su
mozné odchylky vo farbe a detailoch.

g 2]

Druhy ohrevu

Asistent

Para

Tlac¢idla
Tlac¢idla vlavo a vpravo na ovladacom paneli
maju tlakovy bod. Pre ovladanie stlacte
tla¢idlo.
U spotrebicov, ktoré nemaju celo
z nehrdzavejlcej ocele, su aj tieto dve
dotykové polia bez tlacidla.

Dotykové polia
Pod dotykovymi polami sa nachadzaju
snimace. Stla¢te vzdy dany symbol pre vyber
pozadovanej funkcie.

Otoény volié
Otocny voli¢ je umiestneny tak, aby ste nim
mohli otac¢at’ bez obmedzenia vlavo alebo
vpravo. Zlahka ho stlacte a prstom ho otocte
pozadovanym smerom.

Displej
Na displeji vidite aktudlne nastavené hodnoty,
moznosti volby alebo texty pokynov.

Dotykové displeje
Na dotykovych displejoch vidite aktudlne
moznosti vyberu. Tie je mozné vybrat priamo
stlacenim prislusného textového pola. Podla
vyberu sa menia textové polia.

Ovladaci panel

Na ovladacom paneli nastavite pomocou tlacidiel,
dotykovych poli, dotykovych displejov a oto¢ného
voli¢a rézne funkcie vasho spotrebica. Na displeji
je zobrazené aktualne nastavenie.

Prehlad ukazuje ovladaci panel u zapnutého
spotrebica so zobrazenim menu.

1]

Cistenie
Eco

Home Connect
Asistent

Zakladné nastavenie

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su zladené s roznymi
funkciami vasho spotrebica. Tak mdzete svoj
spotrebic ovladat' jednoducho a priamo.

Tlaéidla a dotykova pole
Tu najdete stru¢né vysvetlenie k réznym tlacidlam.

Symbol Vyznam

Tlacidla

®  on/off Vypnutie a zapnutie spotrebica

D Start/stop Spustenie a zastavenie lprgzvaidzky alebo
prerusenf)prevadzky dlhym stlacenim

(cca 3 se

Dotykové pole

menu Menu Otvorenie menu prevadzkovych rezimov

Budik Vyber budiku

§ Informéacie Zobrazit' pokyny

c=  Detska poistka  Aktivacia a deaktivacia detskej poistky
dlhym stlaéenim (cca 4 sek.)

8 Otvorit'krytku  Naplnenie alebo vyprazdnenie nadrzky

navodu

Otocény voli¢

Pomocou oto¢ného voli¢a mézete menit hodnoty
nastavenia, ktoré sa zobrazuju na displeji.

Pre listovanie vo vyberoch na dotykovych
displejoch pouzivajte taktiez oto¢ny volic.

Ked dosiahnete prvého alebo posledného bodu
musite u vacsiny vyberov voli¢ zase otocit spat.



Displej
Displej je strukturovany tak, aby bolo mozné
udaje precitat’ na prvy pohlad za kazdej situdcie.

Hodnota, ktoru prave mézete nastavit), je
zvyraznend a zobrazend bielym pismom. Hodnota
na pozadi je zobrazena sivo.

Zvyraznenie  Zvyraznenl hodnotu moZete zmenit priamo,
nemusite ju najprv vyberat.
Po spusteni ur¢itého prevadzkového rezimu je
vzdy zvyraznena teplota alebo stupen. Biela
Ciara je stcasne ukazovatel zohriatia a zafarbi
sa docervena.

Zvacsenie Pokial pomocou oto¢ného voli¢a zmenite
zvyraznenu hodnotu, zobrazi sa zvac$ene iba

tato hodnota.

Kruhova ¢iara

Na vonkajsej strane na displeji je kruhova ciara.

Ked’ zmenite urcitu hodnotu, ukaze kruhova ¢iara,
kde sa nachadzate vo vybere. Podla oblasti
nastavenia je kruhova ¢iara priechodna alebo
rozdelena na segmenty podla dizky vyberu.

Pri prevadzke sa kruhova ciara v sekundovom rytme
vypl Aa nacerveno. Po kazdej celej minlte sa
segmenty zase za¢nu vypl nat’ od zaciatku.

Pri dobiehajucej dobe zhasne kazdu sekundu jeden
segment.

Zobrazenie teploty

Po spusteni urcitého prevadzkového rezimu sa
zobrazi na displeji graficky aktualna teplota rury.

Ukazovatel
zohriatia

Biela ¢iara pod teplotou sa farbi zlava doprava
nacerveno podla zohriatia rdry. Pokial
predhrievate, je optimalna doba pre vlozenie
jedla, hned ako je Ciara cela zafarbena

do Cervena.

U stupriov nastavenia, napr. stupriov grilovania,
je ukazovatel zohriatia okamZite cely Cerveny.

Zobrazenie Ked'je spotrebic vypnuty, zobrazuje kruhova

2vy$kového ¢iara zvySkové teplo v rire. Cim nizsia je

tepla zvy$kova teplota, tym je kruhova Ciara tmavsia,
az nakoniec celkom zmizne.

Upozornenie: Kvoli tepelnej zotrvacnosti
sa moOze zobrazenie teploty mierne lisit’
od skutocnej teploty v rure.

Zoznamenie sa so spotrebi¢com sk

Dotykové displeje

Dotykové displeje su sti¢asne zobrazovaci a ovladaci
prvok. Ukazuju, ¢o je mozné vybrat k urcitej funkcii
a ¢o je uz nastavené. Pre vyber funkcie stlacte
priamo textové pole.

Aka funkcia je vybrana, poznate podla Cervenej
zvislej listy na strane. Prislusna hodnota je
na displeji zobrazena zvyraznene dobiela.

K akej funkcii mozete prejst, je zobrazené

pomocou malej cervenej $ipky na strane
textového pola.

Teplota

4D horuci vzduch

Druhy programov

Spotrebi¢ disponuje réoznymi prevadzkovymi
rezimami, ktoré ulahcuju jeho pouzivanie.

Presny popis jednotlivych rezimov ndjdete

v prislusnych kapitolach.

Cez pole menu otvorite menu prevadzkovych rezimov.

Druhy ohrevu Pre optimalnu pripravu jedla st

— , Ovlddanie k dispozicii rézne, presne
spotrebica“ na strane 16 nastavené druhy ohrevu.

Assist —> ,Pokrmy* na
strane 40

Pre mnohé pokrmy su vhodné
hodnoty nastavenia naprogramované.

Para Pre optimalnu pripravu jedla su

—s ,Para“na strane 17 k dispozicii rozne, presne
nastavené druhy parného ohrevu.

Cistenie Pre Cistenie je k dispozicii niekolko

—> , Funkcia cistenia*® funkcii ¢istenia: Odstrarovanie

na strane 34 vodného kamena a susenie.

Home Connect
Assistent — ,Home
Connect” na strane 28
Zakladné nastavenie

— ,,Zdkladné
nastavenie" na strane 26

Pomocou tejto funkcie mozete rdru
spojit's mobilnym zariadenim.

Zakladné nastavenie
spotrebi¢a mozZete nastavit'
podla svojich poZiadaviek.




sk Zoznamenie sa so spotrebicom

Druhy ohrevov

Niz8ie vam vysvetlime rozdiely medzi druhmi ohrevu

a pouzitim jednotlivych druhov ohrevu, aby ste si

vzdy zvolili ten spravny.

Druhy ohrevov Teplota Pouzitie

4D horuci vzduch * 30-250 °C Na pecenie na jednej alebo na viacerych urovniach.
Ventilator rozvadza teplo prstencovych ohrievacich telies v zadnej stene
rovhomerne po celom priestore na pecenie.

E] Horny/dolny ohrev* 30-250°C Na tradi¢né pecenie na jednej Urovni. Obzvlast vhodny na pecenie
kolacov so $tavnatou naplriou.
Teplo prichddza rovnomerne zvrchu i zospodu.

Horuci vzduch eco 30-250°C Na Setrny ohrev vybranych pokrmov na jednej Grovni

ec bez predhrievania. Ventilator rozvddza teplo prstencovych ohrievacich telies
v zadnej stene po celom priestore na pecenie.

[=| Horny/dolny ohrev eco 30-250°C Na Setrny ohrev vybranych pokrmov.

&co Teplo prichadza zvrchu i zospodu.

Gril s cirkulaciou * 30-250°C Na pecenie hydiny, celych ryb a vac¢sich kuskov masa. Grilovacie teleso

34

a ventilator sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator rozfikava teplo
rovnomerne okolo pokrmu.

Velkoplosny gril

Stupne grilovania:

1 = slabé
2 = stredné
3=silné

Na grilovanie steakov, klobés alebo hrianok ana
zapekanie.Cela plocha grilovacieho telesa sa ohreje.

Maloplo$ny gril

Stupne grilovania:

Na grilovanie malého mnozstva, ako su steaky, klobasy alebo hrianky a

@ 0O O

1 = slabé na zapekanie.
2 = stredné Teplo pradi od strednej casti pod grilovacim telesom.
3=silné
Stupen pizza 30-250 °C Na pripravu pizze a pokrmov, ktoré potrebuj vela tepla zospodu. Teplo
pradi od spodného ohrievacieho telesa a prstencového ohrievacieho telesa
na zadnej stene.
‘;’ Intenzivne teplo 30-250°C Na pokrmy s chrumkavym spodkom.
Teplo prichadza zvrchu a obzvlast' intenzivne zospodu.
Mierny ohrev 70-120°C Na Setrnu a pozvolnu pripravu opecenych, malych kiskov masa
v otvorenom riade. Teplo prudi pri nizsich teplotach rovnomerne zvrchu
i zospodu.
‘;’ Dolny ohrev 30-250°C Na ohrievanie vo vodnom kupeli a
na dopekanie. Teplo prudi zospodu.
. Susenie 30-80°C Na susenie bylin, ovocia a zeleniny.
% UdrZiavanie teploty * 60-100 °C Na udrziavanie teploty pripravenych pokrmov.
= Predhriatie riadu 30-70°C Na nahriatie riadu.

U tohto druhu ohrevu je mozné pridat paru (prevadzka iba s naplnenou nadrzkou na vodu)

Navrhované hodnoty

Ku kazdému druhu ohrevu spotrebi¢ navrhne
teplotu alebo stupen. Tuto teplotu mézete bud’

pouzit, alebo zmenit'.
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Para

Aby ste vzdy nasli ten spravny druh parného ohrevu

pre svoj pokrm, najdete tu ich popis a moznosti
pouZzitia.

Zoznamenie sa so spotrebicom

sk

Druh ohrevu Teplota
Dusenie 30-100 °C Na zeleninu, ryby, prilohy, pre odstavovanie ovocia a blanzirovanie.
5 Regeneracia 80-180°C Na hotové jedla a pecivo.
= Uvarené jedlo sa Setrne znova zohreje. Vdaka pare sa jedlo nevysusuje.
Stupen 30-50 °C Na kysnuté cesto a kvasok.
= Cesto nakysne ovela rychlejsie, ako pri izbovej teplote. Povrch cesta
nevysycha.
30-60°C Na zeleninu, maso, ryby a ovocie.

* Rozmrazovanie

Vdaka vlhkosti teplo $etrne prechadza do jedla. Jedlo nevysycha
a nedeformuje sa.

Iné informacie

Vo vacsine pripadov vam spotrebi¢ ponuka pokyny
a dalsie informacie k prave vykonavanej ¢innosti.

Stlacte pole i. Na displeji sa na niekolko sekind
zobrazi upozornenie. DIhsie upozornenie si
pomocou oto¢ného voli¢a prejdite do konca.

Niektoré pokyny sa zobrazuju automaticky, napr.
pokyny na potvrdenie alebo vyzva &i varovanie.

Funkcie priestoru na pecenie

Napriklad priestor na pecenie je velkoplo$ne
osvetleny a chladiaci ventilator chrani spotrebi¢
pred prehriatim.

Otvaranie dvierok rury

Ak otvorite dvierka rury pocas prevadzky,
prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok sa
opat’ spusti.

Osvetlenie priestoru na pecenie

Ked' otvorite dvierka spotrebica, zapne sa
osvetlenie priestoru na pecenie. Pokial zostanu
dvierka otvorené dlhsie ako 15 minut, osvetlenie
sa opat’ vypne.

Pri va¢sine programov sa osvetlenie priestoru
na pecenie zapne, hned ako sa dany program
spusti. Po ukonceni sa osvetlenie opat vypne.

Upozornenie: V zakladnom nastaveni mozete
nastavit, aby sa osvetlenie priestoru na pecenie
pri prevadzke nezapinalo. — "Zdkladné
nastavenie® na strane 26

Chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla
potreby. Teply vzduch unika dvierkami.

Pozor!
Ventilator nezakryvajte. Inak hrozi prehriatie
rury na pecenie.

Aby sa po ukonceni prevadzky priestor
na pecenie rychlejsie vychladil, bezi chladiaci
ventilator este urcity ¢as po ukonceni ohrevu.

Upozornenie: Cas dobehu ventilatora mozete
nastavit' v zakladnom nastaveni.
— ,Zakladné nastavenie” na strane 26

Nadrzka na vodu

Spotrebic je vybaveny nadrzkou na vodu. Nadrzka
na vodu sa nachadza za clonou. Pre parné
prevadzkové rezimy naplnte nadrzku na vodou —
"Para“ na strane 17

Kryt nadrzky
Plniaci otvor

Uchyt pre vystvanie a zastvanie nadrzky na vodu
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sk Prislusenstvo

Prislusenstvo

K spotrebicu patri rozne prislusenstvo. Tu ziskate
prehlad o dodanom prislusenstve a jeho spravhom
pouziti.

Dodané prislusenstvo

Vas spotrebic je vybaveny nasledujicim prisluSenstvom:

Rost

Na riad, formy na kolace a
nakypy.

Na pecenie, grilovanie

a hlboko zmrazené pokrmy.
Plech na pecenie

Na pripravu rezov na plechu a
drobné pecivo.

Univerzalny plech

Na $tavnaté kolace, pecivo, zamrazené
pokrmy a velké kusky mésa. Je ho
mozné pouZit' ako nadobu na
zachytavanie odkvapkavajuceho tuku,
pokial grilujete priamo na roste.

V parnom prevadzkovom rezime je
mozné ju pouzivat' tiez ako zachytnu
nadobu pre odkvapkavajicu vodu.

Dierovana parna nadoba, velkost' S
Na dusenie zeleniny, od$tavovanie
bobul a pre rozmrazovanie.

Parna nadoba bez dier, velkost' S
Na varenie ryze, strukovin a obilnin.

Dierovana parna nadoba, velkost' XL
Na dusenie velkého mnozstva.

Teplotna sonda

Umozniuje pecenie pri presnej
teplote. Informacie na pouzitie
najdete v prislusnej kapitole.

—, Teplotnd sonda“ na strane 23

Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo. Je urcené
$pecialne pre vas spotrebic.

Prislusenstvo je mozné dokupit cez zakaznicky
servis, v $pecializovanom obchode.

Upozornenie: Ked sa prislusenstvo ohreje

na vysokeé teploty, moze sa zdeformovat. To v§ak
nema ziadny vplyv na ich funkénost’. Hned' ako sa
opat ochladi, deformacia zmizne.

12

Upozornenie: Parnu naddobu mézete pouzivat’
neobmedzene pre vSetky parné druhy ohrevu. Ked'
nastavite iné druhy ohrevu s vysokymi teplotami,
vytiahnete parnu nadobu z rury. Vysoké teploty
moézu sposobit’ trvalé zafarbenie a deformaciu
parnej nadoby.

Vkladanie prislusenstva

Priestor na pecenie ma 5 urovni vkladania. Tieto
urovne sa pocitaju zospodu hore.

Pri niektorych spotrebi¢och je najvyssia Groven
vkladania v priestore na pecenie ozna¢ena symbolom
pre grilovanie.

i

Ti

Na urovniach 4 a 5 zasuvajte prislusenstvo vidy
medzi dve vodiace drazky danej Urovne.

Prislusenstvo je mozné vysunut az do polovice
bez toho, aby sa prevrhlo. Vd'aka teleskopickym
vysuvom na urovni 1, 2 nebo 3 je mozné
prislu§enstvo vysunut’ este viac.

Davajte pozor, aby prislu§enstvo a dosadlo
za zarazku na konci teleskopického vysuvu.
Priklad na obrazku: Univerzalny plech

¥

Vytahovacie kolajnice zapadnu, ked’ ich celkom
vytiahnete. To ulah¢uje odkladanie prislusenstva.
Pre odblokovanie na vytahovacie kolajnice zlahka
zatlacte a zasunte naspat do rury.

Upozornenie

= Dbajte na to, aby ste prisluSenstvo do priestoru
na pecenie vkladali vzdy spravnym spésobom

m Vidy ho vlozte do priestoru na pecenie tak, aby sa
nedotykalo dvierok rury.



Funkcia zacvaknutia

Prislusenstvo sa méze vysunut az do polovice, kym
nezacvakne. Tato funkcia zabranuje preklopeniu
prislusenstva pri vytahovani. Aby tato ochrana proti
preklopeniu fungovala, musi sa prislusenstvo

do priestoru na pecenie zasunut spravne.

Pri vkladani rostu dbajte na to, aby bol vyrez vzadu
a ukazoval smerom dole. Otvorena strana musi
ukazovat’ ku dvierkam spotrebica a zakrivenie

~ musi ukazovat’ dole 3/4.

Pri vkladani plechu dbajte na to, aby bol vyrez vzadu
a ukazoval smerom dole. Skosenie prislusenstva b
musi smerovat’ dopredu k dvierkam rury.

Priklad na obrazku: Univerzalny plech

Kombinovanie prislusenstva

Rost mozZete pouzit sti¢asne s univerzalnym
plechom, ktory zachytava odkvapkavajuce
tekutiny.

Pri pokladani rostu davajte pozor na to, aby obidva
distanéné drziaky a boli na zadnom okraji.

Pri vkladani univerzalneho pekaca je rost

nad hornou vodiacou listou vo vy$ke zasunutia.

Priklad na obrazku: Univerzalny plech

Prislusenstvo sk

Zvlastne prisluSenstvo

Zvlastne prisluSenstvo je mozné dokupit cez
zakaznicky servis, v $pecializovanom obchode.

V nasich katalégoch a na internete najdete Siroku
ponuku prisluSenstva pre svoj spotrebic.
Dostupnost’ a moznosti online objednania su

v jednotlivych krajinach rézne. Nazrite do svojich
dokumentov, ktoré ste dostali pri nakupe.

Upozornenie: Nie vsetko zvlastne prislusenstvo je
vhodné pre vsetky spotrebice. Pri nakupe vzdy
uvadzajte presné oznacenie svojho spotrebica (¢.E).
— , Zdkaznicky servis“ na strane 40

Rost

Na ukladanie riadu, pekacov a foriem na pecenie a nakypy a

na pecenie a grilovanie priamo na roste.

Univerzalny plech

Na pripravu $tavnatych kolacov, peciva, hlboko zmrazenych
potravin a pecenie masa v celku. Plech je mozné pouzit tiez ako
nadobu na zachytavanie odkvapkavajlceho tuku, pokial grilujete
priamo na roste.

Plech na pecenie

Na kolace na plech a drobné pecivo.

Vkladaci rost

Uréeny na méso, hydinu a ryby. Na vloZenie univerzalneho
plechu, aby zachytil odkvapkavajlci tuk a Stavu z mésa.

Univerzalny pekac, s neprinavym povrchom
Pre Stavnaté koldce, pecivo, mrazené pokrmy a velké pecienky.
Pecivo a pecienky sa k univerzalnemu pekacu neprichytavaju.

Plech na pecenie, s neprilnavym povrchom
Pre kolace na plechu a malé pecivo.

Pecivo sa na plech na pecenie neprichytava.
Profi-plech s vkladacim rostom

Na pripravu velkého mnozstva jedla.

Veko na profi-plech

Vd'aka veku sa profi-plech stava profi-pekacom

Plech na pizzu
Na pizzu a velké okruhle kolace.

Grilovaci plech
Sluzi na grilovanie miesto rostu alebo ako ochrana pred
striekancami. PouZivajte iba spolocne s univerzalnym plechom.

Kamen na pecenie

Uréeny na pripravu domaceho chleba, zemli a pizze s
chrumkavou kérkou. Kamen na pecenie sa musi vzdy predhriat
na odportc¢and teplotu.

Sklenena zapekacia misa (5,1 litra)
UrCena na dusené pokrmy a nakypy.
Obzvlast vhodna pre prevadzkovy rezim ,Pokrmy“.

Malé parné nadoby je mozné umiestnit do rury iba
s roStom.

Sklenena misa
Urcena na velké kusy masa, $tavnaté kolace a nakypy.

Parna nadoba, dierovana velkost’ XL
Na dusenie velkého mnoZstva.
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sk Pred prvym pouzitim

Parna nadoba, dierovana, velkost' S
Na dusenie zeleniny, odstavovanie bobul a rozmrazovanie.

Parna nadoba, bez dier, velkost' S
Na varenie ryze, strukovin a obilnin.

Porcelanova nadoba, bez dier, velkost' S
Na dusenie a servirovanie masa, ryb a zeleniny.

Porcelanova nadoba, bez dier, velkost L
Na dusenie a servirovanie masa, ryb a zeleniny.

Systém vytahovania 1-tiroviiovy
Pomocou vytahovacich kolajnic vo vyske 2 mozete prislusenstvo
vytiahnut' dalej, bez toho aby sa preklopilo.

Systém vytahovania 3-tiroviiovy
Pomocou vytahovacich kolajnic vo vyske 1, 2 a 3 mozete
prislusenstvo vytiahnut dalej, bez toho aby sa preklopilo.

Dekoracné listy
Na zakrytie nabytkového dna a zakladnej dosky spotrebica.

14

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouziti svojho nového spotrebica
musite vykonat urcité opatrenia. Vycistite priestor
na pecenie a prislusenstvo

Pred prvym uvedenim do prevadzky

Pred prvym uvedenim do prevadzky sa informujte
u svojho dodavatela vody o tvrdosti svojej vody

z vodovodu.

Aby ste zo svojho spotrebi¢a odstranovali vodny
kamen v spravnych intervaloch, musite spravne
nastavit' rozsah tvrdosti vody.

Pozor!

Poskodenie spotrebica pouzitim nevhodnych
tekutin. Nepouzivajte ziadnu destilovanu vodu, vodu
z vodovodu s vysokym obsahom chléru (> 40 mg/l)
alebo iné tekutiny.

Pouzivajte vyhradne Cerstvu, student vodu

z vodovodu, zmakcenu vodu alebo neperlivu
mineralku.

Upozornenie

m Pokial vasa voda obsahuje velké mnoZstvo vapnika,
odporuc¢ame vam pouzivat' zmakcéenu vodu.

m Pokial budete pouzivat vyhradne zmékéenu
vodu, moZete nastavit’ tvrdost vody ,,zmékcena®.

m Pokial pouzivate minerdlku, nastavte tvrdost vody
w4 velmi tvrda®.

m Pokial chcete pouzivat mineralku, tak iba
neperlivd.

Rozsah tvrdosti vody Nastavenie

0 00 zmékcena
1 (do 1,3 mmol/l) 01 makka

2 (1,3-2,5 mmol/l) 02 stredna
3(2,5-3,8 mmol/l) 03 tvrda

4 (viac ako 3,8 mmol/l) 04 velmi tvrda

Prvé uvedenie do prevadzky

Po pripojeni do siete alebo po vypadku prudu sa
na displeji zobrazi nastavenie pre prvé uvedenie
do prevadzky. Moéze trvat’ niekolko sekund, kym sa
tato vyzva zobrazi.

Upozornenie: Toto nastavenie mozete
kedykolvek zmenit..
— ,Zakladné nastavenie“ na strane 26

S Home Connect
Nastavenie mozZete vykonat na spotrebici alebo cez
Home Connect pomocou svojho mobilného zariadenia.

1. Stlacte textové pole "Home Connect".
2. Postupujte podla pokynov v kapitole Home Connect.
— "Home Connect" na strane 28



Na spotrebici
Na spotrebici urobte nasledujlce nastavenie:

Nastavenie jazyka
Ako prvé sa zobrazi nastavenie jazyka.
Prednastavenym jazykom je nemcina.

1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte
pozadovany jazyk.

2. Pre potvrdenie stlacte nasledujuce textové polia.
Objavi sa dal$ie nastavenie.

Nastavenie ¢asu
Nastavenie ¢asu zac¢ina na 12:00 hodinach.

1. Stlaéte textové pole ,Cas®.

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte cas.

3. Pre potvrdenie stlacte nasledujlce textové pole.
Zobrazi sa dalSie nastavenie.

Nastavenie tvrdosti vody
Prednastavena je tvrdost vody ,velmi tvrda“.

1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte
tvrdost’ vody.

2. Pre potvrdenie stlacte textové pole ,Zatvorit’
nastavenie®.

Na displeji sa zobrazi upozornenie, Ze prvé
uvedenie do prevadzky bolo dokoncené.

Spotrebi¢ vypnite tlacidlom on/off O, pokial
ho nepouzivate.

Kalibracia spotrebica rary a Cistenie rary

Bod varu vody zavisi od tlaku vzduchu. Pri kalibracii
sa spotrebic¢ prispdsobi tlakovym podmienkam
miesta inStalacie. K tomu dochadza behom prvého
dusenia automaticky. Pritom vznika velké mnozstvo
pary.

Priprava kalibracie

1. Vytiahnite z rury vSetko prislusenstvo.

2. Odstrante z rury zvysky obalov, ako su
polystyrénové gul'dcky.

3. Pred kalibraciou utrite hladké plochy v rire mékkou
vlhkou handri¢kou.

Kalibracia spotrebica a ¢istenie rary

Pokyny

= Kalibraciu je mozné spustit iba, ked' je rura studena
(izbova teplota).

m Pocas kalibracie neotvarajte dvierka spotrebica.
Kalibracia by sa prerusila.

. Zapnite spotrebi¢ tlacidlom on/off O.

. Naplrte nadrzku na vodu.

. Nastavte uvedeny druh ohrevu, teplotu a dobu
kalibracie a spotrebi¢ zapnite.

Nastavenie

WN =

Druh ohrevu Dusenie
Teplota 100 °C
Cas Upravy 30 min.

Pred prvym pouzitim sk

4. Kalibraciu vykonajte ihned’ ako sa rura
zohreje.
Pozor! Poskodenie smaltu
Nespustajte ziadny prevadzkovy rezim, ked na
dne rury stoji voda. Pred spustenim vodu na dne
rury utrite.

. Dno rury vysuste.

. Nastavte uvedeny druh ohrevu a teplotu pre zohriatie
a spotrebic zapnite.

Zohrievanie

Druh ohrevu Horny/dolny ohrev
Teplota 240 °C
Cas Upravy 30 min.

[ )]

7. Behom zohrievania rury vetrajte kuchyriu.

8. Po uvedenej dobe vypnite prevadzkovy rezim.
Vypnite spotrebi¢ tlacidlom on/off ©

9. Vyckajte, kym priestor na pec¢enie vychladne.

10.Hladké plochy vycistite vodou s umyvacim
prostriedkom a handrou.

11.Vyprazdnite nadrzku na vodu a vysuste priestor
na pecenie.

Pokyny

m Aby sa spotrebi¢ po prestahovani na nové miesto
instalacie prisp6sobil, nastavte ho naspat’
na vyrobné nastavenie. Znovu vykonajte prvé
uvedenie do prevadzky a kalibraciu.

®  Spotrebi¢ uklada nastavenie kalibracie aj
pri vypadku elektrickej energie alebo
pri odpojeni zo siete. Kalibraciu nie je
potrebné robit’ znova.

Cistenie prislusenstva

Prislusenstvo riadne ocistite mydlovym roztokom
a handri¢kou alebo makkou kefkou.
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Obsluha spotrebiéa

Uz ste sa zoznamili s ovladacimi prvkami a funkciami
spotrebica. Teraz vdm vysvetlime, ako svoj spotrebic¢
nastavite. Dozviete sa, ¢o sa stane pri zapnuti

a vypnuti a ako nastavite jednotlivé prevadzkové
rezimy.

Vypnutie a zapnutie spotrebica

Pred tym, ako zacnete ¢okolvek nastavovat’

na svojom spotrebici, musite ho zapnut.
Upozornenie: Detsku poistku a budik je mozné
nastavit' i v pripade, ked’ je spotrebi¢ vypnuty.
Niektoré ukazovatele a pokyny displeja, napr.
tykajuce sa zvySkového tepla v rure, zostavaju
viditelné, aj ked' je spotrebi¢ vypnuty. Pokial prave
bezi ina funkcia, bude prerusena.

Na displeji sa zobrazi ¢as alebo prip. zobrazenie
zvy$kového tepla.

Pokial spotrebi¢ nepouzivate, vypnite ho. Pokial
dlhsi ¢as nevykonate ziadne nastavenie, spotrebi¢
sa automaticky vypne.

Zapnutie spotrebica

Spotrebi¢ zapnete pomocou tlac¢idla O on/off.

Na displeji sa zobrazi logo Bosch a potom druh
ohrevu a teplota.

Upozornenie: Druh prevadzkového rezimu, ktory sa
objavi po zapnuti spotrebica, mozete zmenit’

v zdkladnom nastaveni. — "Zdkladné nastavenie"
na strane 26

Vypnutie spotrebica
Pomocou tlac¢idla O on/off spotrebié¢ vypnete.
Svetielko nad tlacidlom zhasne.

Nastavena funkcia sa prerusi. Na displeji
sa zobrazi ¢as.

Upozornenie: V zakladnom nastaveni mézete
nastavit, ¢i chcete, aby sa na displeji vypnutého
spotrebica ¢as ukazoval alebo nie.— "Zdkladné
nastavenie "na strane 26

Spustenie prevadzky

Kazdy prevadzkovy rezim musite spustit’
tlacidlom &tart/stop D .

Po spusteni sa na displeji vedla nastavenia zobrazi
aj ¢as. Navy$e sa zobrazi kruhova cCiara a ukazovatel

zohriatia.

Pozastavenie prevadzky

Pomocou tlad¢idla Start/stop D moézete
prevadzkovy rezim aj prerusit’ a znovu spustit.

Ked pridrzite tla¢idlo Start/stop D cca 3 sekundy,
prevadzka sa celkom prerusi a vSetky nastavenia
sa vynuluju.

Upozornenie: Po preruseni alebo zruseni
prevadzkového rezimu moéze dalej bezat ventilator.
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Nastavenie prevadzkového rezimu

Po zapnuti spotrebic¢a sa zobrazi nastaveny
navrhovany prevadzkovy rezim.

Ked' chcete nastavit iny prevadzkovy rezim, urobte
to cez menu. Presny popis jednotlivych rezimov
najdete v prislusnych kapitolach.

V zasade plati:

1. Stlacte zodpovedajuce textové pole.
Tato funkcia bude zvyraznena.

2. Pomocou oto¢ného voli¢a zmerite zvyrazneny
vyber.

3. V pripade potreby vykonajte dalSie nastavenie.
Za tymto ucelom stlacte zodpovedajuce textové
pole a pomocou oto¢ného volica zmente
hodnotu.

4. Spustite spotrebi¢ pomocou tlacidla $tart/stop D.
Spotrebic spusti prevadzkovy rezim.

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Ked' nie je vybrany prevadzkovy rezim druhu
ohrevu, stlacte v menu textové pole ,Druhy
ohrevu“. Vyber druhov ohrevu sa zobrazi

na dotykovom displeji.

Priklad na obrazku: Hortci vzduch eco pri 195 °C.

1. Stlacte textové pole s pozadovanym druhom
ohrevu. Prip. pomocou otoc¢ného voli¢a
prechadzajte vyber.

Horny/dolny

hortci vzduch ohrev Eco

Horny/dolny

Gril s cirkulaciou
ohrev vzduchu

Hordci Velkoplo$ny gril
vzduch Eco 4 vE

Teplota je zvyraznena bielo
2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte teplotu.

Horuci vzduch Eco,

Teplota

3. Spustite spotrebi¢ pomocou tlacidla Start/stop | .
Cas na displeji ukazuje, ako dlho uz dany rezim
bezi.

00m 00s




Spotrebic sa za¢ne zohrievat'.

Ked' je pokrm hotovy, vypnite spotrebic¢
tlagidlom on/off .

Upozornenie: Na spotrebici moZete nastavit’ aj dobu
trvania a koniec prevadzkového rezimu. — , Casové
funkcie“ na strane 21

Zmena

Po spusteni zostava zvyraznena teplota. Ked’
pohnete oto¢nym volicom, priamo zmenite
teplotu a spotrebic ju zaznamena.

Pre zmenu druhu ohrevu najprv preruste prevadzku
tlacidlom Start/stop D a stladte textové pole druhu
ohrevu. Zobrazi sa vyber. Stlacte pozadovany druh

ohrevu. Na displeji sa objavi prislusna odporucena

teplota.

Upozornenie: Ked zmenite druh ohrevu, vynuluju sa
aj ostatné nastavenia.

Rychly ohrev
Pomocou rychleho ohrevu moézete u niektorych
druhov ohrevu skratit' dobu zohrievania

Druhy ohrevu vhodné pre rychly ohrev su:
. 4D horuci vzduch

=[O Horny/dolny ohrev

= [= Intenzivne teplo

Aby bol pokrm upeceny rovnomerne, viozte ho
s prislusenstvom do rury az po ukoncéeni rychleho
ohrevu.

Nastavenie

Dbajte na zvolenie vhodného druhu ohrevu. Teplota
musi byt nastavena na viac ako 100 °C, inak sa
rychly ohrev nespusti.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.

2. Stlacte textové pole ,,Rychly ohrev®.

V textovom poli sa objavi ,zap“. Na displeji sa
zobrazi pokyn pre potvrdenie.

Ked' je rychly ohrev ukonceny, zaznie signal a na
displeji sa zobrazi upozornenie. V textovom poli sa
objavi ,,vyp“. Vlozte pokrm do rury.

Upozornenie: Casova funkcia ,Doba“ sa spusti
ihned’ s rychlym ohrevom. Dobu nastavte az potom,
ked rychly ohrev skonci.

Prerusenie

Pre prerusenie rychleho ohrevu stla¢te znovu
na textovom poli ,Rychly ohrev“. V textovom
poli sa objavi ,vyp“.

Para sk

Para

Jedlo mozZete varit’ velmi $etrne pomocou pary.
Pri niektorych druhoch ohrevu mézete pokrmy
pripravit's podporou pary. Okrem toho su

k dispozicii druhy ohrevu stupen kysnutia cesta
a regeneracia.

AVarovanie - Nebezpecenstvo oparenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze von unikat’
horuca para. Para nemusi byt viditelna, zalezi

na teplote. Pri otvarani dvierok nestojte prili$
blizko pri spotrebici. Dvierka spotrebica otvarajte
opatrne. UdrZujte deti mimo dosahu spotrebica.

Zvuky

Cerpadlo
Pocas prevadzky a po vypnuti pocujete bzucivy zvuk.

Tento zvuk produkuje ¢erpadlo. Ide o normalny
prevadzkovy zvuk.

Kryt
Pocas otvarania krytu pocujete bzucanie alebo

kliknutie. Zvuky vznikaju pri vystuvani krytu. Ide
o normalne prevadzkové zvuky.

Varenie v pare

Pri vareni v pare obklopuje horuca para jedlo

a zabranuje stratam Zivin z potravin. Tvar, farba
aj typicka aréma jedla zostavaju pri tomto
postupe pripravy zachované.

Upozornenie: Pokial sa nadrzka na vodu
behom varenia v pare vyprazdni, prevadzkovy
rezim sa prerusi. Naplite nadrzku na vodu.

Spustenie

1. Naplnte nadrzku na vodu.
Upozornenie: Dusenie zapinajte iba pri celkom
vychladnutej rare (izbova teplota).
2. Stlac¢te pole menu.
Zobrazi sa vyber prevadzkovych rezimov.
. Stlacte textové pole ,Para“.
. Stlacdte textové poIe ,,Dusenle
Teplota bude zvyraznena.
. Stlacte textové pole ,Doba“ a nastavte dobu.
Upozornenie: U parnych druhov ohrevu je vzdy
nutné zadat dobu.

W

ow

7. Spustite spotreblc pomocou tla¢idla $tart/stop D.
Spotrebic¢ sa zacne zohrievat.

Ked doba uplynie, zaznie signal. Spotrebic prestane
hriat. Na displeji sa zobrazi doba 00m 00s.

Ked' je pokrm hotovy, vypnite spotrebic
tla¢idlom on/off .
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Zmena
Nastavenie mézete menit ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo doby stlac¢te zodpovedajice
textové pole a zmerte hodnotu pomocou oto¢ného
voli¢a. Zmena bude priamo zaznamenana.

Pre zmenu druhu ohrevu najprv preruste

prevadzku tlagidlom $tart/stop D.

Priprava celého menu

V pare mbzete sucasne varit’ celé menu bez toho,
aby sa zmiesali chute — , Testované
v nasom kuchynskom Studiu“ na strane 43

Pecenie v pare
pecenie s podporou pary

Pri Uprave pokrmu s podporou pary sa pocas
prevadzky spotrebica v réznych intervaloch a intenzite
do priestoru na pecenie vstrekuje para. Vdaka tomu
dosiahnete lepsi vysledok Upravy pokrmu.

Vas pokrm

m bude mat’ chrumkavu kérku

= bude mat’ leskly povrch

m bude vnutri stavnaty a makky

m zredukuje minimalne svoj objem

Pozadovanu kombinaciu druhu ohrevu a intenzity
pary si nastavite sami. Pre volbu vhodného druhu
ohrevu a intenzity pary sa riad’te udajmi v tabulke
alebo zvol'te program. — , Testované pre vds

v nasom kuchynskom Studiu” na strane 43

Intenzita pary
Pre pridanie pary je k dispozicii ré6zna

intenzita:
Intenzita Stupen
nizka 01
strednd 02
vysoka 03

Vhodné druhy ohrevu
Pri tychto druhoch ohrevu mozete vyuzit tiez paru:

m 4D horuci vzduch

m Horny/dolny ohrev &

m  Gril s cirkulaciou vzduchu
= Udrziavanie teploty

Spustenie

1. Naplnite nadrzku na vodu.

2. Oto¢nym voli¢om nastavte druh ohrevu.

3. Stlacte teplotu a nastavte ju oto¢nym voli¢om.

4. Stlacte pridanie pary a nastavte jej intenzitu
otocnym volicom.

5. Rezim zacnete stladenim tlac¢idla $tart/stop. D.

Spotrebic¢ zacne hriat.

Upozornenie: Pokial sa nadrzka na vodu pocas
prevadzky s vyuzitim pary vyprazdni, objavi sa
na displeji upozornenie o doplneni nadrzky

na vodu. Prevadzka bezi dalej bez pridania pary.
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Zmena a prerusenie

Pre zmenu stupna pary stlacte textové pole
»Stupen pary“. Stupen pary je zvyrazneny a je ho
mozné zmenit’ pomocou oto¢ného voli¢a. Zmena
bude priamo zaznamenana.

Ak chcete ukoncit’ privod pary, nastavte ,Pridanie
pary“ na ,,0“.

Upozornenie: Prevadzka bezi dalej bez pridania pary.

Regeneracia

Pomocou druhu ohrevu ,Regeneracia" [ mbzete
Setrne ohriat’ hotové pokrmy alebo opiect’ pecivo
z predchadzajuceho dna. Pridanie pary prebieha
automaticky.

Upozornenie: Pokial sa nadrzka na vodu pocas
regenerdcie vyprazdni, prevadzka sa prerusi.
Napliite nadrzku na vodu.

Spustenie

1. Naplrite nadrzku na vodu.
2. Stlacte pole menu .
Zobrazi sa vyber prevadzkovych rezimov.
Stlacte textové pole ,Para“.
4. Stlacte textové pole ,Regeneracia“. Teplota bude
zvyraznena.
Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte teplotu.
6. Stlacte textové pole ,Doba“ a nastavte dobu.
Upozornenie: U parnych druhov ohrevu je
vzdy nutné zadat dobu.
7. Spustite spotreb|c pomocou tlaéidla start/stop D.
Spotrebic sa zaéne zohrievat'.

[od

o

Ked dana doba uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
doba 00m 00s.

Ked' je pokrm hotovy, vypnite spotrebi¢
tla¢idlom on/off ©.

Zmena
Nastavenie mozete menit’ ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo doby stlacte zodpovedajuce
textové pole a zmerite hodnotu pomocou oto¢ného
voli¢a. Zmena bude priamo zaznamenana.

Pre zmenu druhu ohrevu najprv preruste

prevadzku tlacidlom Start/stop D.

Stupen

Pomocou druhu ohrevu Stupen kysnutia
nakysne kysnuté cesto ovela rychlejsie ako
pri izbovej teplote a nevysycha.

Pre vyber vhodného nastavenia pouzite Udaje

v tabulkach. — , Testované pre vds v naSom
kuchynskom Studiu” na strane 43

Upozornenie:Pokial sa nadrzka na vodu behom
kysnutia vyprazdni, prevadzkovy rezim sa prerusi.
Napliite nadrzku na vodu.



Spustenie

1. Naplnte vodnu nadrzku.
Upozornenie: Stupen kysnutia zapinajte iba
pri celkom vychladenej rure (izbova teplota).
. Stlacte pole menu.
3. Stlacte textové pole ,Para“.
4. Stlacte textové pole ,,Stupen kysnutia“. Teplota
bude zvyraznena.
. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte teplotu.
. Stlacte textové pole ,Doba“ a nastavte dobu.
Upozornenie: U parnych druhov ohrevu je
vzdy nutné zadat dobu.
7. Spustite spotreblc pomocou tladidla start/stop D.
Spotrebic¢ sa zacne zohrievat.

N

oo,

Ked dana doba uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
doba 00m 00s.

Ked' je pokrm hotovy, vypnite spotrebic tla¢idlom
on/off ©.

Zmena
Nastavenie mozete menit’ ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo doby stlacte zodpovedajlce
textové pole a zmente hodnotu pomocou oto¢ného
voli¢a. Zmena bude priamo zaznamenana.

Pre zmenu druhu ohrevu najprv preruste

prevadzku tla¢idlom Start/stop D.

Rozmrazovanie

Druh ohrevu rozmrazovanie pouzivajte na
rozmrazovanie mrazenych a zmrazenych produktov.

Upozornenie: Pokial sa nadrzka na vodu
behom rozmrazovania vyprazdni, prevadzkovy
rezim sa prerusi. Naplite nadrzku na vodu.

Spustenie

. Naplnte nadrzku na vodu.

. Stlacte pole menu .

. Stlacte textové pole ,Para“.

. Stlacte textové pole ,Rozmrazovanie®.
Teplota bude zvyraznena.

. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte teplotu.

. Stlacte textové pole ,Doba“ a nastavte dobu.
Upozornenie: U parnych druhov ohrevu je
vzdy nutné zadat dobu.

7. Spustite spotreblc pomocou tla¢idla $tart/stop D.

Spotrebic¢ sa za¢ne zohrievat'.

BWN =

oo,

Ked dana doba uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
doba 00m 00s.

Ked' je pokrm hotovy, vypnite spotrebic tla¢idlom
on/off ®.

Zmena

Nastavenie mozete menit’ ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo doby stlacte
zodpovedajuce textové pole a zmente hodnotu
pomocou otocného voli¢a. Zmena bude priamo
zaznamenana.

Para sk

Pre zmenu druhu ohrevu najprv preruste
prevadzku tlagidlom $tart/stop [.

Plnenie nadrzky na vodu

Nadrzka na vodu sa nachadza vzadu za krytom.
Pred spustenim spotrebica s vyuzitim pary otvorte
kryt a naplrte nadrzku vodou.

Uistite sa, Ze ste spravne nastavili tvrdost vody.
—> , Zakladné nastavenie na strane 26

AVarovanie - Nebezpecenstvo poranenia
a nebezpecéenstvo poZiaru!
Do nadrzky na vodu lejte iba vodu alebo nami
odporucany prostriedok na odvapnenie. Do nadrzky
na vodu nikdy nelejte horlavé tekutiny (napr. napoje s
obsahom alkoholu). Pary horlavych tekutin by sa
mohli v dosledku horucich povrchov v priestore na
pecenie vznietit' (deflagracia). Mohli by prasknut’
dvierka spotrebica. Mohla by unikat horuca para a
plamene.

Varovanie - Nebezpeéenstvo popalenia!
Nadrzka na vodu sa mdze pocas prevadzky spotrebica
vel'mi zahriat. Po ukonceni prevadzky spotrebica
vyckajte, kym nadrzka na vodu vychladne.
Potom nadrzku na vodu vyberte.

Pozor!

Poskodenie spotrebic¢a pouzitim nevhodnych
tekutin. Nepouzivajte ziadnu destilovanu vodu, vodu
z vodovodu s vysokym obsahom chléru (> 40 mg/l)
alebo iné tekutiny.

Pouzivajte vyhradne Cerstvu, studenu vodu

z vodovodu, zmakcenu vodu alebo neperlivi
mineralku.

Upozornenie

m Pokial vasa voda obsahuje velké mnozstvo vapnika,
odporuc¢ame vam pouzivat' zmakcéenu vodu.

m Pokial budete pouzivat' vyhradne zmékcenu
vodu, moZete nastavit’ tvrdost vody ,,zmékcena®.

m Pokial pouzivate mineralku, nastavte tvrdost’ vody

»4 velmi tvrda®.
m Pokial chcete pouzivat mineralku, tak iba neperlivu.

1. Stlacte pole &.
Kryt sa automaticky vysunie dopredu.
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2. Vytiahnite kryt oboma rukami smerom dopredu
a potom ho posurite hore, kym nezacvakne
(obrazok H).

3. Nadrzku na vodu nadvihnite a vyberte ju
(obrazok H).

. Pritladte veko pozdiz tesnenia, aby nevytiekla
z nadrzky ziadna voda.
. Vyberte kryt a (obrazok H).
. Nadrzku naplite studenou vodou az po oznacenie

»

oo

,max“ (obrazok H).
a4

7. Do otvoru nadrzky a na vodu opat’ nasad'te kryt.

8. Nasadte naplnenu nadrzku na vodu (obrazok B).
Dajte pozor na to, aby nadrzka na vodu zacvakla
do oboch zadnych drziakov b (obrazok B).

1

©

. Pomaly posurite kryt smerom dole, potom ho
zatlacte dozadu, kym sa celkom nezavrie.
Nadrzka na vodu je naplnena. Mézete spustit’
spotrebic¢ s vyuzitim pary.

Doplnenie nadrzky na vodu

Pokial sa nadrzka na vodu pocas prevadzky

s vyuzitim pary vyprazdni, objavi sa na displeji
upozornenie o doplneni nadrzky na vodu.

Upozornenie

m Rezimy s podporou pary bezia dalej
bez pridania pary.

m Pokial sa nadrzka na vodu behom varenia v pare,
regeneracie, stupna kysnutia alebo
rozmrazovania vyprazdni, prevadzkovy rezim sa
prerusi.

1. Otvorte kryt.
2. Vyberte nadrzku na vodu a naplnte ju.
3. Naplnenu nadrzku nasadte a zavrite kryt.

Po kazdom pouziti pary

AVarovanie - Nebezpeéenstvo oparenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze von unikat’
horuca para. Para nemusi byt viditelna, zalezi

na teplote. Pri otvarani dvierok nestojte prili$
blizko pri spotrebici. Dvierka spotrebic¢a otvarajte
opatrne. UdrZujte deti mimo dosahu spotrebica.

AVarovanie - Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebic je pocas prevadzky velmi horuci. Pred
Cistenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

Pozor!

Poskodenie smaltu: Pokial sa na dne priestoru na
pecenie nachadza voda, spotrebi¢ nespustajte. Pred
spustenim vodu na dne priestoru na pecenie utrite.

Po kazdom pouziti pary sa zostavajuca voda
precerpa spat’ do nadrzky na vodu. Potom nadrzku
na vodu vyprazdnite a vysuste. Priestor na pecenie
zostane vlhky. Na vysusenie priestoru na pecenie
moézete pouzit' rezim ,,Susenie“ alebo ho vysusit’
rucéne.

Upozornenie

= Po vypnuti spotrebica svieti pole & trochu
dlhsie, aby vas upozornilo na vyprazdnenie
nadrzky na vodu.

= Skvrny od vodného kamena odstrante
handri¢kou napustenou octom, umyte cistou
vodou a vysuste makkou handrickou.

Vyprazdnenie nadrzky na vodu

Pozor!

m  Nadrzku na vodu nesuste v horucom priestore
na pecenie. Nadrzka by sa poskodila.

m Nadrzku na vodu neumyvajte v umyvacke
riadu. Nadrzka by sa poskodila.

. Otvorte kryt.

. Vyberte nadrzku na vodu.

. Opatrne zlozte veko nadrzky na vodu.

Nadrzku na vodu vyprazdnite, umyte umyvacim
prostriedkom a dékladne vyplachnite studenou
vodou.

. VSetky Casti osuste mékkou handri¢kou.
Tesnenie veka vytrite dosucha.

. Nadrzku nechajte vyschnut' s otvorenym vekom.
Potom na fu nasadte veko a pritlacte ho.

. Nadrzku na vodu nasad'te a zavrite kryt.

PRONR

Vysusenie drazky

1. Nechajte spotrebic vychladnut’.

2. Otvorte dvierka spotrebica.

3. Vodu v odkvapkavacom Zliabku a odsajte hubkou
a opatrne vytrite (obrazok H).



Pri utierani dajte pozor na to, aby sa tesnenie

b neuvolnilo z odkvapkavacieho Zliabku (obrazok H).

Odkvapkavaci Zliabok a
sa nachadza pod rurou (obrazok H).

o j
Upozornenie: Pokial sa tesnenie uvolnilo,
demontujte dvierka spotrebica a nasadte

tesnenie naspat’ na odkvapkavaci zliabok. —
,Dvierka spotrebica“ na strane 35

Spustenie susenia

Priestor na pecCenie sa pocas susenia zahreje,
takze sa z neho odpari vlhkost. Potom otvorte
dvierka spotrebica, aby z priestoru na pecenie
unikla vodna para.

Pozor!

Poskodenie smaltu: Pokial sa na dne priestoru na

pecenie nachadza voda, spotrebi¢ nespustajte. Pred

spustenim vodu na dne priestoru na pecenie utrite.

1. Nechajte spotrebic vychladnut’.

2. Hrubé necistoty v priestore na pecenie ihned
odstrante a vlhkost' v priestore na pecenie
utrite.

3. V pripade potreby zapnite spotrebic tlac¢idlom on/
off. .

4. Stlacte pole menu .

Zovbrazi sa ponuka prevadzkovych
rezimov.

5. Stladte textové pole ,Cistenie®.

6. Stlacte textové pole ,,Susenie”.

Zobrazi sa doba. Nie je mozné ju zmenit'.

7. Stlacte tlacidlo $tart/stop D.

Spusti sa suSenie a ukon¢i sa automaticky
0 10 minut.

8. Otvorte dvierka spotrebi¢a a nechajte ich
otvorené 1 aZz 2 minuty, aby z priestoru
na pecenie unikla vihkost.

Ruéné susenie priestoru na pecenie

1. Nechajte spotrebi¢ vychladnut’.
. Z priestoru na pecenie odstrante $pinu.
. Ruru na pecenie vysuste makkou handrickou.

. Potom nechajte 1 hodinu otvorené dvierka
spof]re]biéa, aby priestor na pecenie celkom
uschol.

A WN

Casové funkcie sk

Casové funkcie

Vas spotrebic¢ disponuje réznymi ¢asovymi funkciami.
Pouzitie

Po uplynuti nastavenej doby spotrebic
automaticky ukonéi prevadzkovy rezim.

Cas ukoncenia Zadajte dobu a pozadovany koniec.
Spotrebic¢ sa automaticky vypne,
takZe prevadzka sa ukonéi
v pozadovanom Case.

Budik funguje ako ¢asovac varenia.
BeZi nezavisle na prevadzkovom rezime
a inych ¢asovych funkciach. Po uplynuti
nastavenej doby sa spotrebic¢
automaticky nezapne ani nevypne.

Casova funkcia
Dlzka Upravy

Budik

Dobu a koniec moézete zobrazit' po nastaveni
prevadzkového rezimu na dotykovych displejoch.
Budik ma vlastné pole & a je mozné ho kedykolvek
nastavit.

Po uplynuti nastavenej doby alebo doby budika
zaznie signadl. Signal mézete predc¢asne ukondit’
stlacenim daného pola alebo dotykového displeja.

Upozornenie: Ako dlho bude signal zniet, moZete
nastavit' v zakladnych nastaveniach. — "Zdkladné
nastavenie" na strane 26

Nastavenie dizky tpravy
Dobu varenia pre kazdy pokrm mozete nastavit’
na spotrebici. Tak nedéjde k nechcenému

prekroceniu doby varenia a vy sa moZete venovat’
inym ¢innostiam, prevadzka rury sa prerusi sama.

Nastavenie

Podla toho, akym smerom otocite ovladacim
kolieskom najskér, za¢ne doba u navrhovanej
hodnoty: Dolava 10 minut, doprava 30 minut.

Az do jednej celej hodiny je mozné dobu nastavit’
po minutach, potom po 5 minutach.

Maximalne je mozné nastavit' 23 hodin a 59 minut.

Priklad na obrazku: Je 10:00, doba 45 minut.

1. Nastavte prevadzkovy rezim a teplotu alebo
stupen.

2. Pred spustenim stlacte textové pole ,Doba“.
Na displeji je doba zvyraznena bielo.

3. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte dobu.

Hortci vzduch Eco
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sk Casové funkcie

4. Spustite spotrebi¢ pomocou tlacidla Start/stop
D. Nastavena doba plynie.

44m 53s

Spotrebic sa za¢ne zohrievat'.

Ked dana doba uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji sa
zobrazi doba 00m 00s.

Cez textové pole ,Doba“ mézete znovu nastavit’
dobu alebo pomocou tlagidla start/stop D
pokracovat v prevadzke bez doby varenia.
Ked' je pokrm hotovy, vypnite spotrebic¢
tla¢idlom on/off (.

Zmena a prerusenie

Pre zmenu doby stlacte textové pole ,,Doba“.
Doba je zvyraznena a je mozné ju zmenit pomocou
otoéného voli¢a. Zmena bude priamo
zaznamenana.

Ak chcete nastavenu dobu zrusit, nastavte ju opat’
na nulu. Po prevzati zmeny prevadzkovy rezim
pokracuje bez zadanej doby.

Nastavenie ¢asu ukoncenia

Cas, kedy konci nastavena doba, mozete posunut’.
Mézete napr. rano vlozZit' pokrm do rury a nastavit' ju
tak, aby bol na poludnie hotovy.

Pokyny
= Nenechavajte potraviny prili§ dlho stat' v rire
a pokazit' sa.

®  Koniec nenastavujte, pokial je uz spusteny
urcity prevadzkovy rezim. Vysledok varenia
by nezodpovedal nastaveniu.

Nastavenie
Cas konca je mozné odlozit’ maximalne o 23 hodin
a 59 minut.

Priklad na obrazku: Je 10:00, nastavena doba je
45 minut a pokrm ma byt hotovy o 12:00.

1. Nastavte prevadzkovy rezim a teplotu alebo stupeni.

2. Nastavte dobu.

3. Pred spustenim stlacte textové pole ,Koniec®.
Na displeji je ¢as konca zvyrazneny bielo.
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4. Pomocou oto¢ného voli¢a odlozte
koniec na neskorsie.

45m 00s

Horuci vzduch eco

195:¢ Koniec

5. Spustite spotrebi¢ pomocou tla¢idla $tart/stop D.
Na displeji je zobrazeny ¢as spustenia spotrebica.

45m 00s

Spotrebic je v rezime pohotovosti. Ked' sa spotrebi¢
spusti, ubieha na displeji nastavena doba.

Ked dana doba uplynie, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
doba 00m 00s.

Cez textové pole ,Doba“ mozete znovu nastavit’
dobu alebo pomocou tladidla $tart/stop D
pokracovat’ v prevadzke bez doby varenia.

Ked' je pokrm hotovy, vypnite spotrebic¢
tla¢idlom on/off .

Zmena a prerusenie

Po spusteni uz nie je mozné ¢as konca zmenit.
Ak chcete nastavenu dobu a ¢as konca vymazat),
preruste prevadzku tlacidlom $tart/stop D.

Prevadzka moze pokracovat’ aj bez nastavenej doby
a konca.

Nastavenie budika

Budik bezi su¢asne s dal§imi nastaveniami. Mozete
ho kedykolvek nastavit, aj ked’ je spotrebic
vypnuty. Ma vlastny signal, takze poznate, ¢i zvoni
budik alebo uplynula nastavena doba.

Nastavenie

Doba budika zac¢ina vzdy na nula minutach.

Cim vy$sia hodnota, tym vacsie ¢asové intervaly
pri nastaveni.

Maximalne je mozné nastavit 24 hodin.



1. Stlaéte pole &.
Symbol svieti ¢erveno. Na displeji je doba
budika zvyraznena bielo.

2. Pomocou otoc¢ného voli¢a nastavte dobu
budika.

3. Spustite stlacenim pola .
Upozornenie: Po niekolkych sekundach sa
budik tiez spusti automaticky.

Doba budenia plynie.

Budik zostane vidiet na displeji, ked’ je spotrebic
vypnuty. Ked' je spotrebic¢ v prevadzke, su

nastavenia daného prevadzkového rezimu v popredi.

Ked stlagite pole &, na niekolko sekund sa zobrazi
doba budika.

Ked doba budika uplynie, zaznie signal a zobrazi sa
pokyn na displeji. Symbol prestane svietit.

Tip: Ked sa nastavena doba budika vztahuje

na prevadzku spotrebica, pouZivajte dobu varenia.
Cas je vidiet vpredu a spotrebi¢ sa automaticky
vypne.

Zmena a prerusenie

Pre zmenu doby budika stlaéte pole . Doba
budenia je bielo zvyraznena a je mozné ju zmenit’
pomocou oto¢ného volica.

Ak chcete budik zrusit, nastavte dobu budenia opat’
na nulu. Po zaznamenani zmeny symbol prestane
svietit’.

Teplotna sonda sk

Teplotna sonda

Teplotna sonda umoziuje celkom presné varenie.
Meria teplotu vnutri potravin. Hned' ako sa dosiahne
nastavena teplota, spotrebic¢ sa automaticky vypne.

Druhy ohrevov

Nie vSetky druhy ohrevu st vhodné
pre prevadzku s teplotnou sondou.
Hned’ ako zasuniete teplotnu sondu v rire

do zastrcky, mate k dispozicii nasledujuce
druhy ohrevu.

4D horuci vzduch

Horny/dolny ohrev

Horuci vzduch eco

Horny/dolny ohrev eco

Gril s cirkulaciou vzduchu

Stupen pizza

Dusenie

B B | 1| 1| | [0 ©

Regeneracia

Upozornenie

m Teplotna sonda meria teplotu vnutri
potravin, a to medzi 30 °C a 99 °C.

= Pouzivajte iba prilozenu teplotnu sondu. Je
mozné ju dokupit' ako nahradny diel v naSom
zakaznickom servise.

m  Po pouziti teplotnu sondu vzdy vyberte
z priestoru na pecenie. Nikdy ju neuchovavajte
v priestore na pecenie.

AVarovanie

Nebezpeéenstvo Urazu elektrickym pridom!
Nespravna teplotna sonda moéze poskodit' izolaciu.
Pouzivajte iba teplotnu sondu urcenu pre tento
spotrebic.

Teplota priestoru na pecenie

Nenastavujte teplotu vys$siu ako 250 °C, inak sa
teplotna sonda poskodi.

Nastavena teplota priestoru na pe¢enie musi byt’
minimalne o 10 °C vyssia ako nastavena teplota
potravin.

Zasunutie teplotnej sondy do potravin

Predtym, ako vlozite svoj pokrm do priestoru
na pecenie, zasunte don teplotntd sondu.

Teplotna sonda ma tri meracie body. Dbajte na to,
aby bol prostredny bod vzdy zasunuty v meranej
potravine.
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sk Teplotna sonda

Madso: Pri vacsich kusoch zasurite teplotnu sondu
smerom zhora Sikmo do masa az na doraz.

Pri tensich kusoch ju zasunte zo strany

na najhrubsom mieste.

Hydina: Teplotnu sondu zasunte do najhrubsieho
miesta v prsiach az na doraz. V zavislosti

od vlastnosti hydiny zasufite teplotnu sondu
naprie¢ alebo pozdlzne. Potom hydinu otocte a
poloZte ju prsnou stranou dole na rost.

Ryby: Teplotnu sondu zasunte aZ na doraz vzadu
za hlavu smerom k stredu. Celu rybu poloZte
pomocou polovice zemiaka chrbtom hore na rost.

9)

Otacanie pokrmu: Pri otacani pokrmu teplotnu
sondu nevytahujte. Po otoc¢eni skontrolujte jej
presné umiestnenie v pokrme.

Pokial teplotni sondu pocas prevadzky
vytiahnete, vynuluju sa vSetky nastavenia
a musite ich nastavit znovu.

Pozor!

Dajte pozor, aby ste nepriskripli kabel teplotnej
sondy.

Aby nedoslo

k poskodeniu teplotnej sondy prili$ vysokymi
teplotami, musi byt medzi grilovacim ohrievacim
telesom a sondou odstup niekolko centimetrov.
Maso mébze pocas pecenia zvacsit objem.
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Nastavenie teploty vnutri pokrmu
Teplotna sonda musi byt zastré¢ena v zastrcke
vlavo v rure.

Druhy ohrevu

1. Stlacte textové pole s pozadovanym druhom
ohrevu. Na displeji je navrhovana hodnota teploty
rury zvyraznena bielo.

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte teplotu rary.

3. Stlacte textové pole ,Vnutorna teplota“.

Na displeji je navrhovana hodnota vnutornej
teploty zvyraznena bielo.

4. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte vnutornu
teplotu.

5. Spustite spotrebi¢ pomocou tladidla $tart/stop
D. Cas na displeji ukazuje, ako dlho uz dany
rezim bezi.

Spotrebic¢ sa zacne zohrievat'.

Dusenie

1. Stlacte pole menu.

2. Stlacte textové pole ,Para“.

3. Stlacte textové pole s pozadovanym druhom
ohrevu. Na displeji je navrhovana hodnota teploty
rury zvyraznena bielo.

4. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte
teplotu rury.

5. Stlacte textové pole ,Vnutorna teplota“.

Na displeji je navrhovana hodnota vnutornej
teploty zvyraznena bielo.

6. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte vnitornud
teplotu.

7. Spustite spotrebi¢ pomocou tladidla $tart/stop

D. Cas na displeji ukazuje, ako dlho uz dany
rezim bezi.

Spotrebic¢ sa zacne zohrievat.

Assist

. Stlacte pole menu.

. Stlacdte textové pole ,Assist”.

. StlaCte textové pole s pozadovanou kategoriou.

. Stlacte textové pole s pozadovanym jedlom.

. Stlacte textové pole s pozadovanym pokrmom.

. V pripade potreby stlacte textové pole

L,Upravit®“. Pomocou oto¢ného volic¢a
upravte teplotu rury.

alebo

Stlacte textové pole ,Vnutorna teplota“.
Pomocou oto¢ného voli¢a upravte
vnutornu teplotu.

7. Spustite spotrebi¢ pomocou tlacidla Start/stop
D. Cas na displeji ukazuje, ako dlho uz dany
rezim bezi.

Spotrebic sa zacne zohrievat'.

oA WNR

Na displeji je vnutorna teplota zvyraznena bielo,
vlavo je aktualna teplota, vpravo nastavena teplota,
napr. “} 15|80°C*. Ukazovatel zohriatia sa tieZ tyka
vnutornej teploty.

Hned' ako je dosiahnuté vnutornej teploty

v pe¢enom pokrme, zaznie signal. Spotrebic¢
prestane hriat. Na displeji sa aktualna vnutorna
teplota rovna nastavenej teplote,

napr. ,3 80|80°C*. Odpocitavanie ¢asu sa zastavi.

Spotrebi¢ vypnite tlacidlom on/off O a
vytiahnite teplotnt sondu zo zastrcéky.



A Varovanie - Nebezpecenstvo popalenia!
Rura, prislusenstvo aj teplotna sonda sa rozpalia.
Horuci riad a teplotnu sondu vzdy vytahujte z riry
pomocou utierky/chnapiek.

Zmena

Po spusteni je zvyraznena vnutorna teplota. Ked
pohnete oto¢nym volicom, priamo zmenite vnutornu
teplotu a spotrebic¢ ju zaznamena.

Ak chcete zmenit teplotu rury, stlacte najprv textové
pole ,Teplota“.

Pre zmenu druhu ohrevu najprv preruste

prevadzku tlacidlom Start/stop D.

Upozornenie: Ked zmenite druh ohrevu, vynuluju sa
aj ostatné nastavenia.

Prerusenie

Pokial chcete meranie prerusit, vytiahnite teplotnu
sondu zo zastréky aj z mésa. Cez tlacidlo Start/stop

D mozete pokracovat' v priprave bez teplotnej sondy.

Vnutorna teplota ré6znych potravin

Nepouzivajte zamrazené pokrmy. Udaje v tabulke st
iba orienta¢né. Su zavislé od kvality a vlastnosti
danej potraviny.

Podrobné informacie k druhu ohrevu a teplotam
najdete na konci tohto navodu na pouzitie. —
Testované pre vds v nasom kuchynskom studiu“

na strane 43

Potraviny Vnltorna teplota v °C

Hydina

Kuréa 80-85
Kuracie prsia 75-80
Kacica 80-85
Kacacie prsia, ruzové 55-60
Morka 80-85
Mor¢acie prsia 80-85
Hus 80-90
Bravcové maso

Bravcovy bok 85-90
Bravcova svieckova, ruzova 62-70
Bravcovy chrbat, prepeceny 72-80

Hovadzie miso

Hovadzia svieckova alebo roastbeef po anglicky ~ 45-52

Hovadzia svieckova alebo roastbeef, ruzovy 55-62

Hovadzia svieckova alebo roastbeef, prepeceny 65-75

Tel'acie mdso

Telacia pecienka alebo predok, chudé 75-80
Telacia pecienka, plieacko 75-80
Telacie kolienko 85-90

Teplotna sonda sk

Potraviny Vnutorna teplota v °C

Jahiacie méso

Jahnacie stehno, ruzové 60-65
Jahnacie stehno, prepecené 70-80
Jahnacie zadné, ruzové 55-60
Ryby

Ryba, celd 65-70
Rybia fileta 60-65
Ostatné

Sekana, vsetky druhy 80-90
Zahrievanie, regenerdacia pokrmov 65-75
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sk Detska poistka

) Detska poistka

Spotrebic je vybaveny detskou poistkou, ktora
zaisti, aby nedoslo k jej nahodnému zapnutiu alebo
zmene nastavenia.

Ovladaci panel sa zablokuje a nie je mozné nic
nastavit. Je mozné iba vypnut spotrebic tlacidlom
on/off ©.

Aktivacia a deaktivacia

Detsku poistku mozete aktivovat  a deaktivovat’
na zapnutom i vypnutom spotrebici.

Podrzte priblizne pocas 4 sekund stlacané tlacidlo c=.

Na displeji sa zobrazi pokyn na potvrdenie.

Pri zapnutom spotrebici svieti pole c= cerveno.
Ked' je spotrebic¢ vypnuty, pole c= nesvieti.
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Zakladné nastavenia

Aby ste mohli svoj spotrebi¢ jednoducho

a optimalne pouzivat, mate k dispozicii rozne
nastavenia. Tieto nastavenia mozete menit podla
potreby.

Zmena nastavenia
Spotrebi¢ musi byt zapnuty.

1. Stlacte pole menu.

Zobrazi sa vyber prevadzkovych rezimov.

2. Stlacte textové pole ,Zakladné nastavenie®.
Na dotykovych displejoch sa zobrazi
nastavenie.

3. Stlacte textové pole s pozadovanym
nastavenim.

Ktoré nastavenie je vybraté, ukazuje ¢ervena
lista na strane textového pola.
Na displeji je uvedena dana hodnota.

4. V pripade potreby zmente hodnotu oto¢nym
volicom.

5. Stladte pole nasledujliceho nastavenia.
Prislusna hodnota sa zobrazi na displeji a je
mozné ju zmenit oto¢nym voli¢om. Prejdite

6. nastavenia a pripadne ich pomocou oto¢ného
volica zmente. .
Pre prechadzanie stlacte textové pole ,DalSie
nastavenie®.

7. Na potvrdenie stlacte pole menu.

Zobrazi sa otazka, ¢i chcete zmeny ulozit.

8. Stlacte pole ,Ulozit™..

Na displeji sa zobrazi oznamenie o ulozeni
nastavenia.

Zrusenie

Pokial zmeny ulozit’ nechcete, stlacte pole menu
a textové pole ,Neukladat™. Na displeji sa zobrazi
oznamenie, Ze sa nastavenia neulozili. Vypnite
spotrebi¢ tlacidlom on/off @ pokial ho nechcete
pouzivat.

Zoznam nastaveni
Pri niektorych spotrebicoch nie su v zavislosti
od vybavenia dostupné vsetky nastavenia.

Nastavenie Volba

Jazyk Mozné dalsie jazyky
Hodiny Cas ve formatu 24H
Tvrdost' vody 00 (zmakdéena)

01 (mékka)

02 (stredna)

03 (tvrda)

04 (velmi tvrda)
Home Connect Vypnit a zapnat’ WiFi

— ,Home Connect*“ na strane 28
Nastavenie z vyroby Obnovit

Neobnovovat™*




Zakladné nastavenie sk

Ton signalu Kratky (30 sekund) Zmena &asu

Stredny (1 min) Ak chcete prestavit’ ¢as, napr. z letného
DIhy (5 min) na zimny, zmente zakladné nastavenie.
Spotrebi¢ musi byt zapnuty.

Hlasitost’ Stupne 01 - 05
Ton tlacidiel Zapnuty
Vypnuty* (Tén pri zap/vyp @ zostava) . Stlatte pole menu.
Jas displeja 5 stuphov rNeaii%EISo?)eji sa zobrazi vyber prevadzkovych
Ukazovatel Casu Vyp. . Stladte textové pole ,Zakladné nastavenie®.
Digitalny* Na dotykovych displejoch sa zobrazi nastavenie.
" = 2 2 . Stlacte textové pole ,Cas”.
Osvetlenie Pocas prevadzky zapnuté

Pocas prevadzky vypnuté*

ReZim po spusteni Hlavna ponuka

Druh ohrevu*

Para
Asistence
Nocné stimenie Vypnuté*
jasu displeja Zapnuté
Logo znacky Zobrazovat’
Nezobrazovat
Cas dobehu Odportcana*
chladiaceho ventildtora  Minimalna
Systém vytahovania Nevybaveny* (pr| podstavci a 1-
razovom vytahovani
Vybaveny ( ri 2-a 3-nasobnom
vytahovani
Rezim Sabat Zapnuty
Vypnuty*

Tovarne nastavenie (v zavislosti od typu spotrebi¢a sa moze

vychodiskové nastavenie lisit)

Upozornenie: Zmeny nastavenia jazyka, ténu
tlacidiel a jasu displeja su ihned Gc¢inné. VSetky
ostatné zmeny je vidiet’ az po uloZeni nastaveni.

Vypadok pridu

Vami vykonané zmeny nastavenia zostanu
zachované i po vypadku elektrického prudu.

Iba nastavenia pri prvom uvedeni do prevadzky
musite vykonat znovu pri dlh§om vypadku pruadu.
Kratky vypadok prudu spotrebi¢ preklenie.

Na displeji sa zobrazi ¢as.

. Zmente ¢as otoc¢nym volicom.
. Na potvrdenie stlacte pole menu.

Zobrazi sa otazka, ¢i chcete zmeny ulozit.

. Stlacte textové pole ,Ulozit “.

Na displeji sa zobrazi oznamenie o ulozeni
nastavenia.
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sk Rezim sabat

Rezim sabat

Rezim sabat mézete nastavit' na dizku trvania
az 74 hodin. Pokrmy vnutri rdry zostanu teplé
bez toho, aby ste ruru museli zapinat’ alebo
vypinat.

Spustenie rezimu sabat

Predpoklad: V zakladnom nastaveni mate
aktivované ,Nastavenie rezimu sabat zapnuté®. —
Zakladné nastavenie” na strane 26

Pokial je zakladné nastavenie zodpovedajucim
spésobom zmenené, je nastavenie na sabat uvedené
medzi druhmi ohrevu ako posledny druh ohrevu.

Priestor na pecenie sa zahreje pri hornom a dolnom
ohreve na teplotu medzi 85 °C a 140 °C.

Je potrebné vybrat’ prevadzkovy rezim druhy

ohrevu. Vyber druhov ohrevu sa zobrazi

na dotykovom displeji.

1. Stlacte textové pole ,Nastavenie na sabat”.
Na displeji je navrhovana hodnota teploty
zvyraznena bielo.

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte
pozadovanu teplotu.

3. Pred spustenim stlacte textové pole ,Doba“.
Na displeji je navrhovana hodnota doby
zvyraznena bielo.

4. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte
pozadovanu dobu.

Upozornenie: Cas konca je automaticky
zapocitany, je mozné ho vSak odlozit.

5. Spustite spotrebi¢ pomocou tlacidla Start/stop
D. Na displeji ubieha nastavena doba.

Spotrebic sa za¢ne zohrievat'.

Ked uplynie doba nastavenia na Sabat,
zaznie signal. Spotrebic¢ prestane hriat.
Na displeji sa zobrazi doba 00m 00s.

Vypnite spotrebic¢ tla¢idlom on/off .

Upozornenie: Ked otvorite dvierka
spotrebica, prevadzka sa neprerusi.

Zmena a prerusenie
Po spusteni uz nie je mozné nastavenie zmenit'.

Ak chcete nastavenie na sabat zrusit, vypnite
spotrebi¢ tlagidlom on/off ®. Tlagidlom $tart/
stop D uz nie je mozné prevadzku zastavit.
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Home Connect

Tento spotrebic¢ vysiela signal Wi-Fi a je mozné ho
riadit’ na dialku pomocou mobilného zariadenja.
Pokial spotrebic neprepojite so sietou, funguje ako
rura na pecenie bez sietového pripojenia a je
mozné ho dalej obsluhovat’ pomocou displeja.

Upozornenie

= Dodrzujte bezpecnostné pokyny uvedené v tomto
navode na pouzitie a uistite sa, Ze ich mézete
dodrziavat' tiez vtedy, ked spotrebi¢ obsluhujete
pomocou aplikacie Home Connect a pritom nie
ste doma. Dodrzujte tiez pokyny uvedené
v aplikacii Home Connect. — , DélezZité
bezpecnostné pokyny“ na strane 5

" Priama obsluha spotrebi¢a ma vzdy prednost.
V tomto okamihu nie je mozna obsluha
pomocou aplikacie Home Connect.

Nastavenie

Aby ste mohli nastavovat’ spotrebi¢ pomocou
aplikacie Home Connect, musite si ju na svojom
mobilnom zariadeni nainstalovat. Pritom sa
riad'te podkladmi dodavanymi spolo¢ne s Home
Connect.

Pre nastavenie postupujte podla pokynov aplikacie.
Pre nastavenie musi byt aplikacia otvorena.

Automatické prihlasenie do siete

Upozornenie

= Potrebujete router s funkciou WPS.

m Asistenta Home Connect mézete spustit pocas
prvého uvedenia do prevadzky alebo cez menu.

. Stlacte tlacidlo menu.
2. Dotknite sa textového pola ,Asistent Home

[

Spotrebic je pripraveny na nastavenie
automatického pripojenia do siete.

Stlacte tlacidlo

4 Pripojenie
WPS na routeri

do siete

Pripojit’ Prerusit’
manualne asistenta



Home Connect sk

3. Stlacte tla¢idlo WPS na routeri. Spotrebic je pripraveny na nastavenie
Pockajte, kym sa na displeji nezobrazi manualneho pripojenia do siete.
,Uspesné pripojenie do siete”. Na displeji sa zobrazi SSID a kl'i¢ do siete

rury na pecenie.

Kla¢
HomeConnect

Uspesné
> prepojenie

SSID.
Home connect

Pripojenie
do siete

do siete

Automatické Prerusit’
pripojenie asistenta

4. Mobilné zariadenie prihlaste do siete rdry na
pecenie pomocou SSID ,HomeConnect“ a kltica
,HomeConnect".

4. Dotknite sa pola ,Prepojit’ s aplikaciou®.

Uspesné
N prepojenie Prepojit’
do siete s aplikaciou
Odpojit od Prerusit’
siete asistenta

Spotrebic je pripraveny na prepojenie s aplikaciou.
5. Spustite aplikaciu na mobilnom zariadeni

a postupujte podla pokynov

na automatické prihlasenie do siete. o /Q‘
Prihlasenie je Uspesné, ked sa na displeji L4
zobrazi ,,Uspes$né prepojenie s aplikaciou®.

Uspesné
prepojenie Pockajte, kym sa na displeji nezobrazi
»,Uspesné pripojenie do siete”.

~ Uspesné
Manualne prihlasenie do siete < pripojenie
Upozornenie: Asistenta Home Connect mézete spustit’ do siete
pocas prvého uvedenia do prevadzky alebo cez menu.

1. Stlacte tlacidlo menu.
2. Stlacte textové pole ,Asistent Home Connect”.
3. Stlacte textové pole ,Manualne pripojenie®.

5. Dotknite sa pola ,Prepojit’ s aplikaciou®.

Uspesné
pripojenie Prepo

Stlacte tlacidlo

WPS na routeri SR

do siete

s aplikaciou s aplikaciou

Odpojit od
siete

Pripojit’ Presusit’
manualne asistenta

Spotrebic je pripraveny na prepojenie s aplikaciou.
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sk Home Connect

6. Spustite aplikaciu na mobilnom zariadeni a

postupujte podla pokynov na manualne prihlasenie

do siete.
Prihlasenie je Uspedné, ked sa na displeji zobrazi
,Uspesné prepojenie s aplikaciou®.

Uspesné
prepojenie
s aplikaciou

D
3

Spustenie na dial’ku

Pokial chcete pomocou svojho mobilného
zariadenia zapnut riru na pecenie, musite
aktivovat’ spustenie na dialku.

Upozornenie

" Spustenie na dialku“ sa zobrazi iba vtedy, pokial

bol Uspesne ukonceny asistent Home Connect.

= VSimnite si, ze niektoré prevadzkove rezimy je
mozné spustlt iba priamo na rure na pecenie.

1. Stlacte tlac¢idlo menu.
2. Stlacte textové pole ,,Spustenie na dialku®.
Na displeji se zobrazi 0

V nasledujucich situaciach sa spustenie

na dialku automaticky deaktivuje:

m Otvorenie dvierok spotrebica 15 min. po aktivacii
spustenia na dialku.

®  Otvorenie dvierok spotrebic¢a 15 min. po ukonceni

prevadzky rdry na pecenie.
m 24 hodin po aktivacii spustania na dialku.
Pokial na spotrebici spustite prevadzku rury
na pecenie, tak sa automaticky aktivuje spustenie
na dialku. Vd'aka tomu mézete pomocou
mobilného zariadenia vykonavat’ zmeny alebo
spustit novy program.
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Nastavenia Home Connect

Home Connect mézete kedykolvek prispdsobit’
svojim potrebam.

Upozornenie: Na zobrazenie informacii o sieti
a spotrebici stlacte v nastaveni Home Connect
tlacidlo i.

Wi-Fi

Pokial je aktivovana Wi-Fi,

mozete vyuzivat Home Connect.

Upozornenie: Vas spotrebic¢ v prepojenom
pohotovostnom rezime spotrebuje max. 3 W.

1. Stlacte tlacidlo menu.

2. Stlacte textové pole ,,Zakladné nastavenie®.

3. Stlacte textové pole ,Home Connect®.

4. Na zapnutie ¢i vypnutie radiového modulu sa
dotknite ,Wi-Fi“.

Spat' do
nastavenia

Odpojit’ od
siete

Home
Connect Prepojit’

s aplikaciou

Odpojenie od siete

Svoju rdru na pecenie moézete kedykolvek

odpojit od siete.

Upozornenie: Ak je vasa rdra na pecenie odpojend

od siete, nemozete ju obsluhovat pomocou Home
Connect.

1. Stlacte tlac¢idlo menu.

2. Stlacte textové pole ,Nastavenie®.

3. Stlacte textové pole ,Home Connect”.

4. Stlacte textové pole ,Odpojit od siete®.

Spat’ do Odpojit od
nastavenia siete

Prepojit’

s aplikaciou

Pripojenie do siete

Stlacte tlacidlo menu.

Stlacte textové pole ,Nastavenie®.

Stlacte textové pole ,Home Connect”.

Stlacte textové pole ,Pripojenie do siete®.
Stlacte textové pole ,Manudlne pripojenie“ alebo
L»2Automatické pripojenie".

R A

6. Riad'te sa pokynmi v Casti
,Manuadlne prihlasenie do siete”, prip.
LAutomatické prihlasenie do siete”.



Prepojenie s aplikaciou

Pokial' mate na mobilnom zariadeni nainstalovanu
aplikaciu Home Connect, moZete ju prepojit’' so
svojou rurou na pecenie.

Upozornenie: Spotrebi¢ musi byt pripojeny do siete.

Eali ol Sl

Spat' do
nastavenia

Stla¢te pole menu.
Stlacte textové pole ,Nastavenie®.
Stlacte textové pole ,Home Connect”.

. Stlacte textové pole ,,Prepojit’ s aplikaciou®.

Odpojit’ od
siete

Home
'~ Connect

Prepojit’
s aplikaciou

Dial'kové ovladanie
Pomocou aplikacie Home Connect mézete pohodine
ovladat svoju rdru na pecenie.

Upozornenie

BWN =

Spat do
nastavenia

Priama obsluha spotrebi¢a ma vzdy prednost’.

V tomto okamihu nie je mozna obsluha pomocou
aplikacie Home Connect.

Spotrebi¢ sa dodava s aktivovanym dialkovym
ovladanim.

Pokial je dialkové ovladanie deaktivované,

v aplikacii Home Connect sa zobrazia iba
prevadzkové stavy rury na pecenie.

Dialkové ovladanie sa automaticky aktivuje

pri aktivacii spustenia na dialku.

. Stlacte pole menu.
. Stlacte textové pole ,Nastavenie®.
. Stlacte textové pole ,Home Connect”.

- Na aktivaciu, prip. deaktivaciu obsluhy

pomocou aplikacie Home Connect
stlaCte textové pole ,Dialkové
ovladanie®.

Odpojit od
siete

Home
'~ Connect

s aplikaciou

Prepojit’

Home Connect

Upozornacenie na ochranu dat

sk

Pri prvom pripojeni vasho spotrebica do siete WLAN

na internete poskytne vas spotrebic¢ nasledujice
data serveru Home Connect (prva registracia):

= Jednoznacné oznacenie spotrebica (pozostava
z kl'i¢ov spotrebi¢a a MAC adresy
zabudovaného Wi-Fi komunika¢ného modulu).

m Aktudlna verzia softwaru a hardwaru pre vas
domaci spotrebic.

m Stav pripadného predchadzajiceho obnovenia
nastavenia z vyroby.

Tato prva registracia je nutna na pripravu funkcii
Home Connect a je potrebna az v okamihu, ked'
chcete prvykrat vyuzit funkciu Home Connect.

Upozornenie: V$imnite si, ze funkciu Home
Connect je mozné vyuzit' iba v spojeni

s aplikaciou Home Connect. Informéacie

o ochrane dat si mézete zobrazit' v aplikacii
Home Connect.

Vyhlasenie o zhode

Spolo¢nost BSH Hausgerate GmbH tymto
vyhlasuje, ze spotrebic s funkciou Home Connect
splia zakladné poziadavky a ostatné prislusné
ustanovenia smernice 1999/5/ES.

C€

Bezpecnostny certifikat Wi-Fi komunika¢ného modulu
(s cielom informacno-technického zaistenia spojenia.
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sk Cistiace prostriedky

Cistiace prostriedky

Vasa rura zostane dlho Ziariva a funkéna, pokial ju
budete spravne ¢istit’ a starat’ sa o iu. Spravny
spdsob udrzby a Cistenia je popisany niZsie.

Vhodné cistiace prostriedky

Aby ste sa vyhli poskodeniu réznych povrchov
pouzitim nespravnych Cistiacich prostriedkov, dbajte
na udaje uvedené v tabulke. Niektoré oblasti
nemusia byt sucastou vasho spotrebica, zalezi

na modeli spotrebica.

Pozor!

Poskodenie povrchov

Nepouzivajte Ziadne

m ostré ani abrazivne Cistiace prostriedky,
agresivne prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
drétenky ani ostré cCistiace hubky,

vysokotlakové alebo parné cistice,

Specialne cisti¢e na horuce Cistenie.

Nové penové utierky pred prvym pouzitim
riadne vyperte.

Tip: Specialne odportcané &istiace prostriedky
je mozné zakupit' cez zakaznicky servis. Dbajte
vzdy na Udaje, ktoré uvadza vyrobca.

AVarovanie - Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebic sa zahrieva na vel'mi vysoké teploty. Nikdy
sa nedotykajte vnutornych pléch priestoru

na pecenie alebo ohrievacich telies. Spotrebic¢
nechajte vzdy vychladnut. Udrzujte deti mimo dosahu
spotrebica.

Oblast Cistenie

Vonkajsia ¢ast’ spotrebica

Celo Hortca mydlova voda:
z nehrdzavejicej OCistite handrickou a vysuste mékkou utierkou.
ocele Ihned odstrante Skvrny od vody, tuku, Skrobu

a bielkovin. Pod takymi skvrnami sa moze tvorit’
korozia. Zvlastne prostriedky pre starostlivost

o nehrdzavejlcu ocel, ktoré s vhodné na hortce
povrchy, zakupite cez zakaznicky servis alebo

v $pecializovanych predajniach. Na aplikaciu
Cistiacich prostriedkov pouzivajte velmi jemnu
handricku.

Plast Horuca mydlova voda:
Ocistite handri¢kou a vysuste makkou
utierkou.
Nepouzivajte Ziadny Cistiaci prostriedok
alebo $krabku na sklo.

Lakované plochy Hortica mydlova voda:

Ocistite handri¢kou a vysuste makkou
utierkou.

Horuca mydlova voda:

Ocistite handri¢kou a vysuste makkou
utierkou.

Nepouzivajte Ziadny Cistiaci prostriedok
alebo skrabku na sklo.

Ovladaci panel
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Dvierka rury Horuca mydlova voda:

Ocistite handrickou a vysuste makkou
utierkou.

Nepouzivajte Skrabku na sklo alebo ocelovi

drotenku.

Drzadlo dvierok Hortica mydlova voda:
Ocistite handrickou a vysuste makkou
utierkou. Pokial' sa na drzadlo dostanu
prostriedky na odvapnenie, okamzite ich
odstrante. Tieto Skvrny
sa inak nebudu dat odstranit’.

Vnutorné ¢asti spotrebica

Smaltované Dodrzujte pokyny tykajlce sa povrchov
povrchy vrire  podla tabulky.
a samocistiace

povrchy

Osvetlenie Hortca mydlova voda:

v priestore Ocistite handrickou a vysuste mékkou
na pecenie utierkou.

Pri silnom znecisteni pouzite Cistiaci
prostriedok na riry na pecenie.

Tesnenie dvierok Hortica mydlova voda:
nedavajte dole.  Vycistite handrickou. Nepouzivajte
piesok.

Cistiaci prostriedok na uslachtilt ocel
Dbajte na pokyny vyrobcu.
Nepouzivajte prostriedky na idrzbu
ocele. Kryt dvierok pri Cisteni zlozte.

Kryt dvierok
z ocele

Horuca mydlova voda:
Navlh¢ite a ocistite handri¢kou alebo
kefkou.

Zavesné rosty

Horuca mydlova voda:

Ocistite Cistiacou utierkou alebo kefkou.
Neodstranujte mazivo na teleskopickych
vysuvoch, vsetko Cistite najlepsie zasunuté.
Neumyvajte v umyvacke riadu.

Teleskopické
vysuvy

Prislusenstvo Horuca mydlova voda:

Navlh¢ite a ocistite handrickou alebo
kefkou.

Znecistenia na nadobach z uslachtilej ocele
sposobené potravinami s obsahom Skrobu

(napr. ryze) vycistite octovou vodou.

Nédrzka na vodu Hordca mydlova voda:
Vycistite handri¢kou a dokladne vyplachnite
Cistou vodou, aby ste odstranili zvysky
umyvacieho prostriedku.
Osuste makkou handrickou. Nadrzku nechajte
vyschn(t's otvorenym vekom. Tesnenie veka
vytrite dosucha.
Neumyvajte v umyvacke riadu.

Senzor pecenia  Hortica mydlova voda:
Ocistite Cistiacou utierkou alebo kefkou.

Neumyvajte v umyvacke riadu.




Upozornenie

m Drobné farebné rozdiely na celnej stene rary
su zapri¢inené pouzitim réznych materidlov,
ako napr. sklo, umelda hmota alebo kov.

= Tiene na sklenenej vyplni dvierok, ktoré pdsobia
ako $mubhy, su svetelné odrazy osvetlenia
v priestore na pecenie.

= Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje. To
méze viest ku vzniku rozdielov zafarbenia. To je
celkomnormalne a nema to Ziadny vplyv na
funkénost rdry.Hrany tenkych plechov sa nedaju
celkom potiahnut smaltom. Preto mozu byt trocha
drsné. Tym ale nie je nijako narusena antikorézna
ochrana.

Cistenie smaltovanych povrchov
Zadna strana v rure je samocistiaca. Poznate to
podla toho, Ze ma hruby povrch.

Dno, strop a bo¢né strany su natreté smaltom
a maju hladky povrch.

Cistenie smaltovanych povrchov

Hladké smaltované povrchy Cistite hubkou
a horucou saponatovou alebo octovou vodou.
Osuste makkou handri¢kou.

Pripdlené zvysky jedla namocte vihkou handri¢kou
so saponatovou vodou. Pri silnom znecisteni pouzite
drotenku z ocele alebo ¢isti¢ na rury.

Ruru nechajte po vycisteni otvorenu, aby
vyschla.

Upozornenie: Zvy$ky potravin mézu zanechavat’
biele nanosy. Tie su neSkodné a nemaju zZiadny vplyv
na funkciu. V pripade potreby mézete tieto zvysky
odstranit’ pomocou kyseliny citrénovej.

Cistenie samogistiacich povrchov

Samocistiace povrchy maju povrchovu Upravu

z poréznej, matnej keramiky. Striekance z pecenia
a pripravy masa tato vrstva nasaje a odbura, ked’ je
spotrebic¢ v prevadzke.

Ked sa samocistiace povrchy uz necistia
dostatocne samy a vznikaju na nich skvrny, je
mozné ich vycistit' cielenym rozpalenim.

Nastavenie

Najprv vytiahnite z rary vietko prisluSenstvo a riad.

Riadne vycistite hladké smaltované povrchy

vo vnutri rury, dvierka spotrebica zvnutra a

skleneny kryt osvetlenia rury.

1. Nastavte druh ohrevu 4D hortci vzduch.

2. Nastavte maximalnu teplotu.

3. Spustite prevadzkovy rezim a nechajte ho bezat’
najmenej 1 hodinu.

Keramicky povrch sa regeneruje.

Hned' ako rura vychladne, odstrante hnedé alebo
biele zvy$ky vodou a méakkou handrickou.

Cistiace prostriedky sk

Upozornenie: Pri prevadzke sa mozu tvorit’
Cervenkasté Skvrny na plochach. Nie je to hrdza, ale
zvysky jedla. Tieto §kvrny nie su zdraviu Skodlivé a
neobmedzuju Cistiacu schopnost’ samocistiacich
pléch.

Pozor!

Nepouzivajte Cistice na rdry na samocistiace
plochy. Povrch by sa poskodil. Pokial’ sa predsa
len dostane cisti¢ na rury na tieto plochy,
okamzite ho odstrarte vodou a hubkou. Plochu
neskriabte a nepouzivajte ziadne abrazivne
prostriedky.

Udrzujte spotrebic

Aby sa netvorilo silné znedistenie, udrzujte
spotrebic stdle Cisty a necistoty
odstranujte ihned.

Tipy

= Rdru Cistite po kazdom pouziti. Tak sa necistoty
nepripalia.

m Skvrny od vodného kamena, tuku a $krobu
vzdy ihned’ odstrarite.

= Na pecenie velmi $tavnatych kolacov pouzite
univerzalny plech.

m Pouzivajte na pec¢enie vhodny riad,
napr. hrnce na pecenie.
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sk Funkcia Cistenia

Funkcia éistenia

Vas spotrebic disponuje rezimami ,,Odvapnenie”.
V prevadzkovom rezime ,Odvapnenie® odstranite
vodny kamen z vyparnika.

Odstranenie vodného kamena

Aby bol vas spotrebic¢ funkény, musite v nom
pravidelne odstranovat vodny kamen.

Odstranenie vodného kamena sa sklada z viacerych
krokov. Z hygienickych dévodov musi odstranenie
vodného kamena prebehnut az do konca, kym
budete méct spotrebi¢ znovu pouzivat. Celé
odstranenie vodného kamena trva

cca 70 — 90 minut.

m Odstranenie vodného kamena (cca 55 — 70 minut),
potom vyprazdnite nadrzku na vodu a znovu ju
naplrite.

= Prvy umyvaci cyklus (cca 6 — 9 minut), potom
vyprazdnite nadrzku na vodu a znovu ju naplnte.

m Druhy umyvaci cyklus (cca 6 = 9 minut), potom
vyprazdnite nadrzku na vodu a znovu ju naplrite.

Pokial sa odstranenie vodného kamena prerusi
(napr. v dosledku vypadku pradu alebo vypnutim
spotrebica), po opatovnom zapnuti spotrebica bude
potrebné dvojité umytie. Spotrebi¢ zostane

po ukonceni druhého umyvacieho cyklu
zablokovany pre dals$iu prevadzku.

Ako casto musite v spotrebici odstranovat vodny
kamen, zavisi od tvrdosti pouZzivanej vody. Hned’ ako
5-krat alebo menejkrat vyuzijete pri prevadzke paru,
upozorni vas hlasenie na displeji na odstranenie
vodného kamena. Pocet zostdvajucich prevadzok sa
zobrazi po spusteni. Vdaka tomu mate ¢as sa
pripravit na odstranenie vodného kamena.

Spustenie

Pozor!

m Poskodenie spotrebic¢a: Na odstranenie vodného
kamena pouzivajte iba nami odporicané tekuté
prostriedky na odstranenie vodného kamerna. Cas
pOsobenia pocas odstranovania vodného kamena
je prispésobeny tymto prostriedkom. Iné
prostriedky na odstranenie vodného kamena by
mohli poskodit’ spotrebic¢. Prostriedok na
odstranenie vodného kamena obj. ¢. 311 680.

m Roztok na odstranenie vodného kamena: Roztok
alebo prostriedok na odstranenie vodného
kamena sa nesmie dostat’ na ovladaci panel alebo
iné citlivé povrchy. Poskodili by sa. Pokial sa tak
stane, okamzite umyte prostriedok na odstranenie

vodného kameria vodou. | i ;
Pokial ste pred odstranovanim vodného kamena

vyuzivali paru, spotrebi¢ najprv vypnite,
aby sa z parného systému odcerpala zvy$kova voda.
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1. Na roztok na odstranenie vodného kamena
zmiesajte 400 ml vody a 200 ml| tekutého
prostriedku na odstranenie vodného kamena.

. Stlacte tlacidlo on/off(®.

3. Vyberte nadrzku na vodu a napliite ju roztokom

na odstranenie vodného kamena.

4. Nadrzku naplnenu roztokom na odstranenie
vodného kamena celkom zasurite.

. Zavrite kryt.

6. Stlacte pole menu.

Zobrazi sa vyber prevadzkovych rezimov.

. Stlacte textové pole ,Cistenie®.

. Stlacte textové pole ,Odvapnenie*.

Zobrazi sa dlzka odstrafovania vodného kamena.
Ten nie je mozné zmenit'.

9. Cistenie spustite [ $tart/stop.

V spotrebici sa odstrani vodny kamen. Na displeji

ubieha nastavena doba. Ked' nastavena doba

uplynie, zaznie signal.

Prvy umyvaci cyklus

1. Otvorte kryt.

2. Vyberte nadrzku na vodu, dékladne ju vyplachnite,
naplnte ju vodou a opét’ ju zasurite.

3. Zavrite kryt.

4. RezZim zaénete stla¢enim tlacidla Start/stop D.

Spotrebic¢ sa umyje.

Ked dana doba uplynie, zaznie signal.

N

(3]
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Druhy umyvaci cyklus

1. Otvorte kryt.

2. Vyberte nadrzku na vodu, dékladne ju vyplachnite,
naplite ju vodou a opat’ ju zasunte.

3. Zavrite kryt.

4. ReZim zacnete stlacenim tlacidla Start/stop.D .

Spotrebi¢ sa umyje..
Ked dana doba uplynie, zaznie signal.
Dokoncenie ¢istenia

1. Otvorte kryt.

2. Vyprazdnite a vysuste nadrzku na vodu.
3. Tla¢idlom on/off O spotrebi¢ vypnete.
Odstranenie vodného kamena je ukonéené
a spotrebi¢ mozete opat’ pouzivat.



Zavesné rosty

Vasa rura zostane dlho Ziariva a funkéna, pokial ju
budete spravne cistit’ a starat’ sa o fiu. Tu vam
vysvetlime, ako spravne vysadite zavesné rosty, aby
ste ich mohli vycistit.

Vysadenie a nasadenie zavesnych rostov

AVarovanie - Nebezpecenstvo popalenia!
Zavesné rosty su po pouziti velmi hortce. Nikdy sa
nedotykajte hortcich zavesnych rostov. Spotrebic¢
nechajte vzdy vychladnut. Udrzujte deti mimo
dosahu spotrebica.

Vysadenie zavesnych rostov

1. Prednu cast zavesnych rostov zatlacte hore
a a vysadte ich b (obrazok H).

2. Potom vytiahnite celt konstrukciu dopredu a
a vyberte ich (obrazok H).

‘
/
=

Rosty vycistite umyvacim pripravkom a hubkou.
Velké znecistenia odstrante kefou.

Nasadenie zavesnych rostov

Zavesné rosty je mozné zavesit' iba vpravo
alebo vlavo. Teleskopické vysuvy musi byt’
mozné vysunut dopredu.

1. KonS$trukciu najprv zasunte v strede do zadnej
zdierky a tak, aby konstrukcia doliehala na stenu
rary a zatlacte dozadu b (obrazok ).

2. Potom ju zastréte do prednej zdierky c tak, aby
konstrukcia doliehala aj tu ku stene rury a
zatla¢te dole d (obrazok H).

Zavesné rosty sk

Dvierka spotrebi¢a

Vasa rura zostane dlho Ziariva a funkéna, pokial ju
budete spravne Cistit’ a starat’ sa o fiu. Tu vam
vysvetlime, ako vycistit dvierka spotrebica.

Snatie a zavesenie dvierok spotrebica

Pre Cistenie a demontaz skiel dvierok mézete
dvierka spotrebica dat’ dole.

Panty dvierok spotrebi¢a maju zabezpecovacie
packy. Ked su zabezpecovacie packy zaklapnuté
(obrazok i), st dvierka spotrebica zaistené. Nedaju
sa dat’ dole. Ked' su zabezpecovacie packy vyklopené
pre sfatie dvierok spotrebi¢a (obrazok H), su panty
zaistené. Nemo6zu sa samy zatvorit’.

|
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APozor! Nebezpecenstvo poranenia!

n  Ked nie su panty zaistené, moézu
s velkou silou zaklapnut. Dbajte na to, aby boli
zabezpecovacie packy vzdy celkom zaklapnuté a
pri vynati dvierok spotrebic¢a celkom vyklopené.

® Panty dvierok spotrebi¢a sa pohybuju
pri otvarani a zatvarani dvierok a m6zu sa
zaseknut'. Nesiahajte do priestoru, kde sa panty
pohybuju.

Snatie dvierok

1. Dvierka spotrebica celkom otvorte a
zatlacte ich v smere k spotrebicu.

2. Vyklopte obidve zabezpecovacie packy dolava
a doprava (obrazokil).

3. Dvierka spotrebica zatvorte na doraz a. Obidvomi
rukami ich uchopte zl'ava a sprava b a vytiahnite ich
hore (obrazok H).




sk Dvierka spotrebica

Zavesenie dvierok spotrebi¢a Demontaz krytu dvierok

1. Pritlacte tesnenie a k odkvapkavaciemu Vlozka z uslachtilej ocele v kryte dvierok moze
Zliabku (obrazok H), pretoze sa moze zmenit farbu. Pre dokladné vycistenie je mozné
pri Cisteni uvolnit. tento kryt zlozit'.

1. Dvierka spotrebica trochu otvorte.
2. Zatlacte na kryt vlavo a vpravo (obrazok ).

3. Snimte kryt (obrazok H).
Opatrne zavrite dvierka spotrebica.

2. Dvierka spotrebica znovu nasadte obratenym
postupom.
Pri nasadzovani dvierok spotrebi¢a davajte pozor
na to, aby boli oba panty zavedené rovno
do otvoru (obrazok H).
PoloZte oba panty dole na vonkajsiu tabulku

a pouzite ju ako vedenie. Upozornenie: : Vlozku z uslachtilej ocele v kryte
Davajte pozor, aby ste panty zasunuli dvierok vycistite pripravkom na ocel. Ostatné

do spravnych otvorov. Nasunutie musi byt lahké Casti krytu dvierok odistite jemnou handri¢kou

a bez odporu. Pokial zacitite odpor, skontrolujte, a umyvacim roztokom.

¢i st panty zasunuté do spravneho otvoru. 4. Opat trochu pootvorte dvierka spotrebica. Nasadte

kryt a pritlacte ho, az zacujete zacvaknutie
(obrazok H).

3. Dvierka spotrebic¢a celkom otvorte. Obe
zaist'ovacie packy opat zaklapnite (obrazok H).

5. Zavrite dvierka spotrebica.

4. Zavrite dvierka rary.
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Dvierka spotrebica sk

Demontaz a montaz skla dvierok Nasadenie skla na spotrebiéi
Pre dokladnejsie vycistenie mozete vysadit’ sklo 1. Celné sklo zasufite do dolnych driakov
dvierok spotrebica. (obrazok HN).

2. Celné sklo zatvarajte, kym sa oba vrchné haciky
Demontaz skla na spotrebici nebudl nachadzat’ proti otvorom (obrazok H).

1. Dvierka spotrebic¢a trochu otvorte.
2. Zatlaéte na kryt vlavo a vpravo (H).

3. Snimte kryt (H).

3. Celné sklo pritlaéte smerom dole, kym
pocutelne nezacvakne (obrazok H)

4. Trochu otvorte dvierka spotrebica
a odstrante utierku.

5. Opat zaskrutkujte obe skrutky viavo
a vpravo.

6. Nasadte kryt a pritlac¢te ho, az zacujete
zacvaknutie (obrazok B).

4. Uvolnite a vyberte skrutky na dvierkach
spotrebiéa vlavo a vpravo (obrazok H).
5. Predtym, ako dvierka opat’ zavriete, privrite
do nich niekolkokrat prelozent utierku (obrazok H).

Vyberte predné sklo smerom hore a polozte ho 3]
na rovnu plochu drzadlom smerom dole.

C

7. Zavrite dvierka spotrebica.

Pozor!
L . Ruru na pecenie pouzite aZz potom, ¢o budete
Sklo vycistite Cistiacim prostriedkom na sklo mat' istotu, ze st sklenené vyplne
a jemnou handrickou. namontované spravne.

AVarovanie
Nebezpecéenstvo poranenia!

m Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a méze
prasknut. Nepouzivajte ziadnu $krabku
na sklo, ostré alebo brusne cCistiace prostriedky.
m Zavesy dvierok sa pri otvarani a zatvarani
pohybujd a mézu vas priskripnut. Nesiahajte
do priestoru zavesov dvierok.
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sk Co robit’ v pripade poruchy?

Co robit v pripade poruchy?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto ide len o mali¢kost.
Predtym, ako zavolate zakaznicky servis, skuste
poruchu odstranit’ pomocou nasledujucej tabulky.

Odstrarnovanie portich svojpomocne

Technické poruchy na spotrebi¢i mozete
¢asto celkom jednoducho odstranit’ sami.

Ked' sa urcité jedlo nepodari optimalne, najdete na
konci navodu na pouZzitie vela tipov a pokynov
ohladom pripravy pokrmov. — , Vyskusali sme pre
vds v nasom kuchynskom Studiu“ na strane 43

Porucha Mozna pri¢ina Riesenie/rada

Spotrebi¢ nefunguje. Chybna poistka. Skontrolujte, Ci je poistka v poistkovej skrini v poriadku.
Vypadok pradu. Skontrolujte, ¢i funguju ostatné kuchynské spotrebice.

Na displeji je ,Jazyk nem¢ina“. Vypadok prudu Nastavte znovu jazyk a Cas.

Cas sa nezobrazuje, ked je Zmena zakladneho Zmente zakladné nastavenie zobrazenia ¢asu.

spotrebi¢ zapnuty. nastavenia.

Spotrebic¢ sa nezohrieva,
na displeji svieti symbol [Z1,

Demo rezim je aktivovany
v zakladnom nastaveni.

Vytiahnite spotrebic na chvilu z elektrickej siete (vypn sa poistky
v poistkovej skrini) a nasledovne deaktivujte do 3 mindt demo rezim
v zakladnom nastaveni.

Spotrebic¢ sa nespusti
a na displeji je ,Rura prili$
hortca*“.

Pre vybrany pokrm
alebo druh ohrevu je rira
prili$ hordca

Nechajte rdru vychladnut a znovu ju zapnite.

Otocny voli¢ vypadol
z umiestnenia na ovladacom
paneli.

Otocny voli¢
nedopatrenim vyskoil.

Otocny voli¢ je mozné snat’. Vlozte otocny voli¢ skratka naspat’ do
jeho ulozenia v ovladdacom paneli a zatlacte ho tak, aby zaklapol a
iSlo s nim opat otacat.

Otocnym volicom nie je mozné
[ahko otacat.

Necistoty pod otocnym
volicom.

Otocny voli¢ je mozné snat’ Pre vyklopenie vytiahnite otoény voli¢ z jeho
umiestnenia. Alebo zatlaCte na vonkajsi okraj otocného volica tak, aby sa
naklopil a mohli ste ho jednoducho uchopit’.

Vycistite otocny voli¢ aj jeho uloZenie na spotrebici opatrne
saponatovou vodou a handri¢kou. Osuste makkou

handrickou. NepouZivajte ostré ani abrazivne prostriedky.

Nenamacajte a nepouzivajte prostriedok na umyvanie riadu.

Nevytahujte otocny voli¢ prili§ ¢asto, aby zostal stabilny.

Home Connect nefunguje
spravne.

Viac ndjdete na www.home-connect.com

Prevadzka s vyuzitim pary alebo
odstranenie vodného kamena
sa nespusti alebo nebezi dalej.

Prazdna nadrzka na vodu.

Naplite nadrzku na vodu.

Otvoreny kryt.

Zavrite kryt.

Odstranenie vodného
kamenia, zablokoval
prevadzku s vyuzitim pary.

Odstrante vodny kamen.

Chybny snimac.

Odstrante vodny kamen.

Spotrebic¢ vas vyzyva na umyvanie .

Pocas odstrafiovania
vodného kamena sa
prerusil privod elektrickej
energie alebo sa spotrebic¢
vypol.

Po opatovnom spusteni spotrebica ho dvakrat umyte.

Spotrebic vas vyzyva na
odstranenie vodného kamena bez
toho, aby sa zobrazilo poéitadlo.

Nastavena tvrdost vody je
prili$ nizka.

Odstrante vodny kamen.
Skontrolujte nastavenu tvrdost' vody a prip. ju upravte.

Tlacidla blikaju.

Normalny Ukaz v désledku
kondenzovanej vody
za ovladacim krytom.

Hned ako sa kondenzovana voda odpari, tlacidla prestanu blikat.

Vysledok pecenia pri pouzivani
pary je prili$ suchy alebo prili$
mokry.

Zvolili ste nespravnu
intenzitu pary

Vyberte mensiu alebo vaésiu intenzitu pary.
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Co robit' v pripade poruchy?

sk

Zatvorte krytku

Zobrazuje sa hlasenie ,Naplnte Otvorena krytka
nadrzku na vodu®, napriek Nadrzka na vodu
tomu, Ze je nadrzka naplnena. nezacvakla

Zacvaknite nadrzku na vodu.
—> Para na strane 17

Nefunkény snimaé

Zavolajte zakaznicky servis

Nadrzka na vodu spadla.
V dosledku otrasov sa
uvolnili ¢asti vo vnutri
nadrzky na vodu, nadrzka
na vodu nebude tesnit’.

Objednajte si novd nadrzku na vodu

Krytka pre vytiahnutie Zastréka nie je zastréena.

Zapojte spotrebi¢ do elektrickej siete.

nadrzky nejde otvorit. Prerusenie napéjania

Skontrolujte, ¢i funguju ostatné kuchynské spotrebice

Nefunk¢na poistka

Skontrolujte, ¢i je poistka v poistkovej skrini v poriadku

Snimac pola & ma defekt.

Zavolajte zakaznicky servis

V pripade potreby vyprazdnite nadrzku na vodu. Otvorte dvierka
spotrebica, uchopte krytku vpravo dole prstami a vytiahnite krytku

Pri duseni vznika extrémne vela Spotrebic¢ sa automaticky

Normalny priebeh.

pary. kalibruje.
Pri duseni vznika stale extrémne  Spotrebic sa pri prili$ kratkej
vela pary. dobe varenia nemoze

automaticky kalibrovat'.

Vratte spotrebi¢ na vyrobné nastavenie a znovu ho kalibrujte.

Efekt rozdielu teplot
u mrazenych potravin
sposobeny vodnou parou.

Pri vareni je pocut’ zvuk
,plop®.

Nie je mozné odstranit’.

&Varovanie - Nebezpeéenstvo Urazu elektrickym
prudom!

Neodborné opravy st nebezpecné. Iba nasou
spolo¢nostou vyskoleny technik zakaznickeho servisu
moéze vykonavat' opravy a vymienat' poskodené
vedenia. Pokial je spotrebi¢ defektny, vytiahnite ho
z elektrickej siete alebo vypnite poistky v poistkovej
skrini. Zavolajte zakaznicky servis.

Spravy poruch na displeji

Ked' sa na displeji zobrazi sprava o poruche s ,D“
alebo ,,E“, napr. DO111 alebo E0111, spotrebi¢
tlag¢idlom on/off @ vypnite a znovu zapnite.

Pokial i$lo o jednorazovu poruchu, zobrazenie
zmizne. Pokial sa tato sprava o poruche objavi
znova, zavolajte zakaznicky servis a uvedte presné
znenie spravy o poruche.

Maximalna doba prevadzky

Pokial' na spotrebici niekolko hodin nezmenite
nastavenie, automaticky prestane hriat. Tak
nemoze dbjst’ k nechcenej trvalej prevadzke.

Ked' je dosiahnuta maximalna prevadzkova doba,
riadi sa podla prislusnych nastaveni daného
prevadzkového rezimu.

Dosiahnutie maximalnej doby prevadzky

Na displeji sa zobrazi upozornenie, ze bolo
dosiahnuté maximalnej doby prevadzky.

Pre pokracovanie stlaéte lubovolné pole alebo
otocte oto¢nym voli¢om.

Pokial uz spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite

ho tla¢idlom on/off ©.

Tip: Aby sa spotrebi¢ nechcene nevypinal,

napr. pri vel'mi dlhej dobe pripravy, nastavte dobu

pripravy. Spotrebic sa zohrieva, dokial neuplynie

nastavena doba.

Osvetlenie priestoru na pecenie

Priestor na pecenie vasho spotrebica je
osvetleny jednou alebo niekolkymi LED
ziarovkami s dlhou zZivotnostou.

Pokial by sa na LED ziarovke alebo sklenenom
kryte Ziarovky napriek tomu vyskytla porucha,

zavolajte zdkaznicky servis. Kryt Ziarovky sa
nesmie odstranovat.
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sk Zakaznicky servis

Zakaznicky servis

Nas zakaznicky servis je vam k dispozicii

pre pripad, Ze potrebujete opravit’ svoj
spotrebic. Vzdy sa najprv pokusime najst’
vhodné rieSenie, aby sme sa vyhli zbyto¢nym
navstevam servisnych technikov.

¢c.Eac.FD

Pri volani do nasho servisu vzdy uvedte uplné Cislo
spotrebica (¢. E) a vyrobné ¢islo (¢. FD), aby sme
vam mohli kvalifikovane pomoct’. Typovy stitok

s Cislami najdete po otvoreni dvierok spotrebica.
Pokial je vas spotrebi¢ vybaveny parou, najdete
typovy Stitok vpravo za krytom.

@[ > e ]

Type:

Aby ste sa vyhli dlhému hladaniu, mézete si
tieto udaje o svojom spotrebici a telefénne
Cislo na zakaznicky servis zaznamenat' tu:

E-¢ FD-¢.

Zakaznicky servis &

Berte, prosim, ohlad na to, Zze za navstevu
servisného technika z dévodu chybnej obsluhy sa
hradi poplatok, a to aj ked' je spotrebi¢ v zaru¢nej
lehote.

Doéverujte kompetentnosti vyrobcu. Tym zaistite, ze
opravu vykonaju vyskoleni servisni technici, ktori
maju k dispozicii origindlne nahradné diely pre vas
spotrebic.
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88 Pokrmy

V prevadzkovom rezime ,Pokrmy“ mézete
pripravovat’ rézne druhy pokrmov. Spotrebic¢
vyberie optimalne nastavenie.

Pre dosiahnutie dobrého vysledku nesmie byt
priestor na pecenie pre vybrany pokrm prili$
horuci. Pokial by sa tak stalo, zobrazi sa na displeji
upozornenie. Nechajte priestor na pecenie
vychladnut a spustite spotrebi¢ znovu.

Upozornenie k nastaveniu

= Vysledok Upravy pokrmu zavisi od kvality
potraviny a velkosti a typu riadu. Pre optimalny
vysledok pouzivajte iba neSkodné potraviny a
vychladené maso. Na hlboko zmrazené pokrmy
pouzivajte potraviny iba priamo z mraznicky.

m Pri niektorych pokrmoch sa navrhne teplota,
druh ohrevu a ¢as uUpravy. Teplotu a ¢as upravy
mébzete zmenit podla vlastnych potrieb.

m Priinych pokrmoch budete vyzvani na zadanie
hmotnosti. Vzdy uvedte celkovi hmotnost, iba ak
by od vas spotrebic¢ vyzadoval nieco iné. V tychto
pripadoch nastavi spotrebi¢ ¢as a teplotu za vas.
Nastavenie hmotnosti mimo rozsahu hmotnosti
nie je mozné.

= Pri peceni pokrmov, pri ktorych spotrebi¢ sam
nastavi vhodnu teplotu, méze teplota dosahovat’
az 300 °C. Dbajte na to, aby ste pouzili riad
odolny proti vysokym teplotam.

m Pri Uprave méasa sa na displeji mézu zobrazit’
pokyny, napr. k riadu, Urovni vsunutia plechu
alebo doliatiu tekutiny. Pri niektorych pokrmoch
je pocas Upravy nutné pokrm zamiesat’ alebo
otocit’. Tato informdcia sa na displeji zobrazi
ihned' po spusteni. Na spravny ¢as otocenia ¢i
zamieSania budete upozorneni zaznenim signalu.

Pokyny na pouzitie vhodného riadu a tipy a triky
na Upravu pokrmov najdete na konci navodu

na pouzitie. — , Testované pre vds v naSom
kuchynskom Studiu® na strane 43

Para

Pri niektorych pokrmoch sa automaticky aktivuje
para. Spotrebi¢ vas vyzve na naplnenie nadrzky
na vodu.VSeobecné pokyny k pare najdete

v prislusnej kapitole.

—> , Para" na strane 17

AVarovanie - Nebezpeéenstvo oparenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze von unikat’
horuca para. Para nemusi byt viditelna, zalezi

na teplote. Pri otvarani dvierok nestojte prili$
blizko pri spotrebici. Dvierka spotrebic¢a otvarajte
opatrne. UdrZujte deti mimo dosahu spotrebica.



Teplotna sonda

Pri niektorych pokrmoch mézete pouzit' teplotnu
sondu. Hned' ako ste teplotnu sondu vlozili do
spotrebica, mate k dispozicii iba pokrmy, ktoré su
vhodné na vyuzitie teplotnej sondy. MézZete menit’
teplotu v priestore

na pecenie a teplotu vnutri pokrmu.

— , Teplotnd sonda“ na strane 23

Vol'ba pokrmu
Pokrmy su rozradené podla jednotnej Struktury:

= Kategoria

Pokrmy sk

Kategoria Pokrmy

Zemiaky

Ryza

Obilniny
Strukoviny
Rezance, knedla
Vajcia
Karamelovy krém
Kysnuté knedle
Jogurt v skle

Prilohy, zelenina

Dezerty, kompot

. Mliecna ryza
= Potravina = :
= Pokrm Ovocny kompot
o Zavaranie
V nasledujucej tabulke su uvedené kategérie gz\ggglvez;nie Odstavovanie
s prisludsnymi potravinami. Za kazdou dezinfekcia Dezinfekcia flasticiek
potravinou ndjdete jeden alebo viac pokrmov. Ve
Kategoria Pokrmy Regenerdcia, Pecivo
opekanie :
Kolac¢ Prilohy
Drobné pecivo Rozmrazovanie Ovocie, zelenina
i okrmov
Kol4&, chlieb Ehoiil) £
Chlieb Lo
el Senzor pecenia

Pikantné koldce, pizza, quiche
Nakyp, pikantné, cerstvé varené prisady
Lasagne, Cerstvé

Nakypy, soufflé Gratinovang zemlaky, 20 surovych

surovin, vyska 4
Nakyp, sladky, cerstvy

Soufflé vo formickach po jednotlivych
porciach

Pizza

Nékypy

Pokrmy zo zemiakov

Hydina, ryby

Zelenina

Kurca

Hydina Kacica, hus
Morka
Bravéové
Hovadzie
Telacie
Jahnacie
Divina
Pokrmy z mésa
Ryby, celd
Rybie filety

Ryby Rybacie kotlety
Rybacie pokrmy
Morské plody

Hlboko zmrazené
produkty

Maso

Vas spotrebic je vybaveny senzorom pecenia. Ten sa
aktivuje automaticky, pokial zvolite pecivo
z nasledujucich kategorii.

Kategoria Potravina Pokrmy
Kolace vo formach
Kola¢ Kolace na plech
Lievance/Tarte
A Pecivo z listkového cesta
Koldc, chlieb, Drobné pecivo “Muffiny
Pizza p Muffiny

Pecivo z kysnutého cesta
Pikantné kolace, Quiche

Pikantné kolace, Pizza
pizza, Quiche

Flambovany kola¢
Mrazené produkty Zemiakové vjrobky — Zemiakové vyrobky

Spotrebic¢ prebera kontrolu. Spotrebic riadi proces
pecenia celkom automaticky, nemusite ni¢
nastavovat. Hned' ako je pecivo hotové, spotrebic sa
sam vypne. Zaznie zvukovy signal. DIzka pecenia
zodpoveda priblizne prislusnému receptu a
nezobrazuje sa. Prevadzku so senzorom pecenia
mbzete spustit iba vtedy, ked’ je rdra na pecenie
chladna.

Vsetky ostatné druhy peciva senzor pecenia
nesleduje. Navrhne sa odskusané nastavenie

s moznostou prispdsobenia.

Vhodné su tmavé kovové formy. Nepouzivajte ziadne
silikonové formy na pecenie alebo prislusenstvo
obsahujuce silikdn. Senzor pecenia by sa poskodil.
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sk Pokrmy

Hned’ ako sa na displeji zobrazuje ,,Neotvarat’
dvierka®, je senzor pecenia aktivny. Neotvarajte
dvierka spotrebica, pretoze by sa zrusili nastavenia.
Spotrebi¢ vam ponuka moznost dopecenia.
Spotrebic hreje dalej a mozete prispdsobit’
navrhovany ¢as. Priebeh musite sledovat’ sami.

Vol'ba pokrmu

Rura vas prevedie celym postupom nastavenia

pre vybrané jedlo.

Pre prechadzanie jednotlivymi Uroviiami pouzivajte
ovladacie koliesko.

1. Stlacte pole menu.
Zobrazi sa vyber prevadzkovych rezimov.
2. Stlacte textové pole ,Assist".
Zobrazi sa kategoria.
3. Stlacte pozadovanu kategoriu
Zobrazia sa jedla k danej kategorii.
4. Stlacte pozadované jedlo. Zobrazia sa
jednotlivé pokrmy.
5. Stlacte pozadovany pokrm.
Na displeji sa zobrazi prislu§né nastavenie.
U mnohych pokrmov si mbzete nastavenie
upravit podla seba.
U niektorych pokrmov musite miesto toho
nastavit' hmotnost.
Tip: Cez textové pole ,Tip“ najdete pokyny
k prislusenstvu a vyske pecenia.

6. Spustite spotrebi¢ pomocou tladidla $tart/stop D.

Na displeji ubieha nastavena doba.
Spotrebic sa zacne zahrievat'

Ked dana doba uplynie, zaznie signal.
Spotrebic prestane hriat’.

Ked' je pokrm hotovy, vypnite spotrebic
tla¢idlom on/off ©.

Dopekanie

Ked uplynie nastavena doba, mézete niektoré
pokrmy dopekat, pokial nie ste s vysledkom pecenia
spokojni.

Na displeji sa zobrazi otazka, ¢i chcete este
dopekat. Pokial dopekat’ chcete, stlacte textové
pole ,Dopekanie“. Bude vdm navrhnuta doba, ktoru
mbzete zmenit. Spustite spotrebi¢ pomocou tlacidla
Start/stop D.

Upozornenie: Dopekat’ mdézete kedykolvek.
Pokial ste s vysledkom pecenia spokojni, stlacte
textové pole ,Ukoncit’.

Vypnite spotrebic¢ tlac¢idlom on/off .

Posunutie ¢asu konca

U niektorych pokrmov mézete posunut ¢as konca.
Pred spustenim stlacte textové pole ,,Koniec*

a pomocou oto¢ného voli¢a posunte koniec na
neskorsie.

Po spusteni sa spotrebic¢ prepne do rezimu
pohotovosti. Cas konca uz nie je mozné menit.
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Zmena a prerusenie
Po spusteni uz nie je mozné nastavenie zmenit.

Ak chcete nastavenie zrusit, vypnite spotrebic
tlagidlom on/off . Tla¢idlom $tart/stop | uz nie je
mozné prevadzku zastavit'.



Testované pre vas v nasom
kuchynskom studiu

Tu najdete vyber pokrmov a optimalne nastavenie
na ich upravu. Ukdazeme vam, aky druh ohrevu a aka
teplota su pre vas pokrm najvhodnejsie. Najdete tu
informacie, aké prislusenstvo mate pouzit a do akej
vy$ky ho mate zasunut. Dostanete tipy tykajuce sa
riadu a metdd Uprav.

Upozornenie: Pri Uprave pokrmov sa mbze

v priestore na pecenie hromadit para.

Vas spotrebic je energeticky Usporny a pocas
prevadzky odvadza von len malé mnozstvo tepla.
Na zaklade velkych teplotnych rozdielov sa méze
hromadit’ medzi vnatornym priestorom rury

a vonkaj$imi ¢astami rury (na dvierkach, ovlddacom
paneli alebo susediacom nabytku) zrazena voda.
Tento jav je normalny a fyzikalne dolozeny.
Predhrievanim rury alebo pomalym otvorenim
dvierok je mozné tomuto javu zabranit. Pri pouzivani
podpory pary sa musi v priestore na pecenie tvorit’
velké mnozstvo pary. Po peceni priestor na pecenie
utrite, az vychladne.

Zakaz pouzivania silikonovych foriem

Pre optimalny vysledok pecenia odporu¢ame
pouzivat’ tmavé formy na pecenie z kovu.

Pozor!

Nepouzivajte ziadne silikdnové formy na pecenie
alebo prisluSenstvo obsahujuce silikdn alebo félie.
Mohol by sa poskodit’ senzor pecenia.

| ked’ sa senzor pecenia neaktivuje, méze sa
poskodit’. Vynimka: Mo6zZete pouzit teplotnt sondu,
pokial je sicastou dodavky.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ ponika mnoho druhov rezimov

na pripravu kolac¢ov a drobného peciva. V tabulke
nastavenia najdete optimalne nastavenie

na pripravu mnohych pokrmov.

Dbajte na pokyny vyrobcu v odseku zaoberajucom
sa kysnutim cesta.

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo uréené

pre vas spotrebic. Toto prislusenstvo je optimalne
prispésobené priestoru na pecenie

a prevadzkovym rezimom.

Pecenie s podporou pary

Niektoré pecivo (napr. kysnuté pecivo) po vyuziti
podpory pary ziska chrumkavu korku a leskly
povrch. Pecivo sa menej vysusi.

Pecenie s podporou pary je mozné iba na jednej
urovni. Pre niektoré pokrmy je nutné piect’ ich
vo viacerych krokoch. Tie su uvedené v tabulke.

Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu sk

Urovne pre vlozenie prislusenstva
Pouzivajte uvedené urovne vkladania.

Pecenie na jednej trovni

Na pecenie na jednej urovni pouzivajte nasledujluce
urovne vkladania:

m Vysoké peéivo: Uroveri 2

= Nizke pecivo: Uroven 3

Pokial pouzijete druh ohrevu 4D horuci vzduch,
mébzete zvolit' medzi Urovriou 1, 2, 3 a 4.

Pecenie vo viacerych trovniach
Pouzivajte 4D horuci vzduch. Niekolko plechov
alebo foriem s pecivom vloZenych suc¢asne, nemusi
byt hotovych v rovhakom okamihu.
Pecenie na dvoch uUrovniach:
= Univerzalny plech: Uroveri 3
Plech na pecenie: Uroven 1
= Formy na roste
prvy roét: Uroven 3
druhy rost: Uroven 1

Pecenie na troch dUrovniach:

= Plech na pe&enie: Urovefi 5
Univerzalny plech: Uroven 3
Plech na pecenie: Uroven 1

Pecenie na Styroch Urovniach:
m 4 roSty s papierom na pecenie
prvy rot: Uroven 5
druhy rost: Uroven 3
treti rost: Uroveri 2
Stvrty rost: Uroven 1

Sucasnou pripravou viacerych pokrmov mozete
usetrit az 45 percent energie. Formy vkladajte
do ohrievacieho priestoru vedla seba alebo
nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru
na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou k dvierkam
spotrebic¢a a zahybom dole. Nadoby a formy
stavajte priamo na rost.

Univerzalny plech alebo plech na peéenie
Univerzalny plech alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
spotrebica.

Na stavnaté kolace pouzivajte univerzalny plech, aby
nedoslo k znecisteniu priestoru na pecenie
prekypujucou ovocnou $tavou.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé kovové formy.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlzuju
Cas pecenia a pecivo sa nesfarbi pravidelne. Pokial
peciete v tychto formach a chcete pouzit horny/
dolny ohrev, posunte formu do uUrovne 1.
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Pre pecenie s podporou pary musia byt formy
na pecenie ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Papier na peéenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je
pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy
upravte na spravnu velkost.

Odporuc¢ané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov

na pecenie rézneho peciva. Teplota a ¢as pecenia
su zavislé od mnozZstva a vlastnosti cesta. Preto je
v tabulkach vzdy uvedené priblizné nastavenie.
Najprv zacnite s nizSimi hodnotami. Nizsia teplota
zaisti rovnomerné prepecenie. V pripade potreby
najblizsie nastavte vyssiu teplotu.

Upozornenie: Casy peéenia nie je mozné
skratit’ vy$simi teplotami. Kola¢ alebo pecivo by
boli hotové iba z vonkajsku, ale neboli by
prepecené.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie
pokrmov do studeného priestoru na pecenie. Tak
usetrite az 20 percent energie. Pokial ruru
predhrejete, uvedené ¢asy pecenia sa tym skratia
o niekolko minut.

Prislusenstvo / Riad

Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnost'ou
a je uvedené v tabulke. Pokrm a prislusenstvo
vlozte do priestoru na pecenie az po predhriati.

Pokial chcete piect’ podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného peciva uvedeného
v tabulke. Dodatoc¢né informacie najdete v tipoch
na pecenie, ktoré su uvedené na konci tabulky.

Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok Upravy pokrmu a uSetrite az
20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:
L] 4D hortci vzduch
= [ Horny/dolny ohrev
= [ Intenzivny ohrev

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Cisla:

= 1 =nizka

® 2 =strednd

= 3 =vysoka

Uroven Druh Teplota Intenzita Cas Upravy

Kolace vo forme

vkladania  ohrevu v°C pary v min.

Treny kola¢, jednoduchy Forma v tvare venca/hranata 2 B 150-170 - 50-70
Treny kola¢, jednoduchy Forma v tvare venca/hranata 2 150-160 1 50-70
Treny kola¢, jednoduchy, 2 vrstvy Forma v tvare venca/hranata 3+1 140-160 - 60-80
Treny kolac, jemny Forma v tvare venca/hranata 2 ] 150-170 - 60-80
Ovocny kola¢ z treného cesta, jemny  Forma na babovku 2 = 160-180 - 40-60
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 3 ] 160-180 - 20-30
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 2 150-160 1 25-35
Ovocny alebo tvarohovy kola¢ Okrahla forma @ 26 cm 2 =2 160-180 - 70-90
s korpusom z krehkého cesta
Svajéiarsky kola¢ Plech na pizzu 3 = 190-210 - 50-60
Franctzsky kola¢ (tarte) Forma na tarte, Cierny plech 1 = 220-240 - 25-35
Franctzsky kolac (tarte) Forma na tarte, Cierny plech 3 200-220 1 30-40
Kysnuta babovka Forma na babovku 2 = 150-170 - 50-70
Kysnutd babovka Forma na babovku 2 150-160 1 60-70
Kysnuty kolac Okrthla forma @ 28 cm 2 = 160-170 - 20-30
Kysnuty kolac Okruhla forma @ 28 cm 2 150-160 2 25-35
Piskotovy zaklad Tortova forma 3 B8 150-170* - 20-30
Piskotovy zaklad Tortova forma 2 150-160 1 20-35
Piskotovy korpus, 3 vajcia Okrdhla forma @ 26 cm 2 160-170* - 25-35
Piskotovy korpus, 3 vajcia Okrdhla forma @ 26 cm 2 150-160 1 10
20-30
Piskotovy korpus, 6 vajec Okrahla forma @ 28 cm 2 150-170* - 30-50
Piskotovy korpus, 6 vajec Okrhla forma @ 28 cm 2 150-160 1 10
25-35

* predhrejte

** predhrejte 5 min, nepouzivajte funkciu rychleho ohrevu
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Pokrm Prislusenstvo / Riad Urovei Druh Teplota Intenzita Cas tpravy
vkladania  ohrevu v°C pary v min.
Kolace na plech
Treny kolac s napliou Plech na pecenie 3 B8 160-180 20-40
Treny kolac s napliou Plech na pecenie 3 160-170 1 30-40
Treny kolag, 2 vrstvy Univerzalny plech + Plech na pecenie  3+1 140-160 30-50
Kolac z krehkého cesta so suchou Plech na pecenie 3 =] 180-200 25-30
napliou
Krehky kola¢ so suchou Univerzalny plech + Plech na pecenie  3+1 160-170 35-45
napliou, 2 Grovne
Krehkeé kolace so $tavnatou napliou Univerzalny plech 3 (= 160-180 55-65
Svajciarsky kolag Univerzalny plech 3 = 200-210 50-60
Kysnuty kolac so suchou napliou Univerzalny plech 3 B8 160-180* 10-15
Kysnuty kola¢ so suchou napliou Plech na pecenie 3 150-160 1 20-30
Kysnuty kola¢ so suchou Univerzalny plech + Plech na pecenie  3+1 150-170 20-30
napliou, 2 Grovne
Kysnuté kolace so Stavnatou napliiou Univerzalny plech 3 B 180-200 30-40
Kysnute kolace so Stavnatou Univerzalny plech + Plech na pecenie  3+1 150-170 45-60
napliiou, 2 trovne
Kysnuta pletenka, kysnuty veniec Plech na pecenie 2 ] 160-170 25-35
Kysnuta pletenka, kysnuty veniec Plech na pecenie 2 150-160 2 25-35
Piskdtova rolada Plech na pecenie 3 180-200* 8-15
Piskdtova rolada Plech na pecenie 3 180-200* 1 10-15
Stola z 500 g muky Plech na pedenie 2 B 150-170 45-60
Stola z 500 g muky Univerzalny plech 3 140-150 2 80-90
Zavin, sladky Univerzalny plech 2 170-180 50-60
Zavin, sladky Univerzalny plech 3 180-190 2 50-60
Zavin, zmrazeny Univerzalny plech 3 200-220 35-45
Zavin, zmrazeny Univerzalny plech 3 180-200 1 35-45
Drobné peéivo
Cukrovinky Plech na pecenie 3 (i 160** 25-35
Cukrovinky Plech na pecenie 3 150** 25-35
Cukrovinky, 2 rovne Univerzalny plech + Plech na pecenie  3+1 150** 25-35
Cukrovinky, 3 urovne Univerzalny plech + Plech na pecenie  5+3+1 140** 35-45
Muffiny Plech na muffiny 3 B8 170-190 15-20
Muffiny Plech na muffiny 3 150-160 1 25-35
Muffiny, 2 trovne Plech na muffiny 3+1 160-180* 15-30
Drobné pecivo z kysnutého cesta Plech na pecenie 3 B8 160-180 25-35
Drobné pecivo z kysnutého cesta Plech na pecenie 3 150-170 25-35
Drobné pecivo z kysnutého cesta Plech na pecenie 3 160-180 2 25-35
Drobné kysnuté pecivo, 2 Urovne Univerzalny plech + Plech na pecenie  3+1 150-170 25-40
Pedivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 170-190* 20-35
Pedivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 200-220* 1 15-25
Pecivo z listkového cesta, 2 irovne  Univerzalny plech + Plech na pecenie  3+1 170-190* 20-45
Pecivo z listkového cesta, 3 irovne  Univerzalny plech + Plech na pecenie  5+3+1 170-190* 20-45
Pecivo z list. cesta, nizke, 4 Grovne 4 rosty 5+3+2+1 180-200* 20-35
Pecivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie 3 B8 200-220 30-40
Pecivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie 3 200-220% 1 25-35

* predhrejte

** predhrejte 5 min, nepouzivajte funkciu rychleho ohrevu
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Druh Teplota Intenzita Cas Upravy
ohrevu v°C pary v min.

Uroven
vkladania

Prislusenstvo / Riad

Se{:ivo z odpalovaného cesta, Univerzalny + Plech na pecenie 3+1 190-210 35-45
Urovne

Plundrové pecivo Plech na pecenie 3 160-180 20-30
Plundrové pecivo Plech na pecenie 3 160-180 1 25-35
Cukrovinky

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150** 25-40
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150** 25-40
Striekané pecivo, 2 trovne Univerzalny + Plech na pecenie 3+1 140-150** 30-40
Striekané pecivo, 3 trovne Univerzalny + Plech na pecenie 5+3+1 130-140** 35-55
Cukrovinky Plech na pecenie 3 140-160 15-30
Cukrovinky, 2 trovne Univerzalny + Plech na pecenie 3+1 140-160 15-30
Cukrovinky, 3 trovne Univerzalny + Plech na pecenie 5+3+1 140-160 15-30
Pusinky Plech na pecenie 3 90-100* 100-130
Pusinky, 2 Grovne Univerzalny + Plech na pecenie 3+1 90-100* 100-150
Makronky Plech na pecenie 3 90-110 20-40
Makrénky, 2 Grovne Univerzélny + Plech na pecenie 3+1 90-110 25-45

* predhrejte

** predhrejte 5 min, nepouzivajte funkciu rychleho ohrevu

Tipy na pecenie

Chceli by ste zistit, ¢i
je kolac prepeceny.

Zapichnite drevenu $pajlu do miesta, kde je kolac najvyssi. Pokial sa cesto uz nelepi na $pajlu, je
kolac hotovy.

Kola¢ nevykysol.

Nabuduce pouzite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C nizsiu teplotu
a predlzte ¢as pecenia. Zohladnite pouzité suroviny a pokyny v recepte.

Kola¢ vybehol uprostred

do vysky, ale na okrajoch je nizsi.

Tukom pomazte iba dno formy na pecenie. Po upeceni kolac opatrne vyberte z formy nozom.

Ovocnad $tava z kolaca preteka.

Nabudtce pouzite hibsi univerzalny plech.

Drobné pecivo sa pri peceni
zlepuje.

Medzi jednotlivymi kiskami dodrZujte rozstupy cca 2 cm. Tak bude mat pecivo dostatok miesta
na nakysnutie a zozlatne zo vsetkych stran.

Kolac je vysuseny.

Nastavte 0 10 °C nizsiu teplotu a skratte Cas pecenia.

Kolac je celkovo prilis svetly.

Pokial st droven vlozenia a pouzité prislusenstvo spravne, nabuduce pripadne zvyste teplotu
alebo pred|zte ¢as pecenia.

Kolac je zhora prilis svetly, ale
zospodu prili§ tmavy.

Nabuduce vlozte prislusenstvo o Uroven vyssie.

Kolac je zhora prilis tmavy, ale
zospodu prili$ svetly.

Nabuduce vlozte prislusenstvo o Uroven nizsie. Zvolte nizsiu teplotu a predizte ¢as pecenia.

Kolac upeceny vo forme je vzadu
prili§ tmavy.

Nestavajte formu az k zadnej stene, ale doprostred priestoru na pecenie.

Kola¢ je celkovo prili§ tmavy.

Nestavajte formu az k zadnej stene, ale doprostred priestoru na pecenie.

Pecivo zhnedlo
nerovnomerne.

Zvolte nizsiu teplotu.

TieZz papier na pecenie, ktory presahuje formu, moZze ovplyviiovat' cirkulaciu vzduchu. Papier vzdy
upravte na spravnu velkost.

Dbajte na to, aby forma nebola umiestnena Uplne pri zadnej stene rury. Pri peceni drobného peciva
by pecivo malo mat' pokial' mozno rovnak velkost a hrubku.

Pecivo ste piekli na viacerych
Grovniach. Na hornom plechu je
pecivo tmavsie ako na spodnom.
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Na pecenie na viacerych trovniach vzdy pouZivajte rezim 4D hordci vzduch. Aj ked je mozné piect’
viac plechov sti¢asne, nemusia byt vsetky plechy hotové v rovnakom okamihu.
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Kolac vyzera dobre, ale vnutri
nie je prepeceny.
Stavnatt vrstvu.

Pecte dlhsie pri nizsej teplote a pridavajte menej tekutiny. Pri kola¢och so $tavnatou napliou najprv
predpecte korpus. Posypte ho posekanymi mandlami alebo strihankou a az potom pridajte hornd

Kolac nejde vyklopit' z formy.

Po upeceni nechajte kolac 5 az 10 mint vychladnat’. Pokial ani potom nejde z formy vyklopit,

uvolnite ho opatrne pomocou noza. Otocte formu znovu dnom hore a niekolkokrat ju utrite vihkou
studenou handri¢kou. Pri dalSom pouZiti formu vytrite tukom a vysypte strihankou.

Chlieb a zemle

Vas spotrebi¢ pontika mnoho programov na pecenie
chleba a Zemli. V tabulke nastavenia najdete
optimalne nastavenie na Upravu mnohych pokrmov.

Dbajte na pokyny vyrobcu v odseku zaoberajicom
sa kysnutim cesta.

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo uréené
pre vas spotrebic. Toto prislusenstvo je
optimalne prispésobené priestoru na pecenie
a prevadzkovym rezimom.

Pecenie s podporou pary

Chlieb a zemle po vyuziti podpory pary ziskaju
chrumkavu kérku a leskly povrch. Pecivo sa
menej vysusi.

Pecenie s podporou pary je mozné iba na jednej
urovni.

Urovne pre vloZenie prisluenstva
Pouzivajte uvedené urovne vkladania.

Pecenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzivajte nasledujuce
urovne vkladania:

= Vysoké pecivo: Uroven 2

= Nizke petivo: Uroven 3

Pokial pouzijete druh ohrevu 4D horuci vzduch,
moézete zvolit' medzi Urovriou 1, 2, 3 a 4.

Pecenie na dvoch trovniach:
Pouzivajte 4D hortci vzduch. Niekolko plechov
alebo foriem s pecivom vloZzenych stc¢asne, nemusi
byt hotovych v rovnakom okamihu.
= Univerzalny plech: Uroveri 3

Plech na pe&enie: Uroven 1
= Formy na rote prvy roét: Urover 3

druhy rost: Uroven 1

Sucasnou pripravou viacerych pokrmov mézete
usetrit' az 45 percent energie. Formy vkladajte do
ohrievacieho priestoru vedla seba alebo nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru
na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou k dvierkam
spotrebica a zahybom dole. Nadoby a formy stavajte
priamo na rost.

Univerzalny plech alebo plech na pecenie
Univerzalny plech alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
spotrebica.

Formy na pecenie
Najvhodnejsie st tmavé kovové formy.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlzuju
Cas pecenia a pecivo sa nesfarbi pravidelne. Pokial
peciete v tychto formach a chcete pouzit horny/
dolny ohrev, posurite formu do uUrovne 1.

Pre pecenie s podporou pary musia byt formy
na pecenie Ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je
pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy
upravte na spravnu velkost'.

Hlboko zmrazené produkty

Nepouzivajte potraviny so silnou vrstvou ladu.
Najprv lad odstrarite.

Hlboko zmrazené pokrmy su ¢iasto¢ne
nerovnomerne predpecené. Nerovhomerné
zafarbenie zostane aj po upeceni.

Odporicané nastavenia

V tabulke najdete optimalne rezimy na pecenie
réznych druhov chlebov a Zemli. Teplota a ¢as
pecenia su zavislé od mnozstva a vlastnosti cesta.
Preto je v tabulkach vzdy uvedené priblizné
nastavenie. Zac¢nite najskor s nizsimi teplotami.
Niz$ia teplota zaisti rovhomerné prepecenie.

V pripade potreby najblizsie nastavte vyssiu teplotu.

Upozornenie: Casy pecenia nie je mozné skratit’
vy$simi teplotami. Chlieb alebo Zemle by boli
upecené iba na povrchu, ale neboli by prepecené.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie
pokrmov do studeného priestoru na pecenie. Tak
usetrite az 20 percent energie. Pokial ruru
predhrejete, uvedené ¢asy pecenia sa tym skratia
o niekolko minut.

Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnostou

a je uvedené v tabulke. Pokrm a prislusenstvo
vlozte do priestoru na pecenie az po predhriati.
Pre niektoré pokrmy je nutné piect ich vo viacerych
krokoch. Tieto potraviny su uvedené v tabulke.

Uvedené hodnoty pre chlebové cesto platia tak
pre cesto na plechu, ako aj pre cesto vo forme.
Pokial chcete piect’ podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného peciva uvedeného
v tabulke.
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Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie Pouzité druhy ohrevov:

nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete n 4D horuci vzduch

optimalny vysledok Upravy pokrmu a uSetrite az =[O Horny/dolny ohrev

20 percent energie. [ Gril s cirkulaciou vzduchu
= [T Velkoplosny gril

Pozor! u Pizza stupen

Nikdy nenalievajte do hortceho priestoru
na pecenie vodu ani dor nestavajte nadobu
s vodou. Zmenou teploty méze dojst’

k poskodeniu smaltu.

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Cisla:

s 1=nizka

m 2 =strednd

= 3 =vysoka

Prislusenstvo / Riad Urovei Druh Teplota Intenzita Cas Upravy
vkladania ohrevu v°C pary v min.
Chlieb
Biely chlieb, 750 g Univerzalny plech alebo 2 210-220% - 10-15
hranata forma 180-190 . 25-35
Biely chlieb, 750 g Univerzalny plech alebo 2 210-220 3 10-15
hranata forma 180-190 . 25-35
Razno-p$enicny chlieb, 1,5 kg Univerzalny plech alebo 2 210-220* - 10-15
hranatd forma 180-190 . 40-50
Razno-p$enicny chlieb, 1,5 kg Univerzalny plech alebo 2 210-220 3 10-15
hranata forma 180-190 . 45-55
Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzalny plech 2 210-220* - 10-15
180-190 ° 40-50
Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzalny plech 2 210-220 3 10-15
180-190 - 40-50
Chlebova placka Univerzalny plech 3 ] 230-250 - 20-30
Chlebova placka Univerzalny plech 3 ] 220-230 3 20-30
Zemle
Zemle alebo bagety na dopekanie, Univerzalny plech 3 180-200 - 10-15
predpecené
Zemle alebo bagety na dopekanie, Plech na pecenie 3 ] 200-220 2 10-20
predpecené
Zemle sladké, Cerstvé Plech na pecenie 3 B8 170-190* - 15-20
Zemle sladké, Cerstvé Plech na pecenie 3 ] 150-170 3 25-35
Zemle sladké, Cerstvé, 2 Urovne Univerzalny + Plech na pecenie 3t1 150-170* - 20-30
Zemle, Cerstvé Plech na pecenie 3 B8 180-200 - 20-30
Zemle, Gerstvé Plech na pecenie 3 200-220 2 20-30
Bagety predpecené, mrazené Univerzalny plech 3 180-200 - 20-30
Bagety predpecené, mrazené Plech na pecenie 3 ] 200-220 1 10-20
Zemle, bagety, regenerdcia Rost 2 150-160* = 10-20
Zemle, mrazené
Zemle alebo bagety na dopekanie, Univerzalny plech 3 180-200 - 10-15
predpecené
Zemle alebo bagety na dopekanie, Plech na pecenie 3 ] 180-200 1 15-25
predpecené
Luhované pecivo, surové cesto Univerzalny plech 3 180-200 - 20-25
Luhované pecivo, surové cesto Plech na pecenie 3 ] 210-230 1 18-25
Croissant, surové cesto Univerzalny plech 3 170-190 - 30-35

* predhrejte
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Pokrm Prislusenstvo / Riad  Uroveii  Druh Teplota Intenzita Cas tpravy
vkladania ohrevu v°C pary min.
Croissant, surové cesto Plech na pecenie 3 180-200 1 20-25
Zemle, bagety, regeneracia Rost 2 & 160-170 - 10-20
Hrianky
Zapecené hrianky, 4 kusy Rost 3 190-210 - 10-15
Zapecené hrianky, 12 kusov Rost 3 230-250 ° 10-15
Opecenie hrianok (bez predhrievani Rost 5 ™ 3 ° 4-6

*predhrejte

Pizza, quiche a pikantné kolace

Vas spotrebi¢ ponika mnoho programov na pripravu
pizze, quiche a pikantnych kolacov. V tabulke
nastavenia najdete optimalne nastavenie na Upravu
mnohych pokrmov.

Dbajte na pokyny vyrobcu v odseku zaoberajicom
sa kysnutim cesta.

Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo urc¢ené

pre vas spotrebic. Toto prislusenstvo je optimalne
prisposobené priestoru na pecenie a prevadzkovym
rezimom.

Pecenie s podporou pary

Niektoré pecivo (napr. kysnuté pecivo) po vyuziti
podpory pary ziska chrumkavu kérku a leskly
povrch. Pecivo sa menej vysusi.

Pecenie s podporou pary je mozné iba na jednej
urovni.

Urovne pre vlozenie prislusenstva
Pouzivajte uvedené urovne vkladania.

Pecenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzivajte nasledujuce
urovne vkladania: |

= \Vysoké pecivo: Uroven 2

= Nizke petivo: Urover 3

Pokial pouzijete druh ohrevu 4D hortci vzduch,
mozete zvolit' medzi Urovriou 1, 2, 3 a 4.

Pecenie vo viacerych urovniach
Pouzivajte 4D horuci vzduch. Niekolko plechov
alebo foriem s pecivom vloZenych suc¢asne, nemusi
byt hotovych v rovnakom okamihu.
Pecenie na dvoch urovniach:
= Univerzalny plech: proveﬁ 3
Plech na pecenie: Uroven 1
= Formy na roste
Prvy rost: Uroven 3
Druhy rost: Uroven 1

Pecenie na Styroch Urovniach:
® 4 rosty s papierom na pecenie
Prvy rost: Uroveri 5
Druhy rost: Uroven 3
Treti rost: Uroveri 2
Stvrty rost: Uroven 1
Sucasnou pripravou viacerych pokrmov mézete

usetrit az 45 percent energie. Formy vkladajte do
ohrievacieho priestoru vedla seba alebo nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prisluSenstvo a spravne ho vkladali do priestoru
na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou k dvierkam
spotrebice a zdhybom dole. Nadoby a formy
stavajte priamo na rost.

Univerzalny plech alebo plech na peéenie
Univerzalny plech alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
spotrebica.

Na velmi oblozenu pizzu pouzivajte univerzalny
plech.

Formy na peéenie
Najvhodnejsie si tmavé kovové formy.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlzuju
Cas pecenia a pecivo sa nesfarbi pravidelne. Pokial
peciete v tychto formach a chcete pouzit horny/
dolny ohrev, posurite formu do uUrovne 1.

Pre pecenie s podporou pary musia byt formy
na pecenie ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je
pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy
upravte na spravnu velkost.

Hlboko zmrazené produkty

Nepouzivajte potraviny s hrubou vrstvou ladu.
Najprv lad odstrante.

Hlboko zmrazené pokrmy su Ciastocne
nerovnomerne predpecené. Nerovhomerné
zafarbenie zostane i po upeceni.

Odporucané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov

na pecenie réznych druhov pokrmov. Teplota a ¢as
pecenia su zavislé od mnozstva a vlastnosti cesta.
Preto je v tabulkach vzdy uvedené priblizné
nastavenie. Za¢nite najskér s nizsimi teplotami.
Nizsia teplota zaisti rovhomerné prepecenie.

V pripade potreby najblizSie nastavte vyssiu teplotu.
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Upozornenie: Casy pecenia nie je mozné skratit’
vy$$imi teplotami. Pokrm by bol hotovy iba
na povrchu, ale nebol by prepeceny.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie
pokrmov do studeného priestoru na pecenie.

Tak usetrite az 20 percent energie. Pokial riru
predhrejete, uvedené ¢asy pecenia sa tym skratia
o niekolko minut.

Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnost'ou
a je uvedené v tabulke. Pokrm a prislusenstvo
vlozte do priestoru na pecenie az po predhriati.
Pokial chcete piect podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného peciva uvedeného
v tabulke.

Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok Upravy pokrmu a usetrite az
20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:
" 4D horuci vzduch
=[O Horny/dolny ohrev
L] Stupen pizza

= [ Intenzivne teplo

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Cisla:
® 1 =nizka

= 2 =strednd
= 3 =vysoka

Prislusenstvo / Riad Urovei Druh Teplota Intenzita Cas tpravy

vkladania  ohrevu v°C pary v min.
Pizza
Pizza, ¢erstva Plech na pecenie 3 200-220 = 25-35
Pizza ¢erstva, 2 trovne Univerzalny + plech na pecenie 3+1 180-200 - 35-45
Pizza ¢erstva, tenky korpus Plech na pizzu 2 220-230 - 20-30
Pizza, chladena Rost 3 190-210 - 10-15
Pizza, mrazena
Pizza, tenky korpus, 1 kus Rost 3 190-210 - 15-20
Pizza, tenky korpus, 2 kusy Univerzalny plech + Rost 3+1 190-210 - 20-25
Pizza, silny korpus, 1 kus Rost 3 180-200 - 20-25
Pizza, silny korpus, 2 kusy Univerzalny plech + Rost 3+1 190-210 - 20-30
Pizza - bageta Rost 3 200-220 - 15-20
Mini pizza Univerzalny plech 3 180-200 - 15-20
Pikantné kolace a quiche
Pikantny kola¢ vo forme Okrthla forma @ 28 cm 2 =] 180-200 - 60-70
Pikantny kola¢ vo forme Okrthla forma @ 28 cm 2 170-190 1 60-70
Quiche Forma na tarte, Cierny plech 1 = 190-210 - 45-50
Flambovany kola¢ Univerzalny plech 3 =] 240-250* - 10-18
Flambovany kola¢ Univerzalny plech 2 200-220* 2 15-25
Pirohy Forma na nakyp 2 ] 190-200 - 30-45
Empanada ($panielsky pokrm) Univerzalny plech 3 180-190 - 30-45
Empanada ($panielsky pokrm) Univerzalny plech 2 170-190 2 30-40
Turecky Borek (Burek) Univerzalny plech 3 = 200-210 - 30-40

* predhrejte

Nakyp a soufflé

Vas spotrebi¢ ponidka mnoho druhov rezimov
na pripravu nakypov a soufflé. V tabulke
nastavenia najdete optimalne nastavenie

na pripravu mnohych pokrmov.

Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo ur¢ené
pre vas spotrebic. Toto prislusenstvo je
optimalne prispésobené priestoru na pecenie
a prevadzkovym rezimom.

Urovne pre vlozenie prislusenstva

Pouzivajte uvedené urovne vkladania.
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Pokrm vo formach alebo na univerzalnom plechu
mozete pripravovat na jednej urovni.

= Formy na roéte: Uroven 2

= Univerzalny plech: Uroveri 2

Na soufflé vyuzite podporu pary. Nebudete
potrebovat’ Ziadny vodny kupel. Postavte malé
formicky na dierovanu parnt nadobu, velkost’ XL
alebo na rost.

Prikryte potraviny, ktoré sa normalne
pripravuju vo vodnom kupeli, féliou.

Sucasnou pripravou viacerych pokrmov mézete
usetrit' az 45 percent energie. Formy vkladajte do
pecicieho priestoru vedla seba alebo nad seba.



Prislu$enstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru
na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou k dvierkam
spotrebica a zdhybom dole. Nadoby a formy
stavajte priamo na rost.

Univerzalny plech

Univerzalny plech alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
spotrebica.

Riad

Na pripravu nakypov a na zapekanie pouzivajte
Siroké a nizke nadoby. V Uzkych vysokych
nadobach by ¢as Upravy pokrmu trval dlhsie a
pokrm by bol zhora tmavsi.

Na pripravu s podporou pary musia byt formy
ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Odporucané nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu

na pripravu réznych nakypov a soufflé. Teplota a
¢as pecenia su zavislé od mnoZstva a receptu.
Vysledok upravy pokrmu je zavisly od velkosti
nadoby a vysky nakypu. Preto je v tabulkach vzdy
uvedené priblizné nastavenie. Zac¢nite najskor

s nizSimi teplotami. Nizsia teplota zaisti
rovnomerné prepecenie. V pripade potreby
najblizsie nastavte vyssiu teplotu.

Prislusetvo/Riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Upozornenie: Cas Upravy nie je mozné skratit
vy$Simi teplotami. V takom pripade bude nakyp
alebo soufflé hotovy iba na povrchu, ale nebude
prepeceny.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie
pokrmov do studeného priestoru na pecenie. Tak
uSetrite az 20 percent energie. Pokial predhrievate,
skracujete tym uvedené casy pecenia o niekolko
minut.

Pokial chcete piect’ podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného pokrmu uvedeného
v tabulke.

Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok Upravy pokrmu a usetrite az
20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:

4D horuci vzduch

& Horny/dolny ohrev

Gril s cirkulaciou vzduchu
Stuperi pizza

Duseni

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Cisla:

m 1 =nizka

m 2 =strednd

= 3 =vysoka

Urovei  Druh  Teplotav®°C/  Mikrovinny Cas tpra

ohrevu ohrevu stupeti grilovania vykon/Watt v min.

Nakyp, pikantny, varené suroviny Forma na nakyp 2 2 200220 ° 30-50
Nakyp, pikantny, varené suroviny Forma na nakyp 2 150-170 2 40-50
Nakyp, sladky Forma na nakyp 2 8 170-190 - 40-60
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Forma na nakyp 2 160-180 - 50-60
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Forma na nakyp 2 170-180 2 35-45
Lasagne, mrazené, 400 g Rost 2 190-210 - 30-35
Lasagne, mrazené, 400 g Otvorena nadoba 2 180-190 2 40-50
Gratinované zemiaky, zo surovych Forma na nakyp 2 160-190 © 50-70
surovin, vydka 4 cm

Gratinované zemiaky, zo surovych Forma na nakyp 2 160-170 3 50-60
surovin, vy$ka 4 cm

Gratinované zemiaky, zo surovych Forma na nakyp 3+1 150-170 ° 60-80
surovin, vy$ka 4 cm, 2 Urovne

Soufflé Forma na nékyp 2 160-180* - 35-45
Soufflé Forma na nakyp 2 170-180 2 30-40
Soufflé Formy na porcie 3 100 - 40-45

* predhrejte

Hydina

Vas spotrebi¢ ponika mnoho druhov ohrevu
na pripravu hydiny. V tabulke nastavenia
najdete optimalne nastavenie na pripravu
mnohych pokrmov.

Pecenie na roste:

Pecenie na roste je obzvlast vhodné pre velku
hydinu alebo viac kusov méasa naraz.

Vsunte univerzalny plech s rostom do uvedenej
vy$ky. Dbajte na to, aby rost spravne sedel

na univerzalnom pekaci. — " Prislusenstvo” na
strane 12.

Podla druhu a velkosti masa nalejte

do univerzalneho plechu az 1/2 litra vody. Tuk bude
odkvapkdvat do plechu. Z odkvapkanej $tavy z masa
mozete pripravit omacku. Tiez sa tvori i menej

dymu a priestor na pecenie zostane Cistejsi.
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Pecenie v nadobe

Pouzivajte iba riad, ktory je vhodny do rury

na pecenie. Vyskusajte, Ci sa riad vojde do priestoru
na pecenie.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci skleneny riad
ukladajte na suchu podlozku. Po polozeni na mokru
alebo studenu podlozku by mohlo sklo prasknut’.

Lesklé nadoby na pecenie z ocele alebo hlinika teplo
odrazaju ako zrkadlo, a preto nie su prili§ vhodné.
Hydina sa v nich pecie pomalsie a menej zozlatne.
Pouzite vysSiu teplotu alebo dIhsi ¢as pecenia.

Dbajte na udaje od vyrobcu riadu.

Odkryté nadoby

Na pecenie hydiny pouzite najlepsie vysoku formu
na pecenie. Formu postavte na rost. Pokial nemate
vhodny riad, pouzite univerzalny plech.

Zakryté nadoby

Priestor na pecenie zostane pri peceni v zakrytej
nadobe podstatne ¢istejsi. Dbajte na to, aby
pokrievka velkostou zodpovedala danej nadobe a
dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Po upeceni pokrmu a zdvihnuti pokrievky méze
unikat’ horuca para. Preto najprv odklopte zadnu
Cast’ pokrievky, aby mohla para uniknut’ a nedoslo
k opareniu.

Hydina méze byt chrumkava, i ked' ju peciete
v uzatvorenej nadobe. S tymto cielom pouzite
sklenenu pokrievku a nastavte vyssiu teplotu.

Pecenie s podporou pary

Urcité pokrmy budu s vyuzitim podpory pary
chrumkavejsie. Ziskaju leskly povrch a menej sa
vysusia.

PouZite otvorené nadoby. Nadoby musia byt’
ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Podporu pary zapnite podla tdajov uvedenych
v tabulke. Niektoré pokrmy je nutné pripravovat’
vo viacerych krokoch. Tie su uvedené v tabulke.

Dusenie

Na rozdiel od privodu pary je mozné pomocou
funkcie dusenie Setrnejsie piect’ kusy hydiny.
Zostdvaju obzvlast’ stavnaté. Ako variantu mozete
hydinové kusky pred dusenim opiect, doba varenia
sa tym skrati.

Vacsie kusy potrebuju dlhsi ¢as na zohriatie a dlhSiu
dobu varenia. Ked' pouZijete niekolko rovnako
tazkych kusov, predlZi sa doba zohrievania, nie vSak
doba varenia

Hydinové kusky nie je potrebné otacat’.

Pouzite dierovanu parnu nadobu, velkost' XL, a
pod fu zasunte univerzalny plech. Mézete pouzit’
aj sklenenu misu, ktoru postavite na rost.
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Grilovanie

Pocas grilovania majte dvierka rury vzdy
zatvorené. Nikdy negrilujte pri otvorenej rure.

Polozte potraviny na grilovanie na rost. Navyse
zasunte univerzalny plech skosenim ku dvierkam
spotrebi¢a minimalne o jednu priecku pod rost.
Odkvapkavajuci tuk sa v nom zachyti.

Grilujte pokial mozno kusky ryby rovnakej velkosti.
Tak zozlatni rovhomerne a zostanu pekne stavnaté.
Kusky pokrmu ur¢ené na grilovanie polozte priamo
na rost.

Kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti. Pokial
do masa pichnete vidlickou, strati stavu a bude
vysusené.

Upozornenie

m Obhrievacie teleso grilu sa neustale zapina
a vypina, tento jav je normalny. Poc¢etnost’ sa
riadi podla nastaveného stupna grilovania.

m Pocas grilovania sa méze tvorit dym.

Teplotna sonda

Pomocou teplotnej sondy mézete pokrmy
pripravovat’ pri presnej teplote. Precitajte si
dolezité pokyny na pouzitie teplotnej sondy v
prisludnej kapitole. SuU v nej uvedené informacie k
zapojeniu teplotnej sondy, mozné druhy ohrevov
a dalsie informacie.

— "Teplotnd sonda“ na strane 23

Odporucané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov

na pecenie roznych druhov hydiny. Teplota a ¢as
pecenia su zavislé od mnozZstva, vlastnosti a teploty
potraviny. Preto je v tabulkach vzdy uvedené
priblizné nastavenie. Za¢nite najskoér s niz8imi
teplotami. V pripade potreby najblizsie nastavte
vyssiu teplotu.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie priamo
z chladni¢ky vybratej nenaplnenej, na pecenie
pripravenej hydiny do studeného priestoru na
pecenie. Tak usetrite az 20 percent energie. Pokial
predhrievate, skracujete tym uvedené casy pecenia
o niekolko minut.

V tabulke su uvedené udaje pre hydinu

s navrhovanou hmotnostou. Pokial pripravujete
hydinu s vy$Sou hmotnostou, nez je v tabulke
uvedené, nastavte v kazdom pripade nizsiu
teplotu. Pri peceni viacerych kusov masa sa
orientujte podla najtazsieho kusa.

Jednotlivé kusky méasa by mali byt zhruba rovnako
velké.

Véeobecne plati: Cim vacsi kus hydiny peéiete, tym
nizsia je teplota a tym dlhsi je ¢as pecenia.

Po 1/2 az 213 ¢asu pecenia hydinu obratte.

Upozornenie: Pouzivajte iba papier na pecenie,
ktory je pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy
upravte na spravnu velkost.
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Typy Pouzité druhy ohrevov:
m Pokial budete piect hus alebo kacku, prepichnite u 4D hortci vzduch
kozu pod kridlami, aby mohol vytekat’ tuk. = [ Horny/dolny ohrev
m Pri kacacich prsiach koZu narezte. Prsia neotacajte. ] Gril s cirkulaciou vzduchu
= Pokial hydinu pri peéeni otacate, dbajte na to, = [0 Velkoplo$ny gril
aby prsia alebo koza boli dole. = Stupei pizza
®  Hydina krasne zozlatne a bude chrumkava, " Duseni
pokial ju pred koncom pecenia potriete Stupne intenzity pary st v tabulke uvedené ako
maslom, slanou vodou alebo pomarancovou &isla:
Stavou. = 1=nizka
Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie = 2 =stredna
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete = 3 =vysoka

optimalny vysledok upravy pokrmu a usetrite az
20 percent energie.

PrisluSenstvo/Riad Urovef Druh Teplotav °C/ Mikrovinny]| C
vkladania ohrevu  stupefi grilovania  vykon/Watt
Kuréa
Kurca, 1 kg Rost 2 200-220 - 60-70
Kurca, 1 kg Rost 2 190-210 2 50-60
Kuracia prsna fileta, po 150 g (gril.) Rost 4 O 3* - 15-20
Kuracia prsna fileta (duseny) Nadoba na peéenie v pare 3 100 - 15-25
Kuracie kusky, po 250 g Rost 3 220-230 ° 30-35
Kuracie kusky, po 250 g Rost 3 200-220 2 30-45
Kuracie kusky, nugety, mrazené Univerzélny plech 3 190-210 - 20-25
Pulard, 1,5 kg Rost 2 200-220 s 70-90
Pulard, 1,5 kg Rost 2 L] 180-200 2 65-75
Kacica & hus
Kacica, 2 kg Rost 180-200 - 90-110
Kacica, neplnend 2 kg Rost 2 150-160 2 70-90
180-190 - 30-40
Kacacie prsia, po 300 g Rost 3 X 230-250 - 25-30
Kacacie prsia, po 300 g Rost 3 220-240 2 25-30
Hus, 3 kg Rost 2 160-180 - 120-150
Hus, 3 kg Rost 2 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
170-180 - 30-40
Husacie stehno, po 350 g Rost 2 210-230 - 40-50
Husacie stehno, po 350 g Rost 3 190-200 2 45-55
Morka
Mlada morka, 2,5 g Rost 2 180-200 - 70-90
Mlada morka, 2,5 g Rost 2 140-150 2 70-80
170-180 - 20-30
Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Uzatvorena nadoba 2 B8 240-250 - 80-100
Morcacie stehno, s kostou, 1 kg~ Rost 2 180-200 - 80-100
Morcacie stehno, s kostou, 1 kg~ Rost 2 170-180 2 80-100

* predhrejte 5 min.
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Maiso

Vas spotrebi¢ ponidka mnoho programov na Upravu
masa. V tabulke nastavenia najdete optimalne
nastavenie na Upravu mnohych pokrmov.

Pecenie a dusenie

Chudé maso potrite podla potreby tukom alebo ho
prelozte kuskami slaniny.

Kozu masa mriezkovito narezte. Pokial’ maso
pri peceni otacate, dbajte na to, aby bola koza
najprv stranou dole.

Ked' je pecené maso hotové, malo by este 10 minut
po upeceni odpocivat’ vo vypnutej a zatvorenej rure.
Tak sa lepsie rozlozi Stava. Pripadne pecené maso
zabalte do alobalu. Cas uvedeny v tabulke
nezahrna ¢as na ,odpocinok“ masa.

Pecenie na rostu

Vd'aka peceniu na roste bude pec¢ené maso krasne
chrumkavé na vsetkych stranach.

Podla druhu a velkosti masa nalejte

do univerzalneho plechu az 1/2 litra vody. Plech
zachyti odkvapkavajucu stavu a tuk. Z odkvapkanej
Stavy z masa mozete pripravit’ omacku. Tiez sa tvori
i menej dymu a priestor na pecenie zostane Cistejsi.

Vsunte univerzalny plech s rostom do uvedenej
vySky. Dbajte na to, aby rost spravne sedel

na univerzalnom plechu. — "Prislusenstvo” na
strane 12.

Pecenie a dusenie v nadobe

Pecenie a dusenie v nddobe je pohodlnejsie. Pecené
maso mézete jednoducho vytiahnut' z rury a priamo
v naddobe pripravit omacku.

Pouzivajte iba riad, ktoryje vhodny do rury
na pecenie. Vyskusajte, ¢i sa riad vojde
do priestoru na pecenie.

Najvhodnejsije riad zo skla. Horuci skleneny riad
ukladajte na suchu podlozku. Po polozeni na mokru
alebo studenu podlozku by mohlo sklo prasknut’.

K chudému maésu prilejte trochu tekutiny. Dno
sklenenej varnej nadoby by malo bytpokryté cca
1/2 cm vrstvou.

MnozZstvo tekutiny zavisi od druhu masa

a materidlu riadu a od toho, ¢i pouZijete
pokrievku. Pokial maso pripravujete v smaltovanej
alebo tmavej nadobe, prilejte viac tekutiny, ako
ked ho peciete v sklenenej nadobe.

Pocas pecenia sa tekutina odparuje. Podla
potreby opatrne prilievajte tekutinu.

Lesklé nadoby na pecenie z ocele alebo hlinika teplo
odrazaju ako zrkadlo, a preto nie su prilis vhodné.
Maso sa v nich pec¢ie pomalsSie a menej zozlatne.
Pouzite vyssiu teplotu alebo dlhsi ¢as pecenia.

Dbajte na udaje od vyrobcu riadu.
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Odkryté nadoby

Na pecenie méasa pouzite najlepsie vysoku formu
na pecenie. Formu postavte na rost. Pokial nemate
vhodny riad, pouzite univerzalny plech.

Zakryté nadoby

Priestor na pecenie zostane pri pe¢eni v zakrytej
nadobe podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby
pokrievka velkostou zodpovedala danej nadobe a
dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Medzi masom a pokrievkou by mala bytvzdialenost’
minimalne 3 cm. Mdso moze pocas pecenia nabrat’
na objeme.

Po upeceni pokrmu a zdvihnuti pokrievky méze
unikat’ horuca para. Preto najprv odklopte zadnu
cast’ pokrievky, aby mohla para uniknuta nedoslo

k opareniu.

Pred dusenim maso vopred kratko pecte. Prilejte
vodu, vino, ocot a pod. Dno nadoby by malo byt
pokryté ccal-2 cm tekutiny.

Pocas pecenia sa tekutina odparuje. Podla
potreby opatrne prilievajte tekutinu.

Pecené maso moéze byt chrumkavé, i ked ho
peciete v uzatvorenej nadobe. S tymto cielom
pouzite sklenenl pokrievku a nastavte vyssiu
teplotu.

Pecenie a dusenie s podporou pary

Urcité pokrmy budu vdaka Uprave s podporou
pary chrumkavejsie a menej sa vysusia.

Pouzite otvorené nadoby. Nadoby musia byt
Ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Pecené maso nemusite obracat’

Podporu paryzapnite podla tidajov uvedenych
vtabulke. Niektoré pokrmy budu lepsie, ked' ich
pripravite vo viacerych krokoch. Tie su uvedené
v tabulke.

Dusenie

Na rozdiel od privodu pary je mozné pomocou
funkcie dusenie Setrnejsie piect kusy hydiny.
Zostavaju obzvlast stavnaté. Ako variantu mozete
hydinové kusky pred dusenim opiect, doba varenia
sa tym skrati.

Vacsie kusy potrebuju dlhsi ¢as na zohriatie a dlhsiu
dobu varenia. Ked' pouzijete niekol'ko rovnako
tazkych kusov, predlzi sa doba zohrievania, nie vSak
doba varenia.

Kusky méasa nie je potrebné otacat.

Pouzite dierovanu parnu nadobu, velkost XL, a
pod nu zasunte univerzalny pekac. Mézete pouzit’
aj sklenend misu, ktoru postavite na rost.

Grilovanie

Pocas grilovania majte dvierka rury vzdy
zatvorené. Nikdy negrilujte pri otvorenej rure.

PoloZte potraviny na grilovanie na rost. Navyse
zasunte univerzalny plech skosenim ku dvierkam
spotrebi¢a minimalne o jednu priecku pod rost.
Odkvapkavajuci tuk sa v iom zachyti.



Grilujte pokial mozno kusky ryby tovnakej velkosti.

Tak zozlatnu rovnomerne a zostanu pekne Stavnaté.
Kusky pokrmu urcené na grilovanie polozte priamo

na rost.

Kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti. Pokial
do mésa pichente vidlickou, strati $tavu a bude
vysusené.

Pokrm osol'te az po ugrilovani. Sol totiz z masa
vytahuje vodu.

Upozornenie

m Obhrievacie teleso grilu sa neustdle zapina a vypina,
tento jav je normalny. PoCetnost’ na riadi podla
nastaveného stupna grilovania.

® Pocas grilovania sa méze tvorit’ dym.

Teplotna sonda

Pomocou teplotnej sondy na pecenie mbzete
pokrmy pripravovat pri presnej teplote.
Precitajte si dolezité pokyny na pouzitie sondy v
prislusnej kapitole. Su v nej uvedené informacie
k zapojeniu teplotnej sondy, mozné druhy
ohrevov a dalsie informacie.—Teplotnd sonda*“
na strane 23

Odporucané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov na
pripravu pokrmov z masa. Teplota a ¢as pecenia su
zavislé od mnozZstva, vlastnosti a teploty potraviny.
Preto je v tabulkach vzdy uvedené priblizné
nastavenie. Za¢nite najskor s nizsimi teplotami.

V pripade potreby najbliz§ie nastavte vyssiu teplotu.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie
z chladnic¢ky

Prislu$enstvo/Riad

Uroveii Druh

Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu sk

vybratych pokrmov do studeného priestoru na
pecenie. Tak usetrite az 20 percent energie. Pokial
predhrievate, skracujete tym uvedené casy pecenia
o niekolko minut.

V tabulke su uvedené hodnoty pre jednotlivé druhy
masa s navrhovanou hmotnostou. Pokial
pripravujete maso s vy$Sou hmotnostou, ako je

v tabul'ke uvedené, nastavte v kazdom pripade
nizsiu teplotu. Pri peceni viacerych kusov méasa sa
orientujte podla najtazsieho kusa. Jednotlivé kusky
masa by mali byt zhruba rovnako velké.

Vieobecne plati: Cim va¢si kus masa pediete, tym
nizsia je teplota a tym dlhsi je ¢as pecenia.

Po ' a2 % dizky petenia grilované a petené miso
obrat'te.

Pokial chcete piect’ podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného pokrmu uvedeného
v tabulke. Dodatoc¢né informacie najdete v kapitole
,Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie“ na konci
tabulky nastavenia.

Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok Upravy pokrmu a usetrite az

20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:

L] 4D horuci vzduch

=[O Horny/dolny ohrev

n Gril s cirkulaciou vzduchu

u [T Velkoplosny gril

] Dusenie

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako cisla:
= 1 =nizka

®m 2 =strednd

® 3 =vysoka

Teplota v °C/ Intenzita Cas upravy

Bravcove maso

vkladania ohrevu stupen grilovania  pary v min,

Brav¢ova pecienka bez koze, napr. Otvorend nadoba 2 180-190 110-130
krk, 1,5 kg
BravCova pecienka bez koze, napr. Otvorena nadoba 2 180-190 1 110-130
krk, 1,5 kg
Bravcové pecené maso s kozou, Rost 2 190-200 130-140
napr. plece, 2 kg
BravCové pecené maso s kozZou, Otvorena nadoba 2 100 - 25-30
napr. plece, 2 kg 170-180 1 6075
200-210 - 20-25
BravCova svieckova, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 220-230 - 70-80
BravCova svieckova, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 170-180 1 80-90
Bravcova fileta, 400 g Rost 3 220-230 - 20-25
Bravcova fileta, 400 g Otvorena nadoba 3 210-220% 1 25-30
Bravcova fileta, 400 g Parna nadoba 3 100 - 18-20

* predhrejte
** na zaciatku nalejte do nadoby cca 200 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite pocas pripravy dopliovat

*** bez obracania

**** na zaciatku nalejte do nadoby cca 100 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite pocas pripravy doplfiovat
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Prislusenstvo/Riad

Uroveii Druh
vkladania ohrevu

Teplotav °C/
stupeii grilovania

Intenzita Cas tpravy

pary

v min.

Udené bravéové rebro s kostou,  Uzatvorena nadoba 2 210-230 70-90
1 kg (s priliatim vody)
Udené bravcové s kostou, 1 kg Otvorena nadoba 2 160-170 1 70-80
Bravéovy steak, 2 cm hruby Rost 5 (] 2 16-20
Brav¢ové medailoniky, 3 cm hrubé Rost 5 & 3 8-12
(predhrievat’ 5 min.)
Hovédzie médso
Hovadzia fileta, medium, 1 kg Rost 2 210-220 40-50
Hovadzia fileta, medium, 1 kg Otvorena nadoba 2 190-200 1 50-60
Hovadzie dusené miso, 1,5 kg Uzatvorena nadoba 2 200-220 130-160
Hovédzie dusené méso, 1,5 kg****  Otvorena nadoba 2 150 8 30

130 2 120-150
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost 2 220-230 60-70
Roastbeef, medium, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 190-200 1 65-80
Tabulova $picka, 1,5 kg** Otvorena nadoba 2 95 120-150
Steak, 3 cm hruby, Rost 3 ] 3 15-20
medium (bez kosti)
Burger, 3 - 4 cm vysoky Rost 4 & 3 25-30
Telacie mdso
Telacie pecené maso, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 X 160-170 100-120
Telacie pecené maso, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 170-180 1 90-110
Telacie nohy, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 = 200-210 100-120
Telacie nohy, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 170-180 1 100-120
Jahiacie maso
Jahnacie stehno bez kosti, Otvorend nadoba 2 170-190 50-80
medium, 1,5 kg
Jahnacie stehno bez kosti, Otvorena nadoba 2 170-180 1 80-90
medium, 1,5 kg
Jahnaci chrbét s kostami*** Rost 2 180-190 40-50
Jahnaci chrbat s kostami*** Otvorena nadoba 3 X 200-210% 1 25-30
Jahnacia kotleta Rost 3 (i} 3 12-16
Udenina a klobasy
Grilovacie klobasy Rost 4 O 3 10-15
Viedenske parky Parna nadoba 3 80 14-20
Vinnd klobasa Parna nadoba 3 80 12-20
Pokrmy z madsa
Sekana, 1 kg Otvorena nadoba 2 170-180 60-70
Sekana, 1 kg Otvorena nadoba 2 190-200 1 70-80

* predhrejte
** na zaciatku nalejte do nadoby cca 200 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite pocas pripravy dopliovat

*** bez obracania

**** na zaCiatku nalejte do nadoby cca 100 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite pocas pripravy dopliovat
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Tipy na pecenie a dusenie

Testované pre vas v naSsom kuchynskom studiu sk

Priestor na pecenie je silne
znecisteny.

Pripravujte pe¢ené méaso v uzatvorenej nadobe pri vy$sej teplote alebo pouzite
grilovaci plech. Pokial pouzijete grilovaci plech, dosiahnete optimalny vysledok pecenia. Grilovaci

plech mozete dokupit ako zvlastne prisluenstvo

Pecené maso je prilis tmavé
a korka miestami spalena alebo
je maso vysusené.

skratte Cas pecenia.

Skontrolujte teplotu a troven vlozenia prisludenstva. Nabuduce zvolte nizsiu teplotu a pripadne

Korka je prili$ slaba.

Zvyste teplotu alebo po dokonceni pecenia kratko zapnite gril.

Pecené méso vyzera dobre, ale
Stava je pripalena.

Nabuduce zvolte mensiu nadobu alebo prilejte viac tekutiny.

Pecené maso vyzera dobre, ale
Stava je prili$ svetla a vodnata.

Nabuduce zvolte vacsiu nadobu alebo prilejte menej tekutiny.

Pri duseni sa maso pripaluje.

Nadoba na pecenie a pokrievka musia mat’ spravnu velkost’ a musia doliehat’. Znizte teplotu
a pocas dusenia prilievajte tekutinu.

Ryby

Vas spotrebi¢ pontika mnoho druhov ohrevu

na pripravu ryb. V tabulke nastavenia najdete
optimalne nastavenie na Upravu mnohych pokrmov.
Cell rybu nemusite obracat’. Celd rybu s pomocou
polovice zemiaka polozte chrbtom hore do priestoru
na pecenie. Do brucha ryby vlozte narezany zemiak
alebo malu ziaruvzdornd nadobu, aby sa ryba
neprevratila na bok.

Ryba je hotova, ked’ je mozné chrbtovu plutvu

lahko oddelit.

Pecenie a grilovanie na roste

PoloZte potraviny na grilovanie na rost. Navyse
zasunte univerzalny pekac¢ skosenim ku dvierkam
spotrebic¢a minimalne o jednu priecku pod rost.
Podla druhu a velkosti ryby nalejte do univerzalneho
plechu aZz % litra vody. Bude don odkvapkavat’
tekutina. Tiez sa vytvori i menej dymu a priestor

na pecenie zostane cCistejsi.

Pocas grilovania majte dvierka rury vzdy

zatvorené. Nikdy negrilujte pri otvorenej rure.
Grilujte pokial’ mozno kusky ryby rovnakej velkosti.
Tak zozlatnu rovnomerne a zostanu pekne $tavnaté.
Kusky pokrmu urcené na grilovanie polozte priamo
na rost.

Kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti. Pokial
do ryby pichnete vidli¢kou, strati $tavu a bude
vysusena.

Upozornenie

= Ohrievacie teleso grilu sa neustale zapina
a vypina, tento jav je normalny. Po¢etnost’ sa
riadi podla nastaveného stupna grilovania.

® Pocas grilovania sa méze tvorit dym.

Pecenie a dusenie v nadobe

Pouzivajte iba riad, ktory je vhodny

do rury na pecenie. Vyskusajte, Ci sa riad

vojde do priestoru na pecenie.

Najvhodnejsi je skleneny riad. Horuci skleneny riad
ukladajte na suchu podlozku. Po polozeni na mokru
alebo studenu podlozku by mohlo sklo prasknut'.

Lesklé nddoby na pecenie z ocele alebo hlinika teplo
odrazaju ako zrkadlo, a preto nie su prili$ vhodné.
Ryba sa v nich pecie pomalSie a menej zozlatne.
Pouzite vys$siu teplotu alebo dlhsi ¢as pecenia.

Dbajte na udaje od vyrobcu riadu.

Odkryté nadoby

Na pecenie celej ryby pouzite najlepsie vysoku
formu na pecenie. Formu postavte na rost.
Pokial nemate vhodny riad, pouZite univerzalny
plech.

Zakryté nadoby

Priestor na pecenie zostane pri peceni v zakrytej
nadobe podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby
pokrievka velkostou zodpovedala danej nadobe
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Pri duseni pridajte do nadoby dve az tri
polievkové lyZice tekutiny a trochu citronovej
Stavy alebo octu.

Po upeceni pokrmu a zdvihnuti pokrievky moéze
unikat’ horuca para. Preto najprv odklopte zadnu
Cast’ pokrievky, aby mohla para uniknut’ a nedoslo
k opareniu.

Ryba méze byt chrumkava, i ked’ ju peciete

v uzatvorenej nadobe. S tymto cielom pouzite
sklenenu pokrievku a nastavte vyssiu teplotu.

Pecenie s podporou pary

Urcité pokrmy budu vdaka Uprave s podporou
pary chrumkavejsie a menej sa vysusia.
Pouzite otvorené nadoby. Nadoby musia

byt  Ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Rybu nemusite obracat’

Podporu pary zapnite podla tdajov
uvedenych v tabulke. Niektoré pokrmy je
nutné pripravovat’ vo viacerych krokoch. Tie
su uvedené v tabulke.

Dusenie

Pomocou funkcie dusenie sa ryby pecu Setrnejsie
a zostavaju obzvlast stavnaté.

Vacsie kusy potrebuju dlhsi ¢as na zohriatie a tiez
dlhsiu dobu varenia. Ked' pouzijete niekolko
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rovnako tazkych kusov, predlzi sa doba
zohrievania, nie vSak doba varenia.

Ryby nie je potrebné otacat.

Pouzite dierovanu parnu nadobu, velkost' XL,
a pod nu zasunte univerzalny plech. Mézete
pouzit’ aj sklenenu misu, ktoru postavite

na rost.

Prikryte potraviny, ktoré sa normalne
pripravuju vo vodnom kupeli, féliou.

Teplotna sonda

Pomocou teplotnej sondy na pecenie mdzete
pokrmy pripravovat’ pri presnej teplote.
Precitajte si dolezité pokyny na pouzitie sondy v
prislusnej kapitole. Su v nej uvedené informacie
k zapojeniu teplotnej sondy, mozné druhy
ohrevov a dalsie informacie.— Teplotnd sonda*“
na strane 23

Odporuc¢ané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov

na pripravu pokrmov z ryb. Teplota a ¢as pecenia su
z4avislé od mnozstva, vlastnosti a teploty potraviny.
Preto je v tabulkach vzdy uvedené priblizné
nastavenie. Zacnite najskér s nizsimi teplotami.

V pripade potreby najblizSie nastavte vyssiu teplotu.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie

z chladnicky vybratych ryb do studeného priestoru
na pecenie. Tak uSetrite az 20 percent energie.
Pokial predhrievate, skracujete tym uvedené casy
pecenia o niekolko minut.

V tabulke su uvedené hodnoty pre ryby

s navrhovanou hmotnostou. Pokial pripravujete ryby
s vy$$Sou hmotnostou, ako je v tabulke uvedené,
nastavte v kazdom pripade nizsiu teplotu. Pri peceni
viacerych ryb sa orientujte podla najtazsieho kusa.
Jednotlivé ryby by mali byt zhruba rovnako velké.
Véeobecne plati: Cim vaésiu rybu pecdiete, tym
nizsia je teplota a tym dIhsi je ¢as pecenia.

Rybu, ktoru nepeciete v polohe chrbtom hore,
obrat'te po 2 az % uvedeného Casu.

Upozornenie: Pouzivajte iba papier na pecenie,
ktory je pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy
upravte na spravnu velkost.

Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok upravy pokrmu a usetrite az
20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:

. 4D horuci vzduch

=[O Horny/dolny ohrev

u Gril s cirkulaciou vzduchu

s [T Velkoplosny gril

u Dusenie

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako cisla:

= 1 =nizka
m 2 =strednd
® 3 =yysoka

Prislu$enstvo/Riad Urovei Druh Teplotav °C/ Intenzita Cas lipravy
vkladania ohrevu stupeii grilovania  pary v min.
Ryby
Ryba, cela, 300 g, napr. Rost 2 170-190 - 20-30
pstruh
Ryba, celd, 300 g, napr. pstruh Univerzalny plech 2 170-180 1 15-20
160-170 @ 5-10
Ryba, dusend, cela 300 g, napr. Parna nadoba 3 80-90 - 15-25
pstruh
Ryba, grilovana, celd, 1,5 kg, Rost 2 170-190 - 30-40
napr. losos
Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napr. Parna nadoba 3 80-90 - 35-50
treska
Rybie filety
Rybia fileta, prirodna, grilovana Rost 4 (i 1* - 15-25
Rybia fileta, prirodnd, dusena Parna nadoba 3 80-100 - 10-16
Rybie kotlety
Rybia kotleta, 3 cm hruba** Rost 4 ] 3 - 10-20
Mrazené ryby
Ryba, cela, 300 g, napr. pstruh Parna nadoba 3+1 80-100 - 20-25
Rybia fileta, prirodna Uzatvorena nadoba 2 ] 210-230 - 20-30

* predhrejte

“* pod to vsunte univerzalny plech na troven 2
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Prislusenstvo/Riad Urovei Druh  Teplotav°C/ Intenzita Cas iipravy
vkladania ohrevu stupei grilovania  pary v min.

Rybia fileta, zapetena Rost 2 200-220 - 45-60
Rybia fileta, zapecena Otvorena nadoba 2 200-220 1 35-45
Rybie prsty (pocas pripravy Univerzalny plech 3 (] 200-220 - 20-30
obratte)

Pokrmy z ryb

Rybia terina Forma na terinu 2 70-80 © 45-80

* predhrejte

** pod to vsurite univerzalny plech na droven 2

Zelenina, prilohy a vajcia

Tu najdete udaje o duseni Cerstvej a mrazenej
zeleniny, zemiakov, ryze, obilnin a vajec. Okrem toho
ziskate aj informacie o pe¢eni napr. mrazenych
hranolcekov.

Dusenie

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo. Pri duseni
v dierovanej parnej nadobe, velkost’ XL, vzdy
vkladajte navy$e na spodok univerzélny plech.
Zachyti odkvapkavajucu tekutinu.

Dusenie na jednej urovni
Pouzite vysky pre vkladanie uvedené v tabulkach.

Dusenie na dvoch urovniach

Dusenie na dvoch urovniach sa vyborne hodi
pre sucasné varenie napr. brokolica a zemiaky.
U réznych déb varenia vlozte potravinu

s najkratSou dobou varenia neskor.

= Rost a parna nadoba, velkost' S, dierovana alebo
bez dier: Vyska 5
m Dierovana parna nadoba, velkost XL: Vyska 3

Riad

Ak pouzivate riad, postavte ho na rost alebo

na dierovanu parnu nadobu, velkost XL.

Riad musi byt odolny voci hortcosti a pare. Pokial
ma riad hrubé steny, predlzuje sa doba varenia.
Prikryte potraviny, ktoré sa normalne pripravuju
vo vodnom kupeli, féliou.

Doba varenia a mnozstva

Doby varenia pri duseni zavisia od velkosti kusu,
ale nezavisia od celkového mnozstva. U vacsieho
celkového mnozZstva sa predlZzuje doba
zohrievania, nie doba varenia.

Vacsie kusy potrebuju dlhsi ¢as na rozpalenie

a tiez dlhsiu dobu varenia. Ked' pouzijete niekol'ko
rovnako tazkych kusov, pred|Zi sa doba
zohrievania, nie véak doba varenia.

Riad'te sa podla velkosti kusu uvedenej

v tabulkach. U mensich kuskov sa skracuje doba
varenia, u vacsich sa predlzuje. Kvalita a zrelost’
maju tiez vplyv na dobu varenia.

Preto su uvedené hodnoty nastavenia iba
orientacné.

Rozdelte potraviny v nadobe vzdy rovhomerne.
Pokial su vrstvy rozne vysoké, pecu sa
nerovnomerne. Potraviny, ktoré sa lahko roztlacia,
nedavajte do nadob na pecenie v prilis hrubych
vrstvach. Rad$ej pouzite dve nadoby.

Ryza a obilniny

Pridajte vodu alebo int tekutinu v uvedenom
pomere. Napr. znamena 1:1,5 na 100 g ryze 150 ml
tekutiny.

Pecenie a grilovanie
Pouzivajte iba originalne prislusenstvo.

Priprava na jednej turovni
Pouzite vysky pre vkladanie uvedené v tabulkach.

Priprava na dvoch trovniach

Pouzite 4D horuci vzduch. Suc¢asne vsunuté plechy
nemusia byt si¢asne hotové.

m Univerzalny pekac: Vyska 3

m Plech na pecenie: Vyska 1

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vZdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru
na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou k dvierkam
spotrebic¢a a zahybom dole. Nadoby a formy
stavajte priamo na rost.

Univerzalny plech alebo plech na pecenie
Univerzalny plech alebo plech na pecenie
zasunte opatrne az na doraz, skosenim
smerom k dvierkam spotrebica.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je
pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy
upravte na spravnu velkost.

Odporuc¢ané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov

na pecenie réznych druhov pokrmov. Teplota a
Cas pecenia su zavislé od mnozstva a vlastnosti
potravin. Preto je

v tabulkach vzdy uvedené priblizné nastavenie.
Zacnite najskor s nizsimi teplotami. Nizsia teplota
zaisti rovnomerné prepecenie. V pripade potreby
najblizSie nastavte vyssiu teplotu.
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Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov Pouzité druhy ohrevov:
do studeného priestoru na pecenie. Pokial ruru n 4D horuci vzduch
predhrejete, uvedené Casy pripravy sa tym skratia m [T Velkoplosny gril
o niekolko minat. n Stupen pizza

Pre vybrané jedla je nutné predhriat, ktoré je . Dusenie

uvedené v tabulke. Pokrm a prislusenstvo vlozte

do riry a2 po predhriati. Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako

¢isla:
Pokial chcete piect’ podla vlastného receptu, = 1=nizka
orientujte sa podla podobného pokrmu m 2= stredna
uvedeného v tabulke. = 3 =vysokd

PrisluSenstvo/Riad Uroven Druh  Teplotav °C/ Intenzita Cas iipravy

vkladania ohrevu stupeii grilovania  pary v min,

Zelenina, ¢erstva

Articoky celé, dusenie Parna nadoba 3 100 - 30-35
Karfiol, cely, dusenie Parna nadoba 3 100 - 25-35
Ruzi¢ky brokolice, dusenie Parna nadoba 3 100 - 7-8
Zelena fazula, dusenie Parna nadoba 3 100 - 18-25
Mrkva na platky, dusenie Parna nadoba 3 100 ° 10-20
Kalerdb na platky, dusenie Parna nadoba 3 100 - 20-25
Por na kolieska, dusenie Parna nadoba 3 100 - 8-10
Kukuricové klasy, dusenie Terina 3 100 - 30-40
Cervena repa celd, dusenie Parna nadoba 3 100 - 43-50
Cervena kapusta na pruzky, dusenie Parna nadoba 3 100 - 30-35
Biela $pargla celd, dusenie Parna nadoba 3 100 - 7-15
Spenat, dusenie Parna nadoba 3 100 - 2-3
Cukety na platky, dusenie Parna nadoba 3 100 - 34
Zelenina, mrazena

Spenét Parnd nddoba 3 100 s 10-25
Karfiol Parna nadoba 3 100 - 5-8
Zelena fazula Parna nadoba 3 100 > 6-10
Brokolica Parna nadoba 3 100 8 6-10
Hréasok Parna nadoba 3 100 - 2-15
Mrkva Parna nadoba 3 100 @ 4-6
Ruzickovy kel Parna nadoba 3 100 - 812
Zeleninova zmes, 1 kg Parna nadoba 3 100 - 10-15
Zeleninové pokrmy

Grilovana zelenina Univerzalny plech 5 & 3 - 10-15
Zeleninovy nakyp duseny Formy na porcie 2 100 - 50-70
Zemiaky

Pecené zemiaky, polené Univerzélny plech 3 160-180 3 45-60
Pecené zemiaky, polené Univerzélny plech 3 180-190 1 40-50
Zemiaky v Supke, celé Parna nadoba 3 100 3 35-45
Varené zemiaky, na $tvrtiny Parna nadoba 3 100 - 20-25
Knedle Parna nadoba 3 95 @ 20-25
Produkty zo zemiakov, mrazené

Zemiakové Rosti Univerzalny plech 3 200-220 8 25-35
Zemiakové tasticky, pinené Univerzalny plech 3 190-210 3 20-30
Krokety Univerzalny plech 3 200-220 - 25-35
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Prislusenstvo/Riad Uroven Druh  Teplotav °C/ Intenzita Cas pravy

vkladania  ohrevu stupen grilovania pary v min,
Hranol¢eky Univerzalny plech 3 190-210 ° 25-35
Hranol¢eky, 2 trovne Univerzalny plech + plech na 3+1 190-210 - 30-40

pecenie

Ryza
Ryza Basmati, 1:1,5 Mélka nadoba 3 100 - 20-30
Dlhozrnnd ryza 1:1,5 Mélka nadoba 3 100 = 20-30
Ryza natural 1:1,5 Mélka nadoba 3 100 - 35-45
RyZa parboiled, 1:1,5 Mélka nadoba 3 100 = 15-20
Rizoto, 1:2 Mélka nadoba 3 100 s 25-35
Obilniny
Kuskus, 1:1 Mélka nadoba 3 100 - 6-10
Proso celg, 1:2,5 Mélka nadoba 3 100 - 25-35
Polenta/kukuri¢na krupica, 1:5 Mélka nadoba 3 100 - 7-10
Krapy 1:3 Mélka nadoba 3 80-100 ° 20-45
Sosovica, 1:2 Mélka nadoba 3 100 - 35-50
Fazula, biela, namocena, 1:2 Parnd nadoba 3 100 . 65-75
Krupicové halusky Parna nadoba 3 95 - 6-10
Vajcia
Liate cesticko z 2 vajec Otvorend nadoba 2 80 - 14-16
Vajcia natvrdo Parna nadoba 3 100 - 10-12
Vajcia na makko Parna nadoba 3 100 - 5-8
Dezert Kompét

Pomocou svojho spotrebic¢a mozete lahko
pripravit jogurt a rézne dezerty.

Priprava jogurtu
Z priestoru na pecenie vyberte prislusenstvo
a rosty. Priestor na pecenie musi byt prazdny.

1. 1 liter mlieka (3,5 % tuku) prevarte na platni¢ke
na 90 °C a potom nechajte vychladnut na 40 °C.
Trvanlivé mlieko staci zahriat' na 40 °C.

. Vmiesajte 150 g jogurtu (vybratého z chladnicky).
. Zmesou napliite hrn¢eky alebo malé pohare
a prikryte ich priehladnou féliou.
4. Hrnceky alebo pohare vlozte do priestoru na pecenie
a pokracujte podla pokynov uvedenych v tabulke.
5. Az bude jogurt hotovy, nechajte
ho vychladit' v chladnic¢ke.

wW N

Priprava mlie¢nej ryze

1. Odvazte ryZu a pridajte 2,5 nasobné

mnozstvo mlieka.

2. Vlozte do misy ryzu a mlieko do max. 2,5 cm
vysky. Pre va¢sie mnozstvo mbzete pouzit' aj
univerzalny plech.

. V8etko nastavte podla tabulky.

W

* Po prevareni zamieSajte.
Zvy$né mlieko ryza rychle nasaje.

Odvazte ovocie a pridajte cca 1/3 mnoZstvo vody.
Podla chuti pridajte cukor a korenie. Vykonajte
nastavenie podla tabulky.

Karamelovy krém a Créme Brilée

Naplrite hmotu do formiciek 2-3 cm vysokych.
Postavte formic¢ky priamo do dierovanej parnej
nadoby, velkost XL. Vodna kupel nie je nutna.
Vykonajte nastavenie podla tabulky.

Prikryte potraviny, ktoré sa normalne pripravuju

vo vodnom kupeli, féliou.

Pokial su formicky z velmi hrubého materidlu, méze
sa doba varenia predlzit.

Kysnuté knedle

Pripravte si kysnuté cesto podla svojho receptu
bez nakysnutia. Vytvorte z neho gulu a vlioZzte ho
do vymazanej dierovanej parnej nadoby, velkost’
XL, a nechajte ho nakysnut. Vykonajte nastavenie
podla tabulky.

Odporucané nastavenia

Pouzité druhy ohrevov:
] Dusenie
] Stupen kysnutia
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Prislusenstvo/Riad

Cas tipravy
v min.

Uroven
vkladania

Teplota
v °C

Creme Brulée Formi¢ky na jednotlivé porcie 3 85 20-30

Karamelovy krém Formicky na jednotlivé porcie 3 85 25-35

Knedle Univerzalny plech 3 100 20-30

Jogurt Formicky na jednotlivé porcie Dno priestoru 35-40 300-360
pecenia

Mlie¢na ryza 1:2,5 Univerzalny plech 3 100 35-45

Ovocny kompat, 1/3 vody Univerzalny plech 3 100 10-20

Priprava

V tomto spotrebic¢i mbézete sucasne varit celé
menu bez toho, aby sa zmiesali chute ¢i véne.
Do rury vlozte najprv jedlo s najdlhSou dobou
varenia a zvy$né jedla postupne vkladajte podla
toho, kolko ¢asu potrebuju. Tak budu véetky
jedla hotové sucasne.

Dusenie

Celkova doba varenia sa predlzuje pri priprave
celého menu na pare, pretoze po kazdom otvoreni
dvierok spotrebica trochu pary unikne a rdra sa
musi znovu zohriat.

Dodrzujte pokyny v prislusnych odsekoch

tejto kapitoly:

m Doba zohrievania je rézna podla velkosti

a hmotnosti jedla
Doba varenia nezavisi od mnozstva

Vyska vlozenia prislusenstva
Prislusenstvo vkladajte vzdy v uvedenom poradi:

m Vyska 5: Rost s parnou nadobou, velkost' S
= Vyska 3: Parna nadoba, velkost XL
= VySka 1: Univerzalny plech

Odporucené hodnoty

| |

m Pouzivajte riad odolny proti pare Pouzity druh ohrevu:

m Soufflé prikryte foliou n Dusenie

m Univerzalny pekac vkladajte vzdy do vysky 1

Pokrm PrisluSenstvo/Riad Uroven Druh Teplota  Cas upravy
vkladania  ohrevu v °C v min.

Zmrazené filé z lososa nadoba na parné pecenie bez dier, vel S 5 100 20

Brokolica dierovana nadoba na parné pecenie, vel XL 3 100 9

Zemiaky na $tvrtky dierovana nadoba na parné pecenie, vel S 5 100 25

Druhy ohrevu eco

Horuci vzduch eco a horny/dolny ohrev eco su
inteligentné druhy ohrevu urc¢ené na Setrnu
pripravu masa, ryb a peciva. Spotrebic si optimalne
riadi privod energie do priestoru na pecenie.
Pokrm sa pripravi

po fazach pomocou zvyskového tepla. Vdaka tomu
bude stavnatej$i a menej zozlatne. V zavislosti

od pripravy a pokrmu je mozné usetrit’ energiu.
Pokrm vlozte do prazdneho a studeného priestoru
na pecenie. Pocas prevadzky majte dvierka rury
vzdy zatvorené.

Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok Upravy pokrmu a usetrite
energiu. Pouzivajte iba origindlne prislusenstvo
urcené pre vas spotrebic. Toto prislusenstvo je
optimalne prispésobené priestoru na pecenie

a prevadzkovym rezimom.
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Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru
na pecenie.

Rost

Rost vkladajteotvorenou stranou k dvierkam
spotrebica a zahybom dole. Nadoby a formy
stavajte priamo na rost.

Univerzalny plech alebo plech na pecenie
Univerzalny plech alebo plech na pecenie
zasunte opatrne az na doraz, skosenim
smerom k dvierkam spotrebica.

Formy a riad na pecenie

Najvhodnejsie si tmavé kovové formy. Ich pouzitim
usetrite az 35 percent energie.

Lesklé nadoby na pecenie z ocele alebo hlinika
teplo odrazaju ako zrkadlo. Matné smaltované
nadoby, nadoby zo zZiaruvzdorného skla alebo
hlinikové formy st vhodnejsie.



Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlzuju
¢as pecenia a pecivo nezozlatne rovhomerne.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je
pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy upravte

na spravnu velkost'.
Odporucané nastavenia

Tu najdete udaje k roznym pokrmom. Teplota a ¢as
pecenia su zavislé od mnozstva a vlastnosti cesta.
Preto je v tabulkach vzdy uvedené priblizné

Testované pre vas v naSsom kuchynskom studiu sk

Zacnite najskor s nizsimi teplotami. Nizsia

teplota zaisti rovhomerné prepecenie.

V pripade potreby najblizSie nastavte vyssiu

teplotu.

Upozornenie: Casy pecenia nie je mozné skratit’
vys$Simi teplotami. Kolace alebo pecivo by boli
hotové iba na povrchu, ale neboli by prepecené.

Pouzité druhy ohrevov:
L] Horuci vzduch eco

nastavenie. =[] Horny/dolny ohrev
Pokrm Prislugenstvo/Riad Uroved Druh Teplota  Cas ipravy
vkladania  ohrevu v °C v min.
Kolace vo forme
Treny kolac vo forme Forma v tvare venca/hranata 2 140-160 60-80
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 2 150-170 20-30
Piskotovy zaklad, 2 vajcia Tortova forma 2 150-170 20-30
Piskotovy korpus, 3 vajcia Tortova forma @26 cm 2 160-170 25-40
Piskotovy korpus, 6 vajec Tortova forma @26 cm 2 150-160 50-60
Kysnutd babovka Forma na babovku 2 = 150-170 50-70
Kolace na plech
Treny kol4¢ so suchou néplfiou Plech na pecenie 3 150-170 25-40
Krehky kola¢ so suchou ndpliiou Plech na pecenie 3 170-180 2535
Pigkotova rolada Plech na pecenie 3 180190 1520
Kysnuta pletenka, kysnuty veniec Plech na pecenie 3 = 160-170 25-35
Kysnuty kola€ so suchou néplfiou Plech na pecenie 3 = 160-180 15-20
Drobné pecivo
Muffiny Plech na muffiny 2 160-180 15-25
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 150-160 25-35
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 170-190 20-35
Petivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie 3 200-220 35-45
Cukrovinky Plech na pecenie 3 140-160 15-30
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150 30-45
Drobné pecivo z kysnutého cesta Plech na pecenie 3 ] 160-180 25-35
Chlieb a zemle
Zmiesany chlieb, 1,5 kg Hranata forma 2 = 200-210 35-45
Chlebova placka Univerzalny plech 3 = 240-250 20-25
Zemle sladke, gerstvé Plech na pecenie 3 = 170-190 15-20
Zemle, Cerstvé Plech na pecenie 3 = 180-200 20-30
Miso
Bravéové pecené maso bez koze, napr. Otvorena nddoba 2 = 180-190 120-140
krk, 1,5 kg
Hovidzie dusené miso, 1,5 kg Uzatvorené nadoba 2 = 200-220 140-160
Telacie pedené miso, 1,5 kg Otvorend nadoba 2 = 170-180 110-130
Ryby
Ryba, dusend, celd, 300 g, napr. pstruh Uzatvorena nadoba 2 = 190-210 25-35
Ryba, dusend, cel4, 1,5 kg, napr. losos Uzatvorena nadoba 2 = 190-210 45-55
Rybia fileta, prirodnd, dusena Uzatvorena nadoba 2 = 190-210 15-25
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovsetkym v obilnych a zemiakovych
produktoch, ktoré sa zahrievaju na vysoku teplotu, napr.

Typy na pripravu potravin s nizkym obsahom akrylamidov
m Cas tepelnej Gpravy by mal byt ¢o najkratsi.

VSeobecne

zemiakové cCipsy, hranol¢eky, hrianky,
zemle, chlieb alebo drobné pecivo
(susienky, pernicky a viano¢né
cukrovinky).

m Pokrmy prilis nepripekajte, mali by byt zlatozIté.
m Pokrmy vo vacsich a hrubsich kuskoch obsahuji menej akrylamidu.

Pecenie S hornym a dolnym ohrevom max. 200 °C.
S horticim vzduchom s cirkuldciou max. 180 °C.

Cukrovinky

S hornym a dolnym ohrevom max. 190 °C.

S hortdcim vzduchom s cirkuldciou max. 170 °C. Vajcia alebo vajecny bielok

znizuju tvorbu akrylamidov.

Hranoléeky z rary

Hranolceky rozlozte na plech rovnomerne a v jednej vrstve. Na jednom plechu pecte

minimalne 400 g, aby sa hranoléeky nevysusili.

Pozvol'na uprava pokrmov

Pozvolnd Uprava pokrmov znamena pomalé
pecenie pri nizkej teplote. Preto sa zvykne
nazyvat' aj ako nizkoteplotna Uprava.

Tento spdsob je idedlny na Upravu
vysokoakostnych pokrmov (napr. jemnych cCasti
hovadzieho, telacieho, jahnacieho, bravéového
masa alebo hydiny), ktoré sa maju upiect’
doruzova alebo do iného Specifického stadia.
Maso tak zostane velmi $tavnaté, jemné

a makké.

Vyhody tohto spdsobu Upravy: Mate dostatok
¢asu na pripravu celého menu, pretoze takto
upravené maso mézete bez problémov udrziavat’
teplé.

Pocas upravy nemusite maso obracat. Dvierka
rdry majte zatvorené, aby sa v nej udrziavala
rovnomerna klima. Pouzivajte iba cerstvé

a hygienicky neskodné méso bez kosti.
Starostlivo odstrante $lachy a tu¢né okraje. Tuk
pocas pomalého pecenia ziska silnd vlastnu chut.
Mézete pouzit' i korenené alebo marinované
maso.

Nepouzivajte rozmrazené maso.

Pri tomto spdsobe Upravy sa méze méaso ihned
po dohotoveni porciovat. Mdso nemusi
odpocivat. Vdaka tejto metode Upravy je maso
ruzové, ale nie je surové alebo malo prepecené.

Upozornenie: Pri tomto spdsobe Upravy nie je
mozné posuvat ¢as dohotovenia pokrmu.

Riad

Pri tomto sp6sobe Upravy pouzivajte plochy riad,
napr. porcelanovy alebo skleneny servirovaci
podnos. Nadobu vlozte do rury na predhriatie.
Nadobu poloZte vzdy na rost do Urovne 2.
Dodatoc¢né informéacie nédjdete v tipoch

pre pozvolnu Upravu pokrmov, ktoré su uvedené
na konci tabulky. Vas spotrebi¢ disponuje rezimom
,Pozvolné pecenie”“. Tento rezim zapnite iba vtedy,
ked' je rura celkom studena. Priestor

na pecenie, do ktorého ste vlozili nddobu, nechajte
cca 15 minut dobre rozohriat. Maso pri vysokej
teplote kratko a prudko opecte zo vs$etkych stran,
aj na koncoch. Potom ho ihned’ polozte

na predhriaty riad a vlozte do rdry. Pozvolna pecte.

Odporuc¢ané nastavenia

Teplota a ¢as pozvolného pecenia zavisi
od velkosti, hribky a kvality masa. Preto je
v tabulkach vzdy uvedené priblizné nastavenie.

Pouzity druh ohrevu:
" Mierny ohrev

Uroven Druh Dizka ope¢enia Teplota  Cas tipravy
vkladania  ohrevu v min. v °C v min,
Hydina
Kacacie prsia, 400 g Otvorena nadoba 2 6-8 90* 45-60
Kuracia prsna fileta, po 200 g Otvorena nadoba 2 5-7 90* 30-60
Mor¢acie prsia, bez kosti, 1 kg Otvorena nadoba 2 8-10 90* 150-210
Brav¢ové méso
Bravcova svieckova, 5 - 6 cm Otvorena nadoba 2 8-10 80* 210-240
hruba, 1,5 kg
Bravéova panenka, vcelku Otvorena nadoba 2 6-8 80* 90-120
Brav¢ové medailoniky, 4 cm hrubé  Otvorena nadoba 2 57 80* 90-120

* predhrejte
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Dizka opeéenia Teplota Cas tpravy
vkladania  ohrevu v min. v °C v min.

Uroveii DI

Hovadzie miso

Hovadzie pecené maso (stehno), Otvorena nadoba 2 8-10 80* 210-270
6 -7 cm hrubé, 1,5 kg

Hovadzi chrbat, vcelku, 1 kg Otvorena nadoba 2 4-6 80* 150-210
Roastbeef, 5 - 6 cm hruby Otvorena nadoba 2 6-8 80* 210-270
Hovadzie medaildniky/ Otvorena nadoba 2 57 80* 30-60
Rumpsteak, 4 cm hruby

Telacie mdso

Telacie pecené maso, 4 -5 cm Otvorena nadoba 2 8-10 80* 210-240
hrubé, 1,5 kg

Telacie pecené maso, 10 -15¢cm  Otvorena nadoba 2 8-10 80* 210-240
hrubé, 1,5 kg

Telacia fileta, vcelku, 800 g Otvorena nadoba 2 5-7 80* 120-150
Telacie medaildniky, 4 cm hrubé Otvorena nadoba 2 57 80* 45-90
Jahnacie maso

Jahnaci chrbat, vykosteny, po 200 g Otvorena nadoba 2 57 80* 120-180
Jahnacie stehno bez kosti, Otvorena nadoba 2 6-8 80* 180-240

medium, 1 kg vcelku

* predhrejte

Tipy na pozvolné pecenie

Pozvolné pecenie kacacich Studené kacacie prsia vloZte na panvicu a najskor opecte kozu. Po pozvolnom peceni zapnite
pfs. na 3 - 5 mindt gril, prsia budd mat’ chrumkavu koérku.

Pozvolne upravené maso nie je

Aby upeéené maso prili$ rychlo nevychladlo, nahrejte taniere a servirujte ho s velmi horticou

také horuce. omackou.

Susenie

Vas spotrebic je vybaveny druhom ohrevu
susenia, vdaka ktorému mézete skvelo ususit’
ovocie, zeleninu a bylinky. Pri tomto spésobe
konzervacie dojde vdaka vypareniu vody

ku koncentracii aromatickych latok. Suste iba
neposkodené ovocie, zeleninu a bylinky

a starostlivo ich pred susenim umyte. Na rost
polozte papier na pecenie alebo pergamenovy
papier. Ovocie nechajte dobre odkvapkat’

a osuste ho.

Ovocie pripadne nakrajajte na rovnako velké
kusky alebo tenké platky. NeoSupané ovocie
polozte na rost Supkou dole. Dbajte na to, aby
ovocie alebo huby na roste nelezali cez seba.
Nastruhajte zeleninu a blansirujte ju.
Blansirovanu zeleninu nechajte dobre odkvapkat’
a rovnomerne ju rozlozte na roste.

Bylinky suste i so stonkou. Rovnomerne ich

v malych trsoch rozlozte na rost.

Na ususenie pouzite nasledujuce
Urovne na vloZenie prisluSenstva:
= 1 rost: Uroven 3

m 2 rosty: Uroven 3+1

Vel'mi $tavnaté ovocie a zeleninu niekolkokrat
obratte. UsuSené potraviny ihned po suseni zlozte
z papiera.

Odporuc¢ané nastavenia

V tabulke su uvedené hodnoty pre susenie
réznych druhov potravin. Teplota a ¢as su$enia
zavisia

od druhu, vlhkosti, zrelosti a hriubky susenej
potraviny. Cim dlhSie potravinu susite, tym lepsie
je konzervovana. Cim tensie su kusky susenej
potraviny, tym rychlejsie je ususena, a tym
aromatickejsia bude. Preto je v tabulkach vzdy
uvedené priblizné nastavenie.

Pokial chcete susit’ iné potraviny, orientujte sa
podla podobnych potravin uvedenych v tabulke.

Pouzity druh ohrevu:

|
Pokrm PrisluSenstvo Druh Teplota Cas uprav
ohrevu v °C v hod.
Jadrové ovocie (jabléné krizky, 3 mm hrubé, 1-2 rosty 80 4-8
na rost 200 g)
Kdstkovité ovocie (slivky) 1- 2 rosty 80 8-10
Korenova zelenina (karotka), nastrihana, 1- 2 rosty 80 6-8

blansirovana
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] Prislusenstvo Druh Teplota Cas liprav
ohrevu v °C v hod.

Huby na platky 1-2rosty 60 7-9

Bylinky, ocistené 1 -2 rosty 60 2-4

Zavaranie a odst'avovanie
Spotrebic je vhodny aj
pre zavaranie a odstavovanie.

Zavaranie

Vas spotrebi¢ je vhodny aj na zavaranie
ovocia a zeleniny.

A Varovanie - Nebezpeéenstvo poranenia!
Ked potraviny zavarite zle, m6zu zavaracie
pohare prasknut. Dodrzujte pokyny

na zavaranie.

Pohare

Pouzite iba Cisté a neposkodené zavaracie
pohare. Pouzivajte iba Cisté a neposkodené
gumicky odolné proti vysokym teplotam. Svorky
a pera vopred skontrolujte.

Tip: Pre Cistenie poharov mézete pouzit' funkciu
dezinfekcie.

Spolo¢ne zavarajte iba pohare rovnakej velkosti
a s rovnakymi potravinami. V rire je mozné
sucasne zavarat maximalne Sest’ zavaracich
poharov s objemom 2, 1 alebo 1'% litra.
Nepouzivajte vacsie alebo vyssie pohare. Viecka
by mohli prasknut’

Pocas zavarania sa poharov v rire nedotykajte.

Priprava ovocie a zeleniny

Pouzivajte iba nepoSkodené ovocie a zeleninu.
Riadne vSetko umyte.

Ovocie Ci zeleninu podla druhu oltpte, zbavte
jadier a rozkrajajte a naplfite do zavaracich
poharov az do cca 2 cm pod okrajom.

Ovocie: Ovocie v zavaracich poharoch zalejte
horucim cukornatym roztokom bez peny (cca 400
ml na pohar s objemom 1 liter). Na jeden liter vody
pouzite:

® cca 250 g cukru, pokial je ovocie sladké

® cca 500 g cukru, pokial je ovocie kyslé

Zelenina: Zeleninu v zavaracom pohari zalejte
hortcou, prevarenou vodou.

Ocistite okraje poharov, musia byt Cisté. Na kazdy
pohar nasad'te navlh¢enu zavaraciu gumu a viec¢ko.
Pohare uzavrite pomocou svoriek. Postavte pohare
do dierovanej parnej nadoby, velkost XL, tak, aby sa
nedotykali. Nalejte 500 ml horucej vody (cca 80 °C)
do univerzalneho plecha. Vykonajte nastavenie
podla tabulky.

Ukoncenie zavarania

Po uvedenej dobe varenia otvorte dvierka
spotrebica. Zavaracie pohare z rury
vytahujte az vo chvili, kedy budu celkom
vychladnuté. Potom ruru poutierajte.

Odstavovanie

Bobule pred odstavovanim vlozte do misy

a pocukrujte. Nechajte odstat’ najmenej jednu
hodinu, aby pustili $tavu.

Nasledovne napliite bobule do dierovanej parnej
nadoby, velkost' XL, a vlozte do vysky 2. Pre
zachytavanie $tavy dospodu zasunte univerzalny
plech. Vykonajte nastavenie podla tabulky.

Po dobe varenia vliozte bobule do utierky a vytlacte
zvy$nu stavu.

Potom ruru vytrite.

Odporucané nastavenia

Casy uvedené v tabulke nastavenia st orientaéné
¢asy pre zavaranie ovocia a zeleniny a pre
odstavovanie ovocia. M6zu byt ovplyvnené izbovou
teplotou, po¢tom poharov, mnozstvom a kvalitou
obsahu pohara. Tu uvedené udaje su pre 1 litrové
gulaté pohare.

Pouzity druh ohrevu:
= Dusenie

Pokrm Prislu$enstvo/Riad Uroveni Druh Teplota Cas uprav
vkladania ohrevu v °C v min.

Zavaranie

Zelenina, napr. karotka Zavaracie pohdre, 1 liter 2 100 30-120

Kostkovité ovocie, napr. Ceresne, slivky Zavaracie pohare, 1 liter 2 100 25-30

Jadrové ovocie, napr. jablka, jahody Zavaracie pohare, 1 liter 2 100 25-30

Odstavovanie

Maliny Parna nadoba XL 3 100 30-45

Ribezla Parna nadoba XL 3 100 40-50
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Dezinfekcia a hygiena detskych fl'asticiek

V spotrebici je mozné jednoducho dezinfikovat’
riad a detské flasti¢ky. Postup zodpoveda
beznému vyvaraniu.

Dezinfekcia flasticiek

Flasti¢ky umyte, vzdy ihned po vypiti, Stetkou
na flasticky. Nasledovne ich nechajte umyt’

v umyvacke riadu.

Postavte flasticky do nadoby na parné pecenie,
velkost XL, tak, aby sa nedotykali. Spustite
program ,Dezinfikovanie“. Po dezinfikovani
spotrebic¢ vytrite. Po vydezinfikovani flasticky
utrite Cistou utierkou.

Testované pre vas v naSsom kuchynskom studiu sk

Hygiena

Spotrebic je vhodny aj pre pripravu poharov
na zavaranie a vrchnakov.

Je mozna aj dodato¢na Uprava marmelady.
ZlepSuje to jej trvanlivost.

Odporucené hodnoty nastavenia

Pouzivajte iba neposkodené, Cisté pohare

a vrchnaky. Najlepsie je nechat’ ich umyt v umyvacke
riadu. Pohare musia byt odolné voci horucosti

a pare.

Odporucené casy zavisia od pouzitych poharov.

Pouzity druh ohrevu:
[ Dusenie

Pokrm Prislusenstvo Urovei  Druh Teplota Cas tprav
vkladania ohrevu v °C v min.

Hygiena

Priprava zavaracich poharov Parna nadoba XL 2 100 10-15

Nasledovna Uprava poharov s marmeladou Parna nadoba XL 2 100 15-20

Sterilizacia riadu* Parna nadoba XL 2 100 15-20

* postup zodpoveda beznému vyvaraniu

Kysnutie cesta so stupiiom kynutia

Pomocou druhu ohrevu ,Kysnutie cesta® vykysne
cesto omnoho rychlejsie ako pri izbovej teplote
a nevysusi sa. Tento reZim zapnite iba vtedy, ked’
je rura celkom studena.

Kysnuté cesto nechajte vykysnut' vzdy dvakrat. Dbajte
na udaje uvedené v tabulke o 1. a 2. kysnutie
(kysnutie cesta a jednotlivych kusov peciva).

Kysnutie cesta
Misu s cestom postavte na rost. VSetko nastavte
podla tabulky.

Pocas kysnutia dvierka rury neotvarajte, inak
unikne vlihkost. Cesto nezakryvajte.

Prislusenstvo/Riad

vkladania

Kysnutie jednotlivych kusov peciva
Pecivo vlozte do rury do Urovne uvedenej v tabulke.
Pred pecenim vytrite z priestoru na pecenie vlhkost.

Odporucané nastavenia
Teplota a ¢as Upravy zavisi od druhu

a mnozstva surovin. Udaje v tabulke su
iba orientacné.

Pouzity druh ohrevu:
L] Stupefi kysnutia

Uroveii Druh Teplota

ohrevu v °C

Kysnuté cesto, sladké

Napr. kysnuté susienky Misa 2 kysnutie cesta 3540 30-45
Plech na pecenie 2 kysnutie kiskov 35-40 10-20

Tucné cesto, napr. panettone Misa 2 kysnutie cesta ~ 40-45 40-90
Plech na pecenie 2 & kysnutie kiskov  40-45 30-60

Kysnuté cesto, pikantné

Napr. pizza Misa 2 & kysnutie cesta 3540 20-30
Plech na pecenie 2 & kysnutie kiskov  35-40 10-15

Cesto na chlieb

Biely chlieb Misa 2 & kysnutie cesta 3540 3040
Plech na pecenie 2 kysnutie kiskov 35-40 15-25
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Prislusenstvo/Riad Uroveh Druh Teplota
vkladania  ohrevu v °C
Razno-pseniény chlieb Misa 2 =) kysnutie cesta 35-40 25-40
Plech na pecenie 2 kysnutie kiskov  35-40 10-20
Zemle Misa 2 kysnutie cesta 35-40 30-40
Plech na pecenie 3 & kysnutie kiskov  35-40 15-25

Rozmrazovanie

Parna funkcia rozmrazovania je urc¢ena

pre rozmrazovanie mrazeného ovocia a zeleniny.
Na rozmrazovanie peciva pouzivajte druh ohrevu
4D horuci vzduch. Hydinu, méaso a ryby nechajte
najlepsie roztopit' v chladnicke.

Pri rozmrazovani vytiahnite prisluSnou mrazenu
potravinu z obalu.

PoloZte mrazené ovocie a zeleninu do dierovanej
parné nadoby, velkost XL, a pod fu zasunte
univerzalny plech. Tak nezostava potravina stat’
v roztopenej vode a odkvapkavajlca tekutina sa
zachyti v plechu. U mrazenych potravin, ktoré si
maju zachovat vodu aj po rozmrazeni, napr.
mrazeny $penat so smotanou, pouzite univerzalny
plech alebo postavte volajaki nddobu na rost.
Pecivo pokladajte na rost.

Odporucané nastavenia

Udaje v tabulke st iba orienta¢né. Su zavislé

od kvality, teploty (-18 °C) a vlastnosti danej
potraviny. Su uvedené ¢asové rozpétia. Najprv |
nastavte kratsi ¢as a v pripade potreby ho predizte.

Tip:Potraviny zmrazené po jednotlivych porciach
alebo v tenkej ploche rozmrznu rychlejsie ako
potraviny v celku.

Pouzité druhy ohrevu:
" 4D horuci vzduch
L] Rozmrazovanie

Pokrm Prislugenstvo Urovei  Druh Teplota Cas tprav
vkladania ohrevu v °C v min,

Chlieb, zemle

Chlieb a zemle obecne Plech na pecenie 2 50 40-70

Kolace

Kolac, Stavnaty Plech na pecenie 2 50 70-90

Kolag, suchy Plech na pecenie 2 60 60-75

Ovocie, zelenina

Bobulovité ovocie, Parna nadoba 3 30-40 10-15

Zelenina Parna nadoba 3 40-50 15-50

Regenera¢ny ohrev

Pomocou druhu ohrevu Regeneraciou sa jedlo znovu
zohreje Setrne s pomocou pary. Jedlo vyzerd a chuti
ako cerstvo pripravené. Aj pecivo z predoslého dia
je mozné takto rozpiect.

Pouzite ploché, velké a voci hort¢osti odolné
nadoby. Studena nadoba predlzi proces
regeneracie.

Pokial’ mozno regenerujte iba podobné a rovnako
velké potraviny. Pokial to mozné nie je, riadi sa
doba podla zlozky jedla, ktora ma najdlhsi ¢as
regeneracie.

Jedlo pri regeneracii nezakryvajte.

Polozte jedlo v nddobe na rost alebo ho polozte
priamo na rost do vysky 2.

Behom prevadzky neotvarajte dvierka spotrebica,
pretoze unika vela pary.
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Odporucené hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalne nastavenie pre rézne
pokrmy. Casové Udaje su iba orienta¢né. Doba
regeneracie zavisi od druhu riadu, na kvalite,
teplote a vlastnostiach potravin. Preto je uvedené
¢asové rozmedzie. Najprv nastavte krat$iu dobu

a v pripade potreby ju predlzujte.

Hodnoty v tabulke platia pre vkladanie jedla

do studenej rury. Pre vybrané jedla je nutné
predhriatie, ktoré je uvedené v tabulke.
Odstrante z rury nepouzivané prislusenstvo.
Dosiahnete tak optimalneho vysledku pripravy

a uSetrite energiu.

Pouzity druh ohrevu:
n Regeneracny ohrev
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Pokrm Prislusenstvo/Riad Urovei  Druh Teplota Cas tprav
vkladania ohrevu v °C v min.

Zelenina, chladena

1kg Otvorena nadoba 2 &) 120-130 15-25
250 g Otvorena nadoba 2 &) 120-130 5-15
Pokrmy, chladené

Hotovy sterilizovany pokrm, 1 porcia Otvorena nadoba 2 &) 120-130 15-25
Husta polievka, 400 ml Otvorena nadoba 2 &) 120-130 10-25
Prilohy, napr. rezance, knedlicky, zemiaky, ryZa Otvorena nadoba 2 120-130 8-25
Zapecené pokrmy, napr. lasagne, Otvorena nadoba 2 120-140 10-25
gratinované zemiaky

Pizza, pecena Rost 2 & 170-180* 5-15
Pecivo

Zemle, bagety, pecené Rost 2 &) 150-160* 10-20
PInené pecivo (Vol au vents) Rost 2 & 180* 4-10
Pecivo, zmrazené

Pizza, pecena Rost 2 &) 170-180* 5-15
Zemle, bagety, pecené Rost 2 &) 160-170* 10-20

* predhrejte

Udrziavanie teploty

Vd'aka rezimu udrziavania teploty mbzete pripravené
pokrmy udrziavat' teplé. Vdaka réznym stupriom vlihkosti
mozete zabranit’ tomu, aby uz uvarené pokrmy vyschli.
Pokrmy nezakryvajte.

Hotové pokrmy neudrzujte teplé dlhsie ako dve hodiny.
Davajte pozor na to, ze niektoré pokrmy sa pocas
udrziavania teploty eSte dordbaju. Pokrmy nezakryvajte.
Na udrziavanie teploty sa hodia rézne stupne pary:

= Stupen 1: Kusy peceného masa a kratko opecené pokrmy
= Stupen 2: Nakypy a prilohy
= Stupen 3: Husté a normalne polievky
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Kola¢ v otvaracej tortovej forme z bieleho plechu:
pecenie v rezime horny/dolny ohrev na jednej
Urovni. PouzZite univerzalny plech namiesto rostu
a nan postavte okruhlu formu na pecenie.

Skusobné pokrmy
Tieto tabulky boli zhotovené pre ski$obné instituty

s cielom ulahcit testovanie réznych spotrebicov.

Podla EN 60350-1:2013. alebo IEC 60350-1:2011. A
Upozornenie

Pecenie ) . L = Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie
Niekol'ko plechov alebo foriem s pecivom vlozenych pokrmov do studeného priestoru na pecenie.
sucasne, nemusi byt hotovych v rovnakom okamihu. = Dbajte na pokyny pre predhriatie rury, ktoré su

. . L uvedené v tabulke. Hodnoty platia pre rezim
Urovne pre vloZenie prislusenstva bez pouzitia rychleho ohrevu.

na pecenie na dvoch urovniach: = Najprv nastavte najnizsiu teplotu.
= Univerzélny plech: Uroven 3

Plech na pecenie: Uroveri 1
m Formy na roste prvy rost: Uroven 3

druhy rodt: Uroven 1

Pouzité druhy ohrevov:
u 4D hortci vzduch
=[O Horny/dolny ohrev

Urovne pre vloZenie prislusenstva = [ Intenzivny ohrev

na pecenie na troch urovniach:

» Plech na pe&enie: Uroved 5 Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako

= Univerzalny plech: Uroven 3 Cisla: )

= Plech na peéenie: Uroveri 1 = 1=nizka
Jablkovy paj

Jablkovy p3aj na jednej Urovni: tmava okruhla
forma, vlozena vedla seba.

Jablkovy paj na dvoch Urovniach: tmava
okruhla forma, vlozena nad seba.

= 2 =strednd
= 3 =vysokd

Prisluenstvo Uroveii  Druh Teplota Intenzita
vkladania ohrevu v °C pary
Pecenie
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 ] 140-150* - 25-40
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150* - 25-40
Striekané pecivo, 2 Urovne Univerzalny + plech na pecenie 3+1 140-150* - 30-40
Striekané pecivo, 3 trovne Plech na pecenie + univerzalny 5+3+1 130-140* - 35-55
Cukrovinky Plech na pecenie 3 ] 160* ° 20-30
Cukrovinky Plech na pecenie 3 150% - 25-35
Cukrovinky, 2 trovne Univerzdlny + plech na pecenie 3+1 150* - 25-35
Cukrovinky, 3 trovne Plech na pecenie + univerzalny 5+3+1 140* - 35-45
Pigkotovy kola¢ Okruhla forma @ 26 cm 2 ] 160-170** - 25-35
Pigkotovy kola¢ Okruhla forma @ 26 cm 2 160-170** - 25-35
Piskétovy kolaé Okruhla forma @ 26 cm 2 150-160 1 10
20-25
Piskotovy kolac, 2 drovne Okruhla forma @ 26 cm 3+1 150-170** - 30-50
Jablkovy pdj 2x ¢ierna plechova forma @20 cm 2 170-180 - 60-80
Jablkovy paj 2x Cierna plechova forma @20 cm 2 =] 170-180 - 75-95
Jablkovy paj, 3 trovne 2x Cierna plechova forma @20 cm  3+1 170-190 - 70-90

* predhrejte 5 min., nepouzivajte funkciu rychleho ohrevu

** predhrejte, nepouZzivajte funkciu rychleho ohrevu
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Testované pre vas v naSsom kuchynskom studiu sk

Dusenie Vysky zasunutia pri duseni na dvoch urovniach

Vsufite univerzalny plech pod dierovant parnu (pouzite max. 1,8 kg na kazdu uroven):

nadobu, velkost XL, pokial je to uvedené v tabulke. = Dierovana parna nadoba, velkost' XL: VySka 5

Zachyti odkvapkavajucu tekutinu. m Dierovana parna nadoba, velkost XL: Vyska 3
- . . P . . .. Pouzity druh ohrevu:

Vys$ky zasunutia pri duseni na jednej Urovni (pouzite - Duseni

max. 2,5 kg): & Dusenie

= Dierovana parna nadoba, velkost XL: Vyska 3

Pokrm Prislu$enstvo Uroven Druh Teplota Cas tpra
vkladania ohrevu v °C v min.

Dusenie

Hrasok, mrazeny, dve nadoby 2x parna nadoba + univerzalny plech 5+3+1 100 **

Brokolica, gerstva, 300 g Parna nadoba XL 3 100* 7-8***

Brokolica, gerstva, jedna nadoba Parna nadoba XL 3 100* 7-8***

* predhrievanie
* Test je na konci ked je na najchladnej$om miestne 85 °C (vid' IEC 60350-1)

** Porovnatelného stupria upecenia medzi referenénou vzorkou a hlavnou vzorkou je dosiahnuté, ked' sa referencna vzorka pecie 5 minit
(vyrobené podla popisu v IEC 60350-1).

Grilovanie Pouzity druh ohrevu:

Dodatoéne vlozte univerzalny plech. Bude sa dori = [T Velkoplosny gril
zachytdvat’ odkvapkavajuca tekutina a priestor
na pecenie zostane Cistejsi.

] Prislusenstvo Urovei Druh Stupeii  Cas liprav
vkladania ohrevu grilovania v min.

Grilovanie
Opekanie hrianok* Rost 5 & 3 4-6
Hovadzi burger, 12 kusov** Rost 4 & 3 25-30

*nepredhrievajte

“po 2/3 celkového Casu otocte
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Dolezité pokyny - obrazok 1

®  |ba pri odbornej montazi podfa montazneho navodu je
zaruéend bezpecnost pri pouzivani. Za $kody vzniknuté
v désledku neodborného zabudovania ru¢i montér.

= Spotrebi¢ po vybaleni skontrolujte. Pokial déjde pri preprave
k poskodeniu spotrebica, nezapéjajte ho.

®  Dodrzujte montazne postupy pre zabudovanie prislusenstva.

= Z priestoru na pecenie a dvierok pred uvedenim do prevadzky
odstrante obalovy materiél a lepiacu foliu.

= Vstavany nabytok musi byt odoIny vodi teplote do 90°C,
susediace ¢eld nabytku do 70 °C.

= Spotrebi¢ nezabudovavajte za dekora¢nu krytku. Vznika
nebezpecenstvo prehriatia.

= Vsetky vyrezy vykonajte pred zabudovanim spotrebica.
Odstrante triesky, pretoze by mohli ovplyvnit funkénost
elektrickych suciastok.

= Aby ste sa neporezali, noste ochranné rukavice. Casti, ktoré
sl behom montaze pristupné, moézu mat ostré hrany.

= U spotrebic¢ov s pohyblivou elnou stenou dajte pozor na to,
aby sa ¢elna stena pri vysunuti nedostala do kolizie so
susediacim nabytkom.

= Pripojna krabica pre spotrebi¢ sa musi nachadzat vo
$rafovanej oblasti A alebo mimo oblast zabudovania.

= Nepohyblivy nébytok pripevnite ku stene pomocou obvyklého
uholnika B.

® Rozmery na obrazkoch st uvedené v mm.

/\ Osoby s elektronickymi implantatmi!

Spotrebi¢ moze obsahovat permanentné magnety, ktoré mézu
ovplyviiovat elektronické implantéty, napr. kardiostimulatory
alebo inzulinové davkovace Preto pri montazi dodrzujte
minimalnu vzdialenost 10 cm od elektronickych implantatov.
Spotrebi¢ pod pracovnou doskou — obrazok 2

Pre odvetravanie spotrebi¢a musi byt v medzidne vyrez na

odvetravanie. Pracovnl dosku pripevnite ku vstavanému nabytku.

AK je spotrebi¢ vstavany pod varnt dosku, musia byt dodrzané
nasledujiice minimalne rozmery (pripadne vratane nosnej
konétrukcie):

) | IV'A¢

/ fo

\ _

Druh varnej dosky a a b
nasadena Vv rovine

Indukénd varna doska 37 mm 38 mm 5mm

Celoplo$na indukéna 43 mm 48 mm 5mm

varna doska

Plynové varnd doska 32 mm 42 mm 5mm

Elektricka varna 22 mm 24 mm 2mm

doska

Na zéklade potrebnej minimalnej vzdialenosti b vyplyva
miniméalna hribka pracovnej dosky a.

Dodrzujte montazny navod pre varnd dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke — obrazok 3

Pre odvetravanie spotrebi¢a musi byf v medzidne vyrez na

odvetravanie. Pokial ma vysoka skrinka okrem zadnych stien
prislusnych prvkov dal$iu zadnd stenu, musi sa tato zadna stena
odstranit.

Spotrebi¢ umiestnite maximalne do takej vysky, aby ste mohli bez
problémov vyberat prislusenstvo.

Zabudovanie do rohu - obrazok 4

Aby bolo mozné otvaraf dvierka spotrebica, je nutné pri
zabudovani do rohu dodrzat rozmery C. Rozmer D zavisi od
hribky prednej hrany nabytku pod drzadlom.

Pripojenie spotrebica

Spotrebi¢ zodpoveda stupriu ochrany 1 a méze byt

pripojeny iba kablom s ochrannym vodi¢om.

Istenie musi byt vykonané podfa vykonu uvedeného na typovom
Stitku a miestnych predpisov.

Pri v8etkych montaznych pracach musi byt spotrebi¢ odpojeny zo
siete.

Spotrebi¢ méZze byt pripojeny iba pomocou privodného kabla,
ktory je sucastou dodavky. Zapojte privodny kabel na zadnej
strane spotrebica (zacvaknut!).

Privodny kabel dihy 3,0 m je si mozné zaobstarat u zakaznickeho
servisu.

V pripade vymeny mdze byt pouzity iba originalny kébel, ktory je
mozné zaobstarat u zédkaznickeho servisu.

Ochrana proti dotyku musi byt zabezpecena zabudovanim.

Privodny kabel so zastrckou s ochrannym kontaktom.

Spotrebit je mozné zapdjat iba do predpisovo instalovanej
sietovej zasuvky s ochrannym kolikom.

Pokial nie je siefova zasuvka po zabudovani volne pristupna,
musi byt na strane elektrickej instalacie k dispozicii fazovy
odpojova¢ v sulade s prislusnymi predpismi.

Privodny kabel bez zastréky s ochrannym kontaktom
Elektrické pripojenie méze vykonavat iba koncesovany odbornik.
Pri instalacii musi byt pouzity isti¢ vietkych pdlov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm. Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢

v pripdjacej zasuvke. V pripade nespravneho pripojenia méze
dojst k poskodeniu spotrebica.

Pripojenie vykonavajte iba podia schémy pripojenia. Napatie vid’
typovy stitok. Pri zapajani vodicov sietovej pripojky dodrzujte
farebné rozligenie: zeleno-zlty = ochranny vodi¢ @, modry

= nulovy vodi¢, hnedy = faza (krajny vodic).

Iba Svédsko, Finsko a Norsko

Spotrebi¢ je mozné pripojit tiez pomocou prilozenej zastreky

s ochrannym kontaktom. Zastrka musi byt pristupna aj po
dokonceni zabudovania. Pokial tomu tak nie je, je nutné na strane
indtalacie taktiez pouzit isti¢ véetkych pdlov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Upevnenie spotrebica — obrazok 5

1. Spotrebi¢ celkom zasurite a stredovo vyrovnajte.

2. Spotrebi¢ priskrutkuijte.

Medzera medzi pracovnou doskou a spotrebi¢om sa nesmie
zakryvat Ziadnymi pridavnymi listami.

Na boénych stenach vstavanej skrinky nesmu byt pripevnené
tepelnoizolaéné listy.

Demontaz

1. Spotrebi¢ odpojte zo siete.

2. Povolte upeviovacie skrutky.

3. Spotrebi¢ mierne nadvihnite a celkom vytiahnite.



Zarucny list
Egggt! firmy BSH domyéci spotrebice s.r.o. Q rO ky

zaruka od vyrobcu
na véetky spotrebice

Dovozca: BSH domaci spotrebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Vyrobok: Produktové ¢islo:
E-Nr.
Poradové Cislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit' vsetky pozadované udaje v zaru¢nom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou stcast'ou tohto zaruc¢ného listu je danovy doklad o predaji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Obcianskeho zakonnika. Je suc¢astou vyrobku
s vyrobnym ¢islom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast' v pripadoch dlhsich
nez zakonom dana zaruc¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-
tela. Je v zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost a Uplnost’ vsetkych uvedenych tdajov,
ako i to, ¢i dostal od predajcu zarucny list so spravnym oznacenim pre uvedeny druh vyrobku.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku.

Monté? a inétalacia spotrebi¢a musi byt vykonana v sulade s vyhlaskou UBP SR ¢. 718/2002 Z. z.
suvisiacich predpisov a noriem v platnom zneni.

Pred montazou vyrobku je nutné, aby boli splnené vsetky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskuto¢nenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokonéenia oprav. listu Strucny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat’ zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja
a oznacenie spotrebica, a sucastou dokladu o kupe tovaru je spravne a Uplne vyplneny zarucny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacny protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaruc¢na lehota 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zaru¢nej lehoty

— pri reklamacii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kupe vyrobku (napr. poklad-
nicny blok, fakturu a pod.)

- ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny tcel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej ¢innosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dia zakupenia,
kedZe spotrebice st urcené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

- za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajlce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spdsobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujici nemdze uzivat' tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
o0soba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

— zaruéné opravy vykonavaju autorizované servisné strediskd podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruc¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotfebice s.r.o., organizacna

zlozka Bratislava, zanika, ak:

- je necitatelny vyrobny stitok alebo na vyrobku chyba,

— udaje na doklade o predaji sa liSia od udajov uvedenych na vyrobnom Stitku spotrebica,

- vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrzany sulad
s platnymi STN alebo s navodom na obsluhu,

- vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlasky UBP SR &. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a spotrebice
s elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebi¢e dodavané bez elektrického kabla, pripad-
ne bez elektrickej koncovky,

- bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

- ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamerna, neodborné-
ho zapojenia, Zivelnou pohromou, vonkaj$imi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neskodnosti vyrobku

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s.r.o., organizatna zlozka
Bratislava, prichadzajuce do styku s potravinami spliaju poziadavky o hygienickej neskodnosti
podla eurépskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky pricha-
dzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku BSH domaci spotrebice s.r.o.,
organizacna zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, ze vyrobok po skonceni
jeho Zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cidlnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
ﬁ Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalsie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
WmmER_ Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zakona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Zze na vsetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrebie s. r. o. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona ¢. 264/1999 Z. z. a prislusnych nariadeni vlady.
Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na vSetky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktudlnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s. r. o.



Kontakt na servis domacich spotrebicov BOSCH

Dodavatel:
BSH domaci spotfebice s.r.o. — organiza¢na zlozka Bratislava

BSH domaci spotrebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Prijem oprav:
Tel.: +421 244 450 808
Email: opravy@bshg.com

Objednavky prislusenstva a nahradnych dielov:
Tel.: +421 244 452 041
Email: dily@bshg.com

Zakaznicke poradenstvo:
Tel.: +421 244 452 041
Email: bosch.spotrebice@bshg.com

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych
strankach www.bosch-home.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat’ opravu pomocou online
formulara.


HUBKOVA
Lístek s poznámkou
Marked nastavil HUBKOVA
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