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/A Bezpeénostni pokyny

Pred montazi

Poskozeni béhem
prepravy

Elektrické pripojeni

Upozornéni
tykajici se Vasi
bezpecnosti

Horky pecici prostor

Tento navod k pouziti si peclivé prostudujte. Navod k
pouZziti a montazni navod si peclivé uschovejte. Pokud
predate spotfebi€ dalSi osobé, pfiloZzte oba navody.

Spotfebi¢ ihned po vybaleni zkontrolujte. Pokud byl
spotfebi¢ béhem pfepravy poskozen, nesmi byt pfipojen.

Spotfebi¢ smi pfipojovat pouze Ufedné povoleny odbornik.
Pokud dojde k poskozeni v dusledku chybného pfipojeni,
ztratite narok na zaruku.

Tento spotfebic je uréen pouze pro pouziti v domacnosti.
Spotiebi¢ pouzivejte vyhradné k pfipravé pokrmu.

Dospélé osoby a déti nesméji spotfebi¢ provozovat bez
dozoru,

m pokud k tomu nejsou télesné nebo dusevné zplsobili,
nebo

m pokud nemaji dostatek znalosti a zkuSenosti.

Nikdy nenechavejte déti hrat si se spotiebi¢em.

Nebezpeci popaleni!

m Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch pecici
trouby a vyhfevnych téles. Otevirejte opatrné dvirka
spotiebice. Ze spotiebie muze unikat horka para.

Drzte malé déti v bezpecné vzdalenosti od pecici trouby.

m Nikdy nepfipravujte pokrmy s velkym mnozZstvim
vysokoprocentniho alkoholu. Alkoholové vypary se
mohou v pecicim prostoru vznitit. Pouzivejte pouze
malé mnozstvi napoju s vysokym obsahem alkoholu a
dvitka spotfebice otevirejte opatrné.



Horké prislusSenstvi a
nadobi

Neodborné opravy

Nebezpeci pozaru!

m Nikdy neskladujte v pecicim prostoru hoflavé pfedméty.
Nikdy neotevirejte dvifka spotfebice, pokud ze
spotfebie vychazi kouf. Vypnéte spotfebic. Vytahnéte
sitovou zastréku, popf. vypnéte pojistku v pojistné
skFini.

m Nikdy nepokladejte béhem predehfivani papir na pe€eni
volné na pfisluSenstvi. Pfi otevieni dvifek spotfebice
vznika prliivan. Papir na peceni by se mohl dotknout
vyhFfevnych téles a vznitit se. Papir na peceni je nutné
vzdy zatizit nadobim nebo formou na pec€eni. Papirem
na peceni vykladejte jenom potifebnou plochu. Papir na
peceni nesmi pfesahovat pfes pfisluSenstvi.

Nebezpecdi zkratu elektrickym proudem!

Dbejte na to, abyste nikdy nezaklinili pfipojovaci kabel
v horkych dvitkach spotrebice. Izolace kabelu se mize
roztavit.

Nebezpeci opareni!
Nikdy nelijte vodu do horkého peciciho prostoru. Tvofi se
horka vodni para.

Nebezpeci popaleni!
Nikdy nevyjimejte horké pfisluSenstvi nebo nadobi z
peciciho prostoru bez pouziti chiapky.

Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Opravy mlze
provadét pouze nami zaskoleny servisni technik. Pokud

je spotfebi¢ poSkozen, vytahnéte sitovou zastréku, popf.
vypnéte pojistku v pojistné skfini. Zavolejte nas zakaznicky
servis.



Pri¢iny poskozeni

Pozor!

PrisluSenstvi, félie, papir na pe€eni nebo nadobi

na dné peciciho prostoru: Na dno peciciho prostoru
nepokladejte zadné pfisluSenstvi. Dno pecici trouby
nevykladejte zadnym druhem fdlie nebo papirem na
peceni. Na dno peciciho prostoru nestavte zadné
nadobi, pokud nastavena teplota pfesahuje 50 °C.
Dochazi k hromadéni tepla. Doby tepelné Upravy pak jiz
neodpovidaji a dochazi k poskozeni smaltu.

Voda v horkém pecicim prostoru: Do horkého peciciho
prostoru nikdy nelijte vodu. Tvofi se vodni para. Zménou
teploty by mohlo dojit k poSkozeni smaltu.

Vlhké potraviny: V uzavieném pecicim prostoru
neskladujte delSi dobu zadné vihké potraviny.
Muze dojit k poSkozeni smaltu.

Ovocna Stava: Plech na peceni v pfipadé hodné
Stavnatych ovocnych kolacl neprepliujte. Ovocna
Stava, ktera kape z peciciho plechu, zanechava skvrny,
které jiz nelze odstranit. Pokud je to mozné, pouzijte
hlubsi univerzalni panev.

Vychladnuti s otevifenymi dvifky spotfebice: Pecici
prostor nechavejte vychladnout jen se zavienymi dvirky.
| kdyz jsou dvifka spotfebiCe jen pooteviena, mohou byt
C¢asem poskozeny sousedici Celni stény nabytku.

Silné znedisténé tésnéni trouby: Pokud je tésnéni
trouby silné znecisténé, dvitka trouby jiz b&éhem provozu
spravné nedoléhaji. Mohou byt poSkozeny sousedici
Celni stény nabytku. Tésnéni trouby udrzujte vzdy Cisté.

Dvitka pecici trouby nepouzivejte jako sedatko nebo
odkladaci plochu: Nikdy si nestoupejte ani nesedejte
na oteviena dvifka spotfebice. Na dvirka trouby nikdy
neodkladejte Zadné nadobi nebo pfisluSenstvi.

Pfeprava spotfebiCe: Spotfebi€ nepfenasejte ani
nedrzte za madlo dvifek. Madlo dvifek neunese
hmotnost spotfebiCe a mohlo by se ulomit.



Vase nova pecici trouba

Ovladaci panel

Zde se seznamite s Vasi novou pecici troubou. Vysvétlime
Vam ovladaci panel a jednotlivé ovladaci prvky. Ziskate
informace o pedicim prostoru a pfisluSenstvi.

Zde vidite pfehled ovladaciho panelu. Na displeji se
nikdy nezobrazi vSechny symboly sou¢asné. Podle typu
spotfebiCe jsou v detailech mozné odchylky.
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Ovladaci knofliky

Tlacitka

Ovladaci knofliky jsou zapustné. K zajisténi a vysunuti
zatlaéte v nulové poloze na ovladaci knoflik.

Pod jednotlivymi tlacitky se nachazeji senzory. Nemusite
na né silné tlacit. Dotknéte se pouze pfislusného symbolu.




Tlacitka a displej

Tlacitko

Pomoci tlacitek mizete nastavit riizné pridavné funkce.
Na displeji mizete vycist nastavené hodnoty.

Pouziti

»%§  Rychoohiev

Pecici trouba se zahfiva velmi rychle.

(® Casové funkce

Zvolte budik ), dobu tepelné upravy -5, dobu ukon&eni
tepelné upravy (5 a ¢as (©.

C» Détska pojistka

Blokovani a odblokovani ovladaciho panelu.

- Minus
+ Plus

Snizeni nastavovacich hodnot.
ZvySeni nastavovacich hodnot.

Voli¢ funkci

Poloha

Ktera ¢asova funkce je na displeji v popredi, vidite v
zavorkach [ ] u pfislusného symbolu.

Vyjimka: U aktualniho ¢asu sviti symbol (D pouze tehdy,
pokud pravé provadite zmény.

Pomoci voli¢e funkci nastavite druh ohrevu.

Pouziti

O Nulova poloha

Pecici trouba je vypnuta.

3D-horky vzduch*

Na kolace a pecivo na jedné az tfech urovnich. Ventilator
rozdéluje rovhomérné teplo prstencového topného télesa
v zadni sténé v pecicim prostoru.

[Z] Horni/spodni ohiev

Na kolace, nakypy a libové kousky pecené, napf.
hovéziho nebo zvéfiny na jedné urovni. Teplo proudi
rovnomérné seshora a zespoda.

Cirkulaéni gril

Peceni masa, dribeze a celych ryb. Grilovaci téleso a
ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji. Ventilator vifi
horky vzduch kolem pokrmu.

[7] Velkoplogny gril

Grilovani steak, uzenin, toastd a kousku ryb.
Zahfiva se cela plocha pod grilovacim télesem.

(] Maloplosny gril

Grilovani malého mnozstvi steakl, uzenin, toastd a
kousku ryb. Zahtiva se stfedni ¢ast grilovaciho télesa.

(2 Spodni ohfev

Zavarovani a dopékani nebo zhnédnuti.
Teplo proudi zespodu.

* Druh ohfevu, kterym byla ur€ena energeticka tfida spotfeby energie podle EN50304.



Poloha

Pouziti

Rozmrazovani

Rozmrazovani napf. masa, driibezZe, chleba a kolacu.
Ventilator vifi horky vzduch kolem pokrmu.

Osvétleni trouby

Zapnuti osvétleni trouby.

* Druh ohfevu, kterym byla ur€ena energeticka tfida spotfeby energie podle EN50304.

Bé&hem nastaveni se rozsviti osvétleni v pedici troubé.

Voli¢ teploty Voligem teploty nastavite teplotu nebo grilovaci stupefi
Poloha Vyznam

Y Nulovéa poloha  Pedici trouba nehfeje.

50 - 270 Rozsah teploty  Teplota v pecicim prostoru v °C.

L, I Grilovaci stupné Grilovaci stupné pro maloplosny [7] a velkoplo$ny

gril .

| = stupeni 1, mirny
Il = stupen 2, stfedni
Il = stupen 3, silny

Pecici prostor

Osvétleni pecici trouby

Ventilator

Pokud pecici trouba hieje, na displeji sviti symbol (§].
V prestavkach mezi zahfivanim symbol zhasne. PFi druhu
ohfevu rozmrazovani (¢ symbol nesviti.

V pecicim prostoru se nachazi osvétleni trouby.
Ventilator chrani pecici troubu pfed pfehratim.

Bé&hem provozu sviti osvétleni v pe€icim prostoru. Polohou
na voli¢i funkci mizete zapnout osvétleni trouby bez
ohfevu.

Ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Teply vzduch
unika nad dvifky. Pozor! Nezakryvejte vétraci otvory. Jinak
se trouba prehfeje.

Aby trouba po provozu rychleji vychladla, ventilator jesté po
né&jakou dobu bézi.



Prislusenstvi

PFisluSenstvi Ize do trouby zasunout v 5 riznych vyskach.

PFisluSenstvi mizete vytahnout do % aniz by se prevrhlo.
To vdm umozni nadobi snadno vyjmout.

Pokud se pfisluSenstvi pfili§ zahfeje, mize se deformovat.
Jakmile opét vychladne, deformace zmizi a nijak neovlivni
jeho funkénost.

Prislusenstvi muzete nakoupit u zakaznického servisu, ve
specializovanych prodejnach nebo na internetu. Pfi koupi
uvedte, prosim, HEZ-Cislo.

Rost
Na nadobi, formy na kolace, k peceni, ke grilovani masa
a na mrazené pokrmy.

Rost zasunte zakfivenim ~— smérem dola.

Univerzalni panev

Pro stavnaté kolace, pecivo, mrazené, pokrmy a velké
pecené. Pokud grilujete pfimo na rostu, muzete ji pouzit
jako nadobu k zachycovani tuku.

Univerzalni panev zasunte do trouby zkosenim smérem
ke dvifkdm.
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Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi si mizete zakoupit u zakaznického
servisu nebo ve specializovanych prodejnach. Rozsahlou
nabidku pfislusenstvi k Vasi pecici troubé naleznete

v nasich prospektech nebo na internetu. Dostupnost
pfislusenstvi a moznost jeho objednani online je v

kazdé zemi odliSna. Podivejte se, prosim, do prodejnich

podkladu.

Ne kazdé zvlastni prisluSenstvi se hodi ke kazdému
spotfebici. Pfi koupi uvedte, prosim, vzdy pfesné oznaceni
(E-Nr.) Vaseho spotfebice.

Zvlastni prisluSenstvi

obj. cislo

Pouziti

Rost

HEZ334000

Na nadobi, formy na kolace, k pe€eni a
grilovani masa a na mrazené pokrmy.

Univerzalni panev

HEZ331000

Na kolace a cukrovi.
Pecici plech zasurite do trouby zkosenim
smérem ke dvitkim.

Smaltovy plech na
peceni

HEZ332000

Pro Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy
a velké pecené. Pokud grilujete pfimo na rostu,
muZete ji pouzit jako nadobu k zachycovani
tuku.

Univerzalni panev zasunte do trouby zkosenim
smérem ke dvirkm.

Vkladaci rost

HEZ324000

Na peceni. Rost polozte vzdy do univerzaini
panve. Ta zachyti odkapavajici tuk a §tavu z
masa.

Grilovaci plech

HEZ325000

Ke grilovani misto rostu nebo jako ochrana
pred postfikanim, aby se pecici trouba tolik
neznecistila. Grilovaci plech pouzivejte pouze
v univerzalni panvi.

Grilovani na grilovacim plechu: Pouzivejte
pouze ve vyskach zasunuti 1,2 a 3.

Grilovaci plech jako ochrana pfed postfikanim:
Univerzalni panev s grilovacim plechem
zasunte pod rost.

Sklenéna panev

HEZ336000

Hluboky plech na peceni ze skla. Je vhodny
také jako servirovaci nadoba.

Plech na pizzu

HEZ317000

Idealni na pizzu, mrazené vyrobky nebo velké
kulaté kolace. Plech na pizzu muzete pouzit
misto univerzalni panve. Plech postavte na
rost a orientujte se podle udaju uvedenych v
tabulkach.
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Zvlastni prislusenstvi  obj. €islo Pouziti

Pecici kdmen HEZ327000 Pecici kdmen se baje¢né hodi k pe€eni
kfupavého domaciho chleba, housek a pizzy.
Pecici kamen musite vzdy pfedehfat na
doporucenou teplotu.

Smaltovany plech na HEZ331010 Kolace a cukrovi se snadnéji uvolni z plechu.

peceni s nepfilnavou Plech na peceni zasunte do trouby zkosenim

vrstvou smérem ke dvifkim.

Univerzalni panev s HEZ332010 Stavnaté kolage, pedivo, mrazené pokrmy a

nepfilnavou vrstvou velké pecené se snadnéji uvolni z univerzalni
panve. Univerzalni panev zasurite do trouby
zkosenim smérem ke dvirkdm.

Profi-panev se HEZ333000 Je vhodna obzvlast k pfipravé velkého

vkladacim rostem mnozstvi pokrmd.

Viko na profi-panev HEZ333001 Viko proméni profi-panev v profi-pekac.

Sklenény pekac HEZ915001 Sklenény pekac je vhodny k pfipravé dusenych
pokrmu a nakypu, které pfipravujete v pedici
troubé. Zvlasté vhodny je pro programovou
nebo pecici automatiku.

Kovovy pekac HEZ6000 Pekac svou velikosti odpovida pecici zoné
sklokeramické varné desky. Je vhodny pro
senzorové vareni, ale také pro programovou
i pecici automatiku. Pekac je z vnéjsi strany
smaltovany a uvnitf je opatfen nepfilnavou
vrstvou.

2-nasobny teleskopicky HEZ338250 Pomoci vysuvnych list ve vySce 2 a 3 muzete

vysuv pFisluSenstvi vice vysunout, aniz by se prevrhlo.

3-nasobny teleskopicky HEZ338352 Pomoci vysuvnych list ve vySce 1,2a 3

Vysuv muZete pfisluSenstvi vice vysunout, aniz by se
prevrhlo.
3-nasobny teleskopicky vysuv neni vhodny pro
spotfebi¢e s oto€nym rozném.

3-nasobny teleskopicky HEZ338356 Pomoci vysuvnych list ve vySce 1,2 a3

vysuv (Uplné vysuvny) muzete pfislusenstvi Uplné vysunout, aniz by
se pfevrhlo.
3-nasobny uplny teleskopicky vysuv neni
vhodny pro spotfebie s otoénym rozném.

Samodistici bo¢ni stény

Spotrebice s jednou HEZ339020 Aby se pecici prostor béhem provozu Cistil

zarovkou v troubé sam, mlzZete boc¢ni stény dodate¢né vybavit.

Spotrebice s jednou HEZ339020 Aby se pecici prostor béhem provozu Cistil

Zarovkou v troubé a
automatikou peceni

sam, mlzZete boc¢ni stény dodate¢né vybavit.
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Zvlastni prislusenstvi obj. €islo Pouziti

Samodistici strop a boéni

stény

Spotfebice s jednou HEZ329020 Aby se pecici prostor béhem provozu distil

zarovkou a sklopnym sam, mlzZete strop a bo¢ni stény dodate¢né

grilovacim télesem vybavit.

Spotrebice se dvéma HEZ329022 Aby se pecici prostor béhem provozu distil

zarovkami v troubé a sam, mlzZete strop a bo¢ni stény dodate¢né

sklopnym grilovacim vybavit.

télesem

Spotfebice s jednou HEZ329027 Aby se pecici prostor béhem provozu distil

zarovkou v troubé, sam, mlzZete strop a bo¢ni stény dodate¢né

sklopnym grilovacim vybavit.

télesem a teplomérem.

Tukovy filtr HEZ329000 Muzete jim dodatecné vybavit Vasi pecici
troubu. Tukovy filtr filtruje tukové Castice z
odvadéného vzduchu a redukuje zapach.
Pouze pro spotfebice, ktera maji druhé &islo
vyrobku (E-Nr) 6, 7 nebo 8.

(napf. HBA 38B750).

Systém-vareni v pare HEZ24D300 Pro Setrnou pfipravu zeleniny a ryb.

Nabidka zakaznického
servisu

Pro Vase domaci spotrebite si muzete dokoupit u
zakaznického servisu, ve specializovanych prodejnach
nebo v e-shopu pfislusné zemé vhodné prostfedky pro
Cisténi a udrzbu nebo dalsi pfisludenstvi. Pfitom vzdy
uvadéjte pfisludné objednaci Cislo poZzadovaného zbozi.

Utérky k oSetfeni Obj. Cislo Redukuji usazovani necistot. Diky impregnaci

nerezovych povrchd 311134 specialnim olejem optimalné osSetfuji povrchy
nerezovych spotfebicl.

Gel k Cisténi pecici Ob;j. ¢islo K &isténi peciciho prostoru. Gel je bez

trouby a grilu 463582 zapachu.

Utérka z mikrovlakna s Obj. ¢islo Hodi se obzvlast k Cisténi choulostivych

vostinovou strukturou 460770 povrchd, jako napt. skla sklokeramiky,
nerezavéjici oceli nebo hliniku. Utérka z
mikrovlakna odstrani jednim otfenim tekutou a
mastnou Spinu.

Pojistka dvifek Obj. Cislo Zabrani détem otevirat dvifka pecici trouby.

612594 Zpusob pfisroubovani pojistky zavisi na typu

spotfebiCe. Vénujte pozornost pfiloze, ktera je
k pojistce dvefi pfilozena.
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Pred prvnim pouzitim

Nastaveni ¢asu

Rozehrati pecici
trouby

Cisténi
prislusenstvi

14

Zde se dozvite, co musite udélat, nez za¢nete ve Vasi
troubé poprvé pfipravovat pokrmy. Nejprve si prostudujte
kapitolu ,Bezpec€nostni pokyny.*

Po pfipojeni sviti na displeji symbol O a &tyfi nuly.
Nastavte aktualni Cas.

1. Stisknéte tlagitko (©.
Na displeji se zobrazi ¢as 12:00.

2. Pomoci tlacitka + nebo — nastavte aktualni ¢as.

Po nékolika vtefinach se nastaveny ¢as ulozi.

K odstranéni zapachu ,novoty*, rozehrejte prazdnou
uzavienou pecici troubu, nejlépe po dobu jedné hodiny s
hornim/spodnim ohfevem [Z] na 240 °C. Dbejte na to, aby
v troubé nezlistaly zadné zbytky obal(.

1. Pomoci volige funkci nastavte spodni/horni ohfev (Z.

2. Pomoci voli¢e teploty nastavte 240 °C.

Za hodinu pecici troubu vypnéte. Voli¢ funkci otocte do
nulové polohy.

Pred prvnim pouziti pfislusenstvi fadné omyjte v horkém
mycim roztoku a vycistéte mékkou utérkou.



Nastaveni pecici trouby

Druh ohievu a
teplota

Vypnuti pecici trouby

Zména nastaveni

Mate rizné moznosti, jak nastavit Vasi pecici troubu. Zde
Vam vysvétlime, jak nastavite poZzadovany druh ohfevu a
teplotu nebo grilovaci stupen. Pro pfipravu pokrmt muzete
na Vasi pecici troubé nastavit dobu tepelné Upravy a Cas
ukongeni. Viz kapitola ,Nastaveni ¢asovych funkci*.

PFiklad na obrazku: Horni/spodni ohfev [ p¥i 190 °C.

1. Volicéem funkci nastavte druh ohfevu.

B__ o @
B _0O
o_ @
@}' ]

2. Volicem teploty nastavte teplotu nebo grilovaci stupen.

°
50

0
= 100
250___ 15
__~ -
e X / \
200/ 150

Voli¢em funkci oto¢te do nulové polohy.

Pedici trouba zacne hrat.

Druh ohfevu a teplotu nebo grilovaci stupen mizete
kdykoliv zménit pfisluSsnym voli¢em.
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Rychloohiev

Pomoci rychloohfevu dosahne Vase pecici trouba velmi
rychle nastavené teploty.

Rychloohfev pouzivejte pfi nastavenych teplotach nad
100 °C. Vhodné jsou tyto druhy ohfevu:

B 3D-horky vzduch
B Horni/spodni ohtev &

Abyste dosahli rovnomérného vysledku peceni, vlozte
pokrm do trouby, az kdyz je ukon&en rychloohfev.

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.
2. Stisknéte tlacitko » .

Na displeji sviti symbol » 4. Pecici trouba za¢ne hfat.

Rychloohrev je ukonéen Zazni zvukovy signal. Symbol »§% na displeji zhasne.
Vlozte pokrm do pecici trouby.

Zruseni rychloohievu Stisknéte tlacitko » 5. Symbol » % na displeji zhasne.
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Nastaveni casovych funkci

Budik

Cas na budiku uplynul

Zména ¢asu na budiku

Vypnuti budiku

Vase pecici trouba ma k dispozici rizné ¢asové funkce.
Tlagitkem O vyvolate menu a prepinate mezi jednotlivymi
funkcemi. Béhem nastaveni mohou svitit vSechny ¢asové
symboly. Zavorky [ ] Vam ukazou, u které ¢asové funkce se
pravé nachazite. Casovou funkci, ktera jiZ byla nastavena,
muzete zménit pfimo tlacitkem + nebo —, pokud se ¢asovy
symbol nachazi v zavorce.

Budik muzete pouzivat jako kuchyriskou minutku. Funguje
nezavisle na pecici troubé. Budik ma svuj vlastni zvukovy
signal. Tak rozpoznate, jestli uplynul ¢as nastaveny na
budiku nebo doba tepelné Upravy.

1. Stisknéte jedenkrat tlagitko (.
Na displeji sviti Casové symboly, symbol o jenyniv
zavorce.

2. Pomoci tlagitka + nebo — nastavte ¢as na budiku
Navrhovana hodnota tlacitko + = 10 minut
Navrhovana hodnota tla¢itko — = 5 minut

Po nékolika vtefinach se nastaveny ¢as ulozi. Budik

se spusti. Na displeji sviti symbol [()] a ¢as na budiku
viditeIné ubiha. Ostatni ¢asové symboly zhasnou.

Zazni signal. Na displeji se zobrazi 0:00.
Budik vypnéte pomoci tiagitka (.

Pomoci tlaCitka + nebo — zménte ¢as na budiku.
Po nékolika vtefinach se zména ulozi.

Pomoci tlaCitka — nastavte ¢as na budiku zpét na 00:00.
Po nékolika vtefinach se zména uloZi. Budik je vypnuty.
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Zjisténi casovych Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, pfislusné
nastaveni symboly sviti na displeji. Symbol Casové funkce se nachazi
v popredi v zavorkach.

Abyste zjistili ¢as na budiku L), dobu tepelné tpravy
D, gas ukoné&eni (L nebo aktualni as (O, stisknéte
tlagitko (© tolikrat, dokud se pFislusny symbol nebude
nachazet v zavorce. Pfitom se na displeji na nékolik
vtefin zobrazi aktualni hodnota.

Doba trvani tepelné Na pegici troub& muzete nastavit dobu trvani tepelné

l’Jpravy Upravy. Jak.mile nastavena dot?a ubéhrvle, pv('e(":'i.ci troub,a.
se automaticky vypne. Nemusite tak prerusit jinou praci,
abyste pecici troubu vypnuli. Dobu tepelné upravy tak
neumysiné neprekrodite.

Priklad na obrazku: Doba tepelné Upravy je 45 minut.

1. Pomoci volie funkci nastavte dobu ohfevu.

2. Volicem teploty nastavte teplotu nebo grilovaci stuperi.
3. Dvakrat stisknéte tlagitko .

Na displeji se zobrazi 00:00. Sviti Casové symboly, v
zavorce je -O.

18




Doba tepelné upravy
uplynula

Zména doby tepelné
upravy

ZruSeni doby tepelné
upravy

Zjisténi casovych
nastaveni

4. Pomoci tlacitka + nebo — nastavte dobu tepelné upravy.
Navrhovana hodnota tlacitko + = 30 minut
Navrhovana hodnota tlacitko — = 10 minut

Za nékolik vtefin se pecici trouba spusti. Na displeji je vidét
ubihajici dobu tepelné Gpravy a sviti symbol [D]. Ostatni
¢asové symboly zmizi.

Zazni zvukovy signal. Pedici trouba pfestane hrat. Na
displeji se zobrazi 00:00. Stisknéte tlacitko (B. Pomoci
tlacitka + nebo — mlzete provést nové nastaveni doby
tepelné upravy, anebo dvakrat stisknéte tlacitko (O a voli¢
funkci otocte na nulovou polohu. Pecici trouba je vypnuta.

Pomoci tladitka + nebo — zménte dobu tepelné Upravy. Za
nékolik vtefin se zména uloZi. Pokud je nastaven budik,
stisknéte nejprve tlacitko (O.

Pomoci tladitka — nastavte dobu tepelné Upravy zpét na
00:00. Za nékolik vtefin je zmé&na uloZzena. Doba tepelné
upravy je zruSena. Pokud je nastaven budik, stisknéte
nejprve tlacitko (O.

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, pfislusné
symboly sviti na displeji. Symbol ¢asové funkce v popredi
se nachazi v zavorce.

Abyste zjistili €as na budiku (), dobu tepelné Upravy
D, &as ukonéeni (L nebo aktualni cas (B, stisknéte
tlagitko (© tolikrat, dokud se pfislu$ny symbol nebude
nachazet v zavorce. Pfitom se na displeji na nékolik
vtefin zobrazi aktualni hodnota.
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Cas ukonéeni
tepelné upravy

20

Cas, kdy ma byt Vas pokrm hotov, miizete posunout. Pecici
trouba se zapne automaticky a je hotova v poZzadovaném
okamziku. Mlzete napf. Vas pokrm rano vlozit do peciciho
prostoru a nastavit tak, aby byl v poledne hotovy.

Dbejte na to, aby potraviny nezlstavali v pecicim prostoru
pfili§ dlouho a nekazili se.

Pfiklad na obrazku: Je 10:30 hodin, doba tepelné upravy je
45 minut a pecici trouba by méla byt ve 12:30 hotova.

1. Nastavte voli¢ funkci.

2. Nastavte voli¢ teploty.

3. Dvakrat stisknéte tlagitko .

4. Pomoci tlaCitka + nebo — nastavte dobu tepelné upravy.
5. Stisknéte tlagitko (.

Symbol (& se nachazi v zavorce. Zobrazi se ¢as, kdy
ma byt pokrm hotovy.




Doba tepelné upravy
uplynula

Zména ¢asu ukonceni
tepelné upravy

Zruseni ¢asu ukonceni

Zjisténi asovych
nastaveni

6. Pomoci tlacitka + nebo — posurite ¢as ukonéeni na
pozdéji.

Za nékolik vtefin pecici trouba ulozi nastaveni a pfepne se
do vyc€kavaci polohy. Na displeji se zobrazi ¢as, kdy ma byt
pokrm hotovy a symbol (& se nachazi v zavorce. Symboly
() a (® zhasnou. Kdyz se pegici trouba spusti, doba
tepelné Upravy viditeln& ubiha a symbol -5 je v zavorce.
Symbol (& zhasne.

Zazni zvukovy signal. Pecici trouba prestane hrat. Na
displeji se zobrazi 00:00. Stisknéte tlacitko (©. Pomoci
tlacitka + nebo — miizete provést nové nastaveni doby
tepelné Upravy. Nebo stisknéte dvakrat tlacitko (© a voli¢
funkci otocte do nulové polohy. Pecici trouba je vypnuta.

Pomoci tlaitka + nebo — zménte Cas ukonceni tepelné
Upravy. Za nékolik vtefin se zména ulozi. Pokud je
nastaveny budik, stisknéte nejprve dvakrat tlagitko (©.
Cas ukonéeni tepelné tpravy neméite, pokud jiz doba
tepelné Upravy probiha. Vysledek vareni by jiz nesouhlasil.

Pomoci tla€itka — nastavte dobu ukonceni tepelné Upravy
zpét na aktualni ¢as. Za nékolik vtefin se zména ulozi.
Pecici trouba se spusti. Pokud je nastaven budik, stisknéte
nejprve dvakrat tlacitko (O.

Pokud je nastaveno vice €asovych funkci, sviti na displeji
pfislusné symboly. Symbol ¢asové funkce v popredi se
nachazi v zavorce.

Abyste Zjistili ¢as na budiku ), dobu tepelné upravy

D, gas ukoné&eni (L nebo aktualni as (O, stisknéte tlagitko
(O tolikrat, dokud se pfislugny symbol nebude nachazet

v zavorce. Pfitom se na displeji na nékolik vtefin zobrazi
aktualni hodnota.
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Zména Casu

Nezobrazovani ¢asu

22

Po pfipojeni nebo vypadku elektrického proudu sviti na
displeji symbol (D a &tyfi nuly. Nastavte aktualni ¢as.

1. Stisknéte tlagitko (O.
Na displeji se zobrazi ¢as 12:00.
2. Pomoci tlacitka + nebo — nastavte aktualni ¢as.

Po nékolika vtefinach se nastaveny Cas ulozi.

Nesmi byt nastavena zadna jina ¢asova funkce.

1. Ctyfikrat stisknéte tlagitko (O.
Na displeji sviti asové symboly, symbol (D je v zavorce.

2. Pomoci tlagitka + nebo — zménte Cas.
Po nékolika vtefinach se nastaveny Cas ulozi.

Zobrazovani ¢asu mGzete vypnout. K tomu si, prosim,
prectéte kapitolu ,Zména zakladnich nastaveni®.



Détska pojistka

Nastaveni détské pojistky

Vypnuti détské pojistky

Pedcici trouba je vybavena détskou pojistkou, aby ji déti
nemohli nedopatfenim zapnout.

Pedcici trouba nereaguje na Zadné nastaveni. Pouze budik
a Cas je mozné nastavit, i kdyz je détska pojistka zapnuta.

Pokud je nastaven druh ohfevu a teplota nebo grilovaci
stupen, prerusi détska pojistka ohfev.

Nesmi byt nastavena doba nebo €as ukonéeni tepelné
upravy.

Tlagitko C= stisknéte a podrzte asi Ctyfi vtefiny stisknuté.

Na displeji se rozsviti symbol C=. Détska pojistka je
zapnuta.

Tlagitko C= stisknéte a podrzte asi Ctyfi vtefiny stisknuté.

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

Zmeéna zakladnich nastaveni

Vase pecici trouba ma k dispozici rizna nastaveni.
Tato nastaveni mizete pfizpUsobit Vasim zvyklostem.

Zakladni nastaveni Vybér 1 Vybér 2 Vybér 3
c¢1 Zobrazeni ¢asu stale® jen -
tlagitkem (®
c2 Doba trvani signalu po uplynuti  cca 10 vtefin cca 2 min.* cca 5 min.
doby tepelné upravy nebo doby
nastavené na budiku
c¢3 Cekaci doba, nez se cca 2 vtefiny cca 5 vtefin* cca 10 vtefin

nastaveni ulozi

* vyrobni nastaveni
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Nesmi byt nastavena zadna jina ¢asova funkce.

1. Tlagitko (O stisknéte a podrzte asi 4 vtefiny stisknuté.
Na displeji se zobrazi aktualni zakladni nastaveni pro
zobrazeni ¢asu, napt. c1 1 pro vybér 1.

2. Pomoci tlagitka + nebo — zménte zakladni nastaveni.

3. Potvrdte tlagitkem (O.

Na displeji se zobrazi dal$i zakladni nastaveni. Pomoci
tlagitka (® miZete projit vdechny Urovné a zménit
tlaCitkem + nebo —.

4. Nakonec stisknéte tlacitko (© a podrzte asi 4 vtefiny
stisknuté.

V8echna zakladni nastaveni jsou ulozena

Zakladni nastaveni muzete kdykoliv opét zmeénit.

Udrzba a ¢ist

Upozornéni

24
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Peclivou udrzbou a ¢isténim zdstane Vase pecici trouba
dlouho pékna a funkéni. Zde Vam vysvétlime, jak o Vasi
pecici troubu spravné pecovat a jak ji Cistit.

B Drobné barevné rozdily na ¢elni strané pecici trouby

sklo, uméla hmota nebo kov.

B Stiny na okénku dvitek, které plasobi jako Smouhy, jsou
svételné odrazy pochazejici z osvétleni pedici trouby.

B Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje. Tim mohou
vzniknout nepatrné barevné rozdily. Tento jev je
normalni a nema vliv na funk&nost trouby. Hrany tenkych
plechu se nedaji Uplné posmaltovat. Proto mohou byt
drsné. Antikorozni ochrana tim neni nijak naru$ena.



Cistici prostredky

Abyste neposkodili rozdilné povrchy spotfebite pouzitim
nespravnych Cisticich prostredku, dbejte tdajl v tabulce.
Nepouzivejte zadné

B agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky,

B Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,

B tvrdé Cistici polStarky nebo myci houbicky,

B vysokotlaké nebo parni CistiCe.

Nové pénoveé utérky pfed prvni pouzitim Fadné vyperte.

Oblast

Cistici prostiredek

Celo pegici trouby

Horky myci roztok:

Omyijte hadfikem a mékkou utérkou vytrete do sucha.
Nepouzivejte prostfedky k Cisténi skla ani Skrabku na
sklo.

Nerezové plochy

Horky myci roztok:

Omyijte hadfikem a mékkou utérkou vytrete do sucha.
Skvrny od vody, tuku, Skrobu a bilkovin okamzité
odstrarite. Pod takovymi skvrnami by se mohla vytvorit
koroze.

V zakaznickém servisu nebo ve specializovanych
prodejnach jsou k dostani specialni prostfedky, vhodné
pro udrzbu teplych nerezovych povrcha. Mékkou utérkou
naneste tenkou vrstvu oSetfujiciho prostfedku.

Prosklena dvirka

Cistici prostfedek na sklo:
Cistéte mékkou utérkou.
Nepouzivejte Skrabku na sklo.

Sklenény kryt osvétleni
pecici trouby

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem.

Té&snéni
Nesnimejte!

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem. Nedrhnéte.
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Oblast

Cistici prostiedek

Rosty

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadfikem nebo kartackem.

Teleskopické vysuvy

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem nebo kartackem.
Nenamacejte a nemyjte v my&ce nadobi.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadfikem nebo kartaéem.

Vyvéseni a
zavéseni rostu

Vyvéseni rostut

26

Za UcCelem cisténi mlzZete rosty vyjmout.
Pecici trouba musi byt vychladla.

1. Rost vepfedu nadzvednéte

2. avyvéste (obrazek A).

3. Potom cely rost vysunite dopfedu

4. a vyjméte (obrazek B).

B
D=
il P S n

”3.

Rosty umyijte prostfedkem na myti nadobi a houbickou.
Na silné ulpivajici necistoty pouzijte kartacek.



Zavéseni rostu 1. Rost nejdfive zasurite do zadniho pouzdra, mirné
zatlacte dozadu (obrazek A)

2. a potom zavéste do pfedniho pouzdra (obrazek B).

E

‘=

"

Rosty zapadnou pouze vlevo nebo vpravo. Vyklenuti rostu
musi byt vzdy dole.

Vyvéseni a Za Ugelem Cisténi nebo demontaze dveiniho okna muzete
zavéseni dvirek vyvésit dvitka pecici trouby.

pecici trouby Zavésy dvifek peéici trouby maji na kazdé strané blokovaci
packu. Pokud je blokovaci packa zaklapnuta (obrazek A),
jsou dvirka trouby zajisténa. Nemuzete je vyvésit. Pokud
jsou blokovaci packy pro zavéseni dvifek vyklopeny
(obrazek B), jsou zavésy zajistény. Nemohou zapadnout.
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Vyvéseni dvifek

Zavéseni dvirek

28

Nebezpeci poranéni!

Pokud nejsou zaveésy zajistény, zasko¢i pouzitim veliké
sily. Dbejte na to, aby byly blokovaci packy vzdy zcela
zaklapnuty, resp. pfi vyvéseni dvifek vyklopeny.

1. Dvitka pecici trouby zcela otevrete.
2. Vyklopte obé blokovaci packy vlevo a vpravo (obrazek A).
3. Zavrete dvitka trouby az na doraz. Uchopte obéma

rukama vlevo a vpravo. Jesté o néco dovfete a vytahnéte
(obrazek B).

Dvitka pecici trouby v opacném poradi opét zavéste.

1. P¥i zavéSeni dvifek pecici trouby dbejte na to, aby byly
oba zavésy rovnomérné zasunuty do zavésl (obrazek A).

2. Zafez na zavésu musi na obou stranach zapadnout
(obrazek B).

—
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3. Obé blokovaci packy znovu zaklapnéte (obrazek C).
Zaviete dvitka pecici trouby.

A Nebezpeci poranéni!
Pokud dvirka pecici trouby nedopatfenim vypadnou nebo
zaveés zapadne, nesahejte do zaveésu. Zavolejte zakaznicky
servis.

Montaz a demontaz pro lepsi Gisteni mizete sklenéné tabulky dviek trouby
sklenénych tabuli vymontovat.
dvirek
1. Vyvéste dvirka pecici trouby a polozte je na utérku
madlem smérem dold.

2. Odsroubujte kryt na horni strané dvifek. Uvolnéte Srouby
na levé a praveé strané (obrazek A).

3. Nadzvednéte a vytahnéte sklenénou tabulku (obrazek B).

N s /

Sklenénou tabulku vycistéte Cisticem na sklo a mékkou
utérkou. Nepouzivejte k ¢isténi zadné drsné nebo abrazivni
prostfedky ani Skrabku na sklo. MUze dojit k poSkozeni skla.

29



4. Tabulku zasunte Sikmo smérem dozadu. Hladka plocha
musi byt na vné&jsi strané.

5. Nasadte kryt a pfiSroubujte.
6. Zavéste dvitka pecici trouby.

Pecici troubu muiizete znovu pouzivat teprve tehdy,
pokud jsou tabulky spravné namontovany.

Co délat v pripadé zavady?

Tabulka zavad

Pokud se objevi zavada, jedna se vétsinou jen o malickost.
Nez zavolate zakaznicky servis, prohlédnéte si tabulku.
Zavadu mlzete mozna odstranit sami.

Pokud se pfiprava pokrmu nezdafi podle Vasich predstav,
podivejte se, prosim, do kapitoly ,Testovali jsme pro Vas v
nasem kuchynském studiu“. Tam naleznete mnoho typu a
rad pro vafeni.

Zavada

Mozna pri¢ina

Odstranéni /Pokyny

Pecici trouba
nefunguje.

Je vadna pojistka. Podivejte se do pojistkové skring, jestli

je pojistka v poradku.

Vypadek proudu. Zkontrolujte, zda funguje kuchyriské
svétlo nebo jiné kuchyriské spotfebice.
Na displeji sviti Vypadek proudu. Znovu nastavte aktualni ¢as.
® anuly.
Pecici trouba Na kontaktech je Spinacem otacejte sem a tam.
nehfeje. prach.
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Chybova hlaseni Pokud se na displeji zobrazi chybové hlaseni s £, stisknéte
tlagitko (©. Nastavena asova funkce se zrusi. Pokud
se chybové hlaSeni znovu zobrazi, zavolejte zakaznicky
servis.

U nasledujiciho chybového hlaseni mizete sami provést

napravu.
Chybové hlaseni Mozna pricina Odstranéni/Pokyny
EOUE Tlagitko bylo stisknuto ~ Stisknéte postupné vSechna tlacitka.
prilis dlouho nebo je Zkontrolujte, zda se nékteré tlacitko
zakryté. nezaseklo nebo jestli neni zakryté nebo

znecisténé.

Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Opravy smi provadét
pouze nami vyskoleny technik zakaznického servisu.
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Vyména zarovky na
stropé trouby

Sklenény kryt

32

Pokud Zarovka osvétleni trouby pfestane svitit, musi

byt vyménéna. Nahradni zaruvzdorné Zarovky, 40 W,
obdrzite u zakaznického servisu nebo ve specializovanych
prodejnach. Pouzivejte vyhradné tento typ Zarovek

Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistné skfini.

1. Aby se zamezilo poSkozeni, polozte do studené trouby
utérku.

2. Sklenény kryt vySroubujte otaéenim smérem doleva.

3. Zarovku nahradte Zarovkou stejného typu.
4. Sklenény kryt opét naSroubujte.

5. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Poskozeny sklenény kryt se musi vymeénit. Vhodny
sklenény kryt obdrzite u zakaznického servisu. Uvedte
Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobni &islo ( FD-Nr.) Vaseho
spotiebice.



Zakaznicky servis

Cislo vyrobku (E-Nr.) a
vyrobni €islo (FD-Nr.)

Pokud Vas spotfebi¢ potfebuje opravit, je tu pro Vas nas
zakaznicky servis. Najdeme vzdy vhodné feSeni a také
zabranime zbyte€nym vyjezdim technika.

Abychom Vam mohli kvalifikované pomoci, uvadéjte

pfi telefonatu vzdy ¢&islo vyrobku (E-Nr.) a vyrobni &islo
(FD-Nr.). Typovy Sstitek s Cisly naleznete vpravo, na boku
dvifek pecici trouby. Abyste v pfipadé potfeby nemuseli
dlouho hledat, mGzete si zde poznamenat Udaje Vaseho
spotfebice a telefonni Cislo zakaznického servisu.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis

Méjte na paméti, ze navstévu servisniho technika musite v
pfipadé chybné obsluhy spotfebie uhradit i béhem zaruéni
Ihaty.

Kontaktni Udaje zakaznického servisu ve vSech zemich
naleznete zde, popf. v pfilozeném seznamu zakaznickych
stfedisek.

Duavérujte kompetenci vyrobce. Tak zajistite, ze bude

oprava provedena zaskolenym servisnim technikem, ktery
je vybaven originalnimi nahradnimi dily pro Vas spotrebic.
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Tipy pro usporu energie a k ochrane
zivotniho prostredi

Uspora energie

Ekologicka
likvidace

34

Zde obdrzite informace, jak pfi peceni uspofit energii a jak
Vas spotrebi¢ spravné zlikvidovat.

B Troubu predehfivejte pouze tehdy, pokud je to uvedeno
v receptu nebo v tabulkach tohoto navodu k pouziti.

B Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Tyto obzvlast dobfe pfijimaiji teplo.

B Dvitka pecici trouby otevirejte béhem peceni pokud
mMOZNo CO nejméne.

B Vice kolacl pecte radgji jeden po druhém. Trouba je
jesté tepla. Tim se zkrati doba peceni druhého kolace.
Muizete také vlozit do trouby dvé formy obdélnikového
tvaru vedle sebe.

B U delSi doby tepelné upravy muzete pecici troubu
vypnou 10 minut pfed ukon¢enim doby pfipravy a k
dokonceni pokrmu vyuzit zbytkového tepla.

Zlikvidujte obal Setrné k zivotnimu prostredi.

Tento spotiebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici
2002/96/EG, tykaijici se elektricky a elektronickych
spotiebict (WEEE — waste electrical and electronic
equipment). Tato smérnice upravuje zpétny odbér a
recyklaci starych spotfebiCt v ramci Evropské unie.



Testovali jsme pro Vas v nasem
kuchynském studiu

Upozornéni

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Zde naleznete vybér pokrmu a optimalni nastaveni pfi
jejich pfipravé. Ukazeme Vam, ktery druh ohfevu a ktera
teplota je pro pfipravu Vaseho pokrmu nejvhodnéjsi.
Ziskate informace, jaké pfisluSenstvi mate pouzit a v jaké
vysce je mate zasunout do trouby. Obdrzite tipy ohledné
nadobi a pfipravy.

B Hodnoty v tabulkach jsou platné, pokud vlozite pokrm
do studeného a prazdného peciciho prostoru. Troubu
predehftivejte jen tehdy, pokud je to uvedeno v tabulce.
Prislusenstvi vykladejte papirem na peceni az po
predehrati.

B Casové Udaje v tabulkach jsou orienta&ni. Jsou zavislé
na kvalité a vlastnostech potravin.

B Pouzivejte prisluSenstvi, které bylo soucasti dodavky.
Dalsi prisluSenstvi obdrzite jako zvlastni pfislusenstvi
ve specializovanych prodejnach nebo u zakaznického
servisu. Pred pouzitim vyjméte z peciciho prostoru
pfislusenstvi a nadobi, které nebudete potfebovat.

B Pfi vyjimani horkého pfislusenstvi nebo nadobi z
peciciho prostoru vzdy pouzivejte chfiapky.

S hornim/spodnim ohfevem [Z] se peceni kola&l povede
nejlépe.

Pokud peéete s 3D-horkym vzduchem [&), zasurite
pfislusenstvi v nasledujicich vySkach:

B Kolace ve formé: vyska 2

B Kolace na plechu: vyska 3
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Peceni na vice trovnich

Formy na peceni
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Pouzivejte 3D-horky vzduch [&.

Vys8ka zasunuti pfi pe€eni na 2 urovnich:

B Univerzalni panev: vyska 3

B Plech na peceni: vySka 1

Vys8ka zasunuti pfi pe€eni na 3 urovnich:

B Plech na peceni: vySka 5

B Univerzalni panev: vyska 3

B Plech na peceni: vySka 1

Soucasné vlozené plechy nemuseji byt sou¢asné hotové.
V tabulkach naleznete mnoho namétu pro Vase pokrmy.

Pokud pecete ve tfech obdélnikovych formach soucasné,
postavte je na rosty, jak je vyobrazeno na obrazku.

Nejvhodnéjsi jsou tmavé, kovové formy na peceni.

PFi pouziti svétlych forem na pec€eni z tenkého kovu nebo
skla se prodluzuje doba tepelné Upravy a kola¢ nezezlatne
tak rovhomérné.

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se udaji a
recepty vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi nez
klasické formy. Mnozstvi tésta a udaje v receptu se mohou
lisit.



Tabulky V tabulce naleznete optimalni druh ohfevu pro rizné
kolace a pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi
a kvalité tésta. Proto jsou v tabulkach uvedena rozpéti.
VyzkousSejte nejprve nizsi hodnotu. Nizsi teplotou

dosahnete rovnomérnéjsi zhnédnuti. V pfipadé potreby

nastavte pfisté vySSi hodnotu.

Pokud troubu predehiejete, zkrati se doba peceni 0 5 az

10 minut.

Dal$i informace naleznete v kapitole , Tipy pro peceni*

za tabulkami.
Kolac ve formé Forma Vyska Druh Teplota Dobav
ohfevu v °C minutach

Treny jednoduchy kola¢  véncovitd/truhlikova forma 2 160-180 50-60

3 truhlikové formy 3+1 140-160 60-80
Jemny tfeny kolac véncovita/fruhlikova forma 2 = 150-170 65-75
Dortovy korpus z tfeného  forma na ovocny kolaé 3 O 160-180 20-30
tésta
Jemny ovocny kolac z babovkova /dortova forma 2 =D 160-180 50- 60
tfeného tésta
PiSkotovy korpus, 2 vejce forma na ovocny kola& 2 = 160-180 20- 30
(pfedehtejte)
Piskotova dort, 6 vajec  dortova forma 2 = 160-180 40- 50
(pfedehrejte)
Korpus z tfeného téstas  dortova forma 1 = 170-190 25- 35
okrajem
Ovocny nebo tvarohovy  dortova forma 1 = 170-190 70- 90
dort, korpus z tfeného
tésta ™
Svycarsky ovocny kola&  plech na pizzu 1 =] 220-240 35-45
Bébovka babovkova forma 2 [ 150-170 60- 70
Pizza, tenké dno s mensi  plech na pizzu 1 O 250-270 10- 15
oblohou (pfedehiejte)
Pikantni kolace dortova forma 1 = 180-200 45-55

* Kola¢ nechte cca 20 minut ve vypnuté, zaviené pecici troubé.
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Kolac na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplota  Doba
ohfevu v °C v minutach
Trené tésto se suchou  univerzalni panev 2 = 170-190 20-30
loh
oblohou univerzaini panev + 3+1 150-170 35-45
plech na pe€eni
Trené tésto se Stavnatou  univerzalni panev 2 () 180-200 25-35
bloh
opionou, ovoce univerzalni panev + 3+1 140-160 40-50
plech na peceni
Kynuté tésto se suchou  univerzalni panev 3 () 170-190 25-35
oblohou univerzaini panev + 3+1 150-170 35-45
plech na peceni
Kynuté tésto se univerzalni panev 3 = 160-180 40-50
Stavnatou oblohou,
ovoce univerzaini panev + 3+1 150-170 50-60
plech na pe€eni
Krehke tésto se suchou  univerzaini panev 2 () 170-190 20-30
oblohou
Krehke tésto se univerzalni panev 2 () 170-190 60-70
Stavnatou oblohou,
ovoce
Swycarsky ovocny kola&  univerzalni panev 1 () 210-230 40-50
Piskotova rolada univerzalni panev 2 (] 170-190 15-20
(pfedehrejte)
Kynuta pletenkaz500g  univerzalni panev 2 () 170-190 25-35
mouky
Vanocka z 500 g mouky  univerzalni panev 3 () 160-180 60-70
Vanockaz 1kgmouky  univerzalni panev 3 = 140-160 90-100
Zavin, sladky univerzalni panev 2 = 190-210 55-65
Pizza univerzalni panev 2 (] 210-230 25-35
univerzalni panev + 3+1 180-200 40-50
plech na pe¢eni
Slany kola¢ (pfedehfejte)  univerzalni panev 2 (| 250-270 10-15
Borek univerzalni panev 2 () 180-200 40-50
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Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota  Doba

ohifevu v °C v minutach
Cukrovi Univerzaini panev 3 140-160 15-25
univerzaini panev + 3+1 130-150 25-35
plech na peceni
2 plechy na peceni + 5+3+1 130-150 30-40
univerzalni panev
Stfikané cukrovi univerzalni panev 3 = 140-150 30-40
Fodehei
(predeniejte) univerzalni panev 3 140-150 30-40
univerzaini panev + 3+1 140-150 30-45
plech na peceni
2 plechy na peceni + 5+3+1 130-140 40-55

univerzalni panev

Makronky univerzalni panev 2 = 100-120 30-40
univerzalni panev + 3+1 100-120 35-45
plech na peceni
2 plechy na peceni + 5+3+1 100-120 40-50
univerzalni panev

Bezé univerzaini panev 3 80-100 100-150

Muffiny rost s plechem na 2 = 170-190 20-25
muffiny
2 ro8ty s plechy na 3+1 160-180 25-35
muffiny

Pecivo z odpalovaného  univerzaini panev 2 O 210-230 30-40

tésta

Pecivo z listkového tésta  univerzaini panev 3 180-200 20-30
univerzalni panev + 3+1 180-200 25-35
plech na pe¢eni
2 plechy na peceni + 5+3+1 170-190 35-45
univerzalni panev

Pecivo z kynutého tésta  univerzalni panev 2 ] 180-200 20-30
univerzalni panev + 3+1 160-180 25-35

plech na pe€eni




Chléb a housky

PFi pe€eni chleba pecici troubu pfedehrejte, pokud se
neuvadi jinak. Do horké pecici trouby nikdy nelijte vodu.

Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohievu v °C v minutach

Kynuty chleba z univerzalni panev 2 O 270 5
1,2 kg mouky 200 30-40
Kvasnicovy chleba z univerzalni panev 2 O 270 8
1,2 kg mouky 200 35-45
Chlebova placka univerzalni panev 2 (] 270 10-15
Housky (nepredehfivejte) univerzalni panev 3 = 200-220 20-30
Sladké housky z univerzalni panev 3 (] 180-200 15-20
kynutého tésta

univerzalni panev + 3+1 160-180 20-30

plech na pe€eni

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého
viastniho receptu.

Orientujte se podle podobnych druh(i peciva v tabulkach peceni.

Jak Zjistite, zda je tfeny kolac
jiz propeceny.

Priblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené v receptu
zapichnéte Spejli do kolace v misté, kde je nejvyssi. Jestlize po
vytazeni Spejle na dfevu neulpiva zadné tésto, je kola€ hotovy.

Kolac se srazil.

Pristé pouZite méné tekutiny nebo nastavte o 10 stuprid nizsi teplotu
pecici trouby. DodrZujte dobu tfeni uvedenou v receptu.

Kolac vybéhl uprostfed hodné do
vysky a na okrajich je nizsi.

Vymazte jen dno otviraci formy. Po upeceni kola€ opatmeé uvolnéte
nozem.

Kola€ je na povrchu prilis tmavy.

VloZte jej o Uroven nize, navolte nizsi teplotu a pecte kolac o néco
déle.

Kolacg je prilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik malych otvorti. Do
nich nakapejte trochu ovocné stavy nebo alkoholu. Pristé zvolte
teplotu o 10 stupriti vyssi a zkratte dobu peceni.

Chleba nebo kola¢ (napf. tvarohovy)
vypada dobre, ale uvnitf je mazlavy
(vihky, misty se zbytky vody).

teploté. U kolacd se Stavnatou homi vrstvou nejprve predpecte
korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a pak pfidejte
oblohu. Dodrzujte recepty a dobu peceni.

Pecivo je nerovnomémé propecené.

Nastavte nizSi teplotu; pecivo se tak rovnoméméiji upece. Choulostivé
pedivo pedte s homim/spodnim ohfevem (=] na jedné trovni.
Precnivajici pecici papir mtize narusit cirkulaci vzduchu, proto by mél
vzdy odpovidat velikosti plechu.

Ovocny kolac je dole prilis svétly.

Pristé kola¢ zasurite o Uroven nize.

Ovocna Stava pretéka.

Pristé pouzijte hlubsi univerzalni panev.
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Drobné pecivo z kynutého tésta se
bé&hem peceni slepuje.

Pecivo kladte na plech s rozestupy mezi jednotlivymi kousky
minimalné 2 cm. Tak bude mit pecivo dostatek mista k nakynuti a
zezlatne po celém povrchu.

Pekli jste na vice arovnich.
Na homim plechu je pecivo tmavsi
nez na spodnim plechu.

Pi pe¢eni na vice trovnich vzdy pouZivejte 3D horky vzduch [&).
Soucasné viozené plechy vSak nemusi byt sou¢asné hotovy.

Pri peceni Stavnatych kolacu
vznika kondenzovana voda

Pii pe¢eni muze dochazet ke vzniku vodni pary. Vodni para se
mUZe srazet na oviadacim panelu nebo na elni strané priléhajiciho
nabytku a jako kondenzovana voda odkapavat. Tento jev je fyzikalné

podminén.

Maso, dribez,

Nadobi

ryby

MUzete pouzivat jakékoliv zaruvzdorné nadobi. Pro velké
pecené je vhodna také univerzalni panev.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Dbejte na to, aby poklicka
dobre pfiléhala a dobfe uzavirala pekac.

Pokud pouzivate smaltované pekace, pfidejte vic tekutiny.

V nerezovém pekaci maso neupece tak do hnéda a maso
nemusi byt tak mékké. Prodluzte dobu tepelné upravy.

Udaje v tabulkach:

Nadobi bez poklicky = oteviené

Nadobi s poklickou = uzaviené

Nadobi pokladejte vzdy doprostied rostu.

Horké sklenéné nadobi odstavte na suchou podlozku.

Pokud je podlozka mokra nebo studena, muze sklo
prasknout.
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Peceni

Grilovani

42

K libovému masu pfidejte malé mnozstvi tekutiny. Dno
nadoby by mélo byt pokryto do vySky asi %2 cm.

K duSenému masu pfidejte dostate¢né mnozstvi tekutiny.
Dno nadoby by mélo byt pokryto do vysky asi 1 -2 cm.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu, ze
kterého je vyrobeno nadobi. Pokud pfipravujete maso ve
smaltovaném pekadi, je potfeba o néco vice tekutiny, nez
kdyz pecete ve sklenéném nadobi.

Pekace z nerezu nejsou pfili§ vhodné. Maso se pece
pomaleji a tolik nezezlatne. Nastavte vySSi teplotu a/nebo
del$i dobu tepelné upravy.

PFi grilovani predehfivejte trouba po dobu asi 3 minut, nez
do pecici trouby vlozite potraviny uréené ke grilovani.

Grilujte vzdy v uzavrené pecici troubé.

Ke grilovani pouzivejte pokud mozno kousky potravin
stejné tloustky. Tak rovhomérné zezlatnou a zlstanou
stejné Stavnaté. Kousky potravin otocte po uplynuti %
doby grilovani.

Steaky osolte teprve po grilovani.

Kousky potravin ke grilovani pokladejte pfimo na rost.
Jeden kousek nejlépe ugrilujete, kdyz ho polozite
doprostfed rostu.

Do vys$ky 1 zasunte univerzalni panev. Zachyti stavu z
masa a pecici trouba zUstane Cistéjsi.

Pecici plech nebo univerzalni panev béhem grilovani
nezasouvejte do vysky 4 nebo 5. V dusledku vysoké teploty
se mohou deformovat a pfi vyjimani mohou poskodit pecici
prostor.

Grilovaci téleso se neustale zapina a vypina. To je
normaini. Jak ¢asto k tomu dochazi se fidi nastavenym
grilovacim stupném.



Maso

Kousky masa otocte po uplynuti poloviny doby pfipravy.

Pokud je pe€ené hotova, méla by jesté 10 minut odpocivat

ve vypnuté, uzaviené troubé. PeCené Iépe nasakne Stavu
Z masa.

Rostbif zabalte po upec€eni do alobalu a nechte 10 minut

odpocivat v troubé.

U vepfové pecené s kizi nafiznéte kuzi kfizem a peceni
polozte do pekace nejprve kuzi doll.

Maso Hmotnost Prislusenstvia Vyska Druh Teplota Dobav
nadobi ohfevu v°Ca minutach
stupen
grilovani
Hovézi maso
Dusena hovézi 1,0 kg uzaviené 2 = 210-230 100
pecene 1,5 kg 2 B 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Hovézi svickova, 1,0 kg oteviené 2 O 210-230 60
di D E—
medium 1,5 kg 2 B 200-220 80
Rostbif, medium 1,0 kg oteviené 1 220-240 60
Steaky, tloustka rost + 5+1 [ 3 15
3 cm, medium univerzalni
panev
Teleci maso
Teleci pecené 1,0 kg oteviené 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Teleci koleno 1,5 kg oteviené 2 ] 210-230 140
Veprové maso
Pecené bez kize 1,0 kg oteviené 1 T 190-210 120
(napf. krkovice) ————
1,5 kg 1 T 180-200 150
2,0 kg 1 T 170-190 170
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Maso Hmotnost Prislusenstvia Vyska Druh Tep.v°C Dobav
nadobi ohievu stup. gril. minutach
Pecené s kizi 1,0 kg oteviené 1 X 190-210 130
(napf¥. plecko) I
1,5 kg 1 b 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Vepiova 500 g rost + univerzalni 3 +1 220-230 30
panenka panev
Veprova pecené, 1,0 kg oteviené 2 = 200-220 120
libova T
1,5kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Uzené s kosti 1,0 kg uzaviené 2 O 200-220 70
Steaky, rodt + univerzalni 5+1 [T 3 20
tloustka 2 cm panev
Vepiové rodt + univerzalni 5+1 [T 3 10
medailonky, panev
tloustka 3 cm
Jehnééi maso
Jehnéci hibet s 1,5 kg oteviené 2 X 190 60
kosti
Jehnéci stehno  1,5kg oteviené 1 by 150-170 120
bez kosti,
medium
Zvérina
Srnéi hibet s 1,5 kg oteviené 2 O 200-220 50
kosti
Srnéi kyta bez 1,5 kg uzaviené 2 = 210-230 100
kosti
Pecené z 1,5 kg uzavrené 2 (] 180-200 140
divoCaka
Jeleni pecené 1,5 kg uzaviené 2 = 180-200 130
Kralik 2,0 kg uzaviené 2 O 220-240 60
Sekana
Sekana peené z500g oteviené 1 by 180-200 80
masa
Uzeniny
Uzeniny rost + univerzalni  4+1 [7) 3 15

panev
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Driibez

Hmotnosti uvedené v tabulce plati pro drlibez bez napiné
pfipravenou pro peceni.

Drabez, kterou budete péci v celku, poloZte na rost nejprve
prsicky dola. Po uplynuti %5 uvedené doby tepelné Upravy
drlibez otocte.

Kousky pecené, jako kruti rolky nebo kruti prsa obratte po
uplynuti poloviny uvedené doby tepelné Upravy. Kousky
drlibeZe obratte po uplynuti % doby tepelné Upravy.

PFed pecenim kachny nebo husy propichnéte kizi pod
kfidly. MGzZe tak odtékat tuk.

Drubez se upece obzvlast do kfupava a do zlata, pokud ji
pred koncem peceni potfete maslem, slanou vodou nebo
pomerancovou Stavou.

Dribez Hmotnost Piislusenstvia VySka Druh  Teplotav°C, Dobav
nadobi ohievu grilovaci minutach
stupen
Kure, celé 1,2 kg rost 2 X 200 - 220 60-70
Kapoun, cely 1,6 kg rost 2 X 190 - 210 80 -90
Kufre, pllené je500g rost 2 X 220 - 240 40 - 50
Casti kurete je150g rost 3 X 210 - 230 30-40
Casti kufete je300g rost 3 220 - 240 35-45
Kufeci prsa je200g rost 2 | 3 30-40
Cela kachna 2,0 kg rost 2 T 190 - 210 100 - 110
Kachni prsa je300g rost 3 X 240 - 260 30-40
Cela husa 3,5-4kg rost 2 T 170 - 190 120 - 140
Husi stehna je400g rost 3 iy 220 - 240 50 -60
Mlada kruta, cela 3,0 kg rost 2 180 - 200 80 - 100
Krati rolada 1,5kg oteviené 1 190 - 210 110 - 130
Krati prsa 1,0 kg uzaviené 2 = 180 - 200 80 - 90
Krati horni stehno 1,0 kg rost 2 T 180 - 200 90 - 100
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Ryba Kousky ryby otocte po uplynuti 2/3 doby tepelné upravy.
Celou rybu nemusite obracet. Vlozte celou rybu do pecici
trouby hibetni ploutvi nahoru, tedy v poloze jako kdyz
plave. Do bficha ryby vlozte nafiznuty brambor nebo
malou zaruvzdornou nadobu, abyste rybu stabilizovali.
PFi duSeni rybiho filé pfidejte nékolik polévkovych Izic
tekutiny.

Ryba Hmotnost PiisluSenstvia Vyska Druh Teplotav°C, Dobav

nadobi ohievu grilovaci minutach
stupen

Cela ryba je cca rost 2 | 2 20-25
300 g
1,0 kg rost 2 T 210 - 230 45 -55
1,5 kg rost 2 T 180 - 200 60 - 70
2,0 kg uzaviené 2 = 180 - 200 70-80

Rybi kotlety, rost 3 ] 2 20-25

tloustka 3 cm

Rybi filé uzaviené 2 = 210 - 230 20-30

Tipy pro peceni a
grilovani

tabulce uvedeny zadné udaje.

Jak Zjistite, zda je jiz peené hotova.

PouZijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych
obchodech) nebo udélejte ,zkousku IZici*. Zatlatte IZici na peCené
maso. Pokud je pevné, je maso hotové, jestlize povoli, potfebuje

jesté trochu Casu.

Pecené je prilis tmava a krusta misty
spalena.

Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale Stava je
pripalena.

Pristé pouZijte mensi nddobu na peceni nebo piidejte vice tekutiny.

Pecené vypada dobre, ale Stava je
prili§ svétla a vodova.

Pisté pouzijte vétSi nadobu na peceni a piidejte méné tekutiny.

Pii polévani pecené vznika vodni
para.

Tento jev je fyzikalné podminén a je zcela normalni. Velka ast vodni
pary unika vystupem pary. Mlize se srazet na chladnéjSim oviadacim
panelu nebo na Celnich sténach sousedniho nabytku a odkapavat ve
formé kondenzované vody.
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Nakypy,
gratinované

pokrmy, toasty

Nadobi pokladejte vZzdy na rost.

Pokud grilujete pfimo na rostu bez nadobi, zasurite do
vy$ky 1 univerzalni panev. Pecici trouba zUstane Cist&jsi.

Stav tepelné upravy nékypu zavisi na velikosti pouzité
nadoby a vySce nakypu. Udaje v tabulce jsou pouze

orientacni.
Pokrm PrisluSenstvi Vyska Druh Teplotav°C, Doba
a nadobi ohievu grilovaci Vv minutach
stupen
Nakypy
Nakyp, sladky forma na nakyp 2 (] 180-200 50-60
Suflé forma na nakyp 2 (] 170-190 35-45
formicky na jedn. porce 2 = 190-210 25-30
Téstovinovy nékyp forma na nakyp 2 O 200-220 40-50
Lasagne forma na nakyp 2 = 180-200 45-50
Gratinované pokrmy
Gratinované brambory, 1 forma na nakyp 2 T 160-180 60-80
syrove slozeni,
vy$ka max. 4 cm 2 formy na nakyp 1+3 150-170 60-80
Toasty
4 kusy, zapékané rost 4 ) 3 7-10
12 kusU, zapékané rost 4 | 3 5-8
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Hotové produkty

Dbejte pokynu vyrobce uvedenych na obalu.

Pokud vylozite pfisluSenstvi papirem na peceni, dbejte na
to, aby byl papir vhodny pro nastavenou teplotu. Velikost

papiru pfizplsobte pokrmu.

Konec&ny vysledek zavisi na pouZzitych potravinach.
Tmavy povrch a nerovhomérnosti se mohou vyskytnout

uz u syrového vyrobku.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohievu v°C Vv minutach
Pizza, mrazena
Pizza s tenkym univerzalni panev 2 | 190-210 15-25
korpusem T -
univerzalni panev + rost 3+1 180-200 20-30
Pizza s tlustym univerzalni panev 2 (] 180-200 20-30
korpusem
univerzalni panev + rost 3+1 170-190 25-35
Pizza - bagety univerzalni panev 3 O 180-200 20-30
Mini pizza univerzalni panev 3 = 190-210 10-20
Pizza, mrazena
Pizza (pfedehfejte) univerzalni panev 3 (] 190-210 10-15
Bramborové
produkty, mrazené
Hranolky univerzalni panev 3 = 190-210 20-30
univerzalni panev + 3+1 180-200 30-40
pecici plech
Krokety univerzalni panev 3 = 200-220 20-25
Rasti, plnéné univerzalni panev 3 O 210-230 15-25
bramborové tasticky
Pecivo, mrazené
Housky, bagety univerzalni panev 3 (] 170-190 10-20
Precliky univerzalni panev 3 = 210-230 15-25
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Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu v°C v minutach

Pecivo, predpecené
Housky k peceni, univerzalni panev 3 | 190-210 10-20
bagety k peceni RSPy N

univerzalni panev + rost 3+1 160-180 20-25
Predsmazené
vyrobky, mrazené
Rybi prsty univerzalni panev 2 (] 220-240 10-20
Kureci prsty nebo univerzalni panev 3 ] 200-220 15-25
nuggety
Zavin, mrazeny
Zavin univerzalni panev 3 O 200-220 35-45

Zvlastni pokrmy

Priprava jogurtu

Kynuti tésta

Pfi nizkych teplotach se Vam podafi s 3D-horkym
vzduchem (& krémovy jogurt stejné dobfe jako kypré

kynuté tésto.

Nejdfive odstrarite z trouby pfisluSenstvi, zavésnou mfizku

nebo teleskopické vysuvy.

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

2. Vmichejte 150 g jogurtu (chladnic¢kova teplota).

3. Prelijte do SalkGi nebo malych Sroubovacich sklenicek a
prikryjte folii, ktera uchova potraviny erstvé.

4. Pecici prostor predehrejte podle pokynu.

5. Salky nebo sklenitky postavte na dno pegiciho prostoru
a postupujte podle receptu.

1. Kynuté tésto pfipravte jako obvykle, vloZte do

Zaruvzdorné keramické nadoby a pfikryjte.

2. Pecici prostor predehrejte podle pokynu.

3. Pecici troubu vypnéte a tésto postavte do trouby a
nechte vykynout.
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Pokrm Nadobi Druh  Teplota Doba
ohievu

Jogurt Salky nebo Sroubovaci predehfejte na 50 °C 5 min.
sklenice polozte na 50°C 8 hod.
dno peciciho prostoru

Kynuti tésta Zaruvzdomé nadobi predehrejte na 50 °C 5-10 min.
polozte na dno vypnéte spotfebic a kynuté tésto 20 - 30 min.
peciciho prostoru vlozte do peciciho prostoru

Rozmrazovani Doba rozmrazovani zavisi na druhu a mnozstvi potravin.

Dbejte pokynud vyrobce uvedenych na obalu.

Mrazené potraviny vyjméte z oballl a ve vhodné nadobé
postavte na rost.

Dribez polozte na talif prsicky smérem dol.

Mrazené potraviny PrisluSenstvi Vyska Druh ohievu Teplota
napf. dorty se Slehackou, rost 1 voli¢ teploty
s maslovym krémem, s zlistane vypnuty

Cokoladovou nebo cukrovou
polevou, ovoce, kufe, uzeniny
a maso, chleba, housky,
kolace a jiné pecivo

Suseni
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Pomoci 3D-horkého vzduchu (& mizete skvéle susit.

Pouzivejte pouze kvalitni a dikladné omyté ovoce a
zeleninu.

Ovoce a zeleninu nechejte dobfe okapat a osuste.

Univerzalni panev a rost vylozte papirem na peceni nebo
pergamenovym papirem.

Velmi Stavnaté ovoce a zeleninu vicekrat obracejte.

Ovoce a zeleninu ihned po usu$eni uvolnéte z papiru.



Ovoce a bylinky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota  Doba
ohrevu

600 g krouzkl z univerzalni panev 3+1 80°C cca 5 hod.
jablek + rost
800 g kousku hrusek univerzalni panev 3+1 80°C cca 8 hod.

+ rost
1,5 kg Svestek nebo  univerzalni panev 3+1 80°C cca 8- 10 hod.
blum + rost
200 g kuchynskych univerzalni panev 3+1 80°C cca 172 hod.

bylinek, omyté

+ rost

Zavarovani

Priprava

Pro zavafovani musi byt sklenice a zavarovaci gumicky
Cisté a v poradku. Pouzivejte pokud mozno sklenice stejné
velikosti. Udaje v tabulkach se vztahuji na kulaté litrové

sklenice.

Pozor!

Nepouzivejte vétsi nebo vyssi sklenice. Vicka by mohla

prasknout.

Pouzivejte pouze kvalitni a dikladné omyté ovoce a

zeleninu.

Doby tepelné upravy uvedené v tabulkach jsou pouze
orientaéni. Dobu tepelné Upravy muze ovlivnit pokojova
teplota, pocet sklenic, jejich mnozstvi a teplota jejich
obsahu. Nez pfepnete nebo vypnete troubu, pfesvédcte se,
Ze obsah sklenic spravné perli.

1. Naplnte sklenice, nesmi byt pfeplnéné.

2. Otfete okraje sklenic, museji byt Cisté.

3. Na kazdou sklenici polozte mokrou zavafovaci gumicku

a vicko.

4. Sklenice uzaviete pomoci svorek.

Do prostoru pecici trouby nevkladejte vic nez Sest sklenic.
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Nastaveni

Zavarovani

1. Univerzalni panev zasurite do vysky 2. Sklenice
postavte tak, aby se vzajemné nedotykaly.

2. Do univerzalni panve nalijte ¥z litru horké vody (ca. 80 °C).
3. Zviete dvitka pecici trouby.

4. Nastavte spodni ohfev [L].

5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

Ovoce

Po asi 40 az 50 minutach zacnou ve sklenicich v kratkych
intervalech stoupat bublinky.

Po 25 az 35 minutach zbytkového tepla vyjméte sklenice z
peciciho prostoru. Pfi delSim chladnuti v pecicim prostoru
se mohou vytvaret choroboplodné zarodky a podpofit
kva$eni zavareného ovoce.

Ovoce vV litrovych sklenicich

Jakmile za€ne perlit Zbytkové teplo

Jablka, rybiz, jahody vypnéte cca 25 minut
TreSné&, merunky, broskve, angrest vypnéte cca 30 minut
Jable¢né pyré, hrusky, Svestky vypnéte cca 35 minut

Zelenina

Jakmile za¢nou ve sklenicich stoupat bublinky, snizte
teplotu na 120 az 140 °C. Zavatujte podle druhu zeleniny
po dobu asi 35 az 70 minut. Poté pecici troubu vypnéte a
vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném laku v
litrovych sklenicich

Jakmile za€ne perlit Zbytkové teplo

Okurky - cca 35 minut
Cervena fepa cca 35 minut cca 30 minut
Rizickova kapusta cca 45 minut cca 30 minut
Fazole, kedlubna, ¢ervené zeli cca 60 minut cca 30 minut
Hrach cca 70 minut cca 30 minut

Vyndani skleni¢ek
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Po zavareni vyjméte sklenice z peciciho prostoru.

Pozor!
Nestavte horké sklenice na studenou nebo mokrou
podlozku. Mohly by prasknout.



Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfedevsim u obilninovych a
bramborovych produkt(, které jsou pfipravovany zahratim
na vysokou teplotu, napf. bramborové lupinky, hranolky,
toasty, housky, chleba, jemné pecivo (keksy, pernik,
susSenky ,Spekulatius®).

Tipy k pfipravé pokrmu bez akrylamidi

Vseobecné B Doba tepelné Upravy by méla byt co nejkratsi.
B Pokrmy pecte dozlatova, ne pfili§ dohnéda.
B Vétsi a silngjSi pelivo obsahuje méné akrylamidu.

Peceni S hornim/spodnim ohfevem max. 200 °C.
S 3D-horkym vzduchem nebo horky vzduch max. 180 °C.

Cukrovi S hornim/spodnim ohfevem max. 190 °C.
S 3D-horkym vzduchem nebo horky vzduch max. 170 °C.
Vejce nebo Zloutek sniZuje tvorbu akrylamida.

Hranolky z trouby Hranolky rozlozte na plech rovhomérné a v jedné vrstvé.
Na jednom plechu pec¢te minimalné 400 g, aby se
hranolky nevysusily.
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Testované pokrmy

Peceni
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Tyto tabulky byly zhotoveny pro zkuSebni Ustavy s cilem
usnadnit testovani rliznych spotrebica.

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

Peceni na 2 drovnich:

Univerzalni panev zasunte vzdy nad plech na peceni.
Peceni na 3 drovnich:

Univerzalni panev zasurite doprostred.

Stfikané cukrovi:
Soucéasné zasunuté plechy nemusi byt vzdy sou¢asné
hotové.

Zakryty jable¢ny kola€ na urovni 1:

Tmavé dortové formy postavte stfidavé vedle sebe.
Zakryty jable¢ny kola€ na 2 drovnich:

Tmavé dortové formy postavte stfidavé nad sebe, viz
obrazek.

Kola¢ v dortové formé z bilého plechu:

Pecte s hornim/spodnim ohfevem [Z na trovni 1. Misto
roStu pouzijte univerzalni panev a dortovou formu postavte
na ni.



Pokrm Prislusenstvi a formy Vyska Druh  Teplota Doba v
ohifevu v °C minutach
Stfikané pecivo plech na peceni 3 = 140-150 30-40
(predenhrejte) plech na peen 3 140-150  30-40
univerzalni panev + 3+1 140-150 30-45
plech na peceni
2plechynapeteni+ 5+3+1 130-140 40-55
univerzalni panev
Malé kolace plech na pe¢eni 3 = 150-170 20-35
(predenhrejte) plech na pedeni 3 150-170  20-35
univerzalni panev + 3+1 140-160 30-45
plech na pe€eni
2plechynapeeni+ 5+3+1 130-150 35-55
univerzalni panev
Vodovy piskot dortova forma narostu 2 (] 160-170 30-40
(pfedehfrejte™)
Vodovy piskot dortova forma narostu 2 160-170 25-40
Zakryty jable¢ny kola€ rost+ 2 dortové formy 1 = 170-190 80-100
g20cm
2 rosty + 2 dortové 3+1 170-190 70-100
formy @20 cm

* K pfedehfati nepouzivejte rychloohfev.

Grilovani Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, zasurte dodate¢né
univerzalni panev do vysky 1. Tekutina se zachyti a pecici
trouba zUstane Cistéjsi.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Grilovaci Doba v

ohifevu stupen minutach

Opékani toastd, rost 5 | 3 V2-2

predehfivejte

10 minut

Beefburger, 12 kust * rost + univerzalni 4 +1 ] 3 25-30

nepredehfivat panev

* Po uplynuti % doby grilovani obratte.
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Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/97 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované
spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o. nasim obchodnim partnerim bylo vydano prohlaseni o
shodé ve smyslu zakona €. 22/97 Sb a nafizeni vlady ¢.168/1997 Sb., 169/1997 Sb. a 177/1997
Sb. a pfislusnych nafizeni vlady.

Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaSeni o shodé se vztahuje na vSechny vyrobky véetné
plynovych spotiebicu, které jsou obsazeny v aktualnim ceniku firmy BSH domaci spotiebice s.r.o.

Prohlaseni o hygienické nezavadnosti vyrobku
VSechny vyrobky distribuované spole€nosti BSH domaci spotiebice s.r.o. a pfichazejici do styku
s potravinami splfiuji pozadavky o hygienické nezavadnosti dle zakona €.258/2000 Sb., vyhlasky
38/2001 Sb. Toto prohlaseni se vztahuje na vSechny vyrobky pfichazejici do styku s potravinami
uvedené v aktualnim ceniku firmy BSH doméaci spotfebice s.r.o.

Zarucni podminky

Na tento uvedeny vyrobek je poskytovana zaruéni Ihata 24 mésicl (ode dne prodeje).

Zakladnim prakazem prav spotfebitele ve smyslu Obcanského zakoniku je pofizovaci doklad
(paragon, faktura, leasingova smlouva ap.). Pokud byl pfi prodeji vydan zaruéni list, je tento
soucasti vyrobku s vyrobnim Cislem uvedenym na pfedni strané tohoto zaru¢niho listu. Zejména

v pripadech del$i nez zakonné zaruéni Ihlty je proto zaruéni list jedinym prikaznim dokladem

prav uzivatele pro uznani prodlouzené zaruky. Ve vlastnim zajmu ho proto uschovejte. Nedilnou
soucasti zarucniho listu je doklad o pofizeni (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.) Pro
pfipad prodlouzené zaruéni lhity z divodu dfive provedenych oprav je nutno predlozit i opravni
listy z téchto oprav.

Bezplatny zaruéni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu

nebo v pfipadé prodlouzené zaruky i vyplnéného zaruéniho listu (musi obsahovat druh spotfebice,
typové oznaceni, vyrobni ¢islo, datum prodeje a oznaceni prodavajiciho v souladu s § 620 odst.

3 Obcanského zakoniku). Zaruéni list vyplfiuje prodejce a je v zajmu spotfebitele zkontrolovat
spravnost a Uplnost uvedenych tdaja. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran
zietel.

Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na zavady, které vzniknou priikazné v dobé platné zaruéni
Ihaty, a to vadou materialu nebo vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravnén odstranit pouze
autorizovany servis. Uplatnit zaruku mize spotfebitel u autorizovaného servisu nebo v prodejné,
kde byl spotfebi¢ zakoupen. Zvoli-li spotfebitel jiny, nez nejbliz§i autorizovany servis, bude na ném,
aby nesl v souvislosti s tim zvy$ené naklady.

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

- vyrobek byl instalovan nebo pouzivan v rozporu s nadvodem k obsluze, pfip. s navodem na montaz

- Udaje na zaruénim listu nebo dokladu o zakoupeni se li§i od Udaju na vyrobnim Stitku spotfebice

- pfi chybé&jicim nebo poskozeném vyrobnim Stitku spotfebice

- je-li vyrobek pouZivan k jinému nez vyrobcem stanovenému Ucelu - spotfebic je uréen k pouzivani
v domacnosti.

- zaruka neplati, je-li vyrobek pouzivan k profesionalnim nebo komerénim téelim

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

- poSkozeni vznikla nepozornosti, Zivelnou pohromou nebo jinymi vnéjSimi vlivy (napf. vy$sim
napétim v elektrorozvodné siti, extrémné tvrdou vodou apod.)

- neodbornym zésahem, nepovolenymi konstruk&nimi zmé&nami nebo opravou provedenou
neopravnénou osobou

- béZna udrzba nebo cisténi, instalace, programovani, kontrola parametr( vyrobku

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotiebice




Rozsifena zaruka nad ramec zékona

U spotrebicu (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent fy BSH) je
vyrobcem poskytnuta zaruka na $kody zplsobené chybou tohoto systému. Na tyto skody
poskytneme nahradu soukromému spotfebiteli a to po celou dobu Zivotnosti spotfebice.

Upozornéni pro prodejce

Prodejce je povinen dat zakaznikovi platny prodejni doklad, kde bude uvedeno datum prodeje a
oznaceni spotfebie a na pozadani zakaznika je povinen vystavit spravné a upiné vyplnény zaruéni
list v den prodeje vyrobku. PFi pfipadné pfedprodejni reklamaci je tfeba predlozit Fadné vyplnény
reklamacni protokol.

»Spotiebi¢ neni uréeny pro pouzivani osobami (v€etné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi a nebo mentalnimi schopnostmi, a nebo s nedostatkem zkuSenosti a védomosti,
pokud jim osoba zodpovédna za jejich bezpe€nost neposkytne dohled a nebo je nepoucila o
pouzivani spotfebice.”



SEZNAM AUTORIZOVANYCH SERVISU DOMACICH SPOTREBICU BOSCH

Eiremni servis + prodej nahradnich dilu:
BSH domaci spotfebice, s.r.o., Pekarska 10b, 155 00 Praha 5

telefon: +420 251 095 546
fax: +420 251 095 559

Firma Ulice Mésto telefon mail
Martin Jansta Tovarni 17 28002 321723670 janstovi@volny.cz
Kolin 5
A PROFI SERVIS s.r.o. Prazska 83 29471 603201133 aprofiservis@seznam.cz
Benatky nad Jizerou
ALPHA servis s.r.o. Purkyrova 101 563 01 465322747 servis@alphaobchod.cz;
Lanskroun 465320298 info@alphaobchod.cz
Irena Komarkova ml. Slovanské udoli 31 {318 00 Plzer 724888887 servis-ap@volny.cz
377387406
377387057
Marek Pollet Vresinska 24 326 00 Plzen 377241172 pollet@volny.cz
733133300
B. . SERVIS Bergmannova 112 (356 04 608151231 info@klservis.eu
Sokolov- Dolni Rychnov
ELMOT v.o.s Blahoslavova 1a 370 04 Ceské Budéjovice 387438911 elmotcb@seznam.cz
731583433
387437681
ELEKTRO Jankovsky s.r.o. nam. Miru 204 388 01 Blatna 383422554 blatna@jankovsky.cz; elektro@
607749068 jankovsky.cz
Bekl Bilkova 3011 390 02 Tabor 381256300 pracky@email.cz
381256303
BMK servis s.r.o. Chynovska 98 391 56 Tabor - MéSice 800231231 tabor@bmkservis.cz
B. I. SERVIS Horova 9 400 01 Usti n./Labem 472734300 stepankova@biservis.cz; info@
603202588 biservis.cz
Petr KUCERA Topolova 1234 434 01 Most 476441914 serviskucera@seznam.cz
RADEK MENCIK Proletarska 120 460 02 Liberec 23 482736542 | elektroservis.mencik@seznam.cz
602288130
Wh-servis s.r.o. Zitavska 63 460 11 Liberec 11 774573399 wh-servis@volny.cz
Martin Linhart Letch 1001 500 02 Hradec Kralové 603240252 linhartmartin@volny.cz
A - Z Chlazeni Pileticka 45 503 41 Hradec Kralové 7 495221313 info@klimatizace.net
602661664
Jan Skaloud 17. listopadu 360 _ |530 02 Pardubice 602405453 ijsk@seznam.cz
Servis Cerny s.r.o Mirové namésti 99 |550 01 Broumov 491522881 servis.cerny@tiscali.cz
ALPHA servis s.r.o. Purkyriova 101 563 01 Lanskroun 465322747 servis@alphaobchod.cz; info@
465320298 alphaobchod.cz
VIKI, spol. s r.o. Majakovského 8 586 01 Jihlava 567303546 viki.servis@iol.cz
Dana Bednarikova Charbulova 73 618 00 Brno 548530004 petr.bednarik@seznam.cz
Caffe Idea - Blazek Cacovicka 66a 618 00 Brno 541240656 info@caffeidea.cz
Faraheit servis s.r.o. Kastanova 12 620 00 Brno 548210358 faraheit.servis@seznam.cz
Karel Vesely Gagarinova 39 669 02 Znojmo 515246788 elservisznprodejna@tiscali.cz
515264792
Jan Liska Zdarského 214 674 01 Trebic 602758214 info@elso-servis.cz
ELEKTRO TREFILIK s.r.0. Mala strana 286 696 03 Dubriany 518365157 trefilik@wo.cz
602564967
Martin Wlazlo MW Zerotinova 1155/3 |702 00 Ostrava - Moravska| 602709146 | info@elektroopravna.cz; servis@
Ostrava 595136057 elektroopravna.cz
Stanislav Novotny Hoblikova 15 741 01 Novy Ji¢in 724269275 sano@iol.cz
556702804
Lumir Majnus Bilovecka 146 747 06 Opava 6 724043490 | mezerova@elektroservis-majnus.
723081976 cz; hulvova@elektroservis-
602282902 majnus.cz; vana@elektroservis-
majnus.cz
Bosch servis centrum spol. s r.o. Nabrezi 596 760 01 Zlin 577211029 bosch@boschservis.cz
Elektoservis Zivéla Dolni Novosadska |779 00 Olomouc 9 585434844 servis@elektroserviszivela.cz
34 585435688
ELEKTROSERVIS KOLACEK s.r.0. [Polni 20 790 81 Ceska Ves u 602767106 elektro.kolacek@centrum.cz
Jeseniku 774811730
584428208

S vyhradou prubéznych zmén, aktualni seznam servisu najdete na webovych strankach www.bosch-home.com/cz



Navod na obsluhu

HBA 23B150R

Q4ACZM1685



Obsah

BezpeCnostné POKYNY.......ccciiiiiiiriiriiir et s s s mn e sane s e e s 4
Pred MONTAZOU ..ot 4
Upozornenie tykajuce sa Vase] bezpeCnosti.......c...ccviiiiiiiiiiiie e 4
L Te7 101 oo T o T =Y o - TSSO 6

Vasa NOVA rUra Na PECENIE ...oiccceererieicinrerresesssneeeesssssssseeesssssssreeessssssneeesessssnnnsessssssnnsesssnnsnn 7
L@ 7= To F= e 1 o T = USSR
B =T o = = T 11 o] = USSR
VOHE FUNKCIT. ..ottt ettt e st e e b et e e be e e nnne e
RV o] o (=Y o] o} VOSSR
Priestor na pecCenie
PrisluSenstvo.........ccoceeiieeiieiiiiiee

Pred pryym POUZItim ..o e 14
NASTAVENIE CASU ...ttt et et e s e e neeeaaee 14
Rozohriatie riry Na PECENIE. .........uii e e e enneea s 14
CIStENIE PIISIUSENSIVA .......vveeeeeeeeeee ettt ettt ennns 14

Nastavenie rury Na PECENIE.......cocccrirririrrsie i s ne e s nn s 15
Druh Ohrevu @ tePIOta ... i 15
LY ] 0o T 2SS 16

Nastavenie CasoVYCh fUNKCI......cccceriiieiseeiieiccceere e e e e e mnr s
BUdiK ..o
Cas trvania tepelnej tpravy...........

Cas ukoné&enia tepelnej Upravy
(07T OO

Detska poistka
Zmena zakladnych Nastaveni........cccciiiie i
UdrZba @ GISTENIE .....c.cucueeeeeeececieteeeece et ss e esee e e sss e e st ee s e s st e s snses e ss st e s s ansaes
CiStIACE PrOSHHEAKY ........ceveceieeeceeeeeeceeeeee et
Vlyvesenie a zavesenie rostov
Vlyvesenie a zavesenie dvierok rury na pecenie ....

Montaz a demontaz sklenenych tabUl dvierok ...
Co robit’ v pripade POTUCHY 2 ......ccuiecceeeeecc e tee e ss e e ssae s es e s es s snn s 30
TabUIKA POTUCKH ... ettt e e 30
Vymena ZiaroVKy Na StroPE FUIY .........ooouiiiiiiiiiii i 32
SKIBNENY KIYE ...ttt ettt sa et sb e eb et e b 32



Obsah

1 €= V4 0 T V=T =T

Tipy pre usporu energie a k ochrane zivotného prostredia
Uspora energie
L] (oY [T = TN 14 o =T = S

Testovali sme pre Vas v naSom kuchynskom Studiu.........ccccviiieiiiiinniininiee s
Kolace a pecivo
Tipy na pecenie

Maso, hydina, ryby ...
Tipy pre pecenie a grilovanie
Nakypy, gratinované jedlo, tOasty ...........cceoiiiiiiiiiiie e
HOTOVE PrOAUKLY ...ttt
SPECIAING JEAIO ...ttt enn s
ROZMIAZOVANIE. ...ttt sttt e e
Susenie
ZAVATANIE.......eeieee ettt ettt ettt a et h et b et Rt e e e ettt e neenne s

Akrylamid v potravinach.........cccuciiniiiiie e

TeStovane JEAIO........cciiiiiriiie e ——————————
Yo7 1= TSRS

Dalsie informacie o spotrebioch, prisludenstve, ndhradnych dieloch a servise najdete na
internete: www.bosch-home.com/sk a v Online-Shope: www.bosch-eshop.com



A Bezpeénostné pokyny

Pred montazou
Poskodenie pocas

prepravy

Elektrické pripojenie

Upozornenie
tykajuce sa Vasej
bezpecnosti

Horuci priestor na
pecenie

Tento navod na obsluhu si pozorne prestudujte. Navod na
obsluhu a montazny navod si starostlivo uschovajte. Pokial
predate spotrebi¢ dalSej osobe, priloZte obidva navody.

Spotrebi¢ ihned po vybaleni skontrolujte. Ak bol spotrebic
pocas prepravy poSkodeny, nesmie byt pripojeny.

Spotrebi¢ mdze pripojit’ iba Uradne povoleny odbornik.
Pokial déjde k poSkodeniu v désledku chybného pripojenia,
stratite narok na zaruku.

Tento spotrebi€ je ur€eny iba na pouzitie vdomacnosti.
Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne na pripravu jedla.

Dospelé osoby a deti nesmu spotrebi¢ pouzivat bez
dozoru,

m pokial k tomu nie su telesne alebo duSevne spdsobili,
alebo

m pokial nemaju dostatok vedomosti a skusenosti.

Nikdy nenechavaijte deti hrat sa so spotrebiCom.

Nebezpecenstvo popalenia!

m Nikdy sa nedotykajte horucich vnatornych pléch rary na
pecenie a vyhrevnych telies. Otvarajte opatrne dvierka
spotrebiCa. Zo spotrebi¢a mbze unikat horuca para.
Drzte malé deti v bezpecnej vzdialenosti od rdry na
pecenie.

m Nikdy nepripravujte jedlo s velkym mnozstvom
vysokopercentného alkoholu. Alkoholové vypary sa
mozu v priestore na pecenie vznietit. Pouzivajte iba
malé mnozstvo napojov s vysokym obsahom alkoholu a
dvierka spotrebiCa otvarajte opatrne.



Horuce prislusenstvo a
nadoby

Neodborné opravy

Nebezpecenstvo poziaru!

m Nikdy neskladujte v priestore na pe¢enie horfavé
predmety. Nikdy neotvarajte dvierka spotrebica, pokial
zo spotrebia vychadza dym. Vypnite spotrebic.
Vytiahnite sietovu zastréku, popr. vypnite poistku v
poistkovej skrini.

m Nikdy neukladajte pocas predhrievania papier na
pecenie volne na prisluSenstvo. Pri otvoreni dvierok
spotrebia vznika prievan. Papier na pe€enie by sa
mohol dotknut vyhrevnych telies a vznietit' sa. Papier na
pecenie je potrebné vzdy zatazit nadobou alebo formou
na pecenie. Papierom na pecenie oblozte iba potrebnu
plochu. Papier na pe€enie nesmie presahovat cez
prislusenstvo.

Nebezpeéenstvo skratu elektrickym pradom!
Dodrziavajte to, aby ste nikdy nezakliesnili pripajaci kabel
v horucich dvierkach spotrebica. Izolacia kabla sa méze
roztavit.

Nebezpecenstvo oparenia!
Nikdy nelejte vodu do horuceho priestoru na pecenie.
Tvori sa horuca vodna para.

Nebezpecenstvo popalenia!
Nikdy nevyberajte horuce prisluSenstvo alebo nadoby z
priestoru na pecenie bez pouzitia chiapky.

Nebezpeéenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy moze vykonat
iba nami vyskoleny servisny technik. Pokial je spotrebic
poskodeny, vytiahnite sietovu zastréku, popr. vypnite
poistku v poistkovej skrini. Zavolajte nas zakaznicky servis.



Pri¢iny poskodenia

Pozor!

PrisluSenstvo, félia, papier na pecenie alebo nadoby na
dne priestoru na pecenie: Na dno priestoru na pecenie
neukladajte Ziadne prisluSenstvo. Dno rury na pecenie
nevykladajte ziadnym druhom félie alebo papierom na
pecenie. Na dno priestoru na pecenie nestavajte ziadne
nadoby, pokial nastavena teplota presahuje 50 °C.
Dochadza ku hromadeniu tepla. Cas tepelnej Upravy
potom uz nezodpoveda a dochadza k poSkodeniu
smaltu.

Voda v horicom priestore na pecenie: Do horuceho
priestoru na pecenie nikdy nelejte vodu. Tvori sa vodna
para. Zmenou teploty by mohlo déjst’ k poskodeniu
smaltu.

Vlhké potraviny: V uzatvorenom priestore na pecenie
neskladujte dlhsi ¢as ziadne vihké potraviny.
Méze dojst k poSkodeniu smaltu.

Ovocna Stava: Plech na pecenie v pripade velmi
$tavnatych ovocnych kolagov neprepifiajte. Ovocna
Stava, ktora kvapka z plechu na pecenie, zanechava
Skvrny, ktoré uz nie je mozné odstranit. Pokial je to
mozné, pouzite hlbSiu univerzalnu panvicu.

Vychladnutie s otvorenymi dvierkami spotrebica:
Priestor na pecenie nechajte vychladnut’ len so
zatvorenymi dvierkami. Aj ked su dvierka spotrebi¢a iba
pootvorené, mézu byt €asom poskodené susedné Celné
steny nabytku.

Velmi znecistené tesnenie rary: Ak je tesnenie rary
velmi znecCistené, dvierka rury uz po€as prevadzky
spravne nedoliehaju. Mézu byt poskodené susedné
Celné steny nabytku. Tesnenie rary udrziavajte vzdy
Cisté.

Dvierka rury na pec€enie nepouzivajte ako sedadlo alebo
odkladaciu plochu: Nikdy si nestupajte ani nesadajte

na otvorené dvierka spotrebi¢a. Na dvierka rury nikdy
neodkladajte Ziadne nadoby alebo prisluSenstvo.

Preprava spotrebi€a: Spotrebi¢ neprenasajte ani
nedrzte za rukovat dvierok. Rukovat' dvierok neunesie
hmotnost spotrebi¢a a mohla by sa zlomit.



Vasa nova rura na pecenie

Ovladaci panel

V tejto kapitole sa zoznamite s VaSou novou rdrou na
pecenie. Vysvetlime Vam ovladaci panel a jednotlivé
ovladacie prvky. Ziskate informacie o priestore na pecenie
a prisluSenstve.

Tu vidite prehfad ovladacieho panela. Na displeji sa nikdy
nezobrazia vSetky symboly su€asne. Podla typu spotrebica
su v detailoch mozné odchylky.

Ovladaci volice

Tlacidla

Ovladacie voli¢e su zapustné. Na zaistenie a vysunutie
zatlagte v nulovej polohe na ovladaci volic.

Pod jednotlivymi tlacidlami sa nachadzaju senzory.
Nemusite na ne silno tlacit. Dotknite sa iba prisluSného
symbolu.



Tlacidla a displej

Tlacidlo

Pomocou tlacidiel mozete nastavit rozne pridavné funkcie.
Na displeji mbdzete zistit nastavené hodnoty.

Pouzitie

»%§  Rychloohrev

Rura na pecenie sa zahrieva velmi rychlo.

(® Casové funkcie

Zvolte budik £), &as tepelnej tpravy -5, &as ukondéenia
tepelnej upravy (4 a ¢as (D.

C> Detska poistka

Blokovanie a odblokovanie ovladacieho panela.

- Minus Znizenie nastavovacich hodnét.

+  Plus Zvy$enie nastavovacich hodnot.
Ktora ¢asova funkcia je na displeji v popredi, vidite v
zatvorkach [ ] u prislusného symbolu.
Vynimka: Pri aktualnom &ase svieti symbol (D iba vtedy,
pokial prave vykonavate zmeny.

Voli¢ funkcii
Pomocou voli¢a funkcii nastavite druh ohrevu.

Poloha Pouzitie

O Nulova poloha

Rura na pecenie je vypnuta.

3D-hortci vzduch *

Na kolace a pecivo na jednej az troch drovniach.
Ventilator rozdeluje rovhomerne teplo prstencového
ohrievacieho telesa v zadnej stene v priestore na pecenie.

[Z] Horny/dolny ohrev

Na kolace, nakypy a chudé kusky mésa, napr. hovadzieho
alebo zveriny na jednej Urovni. Teplo prudi rovhomerne
zhora a zospodu.

Cirkulacny gril

Pecenie masa, hydiny a celych ryb. Grilovacie teleso a
ventilator sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator viri
horuci vzduch okolo jedla.

[7] Velkoplosny gril

Grilovanie steakov, udenin, toastov a kuskov ryb.
Zahrieva sa cela plocha pod grilovacim telesom.

(] Maloplosny gril

Grilovanie malého mnozstva steakov, idenin, toastov a
kuskov ryb. Zahrieva sa stredna Cast grilovacieho telesa.

(L] Dolny ohrev

Zavaranie a dopekanie alebo zhnednutie.
Teplo pradi zospodu.

*Druh ohrevu, ktorym bola uréena energeticka trieda spotreby energie podla EN50304.



Poloha

Pouzitie

Rozmrazovanie

Rozmrazovanie napr. masa, hydiny, chleba a kolacov.
Ventilator viri horuci vzduch okolo jedla.

Osvetlenie rary

Zapnutie osvetlenie rury.

* Druh ohrevu, ktorym bola ur€ena energeticka trieda spotreby energie podla EN50304.

Pocas nastavenia sa rozsvieti osvetlenie v rire na pecenie.

Voli¢ teploty Voligom teploty nastavite teplotu alebo grilovaci stuperi.

Poloha Vyznam

Y Nulova poloha  Rdura na pecenie nehreje.

50 - 270 Rozsah teploty  Teplota v priestore na pecenie v °C.

[, Grilovacie Grilovacie stupne pre maloplosny [7] a velkoplo$ny
stupne gril [7].

| = stupeni 1, mierny
Il = stupen 2, stredny
Il = stupen 3, silny

Priestor na pecenie

Osvetlenie rury na
pecenie

Ventilator

Pokial rdra na pecenie hreje, na displeji svieti symbol (§].
V prestavkach medzi zahrievanim symbol zhasne. Pri
druhu ohrevu rozmrazovania symbol nesvieti.

V priestore na pe€enie sa nachadza osvetlenie rury.
Ventilator chrani raru na pecenie pred prehriatim.

Poc&as prevadzky svieti osvetlenie v priestore na pecenie.
Polohou [8] na voli¢i funkcii mézete zapnut osvetlenie rury
bez ohrevu.

Ventilator sa zapina a vypina podfa potreby. Teply vzduch
unika nad dvierkami. Pozor! Nezakryvajte vetracie otvory.
Inak sa rura prehreje.

Aby rura po pouziti rychlejSie vychladla, ventilator je este
nejaky ¢as spusteny.



Prislusenstvo Prislusenstvo mézete do rury zasunut v 5 r6znych vyskach.

Prislusenstvo mézete pomocou vysuvnych list vo vySke
2 a 3 povysunut viac, bez toho aby sa prevratilo.

Pokial sa prislusenstvo velmi zahreje, méze sa
deformovat. Akonahle opat vychladne, deformacia zmizne
a nijako neovplyvni jeho funkénost.

PrisluSenstvo mbzZete nakupit v zakaznickom servise, v
Specializovanych predajniach alebo na internete. Pri kiipe
uvedte, prosim, HEZ-Cislo.

Rost
Na nadoby, formy na kolace, na pecenie, na grilovanie
masa a na mrazené jedlo.

Rost zasunte zakrivenim ~— smerom dolu.

Univerzalna panvica

Pre Stavnaté kolace, pecivo, mrazené, jedlo a velké
maso. Pokial grilujete priamo na roste, mozete ju pouzit
ako nadobu na zachytavanie tuku.

Univerzalnu panvicu zasurite do rdry skosenou stranou
smerom k dvierkam.
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Specialne prislusenstvo

Specialne prislusenstvo si mdZete zakupit v zakaznickom
servise alebo v Specializovanych predajniach. Rozsiahlu
ponuku prislusenstva k Vasej rare na pecenie najdete

v naSich prospektoch alebo na internete. Dostupnost’
prisluSsenstva a moznost jeho objednania online je v
kazdej krajine odlisna. Pozrite sa, prosim, do predajnych

podkladov.

Nie kazdé Specialne prisluSenstvo sa hodi ku kazdému
spotrebiCu. Pri kipe uvedte, prosim, vzdy presné
oznacenie (E-Nr.) Vasho spotrebica.

Specialne prislusenstvo

obj. ¢islo

Pouzitie

Rost

HEZ334000

Na nadoby, formy na kolace, na pecCenie a
grilovanie masa a na mrazené jedlo.

Univerzalna panvica

HEZ331000

Na kolace a cukrovinky.
Univerzalnu panvicu zasurite do rury skosenou
stranou smerom ku dvierkam.

Smaltovy plech na
pecenie

HEZ332000

Pre Stavnaté kolace, pecivo, mrazené jedlo a
velké maso. Pokial grilujete priamo na roste,
mdzete ho pouZit ako nadobu na zachytavanie
tuku.

Plech na pecenie zasurite do rdry skosenou
stranou smerom ku dvierkam.

Vkladaci rost

HEZ324000

Na pecenie. Rost polozte vzdy do univerzalnej
panvice. Ta zachyti odkvapkavajuci tuk a Stavu
Z masa.

Grilovaci plech

HEZ325000

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako
ochrana pred postriekanim, aby sa rura

na pec€enie neznecistila. Grilovaci plech
pouzivajte iba v univerzalnej panvici.
Grilovanie na grilovacom plechu: Pouzivajte
iba vo vySkach zasunutie 1, 2 a 3.

Grilovaci plech ako ochrana pred postriekanim:
Univerzalnu panvicu s grilovacim plechom
zasunte pod rost.

Sklenena panvica

HEZ336000

Hlboka panvica na pecenie za skla. Je vhodna
taktiez ako servirovacia nadoba.

Plech na pizzu

HEZ317000

Idealny na pizzu, mrazené vyrobky alebo velké
gulaté kolace. Plech na pizzu mézete pouzit
namiesto univerzalnej panvice. Plech postavte
na rost a orientujte sa podla udajov uvedenych
v tabulkach.
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Specialne prislusenstvo obj. éislo Pouzitie

Kamen na pecenie HEZ327000 Kamen na pecenie sa hodi na pecenie
chrumkavého domaceho chleba, Zemli a pizze.
Kamern na pecenie musite vzdy predhriat na
odporucanu teplotu.

Smaltovany plech na HEZ331010 Kolace a cukrovinky sa lahSie uvolnia z plechu.

pecenie s neprilnavou Plech na pecenie zasurite do rdry skosenou

vrstvou stranou smerom k dvierkam.

Univerzalna panvica s HEZ332010 Stavnaté kolage, peéivo, mrazené jedlo a

neprilnavou vrstvou velké maso sa fahSie uvolnia z univerzalnej
panvice. Univerzalnu panvicu zasurite do rury
skosenou stranou smerom k dvierkam.

Profi-panvica s HEZ333000 Je vhodna hlavne na pripravu velkého

vkladacim rostom mnoZstva jedla.

Veko na profi-panvicu HEZ333001 Veko premeni profi-panvicu na profi-pekac.

Skleneny pekac HEZ915001 Skleneny pekac je vhodny na pripravu
duseného jedla a nakypu, ktoré pripravujete
v rare. Velmi vhodny je pre programovu
automatiku alebo automatiku pecenia.

Kovovy pekac HEZ6000 Pekac svojou velkostou zodpoveda zéne
pecenia sklokeramického varného panela. Je
vhodny pre senzorové varenie, ale taktiez pre
programovu automatiku aj automatiku pecenia.
Pekac je z vonkajSej strany smaltovany a vo
vnutri je opatreny neprilnavou vrstvou.

2-nasobny teleskopicky HEZ338250 Pomocou vysuvnych list vo vyske 2 a 3 mbzete

Vysuv prislusenstvo viac vysunut, bez toho aby sa
prevratilo.

3-nasobny teleskopicky HEZ338352 Pomocou vysuvnych list vo vySke 1,2a 3

vysuv mézete prisluSenstvo viac vysunut, bez toho aby
sa prevratilo. 3-nasobny teleskopicky vysuv nie je
vhodny pre spotrebice s otoénym razfiom.

3-nasobny teleskopicky HEZ338356 Pomocou vysuvnych list vo vySke 1,2 a 3

vysuv (Uplne vysuvny) mozete prisluSenstvo Uplne vysunut, bez toho
aby sa prevratilo.
3-nasobny uplny teleskopicky vysuv nie je
vhodny pre spotrebie s otoCnym raznom.

Samocistiace bo¢né steny

Spotrebice s jednou HEZ339020 Aby sa priestor na peCenie pocas prevadzky Cistil

Ziarovkou v rure sam, mozete bo¢né steny dodatocne vybavit.

Spotrebice s jednou HEZ339020 Aby sa priestor na peCenie pocas prevadzky Cistil

Ziarovkou v rdre a
automatikou pecenia

sam, mozete bocné steny dodatocne vybavit.
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Specialne prislusenstvo

obj. ¢islo Pouzitie

Samodistiaci strop a
bo&né steny

Spotrebice s jednou
Ziarovkou a sklopnym
grilovacim telesom

Spotrebi¢e s dvoma
Ziarovkami v rure a
sklopnym grilovacim
telesom

Spotrebice s jednou
Ziarovkou v rure,
sklopnym grilovacim
telesom a teplomerom.

HEZ329020 Aby sa priestor na pe€enie pocas prevadzky
Cistil sam, mdzete strop a bocné steny
dodatoéne vybavit.

HEZ329022 Aby sa priestor na pe€enie pocas prevadzky
Cistil sdm, mdzete strop a bocné steny
dodatoéne vybavit.

HEZ329027 Aby sa priestor na pe€enie pocas prevadzky
Cistil sdm, mdzete strop a bocné steny
dodatoéne vybavit.

Tukovy filter

HEZ329000 Mobzete nim dodatoéne vybavit Vasu ruru na
pecenie. Tukovy filter filtruje tukové Castice z
odvadzaného vzduchu a redukuje zapach.
Iba pre spotrebice, ktoré maju druhé ¢&islo
vyrobku (E-Nr) 6, 7 alebo 8.

(napr. HBA 38B750).

Systém-varenia v pare

HEZ24D300 Pre Setrnu pripravu zeleniny a ryb.

Ponuka zakaznickeho
servisu

Pre Vase domace spotrebite si mbzete dokupit v
z&kaznickom servise, v 8pecializovanych predajniach alebo
v e-shope prislusnej krajiny vhodné prostriedky na Cistenie
a udrzbu alebo dalSie prisluSenstvo. Pritom vzdy uvedte
prislusné objednavacie €islo pozadovaného tovaru.

Utierky na oSetrenie
nerezovych povrchov

Ob;j. Cislo Redukuju usadzovanie necistot. Vdaka
311134 impregnacii Specialnym olejom optimalne
oSetruju povrchy nerezovych spotrebicov.

Gél na Cistenie rary na
pecenie a grilu

Obj. &islo Na Cistenie priestoru na pe€enie. Gél je bez
463582 zépachu.

Utierka z mikrovlakna s
vostinovou Strukturou

Obj. Cislo Hodi sa hlavne na Cistenie citlivych povrchov,

460770 ako napr. skla sklokeramiky, nerezovej ocele
alebo hlinika. Utierka z mikrovlakna odstrani
jednym utrenim tekutu a mastnua Spinu.

Poistka dvierok

Obj. Cislo Zabrani detom otvarat dvierka rdry na pecenie.

612594 Spdsob priskrutkovania poistky zavisi od typu
spotrebica. Venujte pozornost prilohe, ktora je
k poistke dvierok prilozena.
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Pred prvym pouzitim

Nastavenie ¢asu

Rozohriatie rary na
pecenie

Cistenie
prislusenstva

14

V tejto kapitole sa dozviete, €o musite urobit, kym zaénete
vo Vasej rure prvy krat pripravovat jedlo. Najskor si
prestuduijte kapitolu ,Bezpenostné pokyny.*

Po pripojeni svieti na displeji symbol (O a styri nuly.
Nastavte aktualny ¢as.

1. Stlagte tlagidlo .
Na displeji sa zobrazi ¢as 12:00.

2. Pomocou tladidla + alebo — nastavte aktualny ¢as.

Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢as ulozi.

Na odstranenie zapachu ,novoty*“, rozohrejte prazdnu
uzatvorenu ruru na pecenie, najlepsie poc¢as jednej hodiny
s Hornym/dolnym ohrevom (& na 240 °C. Dbajte na to, aby
v rure nezostali ziadne zvysky obalov.

1. Pomocou voli¢a funkcii nastavte Horny/dolny ohrev [Z.

2. Pomocou voli¢a teploty nastavte 240 °C.

Za hodinu rdru na pecenie vypnite. Voli¢ funkcii oto¢te do
nulovej polohy.

Pred prvym pouzitim prisluSenstvo poriadne umyte v
horticom C¢istiacom roztoku a vycistite makkou utierkou.



Nastavenie rury na pecenie

Mate rézne moznosti, ako nastavit Vasu raru na pecenie.
Tu Vam vysvetlime, ako nastavite pozadovany druh ohrevu
a teplotu alebo grilovaci stupen. Na pripravu jedla mozete
na Vasej rure na pe€enie nastavit ¢as tepelnej Upravy a
¢as ukoncenia. Vid kapitola ,Nastavenie ¢asovych funkcii®.

Druh ohrevu a Priklad na obrazku: Horny/dolny ohrev & pri 190 °C.
teplota

1. Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

B__ o @
B _0O
o_ @
@}' ]

2. Volicom teploty nastavte teplotu alebo grilovaci stuperi.

°
50

0
= 100
250___ 15
__~ -
e X / \
200/ 150

Vypnutie rary na pecenie Voli€om funkcii oto¢te do nulovej polohy.

Rura na pecenie zacne hriat.

Zmena nastavenia Druh ohrevu a teplotu alebo grilovaci stupen mozete
kedykolvek zmenit prisluSnym volicom.
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Rychloohrev

Rychloohrev je ukonéeny

ZruSenie rychloohrevu

16

Pomocou rychloohrevu dosiahne Vasa rdra na pecenie
velmi rychlo nastavenu teplotu.

Rychloohrev pouzivajte pri nastavenych teplotach nad
100 °C. Vhodné su tieto druhy ohrevu:

B 3D-hortci vzduch
B Horny/dolny ohrev (£

Aby ste dosiahli rovhomerny vysledok pecenia, viozte jedlo
do rury, az ked je ukon&eny rychloohrev.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.
2. Stlacte tlacidlo » .
Na displeji svieti symbol »§. Rura na pe€enie za¢ne hriat.

Zaznie zvukovy signal. Symbol »§% na displeji zhasne.
Vlozte jedlo do rdry na pecenie.

Stlacte tlacidlo »§%. Symbol »§$ na displeji zhasne.



Nastavenie ¢asovych funkcii

Budik

Cas na budiku uplynul

Zmena ¢asu na budiku

Vypnutie budika

Vasa rura na pe€enie ma k dispozicii rozne ¢asové funkcie.
Tlagidlom (© vyvolate menu a prepinate medzi jednotlivymi
funkciami. PoCas nastavenia mézu svietit’ vSetky ¢asové
symboly. Zatvorky [ ] Vam ukazu, pri ktorej Casovej funkcii
sa prave nachadzate. Casovu funkciu, ktora uz bola
nastavena, mbézete zmenit priamo tlacidlom + alebo —,
pokial sa ¢asovy symbol nachadza v zatvorke.

Budik mozete pouzivat ako kuchynsku minutku. Funguje
nezavisle od rdry na pec€enie. Budik ma svoj vliastny
zvukovy signal. Tak rozpoznate, ¢i uplynul ¢as nastaveny
na budiku alebo Cas tepelnej Upravy.

1. Stlaéte jedenkrat tiagidlo (.
Na displeji svietia Easové symboly, symbol o jeterazv
zatvorke.

2. Pomocou tlacidla + alebo — nastavte ¢as na budiku
Navrhovana hodnota tla€idlo + = 10 minut
Navrhovana hodnota tla¢idlo — = 5 minut

Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢as uloZi. Budik
sa spusti. Na displeji svieti symbol [()\] a ¢as na budiku
viditelne plynie. Ostatné ¢asové symboly zhasnu.

Zaznie signal. Na displeji sa zobrazi 00:00.
Budik vypnite pomocou tlacidla .

Pomocou tlacidla + alebo — zmente ¢as na budiku.
Po niekolkych sekundach sa zmena ulozi.

Pomocou tlacidla — nastavte ¢as na budiku spat na 00:00.

Po niekolkych sekundach sa zmena ulozi. Budik je
vypnuty.

17



Zistenie ¢asovych
nastaveni

Cas trvania
tepelnej upravy

18

Pokial su nastavené viaceré ¢asové funkcie, prislusné
symboly svietia na displeji. Symbol ¢asovej funkcie sa
nachadza v popredi v zatvorkach.

Aby ste zistili &as na budiku (), &as tepelnej upravy

D, &as ukondenia (L alebo aktualny ¢as (O, stladte
tlagidlo (© tolkokrat, pokial sa prislusny symbol nebude
nachadzat v zatvorke. Pritom sa na displeji na niekolko
sekund zobrazi aktualna hodnota.

Na rure na pecenie mbzete nastavit ¢as trvania tepelnej
Upravy. Akonahle nastaveny ¢as uplynie, rdra na pecenie
sa automaticky vypne. Nemusite tak prerusit inu pracu,
aby ste ruru na peéenie vypli. Cas tepelnej Upravy tak
neumyselne neprekrocite.

Priklad na obrazku: Cas tepelnej tpravy je 45 minut.

1. Pomocou voli¢a funkcii nastavte ¢as ohrevu.

2. Volicom teploty nastavte teplotu alebo grilovaci stuper.
3. Dvakrat stlaéte tlagidlo (.

Na displeji sa zobrazi 00:00. Svietia ¢asové symboly,
v zatvorke je 5.




Cas tepelnej Gpravy
uplynul

Zmena casu tepelnej
upravy

ZruSenie asu tepelnej
upravy

Zistenie €asovych
nastaveni

4. Pomocou tlacidla + alebo — nastavte ¢as tepelnej Upravy.
Navrhovana hodnota tlacidlo + = 30 minat
Navrhovana hodnota tlacidlo — = 10 minut

Za niekolko sekund sa rdra na pecenie spusti. Na displeji
je vidiet ako plynie &as tepelnej Gpravy a svieti symbol [D].
Ostatné ¢asové symboly zmiznu.

Zaznie zvukovy signal. Rura prestane hriat. Na displeji sa
zobrazi 00:00. Stlaéte tlagidlo (®. Pomocou tlagidla + alebo
— mozete vykonat nové nastavenie Casu tepelnej upravy,
alebo dvakrat stlacte tlagidlo (® a voli¢ funkcii otodte na
nulovu polohu. Rura na pecenie je vypnuta.

Pomocou tlacidla + alebo — zmerite Cas tepelnej upravy.
Za niekolko sekund sa zmena uloZi. Pokial je nastaveny
budik, stlatte najskér tlacidlo (B.

Pomocou tlacidla — nastavte ¢as tepelnej Upravy spat na
00:00. Za niekolko sekind je zmena ulozena. Cas tepelne;
upravy je zruSeny. Pokial je nastaveny budik, stlacte
najskér tlagidlo (©.

Pokial su nastavené viaceré ¢asové funkcie, prislusné
symboly svietia na displeji. Symbol ¢asovej funkcie v
popredi sa nachadza v zatvorke.

Aby ste zistili ¢as na budiku ), ¢as tepelnej upravy

D, 8as ukoné&enia (L alebo aktualny ¢as O, stlatte
tlagidlo (O tolkokrat, pokial sa prislusny symbol nebude
nachadzat v zatvorke. Pritom sa na displeji na niekolko
sekund zobrazi aktualna hodnota.
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Cas ukonéenia
tepelnej upravy

20

Cas, kedy ma byt Vase jedlo hotové, moZete posunut.
Rura na pecenie sa zapne automaticky a je hotova v
pozZadovanom okamihu. MézZete napr. Vase jedlo rano
vlozZit’ do priestoru na pecenie a nastavit tak, aby bolo na
obed hotoveé.

Dbaijte na to, aby potraviny nezostavali v priestore na
pecenie velmi dlho a nepokazili sa.

Priklad na obrazku: Je 10:30, ¢as tepelnej upravy je 45
minut a rdra na pecenie by mala ukonéit pripravu o 12:30.

1. Nastavte voli¢ funkcii.
2. Nastavte voli¢ teploty.
3. Dvakrat stlaéte tlacidlo (.

4. Pomocou tlacidla + alebo — nastavte Cas tepelnej
upravy.

5. Stlacte tlacidlo (.
Symbol (& sa nachadza v zatvorke. Zobrazi sa ¢as, kedy
ma byt jedlo hotové.




Cas tepelnej Gpravy
uplynul

Zmena ¢asu ukoncenia
tepelnej upravy

ZruSenie ¢asu ukoncenia

Zistenie ¢asovych
nastaveni

6. Pomocou tlacidla + alebo — posurite ¢as ukon&enia na
neskor.

Za niekolko sekund rara na pecenie ulozi nastavenie a
prepne sa do vyckavacej polohy. Na displeji sa zobrazi
¢as, kedy ma byt jedlo hotové a symbol (4 sa nachadza v
zétvorke. Symboly () a (O zhasnu. Ked sa rira na pecenie
spusti, 8as tepelnej Upravy viditelne plynie a symbol -5 je v
zatvorke. Symbol (& zhasne.

Zaznie zvukovy signal. Rara na pecenie prestane hriat.
Na displeji sa zobrazi 00:00. Stlaéte tlacidlo (©. Pomocou
tlacidla + alebo — mézete vykonat nové nastavenie Casu
tepelnej Gpravy. Alebo stlacte dvakrat tlagidlo (® a voli¢
funkcii oto¢te do nulovej polohy. Rura na pecenie je
vypnuta.

Pomocou tladidla + alebo — zmente ¢as ukoncenia tepelnej
Upravy. Za niekolko sekund sa zmena ulozi. Pokial je
nastaveny budik, stladte najskoér dvakrat tlagidlo (®.

Cas ukonéenia tepelnej Gpravy nemerite, pokial uz éas
tepelnej Upravy plynie. Vysledok varenia by uz nesuhlasil.

Pomocou tlacidla — nastavte ¢as ukoncenia tepelnej upravy
spat na aktualny ¢as. Za niekolko sekund sa zmena ulozi.
Rura na pecenie sa spusti. Pokial je nastaveny budik,
stladte najskor dvakrat tlacidlo (©.

Pokial su nastavené viaceré ¢asové funkcie, svietia na
displeji prislusné symboly. Symbol ¢asovej funkcie v
popredi sa nachadza v zatvorke.

Aby ste zistili ¢as na budiku L), ¢as tepelnej Gpravy

.5, &as ukondenia (L alebo aktualny ¢as (O, stlacte tlagidlo
(® tolkokrat, pokial sa prislusny symbol nebude nachadzat
v zatvorke. Pritom sa na displeji na niekolko sekund
zobrazi aktualna hodnota.
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Zmena Casu

Nezobrazovanie ¢asu

22

Po pripojeni alebo vypadku elektrického prudu svieti na
displeji symbol (® a $tyri nuly. Nastavte aktualny ¢as.

1. Stlaéte tlagidlo (®.
Na displeji sa zobrazi ¢as 12:00.
2. Pomocou tlacidla + alebo — nastavte aktualny ¢as.

Po niekolkych sekundach sa nastaveny €as uloZi.

Nesmie byt nastavena Ziadna ina ¢asova funkcia.

1. Styrikrat stladte tlagidlo (O.
Na displeji svietia casové symboly, symbol (D je v zatvorke.

2. Pomocou tlacidla + alebo — zmenite Cas.
Po niekolkych sekundach sa nastaveny €as uloZzi.

Zobrazovanie ¢asu mézete vypnut. K tomu si, prosim,
precitajte kapitolu ,Zmena zakladnych nastaveni*.



Detska poistka

Nastavenie detskej
poistky

Vypnutie detskej poistky

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

Rura na pecenie nereaguje na Ziadne nastavenie. Iba budik a
€as je mozné nastavit, aj ked je detska poistka zapnuta.

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

Nesmie byt nastaveny as alebo ¢as ukoncenia tepelnej
upravy.

Tladidlo C= stlatte a podrzte asi Styri sekundy stlacené.

Na displeji sa rozsvieti symbol C=. Detska poistka je
zapnuta.

Tladidlo C= stlatte a podrzte asi Styri sekundy stlatené.

Symbol &= na displeji zhasne. Detska poistka je vypnuta.

Zmena zakladnych nastaveni

Vas$a rura na pec€enie ma k dispozicii rézne nastavenia.
Tieto nastavenia mozete prispésobit’ Vasim zvykom.

Zakladné nastavenie Vyber 1 Vyber 2 Vyber 3

c1 Zobrazenie Casu stale® len -
tlagidlom (®

c2 Cas trvania signalu po uplynuti  cca 10 cca 2 min.* cca 5 min.

Casu tepelnej upravy alebo ¢asu sekund

nastavenom na budiku

c3 Cas, kedy sa ¢aka, kym sa cca 2 cca 5 sekund* cca 10 sekund

nastavenie ulozi

sekund

* vyrobné nastavenie
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Nesmie byt nastavena ziadna ina ¢asova funkcia.

1. Tlacgidlo (® stladte a podrzte asi 4 sekundy stladené.
Na displeji sa zobrazi aktualne zakladné nastavenie pre
zobrazenie ¢asu, napr. ¢1 1 pre vyber 1.

2. Pomocou tlacidla + alebo — zmente zakladné nastavenie.

3. Potvrdte tlagidlom (.
Na displeji sa zobrazia dalSie zakladné nastavenia.
Pomocou tlagidla (® moZete prejst vSetky urovne a
zmenit tlacidlom + alebo —.

4. Nakoniec stlacte tlacidlo (® a podrzte asi 4 sekundy
stlacené.

VSetky zakladné nastavenia su ulozené.

Zakladné nastavenia mézete kedykolvek opat zmenit'.

Udrzba a ¢istenie

Upozornenie

24

Dékladnou udrzbou a ¢istenim zostane Vasa rura na
pecenie dlho pekna a funkéna. Tu Vam vysvetlime, ako sa
o Vasu rdru na pecenie spravne starat a ako ju Cistit.

B Malé farebné rozdiely na Celnej strane rury na pecenie
su zapriCinené pouzivanim réznych materialov, ako je
sklo, umela hmota alebo kov.

B Tiene na okienku dvierok, ktoré posobia ako Smuhy,
su svetelné odrazy pochadzajlice z osvetlenia rdry na
pecenie.

B Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje. Tym
mdbzu vzniknut nepatrné farebné rozdiely. Tento jav
je normalny a nema vplyv na funkénost rury. Hrany
tenkych plechov sa nedaju uplne posmaltovat. Preto
mdbzu byt drsné. Antikorézna ochrana tym nie je nijako
narusena.



Cistiace
prostriedky

Aby ste neposkodili rozdielne povrchy spotrebi¢a pouzitim
nespravnych Cistiacich prostriedkov, dodrziavajte udaje v
tabulke. Nepouzivajte Ziadne

B agresivne alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

B Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,

B tvrdé Cistiace Spongie,

B vysokotlakové alebo parné Cistice.

Nové penové utierky pred prvy pouZzitim poriadne vyperte.

Oblast’

Cistiaci prostriedok

Celna strana rury na peéenie

Horuci &istiaci roztok:
Umyte a makkou utierkou utrite do sucha. Nepouzivajte
prostriedky na Cistenie skla ani Skrabku na sklo.

Nerezové plochy

Horuci Cistiaci roztok:

Umyte a mékkou utierkou utrite do sucha. Skvrny od
vody, tuku, Skrobu a bielkovin okamzite odstrarite. Pod
tymito Skvrnami by sa mohla vytvorit kordzia.

V zakaznickom servise alebo v Specializovanych
predajniach su k dostaniu Specialne prostriedky, vhodné
pre udrzbu teplych nerezovych povrchov. Makkou
utierkou naneste tenku vrstvu oSetrujuceho prostriedku.

Presklené dvierka

Cistiaci prostriedok na sklo:
Cistite mékkou utierkou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Skleneny kryt osvetlenia rary
na pecenie

Horuci Cistiaci roztok:
Vycistite utierkou.

Tesnenie
Neskladajte!

Horuci Cistiaci roztok:
Vycistite utierkou. Nedrhnite.
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Oblast’

Cistiaci prostriedok

Rosty

Horuci Cistiaci roztok:
Namocte a vycistite utierkou alebo kefkou.

Teleskopické vysuvy

Horuci Cistiaci roztok:
Vycistite utierkou alebo kefkou.
Nenamacajte a neumyvajte v umyvacke riadu.

Prislusenstvo

Horuci Cistiaci roztok:
Namocte a vycistite utierkou alebo kefkou.

Vyvesenie a
zavesenie rostov

Vyvesenie rostov

26

Za ucelom Cistenia mozete rosty vybrat.
Rura na pecenie musi byt vychladnuta.
1. Rost vpredu nadvihnite

2. avyveste (obrazok A).

3. Potom cely rost vysunite dopredu

4. a vyberte (obrazok B).

B
D=
il P S n

”3.

Rosty umyte prostriedkom na umyvanie riadu a Spongiou.
Na velmi pripalené necistoty pouzite kefku.



Zavesenie rostov

Vyvesenie a
zavesenie dvierok
rary na pecenie

1. Rost najskor zasunte do zadného puzdra, mierne
zatlacte dozadu (obrazok A)

2. a potom zaveste do predného puzdra (obrazok B).

E

‘=

"

Rosty zapadnu iba viavo alebo vpravo. Vyklenutie rostu
musi byt vzdy dolu.

Za ucelom Cistenia alebo demontaze okna dvierok mézete
vyvesit dvierka rdry na pecenie.

Zavesy dvierok rury na pe¢enie maju na kazdej strane
blokovaciu packu. Ak je blokovacia packa zacvaknuta
(obrazok A), su dvierka rury zaistené. Nemdzete ich
vyvesit. Pokial su blokovacie packy pre zavesenie dvierok
vyklopené (obrazok B), su zavesy zaistené. Nemdzu
zapadnut.
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Vyvesenie dvierok

Zavesenie dvierok

28

Nebezpecenstvo poranenia!

Pokial nie su zavesy zaistené, zaskocia pouzitim velkej
sily. Dbajte na to, aby boli blokovacie packy vzdy Uplne
zacvaknuté, prip. pri vyveseni dvierok vyklopené.

1. Dvierka rury na pecenie Uplne otvorte.

2. Vyklopte obidve blokovacie packy vlavo a vpravo
(obrazok A).

3. Zatvorte dvierka rary az na doraz. Uchopte obidvoma
rukami vlavo a vpravo. ESte o nieCo zatvorte a vytiahnite
(obrazok B).

Dvierka rary na pecenie v opacnom poradi opat’ zaveste.

1. Pri zaveseni dvierok rury dodrZiavajte to, aby boli obidva
zavesy rovnomerne zasunuté do zavesov (obrazok A).

2. Zarez na zavese musi na obidvoch stranach zapadnut
(obrazok B).

—

ﬁ




Montaz a demontaz
sklenenych tabufl
dvierok

3. Obidve blokovacie packy opat’ zacvaknite (obrazok C).
Zatvorte dvierka rury na pecenie.

Nebezpecenstvo poranenia!

Pokial dvierka rury na pecenie nedopatrenim vypadnu alebo
zaves zapadne, nesiahajte do zavesu. Zavolajte zakaznicky
servis.

Pre dokladnejSie Cistenie mbzete sklenené tabule dvierok
rdry vymontovat'.

1. Vyveste dvierka rury na pec€enie a polozte ich na utierku
rukovéatou smerom dolu.

2. Odskrutkujte kryt na hornej strane dvierok. Uvolnite
skrutky na lavej a pravej strane (obrazok A).

3. Nadvihnite a vytiahnite sklenenu tabulu (obrazok B).

N s /

Sklenenu tabulu vycistite Cisti€om na sklo a makkou
utierkou. Nepouzivajte na Cistenie ziadne drsné alebo
abrazivne prostriedky ani Skrabku na sklo. M6ze dojst k
poskodeniu skla.
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4. Tabulku zasurite Sikmo smerom dozadu. Hladka plocha
musi byt na vonkaj$ej strane.

5. Nasadte kryt a priskrutkujte.

6. Zaveste dvierka rury na pecenie.

Ruru na pec¢enie moézete opat’ pouzivat’ az vtedy, ked’
su tabulky spravne namontované.

Co robit’ v pripade poruchy?

Pokial sa objavi porucha, jedna sa vacsinou iba o
mali¢kost. Skér ako zavolate zakaznicky servis, prezrite si
tabulku. Poruchu mézete mozno odstranit sami.

Tabul'ka poruch

Ak sa priprava jedla nepodari podfa VaSich predstav,
pozrite sa, prosim, do kapitoly , Testovali sme pre Vas v
nasom kuchynskom $tudiu“. Tam najdete vela typov a rad

na varenie.

Porucha

Mozna pri¢ina

Odstranenie /Pokyny

Rura na pecenie

Je poskodena

Pozrite sa do poistkovej skrine, Ci je

nefunguje. poistka. poistka v poriadku.
Vypadok prudu. Skontrolujte, ¢i funguje kuchynské
svetlo alebo iné kuchynské spotrebice.
Na displeji svieti Vypadok pradu. Opat nastavte aktudlny Cas.

® anuly.

Rura na pecenie
nehreje.

Na kontaktoch je
prach.

Spina¢om otacajte sem a tam.
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Chybové hlasenie Pokial sa na displeji zobrazi chybové hlasenie s £, stlacte
tlagidlo (©. Nastavena &asova funkcia sa zrusi. Pokial
sa chybové hlasenie opat zobrazi, zavolajte zakaznicky
servis.

Pri nasledujucom chybovom hlaseni mbzete sami vykonat

opravu.
Chybové hlasenie = Mozna pri¢ina Odstranenie/Pokyny
EQ Tlacidlo bolo stlacené  Stlacte postupne vsetky tladidla.
velmi dlho alebo je Skontrolujte, ¢i sa niektoré tlacidlo
zakryté. nezaseklo alebo Ci nie je zakryté alebo

znedistené.

A Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy moze
vykonavat iba nami vyskoleny technik zakaznickeho
servisu.
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Vymena ziarovky
na strope rury

Skleneny kryt

32

Pokial Ziarovka osvetlenia rury prestane svietit, musi
byt vymenena. Nahradné Ziaruvzdorné Ziarovky, 40 W,
ziskate v zakaznickom servise alebo v Specializovanych
predajniach. Pouzivajte vyhradne tento typ Ziaroviek.

Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Vypnite poistku v poistkovej skrini.

1. Aby sa zamedzilo poSkodeniu, poloZte do studenej rury
utierku.

2. Skleneny kryt vyskrutkujte ota€anim smerom dolava.

3. Ziarovku nahradte Ziarovkou rovnakého typu.
4. Skleneny kryt opat’ naskrutkujte.

5. Vlyberte utierku a zapnite poistku.

Poskodeny skleneny kryt sa musi vymenit. Vhodny
skleneny kryt ziskate v zakaznickom servise. Uvedte Cislo
vyrobku (E-Nr.) a vyrobné &islo (FD-Nr.) Vasho spotrebica.



Zakaznicky servis

Cislo vyrobku (E-Nr.) a
vyrobné €islo (FD-Nr.)

Pokial Vas spotrebic potrebuje opravit, je tu pre Vas nas
zakaznicky servis. Najdeme vzdy vhodné rieSenie a taktiez
zabranime zbyto¢nym vyjazdom technika.

Aby sme Vam mohli kvalifikovane poméct, uvedte pri
telefonate vzdy Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné ¢islo
(FD-Nr.). Typovy stitok s ¢islami najdete vpravo, na
boku dvierok rury na pe€enie. Aby ste v pripade potreby
nemuseli dlho hladat, mozete si tu zapisat udaje Vasho
spotrebica a telefonne Cislo zakaznickeho servisu.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis ©

Maijte na pamati, Zze navstevu servisného technika musite
v pripade chybnej obsluhy spotrebi¢a uhradit’ aj po¢as
zaruky.

Kontaktné udaje zakaznickeho servisu vo vSetkych
krajinach najdete v prilozenom zozname zakaznickych
stredisk.

Doéverujte kompetencii vyrobcu. Tak zaistite, ze bude
oprava vykona vyskolenym servisnym technikom, ktory
je vybaveny originalnymi nahradnymi dielmi pre Vas
spotrebic.
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Tipy pre usporu energie a k ochrane
zivotného prostredia

Uspora energie

Ekologicka
likvidacia

5=
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Tu ziskate informacie, ako pri pe€eni usporit energiu a ako
Vas spotrebi¢ spravne zlikvidovat.

B Ruru predhrievajte iba vtedy, pokial je to uvedené v
recepte alebo v tabulkach tohto navodu na obsluhu.

B Pouzivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované
formy na pecenie. Tieto velmi dobre prijimaju teplo.

B Dvierka rury na pecenie otvarajte po¢as pecenia pokial
je to mozné ¢o najmene;.

B Viac kolacov pecte radsej jeden po druhom. Rura je este
tepla. Tym sa skrati Cas pecenia druhého kolaca.
Mbézete taktiez vloZit do rary dve formy obdiZnikového
tvaru vedla seba.

B Pri dlhSom Case tepelnej Upravy mdzete rdru na pecenie
vypnut 10 minut pred ukoncenim €asu pripravy a na
dokoncenie jedla vyuzit zostatkoveé teplo.

Zlikvidujte obal Setrne k zivotnému prostrediu.

Tento spotrebi€ je oznaceny v sulade s eurdpskou
smernicou 2002/96/EG, tykajucej sa elektrickych a
elektronickych spotrebiCov (WEEE — waste electrical and
electronic equipment). Tato smernica upravuje spatny
odber a recyklaciu starych spotrebicov v ramci Europske;j
Unie.



Testovali sme pre Vas v nasom
kuchynskom studiu

Upozornenie

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni

Tu najdete vyber jedla a optimalne nastavenie pri jeho
priprave. Ukazeme Vam, ktory druh ohrevu a ktora
teplota je na pripravu Vasho jedla najvhodnejSia. Ziskate
informacie, aké prisluSenstvo mate pouzit a v akej vyske
ho mate zasunut do rury. Ziskate tipy ohladne nadoby a
pripravy.

B Hodnoty v tabulkach su platné, pokial vloZite jedlo do
studeného a prazdneho priestoru na pecenie. Ruru
predhrievajte iba vtedy, pokial je to uvedené v tabulke.
Prislusenstvo vykladajte papierom na pecenie az po
predhriati.

W Casové Udaje v tabulkach su orientadné. Su zavislé od
kvality a vlastnosti potravin.

B Pouzivajte prisluSenstvo, ktoré bolo stu¢astou dodavky.
Dalsie prislugenstvo ziskate ako $pecialne prislugenstvo
v Specializovanych predajniach alebo v zakaznickom
servise. Pred pouzitim vyberte z priestoru na pecenie
prislusenstvo a nadoby, ktoré nebudete potrebovat.

B Pri vyberani horiceho prislusenstva alebo nadoby z
priestoru na pecenie vzdy pouzivajte chfiapky.

S Hornym/dolnym ohrevom [—] sa pec&enie kolacov podari
najlepsie.

Pokial pegiete s 3D-hortcim vzduchom (&), zasurite
prislusenstvo v nasledujucich vyskach:

B Kolace vo forme: vyska 2

B Kolace na plechu: vyska 3
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Pecenie na viac Pouzivajte 3D-hor(ci vzduch [&).
urovniach
VyS8ka zasunutia pri peCeni na 2 Urovniach:
B Univerzalna panvica: vyska 3
B Plech na pecenie: vyska 1
VyS8ka zasunutia pri peCeni na 3 urovniach:
B Plech na pecenie: vyska 5
B Univerzalna panvica: vyska 3
B Plech na pecenie: vyska 1
Sucasne vlozené plechy nemusia byt su¢asne hotové.

V tabulkach najdete mnozZstvo nametov pre Va$e jedlo.

Pokial pegiete v troch obdiZnikovych formach sugasne,
postavte ich na rosty, ako je vyobrazené na obrazku.

Formy na pecenie NajvhodnejSie su tmavé, kovové formy na pecenie.

Pri pouziti svetlych foriem na pecenie z tenkého kovu alebo
skla sa predlzuje €as tepelnej upravy a kola€ nezozlatne
tak rovnomerne.

Pokial chcete pouzit’ silikonové formy, riadte sa udajmi a
receptmi vyrobcu. Silikdnové formy su ¢asto menSie ako
klasické formy. Mnozstvo cesta a udaje v recepte sa mézu
lisit.
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Tabulky

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne kolace
a pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisi od mnozstva a
kvality cesta. Preto su v tabulkach uvedené rozpatia.
Vyskus$ajte najskor nizSiu hodnotu. NizSou teplotou
dosiahnete rovnomernejSie zhnednutie. V pripade potreby
nastavte dalSiu vysSiu hodnotu.

Pokial ruru predhrejete, skrati sa ¢as pecenia o 5 az

10 minut.

Dalsie informacie najdete v kapitole ,Tipy na pedenie®

za tabulkami.
Kolac¢ vo forme Forma Vyska Druh Teplota Casv
ohrevu v °C minutach

Treny jednoduchy kola¢  vencovita/truhlikova forma 2 160-180 50-60

3 truhlikové formy 3+1 140-160 60-80
Jemny treny kolac vencovitaffruhlikova forma 2 = 150-170 65-75
Tortovy korpus z treného  forma na ovocny kolaé 3 O 160-180 20-30
cesta
Jemny ovocny kolac z babovkova ftortovaforma 2 =D 160-180 50- 60
treného cesta
Piskétovy korpus, forma na ovocny kolaé 2 = 160-180 20- 30
2 vajcia (predhrejte)
Piskotova torta, 6 vajec  tortova forma 2 = 160-180 40- 50
(predhrejte)
Korpus z treného cesta s  tortova forma 1 = 170-190 25- 35
okrajom
Ovocna alebo tvarohova  tortova forma 1 = 170-190 70- 90
torta, korpus z treného
cesta*
Svajsiarsky ovocny kola plech na pizzu 1 9 220-240 35-45
Bébovka babovkova forma 2 [ 150-170 60- 70
Pizza, tenké dno s plech na pizzu 1 O 250-270 10- 15
menSou oblohou
(predhrejte)
Pikantné kolace tortova forma 1 = 180-200 45-55

* Kola¢ nechajte cca 20 minut vo vypnutej, zatvorenej rure na pecenie.
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Kolac¢ na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v °C v minutach
Trené cesto so suchou  univerzalna panvica 2 = 170-190 20-30
bloh

obiohou univerzana panvica+ 3+ 1 150-170 35-45
plech na peCenie

Trené cesto so Stavnatou  univerzalna panvica 2 () 180-200 25-35

oblohou, ovocie univerzalnapanvica+  3+1 140-160 40-50
plech na pecenie

Kysnuté cesto so suchou  univerzalna panvica 3 (] 170-190 25-35

oblohou univerzdlnapanvica + 3+ 1 150-170 35-45
plech na pecenie

Kysnuté cesto so univerzalna panvica 3 = 160-180 40-50

Stavnatou oblohou, — -

ovocie univerzalna panvica+ 3 +1 150-170 50-60
plech na pecenie

Krehkeé cesto so suchou  univerzalna panvica 2 O 170-190 20-30

oblohou

Krehke cesto so univerzalna panvica 2 O 170-190 60-70

Stavnatou oblohou,

ovocie

Svajtiarsky ovocny kold&  univerzalna panvica 1 O 210-230 40-50

Piskotova rolada univerzélna panvica 2 9 170-190 15-20

(predhrejte)

Kysnuta pletenka z univerzalna panvica 2 O 170-190 25-35

500 g muky

Vianocka z 500 gmuky  univerzalna panvica 3 () 160-180 60-70

Vianocka z 1 kg muky univerzalna panvica 3 = 140-160 90-100

Zavin, sladky univerzalna panvica 2 = 190-210 55-65

Pizza univerzalna panvica 2 = 210-230 25-35
univerzalna panvica + 3+1 180-200 40-50
plech na pe€enie

Slany kola¢ (predhrejte)  univerzalna panvica 2 () 250-270 10-15

Borek univerzalna panvica 2 (] 180-200 40-50
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Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v °C v minutach

Cukrovinky univerzalna panvica 3 140-160 15-25
univerzalnapanvica+ 3 +1 130-150 25-35
plech na pecenie
2 plechy na pecenie + 5+3+1 130-150 30-40
univerzalna panvica

Striekané cukrovinky univerzalna panvica 3 ] 140-150 30-40

(predhrejte) univerzana panvica 3 140-150 30-40
univerzélnapanvica+ 3 +1 140-150 30-45
plech na pecenie
2 plechy na pecenie + 5+3+1 130-140 40-55
univerzalna panvica

Makronky univerzalna panvica 2 = 100-120 30-40
univerzalna panvica+  3+1 100-120 35-45
plech na pecenie
2 plechy na pecenie + 5+3+1 100-120 40-50
univerzalna panvica

Bezé univerzalna panvica 3 80-100 100-150

Muffiny rost s plechom na 2 = 170-190 20-25
muffiny
2 rodty s plechmina 3+1 160-180 25-35
muffiny

Pecivo z odpalovaného  univerzalna panvica 2 O 210-230 30-40

cesta

Pecivo z listkového cesta - univerzalna panvica 3 180-200 20-30
univerzalna panvica+  3+1 180-200 25-35
plech na pe€enie
2 plechy na pe€enie + 5+3+1 170-190 35-45
univerzalna panvica

Pecivo z kysnutého univerzalna panvica 2 (] 180-200 20-30

ta
oS univerzana panvica+ 3+ 1 160-180 25-35

plech na pe€enie
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Chlieb a zemle

Pri pe€eni chleba ruru na pecenie predhrejte, pokial sa
neuvadza inak. Do horucej rury nikdy nelejte vodu.

Chlieb a zemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v °C v minatach
Kysnuty chlieb z univerzalna panvica 2 O 270 5
1,2 kg muky 200 30-40
Kvasnicovy chlieb z univerzalna panvica 2 O 270 8
1,2 kg muky 200 35-45
Chlebova placka univerzalna panvica 2 (] 270 10-15
Zemle (nepredhrievajte)  univerzalna panvica 3 = 200-220 20-30
Sladkeé zemle z univerzalna panvica 3 (] 180-200 15-20
kysnutého cesta
univerzalna panvica + 3+1 160-180 20-30
plech na pe€enie

Tipy na pecenie

Chcete piect podla svojho
viastného receptu.

Orientujte sa podla podobnych druhov peciva v tabulkach pecenia.

Ako Zistite, Ci je treny kolac

Priblizne 10 minGt pred uplynutim ¢asu pecenia uvedeného v

uz prepeceny. recepte zapichnite Spajlu do kolaca v mieste, kde je najvyssi. Ak po
vytiahnuti Spajle na dreve nie je Ziadne cesto, je kola¢ hotovy.
Kolac sa zrazil. Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stupriov nizsiu

teplotu rdry na pecenie. DodrZiavajte ¢as trenia uvedeny v recepte.

Kolac vybehol v strede velmi do vysky
a na okrajoch je niZsi.

Vymazte len dno otvaracej formy. Po upeceni kola¢ opatme uvolhite
nozom.

Kolag je na povrchu velmi tmavy.

dihsie.

Kolac je velmi suchy.

Do hotového kola¢a urobte Sparadiom niekolko malych otvorov. Do
nich nakvapkajte trochu ovocnej Stavy alebo alkoholu. Nabuduce
zvolte teplotu o 10 stupriov vysSiu a skratte €as pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr. tvarohovy)
vyzera dobre, ale vo vnutri je mazlavy
(vihky, miestami sa zvySkom vody).

Nabuduce pouzivaijte trochu menej tekutiny a pecte trochu dihSie

pri nizSej teplote. Pri kolaCoch so Stavnatou homou vrstvou najskor
predpecte korpus. Posypte ho mandiami alebo strihankou a potom
pridajte oblohu. DodrZiavajte recepty a €as pecenia.

Pecivo je nerovnomeme prepecené.

Nastavte nizSiu teplotu; pecivo sa tak rovnomemejsie upecie. Citlivé
pedivo pedte s Homym/dolnym ohrevom (=] na jednej Grovni.
Precnievajuci papier na peCenie méze narusit’ cirkulaciu vzduchu,
preto by mal vzdy zodpovedat' velkosti plechu.

Ovocny kolac je dolu velmi svetly.

Ovocna Stava preteka.

Nabuduce pouZite hibsiu univerzalnu panvicu.
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Drobné pecivo z kysnutého cesta sa
pocCas pecenia zlepuje.

Pecivo ulozte na plech s rozostupom medzi jednotlivymi kiiskami
minimalne 2 cm. Tak bude mat’ pecivo dostatok miesta k nakysnutiu
a zozlatne po celom povrchu.

Piekli ste na viac drovniach.
Na homom plechu je pecivo tmavsie
ako na dolnom plechu.

Pri pe¢eni na viac trovniach vZdy pouZivaite 3D-hortici vzduch [&).
Sucasne viozené plechy vSak nemusia byt si¢asne hotové.

Pri peceni Stavnatych kolacov
vznika kondenzovana voda.

Pri peceni méze dochadzat’ ku vzniku vodnej pary. Vodna para
sa moOzZe zrazat' na oviadacom paneli alebo na Celnegj strane
priliehajiceho nabytku a ako kondenzovana voda odkvapkavat.
Tento jav je fyzikalne podmieneny.

Maso, hydina, ryby

Nadoby

Mobzete pouzivat akékolvek Ziaruvzdorné nadoby.
Pre velké maso je vhodna taktieZ univerzalna panvica.

NajvhodnejSia je nadoba zo skla. Dbajte na to, aby
pokrievka dobre priliehala a dobre uzatvarala pekac.

Pokial pouzivate smaltované pekace, pridajte viac tekutiny.

V nerezovom pekaci maso neupeéjete tak do hneda a
maso nemusi byt tak mékké. Pred|Zte Cas tepelnej upravy.

Udaje v tabulkach:

Nadoba bez pokrievky = otvorena

Nadoba s pokrievkou = zatvorena

Nadobu ukladajte vzdy do stredu rostu.

Horuce sklenené nadoby postavte na suchu podlozZku.

Pokial je podlozka mokra alebo studena, méze sklo
prasknut.
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Pecenie

Grilovanie

42

K suchému masu pridajte malé mnozstvo tekutiny. Dno
nadoby by malo byt pokryté do vySky asi 2 cm.

K dusenému masu pridajte dostato¢né mnozstvo tekutiny.
Dno nadoby by malo byt pokryté do vysky asi 1 -2 cm.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu masa a materialu, z
ktorého je vyrobena nadoba. Pokial pripravujete maso v
smaltovanom pekadi, je potrebné o nieco viac tekutiny, ako
ked peciete v sklenenej nadobe.

Pekace z nerezu nie su velmi vhodné. Maso sa pecie
pomalSie a tolko nezozlatne. Nastavte vysSiu teplotu a/
alebo dlhsi ¢as tepelnej Upravy.

Pri grilovani predhrievajte raru po¢as asi 3 minat, kym do
nej vlozite potraviny uréené na grilovanie.

Grilujte vzdy v zatvorenej rure na pecenie.

Na grilovanie pouzivajte pokial je to mozné kusky potravin
rovnakej hrabky. Tak rovhomerne zozlatnu a zostanu
rovnako Stavnaté. Kusky potravin otocte po uplynuti %
Casu grilovania.

Steaky osolte az po grilovani.

Kusky potravin na grilovanie ukladajte priamo na rost.
Jeden kusok najlepsie ugrilujete, ked ho polozite do stredu
rostu.

Do vys$ky 1 zasurite univerzalnu panvicu. Zachyti Stavu z
masa a rura na pecenie zostane CistejSia.

Plech na pecenie alebo univerzalnu panvicu po¢as
grilovania nezasuvajte do vysky 4 alebo 5. V désledku
vysokej teploty sa mézu deformovat a pri vyberani mézu
poskodit priestor na pecenie.

Grilovacie teleso sa neustale zapina a vypina. To je
normalne. Ako ¢asto k tomu dochadza sa riadi nastavenym
grilovacim stupriom.



Maso Kusky masa otoc¢te po uplynuti polovice ¢asu pripravy.

Pokial je maso hotové, malo by eSte 10 minut odpocivat
vo vypnutej, zatvorenej rire. Maso lepSie nasiakne stavu z
masa.

Rostbeaf zabalte po upeceni do alobalu a nechajte
10 minat odpocivat v rare.

Pri bravéovom méase s kozou narezte kozu krizom a maso
polozte do pekaca najskor kozou dolu.

Maso Hmotnost’ PrisluSenstvoa Vyska Druh  Teplota Casv
nadoba ohrevu v°Ca mindtach
stupen
grilovania

Hovéadzie maso

Dusené hovadzie 1,0 kg zatvorena 2 O 210-230 100
maso 1,5 kg 2 B 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Hovadzia 1,0 kg otvorena 2 O 210-230 60
svieCkova, —
médium 1,5 kg 2 = 200-220 80
Rostbeaf, 1,0 kg otvorena 1 220 -240 60
médium
Steaky, hrabka rost + 5+1 [ 3 15
3 cm, médium univerzalna
panvica
Telacie maso
Telacie maso 1,0 kg otvorena 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 = 180 -200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Telacie koleno 1,5 kg otvorena 2 = 210-230 140
BravCéové maso
Méaso bez koze 1,0 kg otvorena 1 X 190-210 120
(napr. krkovicka) ————
1,5kg 1 T 180 -200 150
2,0 kg 1 T 170-190 170
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Méso Hmotnost' PrisluSenstvo a Vyska Druh  Tep.v°C Casv
nadoba ohrevu stup. gril. minutach
Maso s kozou 1,0 kg otvorena 1 i 190-210 130
(napr. pliecko) ———
1,5 kg 1 T 180-200 160
2,0 kg 1 T 170-190 190
BravCova 500 ¢ rodt + univerzalna 3 + 1 220-230 30
panenka panvica
BravCové maso, 1,0 kg otvorena 2 = 200-220 120
hudé I
chude 1,5 kg 2 B  190-210 140
20kg 2 B  180-200 160
Udené s kostou 1,0 kg zatvorena 2 =] 200-220 70
Steaky, rodt + univerzalna 5+1 [T 3 20
hrubka 2 cm panvica
BravCove rost + univerzalna 5+1 [7) 3 10
medailoniky, panvica
hrubka 3 cm
Jahnacie maso
Jahnaci chrbats 1,5 kg otvorena 2 i 190 60
kostou
Jahnacie stehno 1,5 kg otvorena 1 X 150-170 120
bez kosti,
meédium
Zverina
Srnéi chrbat s 1,5 kg otvorena 2 = 200-220 50
kostou
Srnéie stehno 1,5 kg zatvorené 2 () 210-230 100
bez kosti
Maso z diviaka 1,5 kg zatvorené 2 (] 180 -200 140
Jelen 1,5 kg zatvorené 2 () 180-200 130
Kralik 2,0 kg zatvorené 2 () 220-240 60
Sekana
Sekana z500g otvorena 1 T 180-200 80
masa
Udeniny
Udeniny rost + univerzalna 4+1 [7) 3 15

panvica
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Hydina Hmotnosti uvedené v tabulke platia pre hydinu bez naplne
pripravenu na pecenie.
Hydinu, ktord budete piect’ v celku, polozte na rost najskér
prsami dolu. Po uplynuti %5 uvedeného €asu tepelne;j
upravy hydinu otocte.
Kusky masa, ako mor&acie rolky alebo mor€acie prsia
obratte po uplynuti polovice uvedeného Casu tepelnej
upravy. Kusky hydiny obratte po uplynuti % €asu tepelnej
upravy.
Pred pecenim kacky alebo husi prepichnite kozu pod
kridlami. M6ze tak odtekat’ tuk.
Hydina sa upecie do chrumkava a do zlatistd, ak ju
pred koncom potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancovou Stavou.
Hydina Hmotnost' PrisluSenstvo  Vy$ka Druh  Teplotav°C, Casv
anadoba ohrevu grilovaci minutach
stupen
Kuréa, celé 1,2 kg rost 2 200 - 220 60 -70
Kohdt, cely 1,6 kg rost 2 190 - 210 80-90
Kuréa, polky je500g rost 2 220 - 240 40 - 50
Casti kuréata je150g rost 3 210 - 230 30-40
Casti kuréata je300g rost 3 220 - 240 35-45
Kuracie prsia je200g rost 2 ) 3 30-40
Cela kacka 2,0 kg rost 2 190 - 210 100 - 110
Kacacie prsia je300g rost 3 240 - 260 30-40
Cela hus 3,5-4kg rost 2 170 - 190 120 - 140
Husie stehna jed400g rost 3 220 - 240 50-60
Mlada morka, cela 3,0 kg rost 2 180 - 200 80 -100
Morc&acia rolada 1,5 kg otvorena 1 190 - 210 110 - 130
Morc&acie prsia 1,0 kg zatvorena 2 = 180 - 200 80 - 90
Morc&acie horné 1,0 kg rost 2 180 - 200 90 - 100

stehno
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Ryba Kusky ryby otocte po uplynuti %5 ¢asu tepelnej Upravy.
Celd rybu nemusite obracat. Vlozte celu rybu do rary
na pecenie chrbtovou plutvou hore, v polohe ako ked
plava. Do brucha ryby vlozte narezany zemiak alebo malu
Ziaruvzdornu nadobu, aby ste rybu stabilizovali.
Pri duseni rybieho filé pridajte niekolko polievkovych lyzic
tekutiny.
Ryba Hmotnost’ PrisluSenstvo Vyska Druh Teplotav°C, Casv
anadoba ohrevu grilovaci minutach
stupen
Cela ryba je cca rost 2 M) 2 20-25
300g
1,0 kg rost 2 T 210-230 45 -55
1,5 kg rost 2 T 180 - 200 60-70
2,0 kg zatvorena 2 = 180 - 200 70-80
Rybie kotlety, rost 3 ) 2 20-25
hrubka 3 cm
Rybie filé zatvorena 2 (] 210-230 20-30

Tipy pre pecenie a

grilovanie

Pre dan hmotnost masa nie su v
tabulke uvedené Ziadne udaje.

Nastavte najblizSiu nizSiu hodnotu a prediZte Cas tepelnej Upravy.

Ako Zistite, &i je uz méso hotoveé.

Pouzite teplomer na maso (moznost zakupit' v Specializovanych
obchodoch) alebo urobte ,skusku lyzicou®. Zatlacte lyzicu na pecené
maso. Pokial je pevné, je maso hotové, ak povoali, potrebuje este
trochu Casu.

Méso je velmi tmaveé a korka

miestami spalena.

Skontrolujte vySku zasunutia a teplotu.

Maso vyzera dobre, ale Stava je

pripalena.

Nabuduce pouzite mensiu nadobu na pecenie alebo pridajte viac
tekutiny.

Maso vyzera dobre, ale Stava je velmi

svetla a vodova.

Nabuduce pouzite vacsiu nadobu na pecenie a pridajte menej
tekutiny.

Pri polievani masa vznika vodna para.

Tento jav je fyzikalne podmieneny a st Uplne normaine. Velka Cast
vodnej pary unika vystupom pary. Méze sa zrazat na chladnejSom
ovliadacom paneli alebo na Celnych stenach susedného nabytku a
odkvapkavat' vo forme kondenzovanej vody.
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Nakypy,

Nadoby ukladajte vzdy na rost.

gratinované jedlo, o _ § ) .
t t Pokial grilujete priamo na roSte bez nadoby, zasurite do
oasty vy8Ky 1 univerzalnu panvicu. Rura zostane CistejsSia.
Stav tepelnej Upravy nékypu zavisi na velkosti pouZitej
nadoby a vySke nakypu. Udaje v tabulke su iba orientacné.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav°C, Cas

anadoba ohrevu grilovaci v minutach
stupen

Nakypy

Nakyp, sladky forma na nakyp 2 = 180-200 50-60

Suflé forma na nakyp 2 (] 170-190 35-45
formicky na jedn. porcie 2 = 190-210 25-30

Cestovinovy nakyp forma na nakyp 2 (] 200-220 40-50

Lasagne forma na nakyp 2 = 180-200 45-50

Gratinované jedlo

Gratinované zemiaky, 1 forma na nakyp 2 T 160-180 60 - 80

surové zlozenie,

vyska max. 4 cm 2 formy na nakyp 1+3 150-170 60-80

Toasty

4 kusy, zapekané rost 4 ) 3 7-10

12 kusov, zapekané rost 4 ] 3 5-8
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Hotové produkty

Dodrziavajte pokyny vyrobcu uvedenych na obale.

Pokial vylozite prisluSenstvo papierom na pecenie, dbajte
na to, aby bol papier vhodny pre nastavenu teplotu.
Velkost papiera prisposobte jedlu.

Konec&ny vysledok zavisi na pouzitych potravinach.
Tmavy povrch a nerovhomernosti sa mézu vyskytnut

uz pri surovom vyrobku.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v°C v minatach
Pizza, mrazena
Pizza s tenkym univerzalna panvica 2 | 190-210 15-25
korpusom - -
univerzalna panvica +rost 3 +1 180-200 20-30
Pizza s hrubym univerzalna panvica 2 | 180-200 20-30
korpusom
univerzalna panvica +rost  3+1 170-190 25-35
Pizza - bagety univerzalna panvica 3 O 180-200 20-30
Mini pizza univerzalna panvica 3 = 190-210 10-20
Pizza, mrazena
Pizza (predhrejte) univerzalna panvica 3 (] 190-210 10-15
Zemiakové
produkty, mrazené
Hranoleky univerzalna panvica 3 O 190-210 20-30
univerzalna panvica + 3+1 180-200 30-40
plech na pecenie
Krokety univerzalna panvica 3 = 200-220 20-25
Rdsti, plnené zemiakové  univerzaina panvica 3 O 210-230 15-25
tasticky
Pecivo, mrazené
Zemle, bagety univerzalna panvica 3 (] 170-190 10-20
Pracliky univerzalna panvica 3 O 210-230 15-25
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Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v°C v minatach

Pecivo, predpecené
Zemle na pecenie, univerzalna panvica 3 O 190-210 10-20
bagety na pecenie - - - -

univerzalna panvica +rost 3 +1 160-180 20-25
Predsmazené
vyrobky, mrazené
Rybie prsty univerzalna panvica 2 O 220-240 10-20
Kuracie prsty alebo univerzalna panvica 3 ] 200-220 15-25
nuggety
Zavin, mrazeny
Zavin univerzalna panvica 3 = 200-220 35-45
Specialne jedlo Pri nizkych teplotach sa Vam podari s 3D-horticim

Priprava jogurtu

Kysnutie cesta

vzduchom (& krémovy jogurt rovnako dobre ako kypré

kysnuté cesto.

Najskor odstrante z rary prislusenstvo, zavesnu mriezku
alebo teleskopické vysuvy.

1. Zvarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku) a ochladte na 40 °C.
2. VmieSajte 150 g jogurtu (chladni¢kova teplota).

3. Prelejte do Salok alebo malych skrutkovacich flias a

prikryte foliou, ktora uchova potraviny Cerstvé.

4. Priestor na pecenie predhrejte podla pokynov.

5. Salky alebo flage postavte na dno priestoru na peéenie
a postupujte podla receptu.

1. Kysnuté cesto pripravte ako obvykle, viozZte do

ziaruvzdornej keramickej nadoby a prikryte.

2. Priestor na pecenie predhrejte podla pokynov.

3. Ruru na pecenie vypnite a cesto postavte do rary a

nechajte vykysnut.
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Jedlo Nadoba Druh Teplota Cas
ohrevu

Jogurt Salky alebo predhrejte na 50 °C 5 min.
skrutkovacie flase 50°C 8 hod.
polozte na dno
priestoru na pecenie

Kysnutie cesta  Ziaruvzdomé nadoby predhrejte na 50 °C 5-10 min.
polozte na dno vypnite spotrebi€ a kysnuté 20 - 30 min.
priestoru na pecenie cesto vlozte do priestoru na

pecenie
Rozmrazovanie Cas rozmrazovania zavisi od druhu a mnoZstva potravin.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu uvedenych na obale.

Mrazené potraviny vyberte z obalov a vo vhodnej nadobe
postavte na rost.

Hydinu polozte na tanier prsami smerom dolu.

Mrazené potraviny Prislusenstvo Vyska Druh ohrevu Teplota
napr. torty so Slahackou, rost 1 voli¢ teploty
s maslovym krémom, s zostane vypnuty

¢okoladovou alebo cukrovou
polevou, ovocie, kurca,
udeniny a maso, chlieb,
zemle, kolace a iné pecivo

Susenie

50

Pomocou 3D-horticeho vzduchu & mdzete skvelo susit.

Pouzivajte iba kvalitné a dokladne umyté ovocie a
zeleninu.

Ovocie a zeleninu nechajte dobre odkvapkat a vysusit.

Univerzalnu panvicu a rost vylozte papierom na pecenie
alebo pergamenovym papierom.

Velmi Stavnaté ovocie a zeleninu viackrat obracaijte.

Ovocie a zeleninu ihned po vysu$eni uvolnite z papiera.



Ovocie a bylinky PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu
600 g krazkov z jablk  univerzalna panvica 3+ 1 80°C cca 5 hod.
+ rost
800 g kuskov hrusiek univerzalna panvica 3+1 80°C cca 8 hod.
+ rost
1,5 kg sliviek univerzalna panvica 3+1 80°C cca 8- 10 hod.
+ rost
200 g kuchynskych univerzalna panvica 3+1 80°C cca 172 hod.

byliniek, umyté

+ rost

Zavaranie

Priprava

Pre zavaranie musia byt flaSe a zavaracie gumicky cisté
a v poriadku. Pouzivajte pokial je to mozné flase rovnakej
velkosti. Udaje v tabulkach sa vztahuju na gulaté litrové

flase.

Pozor!

Nepouzivajte vacsie alebo vysSie flaSe. Veka by mohli

prasknut.

PouZzivajte iba kvalitné a dokladne umyté ovocie a

zeleninu.

Cas tepelnej Upravy uvedeny v tabulkéch je iba orientadny.
Cas tepelnej tpravy moZe ovplyvnit izbova teplota, podet

flia$, ich mnozstvo a teplota ich obsahu. Skér ako prepnete
alebo vypnete ruru, uistite sa, Ze obsah flias spravne perli.

1. Naplnte ffade, nesmu byt preplnené.
2. Utrite okraje flias, musia byt Cisté.

3. Na kazdu flaSu poloZte mokru zavaraciu gumicku a
veko.

4. FlaSe zatvorte pomocou svoriek.

Do priestoru rury na pecenie neukladajte viac ako Sest
flias.
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Nastavenie 1. Univerzalnu panvicu zasurite do vysky 2.
Flase postavte tak, aby sa vzajomne nedotykali.

2. Do univerzalnej panvice nalejte % litra horucej vody
(cca. 80 °C).

3. Zatvorte dvierka rury na pecenie.
4. Nastavte Dolny ohrev [_.
5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

Zavaranie Ovocie
Po asi 40 az 50 minatach za¢nu vo flasiach v kratkych
intervaloch stupat bublinky.

Po 25 az 35 minutach zostatkového tepla vyberte flase
z priestoru na pecenie. Pri dlhS§om chladnuti v priestore
na pec€enie sa mbdzu vytvarat choroboplodné zarodky a
podporit kvasenie zavaraného ovocia.

Ovocie v litrovych ffasiach Akonahle zac¢ne perlit Zostatkové teplo
Jablka, ribezle, jahody vypnite cca 25 minut

Cereéne, marhule, broskyne, egre$ vypnite cca 30 minut

Jabléné pyré, hrusky, slivky vypnite cca 35 minut

Zelenina Akonahle zaénu vo flasiach stupat bublinky, znizte teplotu

na 120 az 140 °C. Zavarajte podla druhu zeleniny po¢as
asi 35 az 70 minut. Potom raru vypnite a vyuzite zostatkové

teplo.
Zelenina v studenom naleve v Akonahle zacne perlit Zostatkové teplo
litrovych frasiach
Uhorky - cca 35 minut
Cervena repa cca 35 minut cca 30 minut
Ruzickovy kel cca 45 minut cca 30 minut
Fazula, kalerab, ¢ervena kapusta cca 60 minut cca 30 minut
Hrach cca 70 minut cca 30 minut
Vyberanie flias Po zavarani vyberte flaSe z priestoru na pecenie.
Pozor!

Nestavajte horuce flaSe na studenu alebo mokru podlozku.
Mohli by prasknut.
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovsetkym pri obilninovych a
zemiakovych produktoch, ktoré su pripravované zahriatim
na vysoku teplotu, napr. zemiakové lupienky, hranol&eky,
toasty, zemle, chlieb, jemné pecivo (keksy, pernik, susienky
»Spekulatius®).

Tipy na pripravu jedla bez akrylamidov

Vseobecne B Cas tepelnej upravy by mal byt o najkratsi.
B Jedlo pecte dozlatista, nie velmi dohneda.
B Vacsie a hrubsie pecivo obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie S Hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.
S 3D-hortcim vzduchom alebo horuci vzduch max. 180 °C.

Cukrovinky S Hornym/dolnym ohrevom max. 190 °C.
S 3D-horticim vzduchom alebo hortci vzduch max. 170 °C.
Vajce alebo zltok znizuje tvorbu akrylamidov.

HranolCeky z rary Hranol&eky rozlozte na plech rovnomerne a v jednej
vrstve. Na jednom plechu pecte minimalne 400 g, aby sa
hranoleky nevysusili.
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Testované jedlo

Pecenie

54

Tieto tabulky boli zhotovené pre skiSobné ustavy s cielom
ulahgit testovanie réznych spotrebicov.

Podla normy EN 50304/EN 60350 (2009) prip. IEC 60350.

Pecenie na 2 urovniach:

Univerzalnu panvicu zasurite vzdy nad plech na pecenie.
Pecenie na 3 urovniach:

Univerzalnu panvicu zasunte do stredu.

Striekané cukrovinky:
Sucasne zasunuté plechy nemusia byt vzdy sucasne
hotové.

Zakryty jablény kola€ na urovni 1:

Tmavé tortové formy postavte striedavo vedla seba.
Zakryty jablény kola€ na 2 urovniach:

Tmavé tortové formy postavte striedavo nad seba,
vid' obrazok.

Kolac¢ v tortovej forme z bieleho plechu:

Pecte s Hornym/dolnym ohrevom [ na urovni 1. Namiesto
roStu pouzite univerzalnu panvicu a tortovu formu postavte
na nu.



Jedlo PrisluSenstvo a Vyska Druh  Teplota Casv
formy ohrevu v °C minutach

Striekané pecivo plech na pecenie 3 = 140-150 30-40

(predhrejte”) plech na pedenie 3 140-150  30-40
univerzlna panvica+ 3+1 140-150 30-45
plech na pe¢enie
2 plechy napeCenie+ 5+3+1 130-140 40-55
univerzalna panvica

Malé kolace plech na pe¢enie 3 (| 150-170 20-35

dhrejte*

(predhrejte”) plech na peenie 3 150-170  20-35
univerzalna panvica+ 3+ 1 140-160 30-45
plech na pe€enie
2 plechy napeCenie+ 5+3+1 130-150 35-55
univerzalna panvica

Vodovy piskot tortova forma naroSte 2 (] 160-170  30-40

(predhrejte™)

Vodovy piskot tortova fomanaroste 2 160-170 25-40

Zakryty jablény kola€  rost+ 2 tortove formy 1 = 170-190 80-100
@20cm
2 rosty + 2 tortové 3+1 170-190 70-100
formy @20 cm

* Na predhriatie nepouzivajte rychloohrev.

Grilovanie Pokial ukladate potraviny priamo na rost, zasurte dodato¢ne
univerzalnu panvicu do vysky 1. Tekutina sa zachyti a rdra na
pecenie zostane CistejsSia.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Grilovaci Casv

ohrevu stupen minatach

Opekanie toastov, rost 5 ] 3 V-2

predhrievajte

10 minut

Beefburger, 12 kusov * ro8t + univerzalna 4 +1 ] 3 25-30

nepredhrievat panvica

* Po uplynuti % €asu grilovania obratte.
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Uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode
Vazeny zékaznik,
Podla § 13, odst.5 zakona €. 22/97 Zb. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované

spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s. r. 0. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona €. 22/97 Zb a prislusnych nariadeni viady.

Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na v8etky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotfebiCe s. r. 0.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku. Montaz a instalacia spotrebica,
musi byt vykonana v sulade s vyhlagkou UBP SR &.508/2009 Z. z. sUvisiacich predpisov a noriem
v platnom zneni. Pred montazZou vyrobku je nutné, aby boli spinené vSetky podmienky pre
pripojenie na inzinierske siete podla platnych noriem a podfa navodu na pouZitie.

Zaruéné podmienky

* na vyrobok sa poskytuje zaru€na doba 24 mesiacov odo dina zakupenia vyrobku kupujucim

* pri reklamacii je podmienkou predlozit platny darovy doklad o kipe vyrobku (napr. pokladni¢ny
blok, fakturu a pod.)

* ak je vyrobok pouzivany k inému nez vyrobcom stanovenému ucelu, alebo je vyrobok pouzivany
v ramci predmetu obchodnej Cinnosti, poskytuje sa zaru¢na doba 6 mesiacov odo dia zakupenia,
nakolko spotrebiCe su ur€ené vyhradne pre pouzitie v domacnosti

* za vadu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajuce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cistenia,
nadmernym pouZivanim vyrobku

* zaru¢na doba neplynie po dobu, po ktoru kupujuci neméze uzivat tovar pre jeho vady, za ktoré
zodpoveda predavajuci

* ak nebude zistena Ziadna zavada, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava alebo bude
zistena zavada nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

« zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruénom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotrebice. s.r.o. organizaéna
zlozka Bratislava zanika, ak:

« je necitatelny vyrobny §titok, alebo na vyrobku chyba

* Udaje na zaru¢nom liste, pripadne na doklade o predaiji sa liSia od udajov uvedenych na
vyrobnom $titku spotrebica

« vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrZzany sulad s
platnymi STN, alebo s navodom na obsluhu

« vyrobok bol neodborne namontovany, alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou
opravnenou v zmysle vyhlagky UBP SR &.718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a
spotrebice s elektrickym napajanim 400 V, ako i na spotrebiCe dodavané bez elektrického kabla,
pripadne bez elektrickej koncovky

* bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou

« zavada na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov, alebo prisluSenstva

* sa jedna o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena,
neodborného zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.




AQUA
STOP

RozsSirena zaruka nad ramec zakona

Pri spotrebicoch (pracky, umyvacky riadu) sériovo vybavenych systémom ,,AquaStop“, je
vyrobcom poskytnuta zaruka na Skody vzniknuté nespravnou funkciou tohto systému a to po celu
dobu Zivotnosti spotrebica (toto sa nevztahuje na vlastny aqua-stop). Ak vzniknu Skody vodou
sposobené chybou systému ,,Aqua Stop“, poskytneme nahradu tychto §kéd.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozorfiuje na to, Ze vyrobok po skonéeni jeho
zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do Specialnej zberne
odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.

VaSou podporou spravnej likvidacie pomahate ziskat opat cenné suroviny a chranit tak zivotné
prostredie. DalSie informéacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom urade, v zberni
odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu, spracovanie, recyklaciu a
ekologické zneskodnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.

Prehlasenie o hygienickej nezavadnosti vyrobkov

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domaci spotfebi€e s.r.0. a prichazajuce
do styku s potravinami spifiaji poZiadavky o hygienickej nezavadnosti podfa zakona

€. 258/2000 Zb., vyhlasky 38/2001 Zb. Toto prehlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky
prichadzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s.r.o.

»Spotrebi¢ nie je ur€eny pre pouzitie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami, alebo s nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak im osoba
zodpovedna za ich bezpecnost neposkytne dohlad a alebo ich nepoucila o pouzivani spotrebi¢a.”




ZOZNAM SERVISNYCH STREDISK

PsC Mesto Adresa prevadzky Servisné stredisko Web E-mail Telefén 1 Telefon 2
085 01 | Bardejov Partizanska 14 Peter Spik peter.spik@slovanet.sk 054/4746227 | 0905400019
811 07 | Bratislava Kazanska 56 Martin S&asny servis domacich gaggenau@orangemail.sk 0918 996 988

spotrebiCov

841 02 | Bratislava Trhova 38 TECHNO SERVIS BRATISLAVAS . 0. www.technoservis.sk technoservis@nextra.sk 02/64463643 | 0907778406
900 44 | Tomasov 1 Méja 19 Viva elektroservis, s. r.o. www.vivaservis.sk servis@vivaservis.sk 02/45958855 | 0905722111
945 01 | Komarno Mesaéna 20 LASER Komarno spol. s r.o. www.laser-kn.sk servis@laser-kn.sk 035/7702688 | 0915222454
040 01 | KoSice Komenského 14 Ing. Lubor Kolesar Kubis kubisservis@mail.t-com.sk 055/6221477 | 0905894769
071 01 | Michalovce Ul.Obrancov mieru 9 | ELEKTROSERVIS VALTIM valiska.lubomir@stonline.sk | 056/6423290 | 0903855309
949 01 | Nitra Spojovacia 7 EXPRES servis Anna EImanova expresservis@naex.sk 037/6524597 | 0903524108
920 01 | Piestany Zilinska 47 Domoss Technika a.s. www.domoss.sk servis@domoss.sk 033/7744810 | 033/7742417
058 01 | Poprad Tovarenska ul.¢.3 TATRACHLAD POPRAD s.r.0. www.tatrachlad.sk tatrachlad@tatrachlad.sk 052/7722023 | 0903906828
080 05 | PreSov Svabska 6695/57A BARAN servis - Baran Lubo$ www.baranservis.sk baranservis@stonline.sk 051/7721439 | 0903904572
971 01 | Prievidza V.Clementisa 6 ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter www.peterpaviicek-elektroservis.sk | paviicek elektroservis@stonline.sk | 046/5485778 | 0905264822
979 01 | Rimavska Sobota | Malohontska 2594 N.B.ELEKTROCENTRUM nbelektrocentrum@stonline.sk | 047/5811877 | 0905664258
034 72 | Ruzomberok Liptovska Luzna 496 | E servis elektro spotrebiCov elpra@speednet.sk 044/4396413 | 0905577817
911 08 | Trencin Mateja Bela 37 Jozef Roznik www.bshservis.sk roznik@bshservis.sk 0903702458
960 01 | Zvolen Hviezdoslavova 34 STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk | 045/5400798 | 0905259983
01001 | Z Komenského 38 M-SERVIS Mare$ Jaroslav www.m-servis.sk mservis@zoznam.sk 041/5640627




