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cs Pouziti podle uréenf

B3 Pouziti podle uréeni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné tak
muzete svij spotfebiC spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a navod k montazi
uschovejte pro pozdéjsi pouziti nebo pro
dalsiho majitele.

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

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. V pfipadé
poSkozeni béhem prfepravy spotrebic
nezapojujte.

Spotfebice bez zastréky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotfebi¢
nespravné zapojeny, nemate v pfipadé Skody
narok na zaruku.

Tento spotfebi¢ je urCeny pouze pro pouzit
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. Spotfebi¢ pouzivejte pouze

k pripravé pokrmd a napojl. Spotfebi¢ méjte
béhem provozu pod dozorem. Spotrebic
pouzivejte pouze v uzavienych prostorech.

Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkuSenosti a védomosti
sméji tento spotiebi¢ pouzivat pouze pod
dozorem nebo pokud byly seznameny

s bezpecnym pouzivanim spotfebice

a pochopily nebezpedi s tim spojena.

Dé&ti si nesmi se spotiebidem hrat. Cisténi

a uzivatelskou udrzbu nesmfi provadét déti bez
dozoru.

Prislusenstvi vzdy spravné zasunte do trouby.
— "Prislusenstvi" na strané 9

Dulezita bezpeénostni
upozornéni

Obecné

/\ Varovani

Nebezpeci pozaru!

s Hoflavé pfedméty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte hoflavé
pfedmeéty. Nikdy neotevirejte dvirka
spotfebice, kdyZ uvnitf zacne vznikat dym.
Spotiebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince.

= P¥i otevieni dvifek spotfebice vznikne
privan. Papir na peceni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi predehfivani nikdy
nepokladejte na pfislusenstvi bez upevnéni.
Zatizte papir na peceni vzdy nadobou nebo
formou na peceni. Papirem na peéeni
vyloZte vZdy jen plochu, kterou budete
potfebovat. Papir na peceni nesmi
pfesahovat okraje pfisluSenstvi.

/\ Varovani

Nebezpeci popaleni!

n Pristroj se silné zahtiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
élankl ve vnitfnim prostoru. Nechte pfistroj
pokazdé vychladnout. Zabrante détem v
pfistupu k pfistroji.

= Prislusenstvi a nadoby jsou velmi horké.
Horké pfislusenstvi a nadoby vyndavejte
z varného prostoru vzdy chnapkou.

= Alkoholové pary se mohou v horkém
varném prostoru vznitit. Nikdy nepouzivejte
k pfipravé pokrmd velké mnozstvi napojl
s vysokym procentem alkoholu. Pouzivejte
pouze malé mnozstvi ndpojl s vysokym
procentem alkoholu. Opatrné otevrete
dvitka spotrebice.



/A Varovani

Nebezpeci opareni!

s Pristupné soucasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych
soucasti. UdrZujte déti mimo dosah
spotiebice.

= P¥i otevieni dvitek spotifebi¢e muize unikat
horka para. Paru nemusi byt v zavislosti na
teploté vidét. Pfi otevirani nestljte pfilis
blizko u spotfebice. Opatrné otevrete dvirka
spotfebiCe. Udrzujte déti mimo dosah
spotiebice.

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

/A Varovani

Nebezpeci urazu!

= Poskrabané sklo dvifek spotiebiCe mulze
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky.

= Zavésy dvifek spotfebice se béhem
otevirani a zavirani dvifek pohybuji a mohou
vas sevriit. Nesahejte do prostoru zaveés.

/\ Varovani

Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

= Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Opravy spotfebice a vyménu poskozenych
pfivodnich vedeni smi provadét vyhradné
technik zakaznického servisu vyskoleny
nasi spole¢nosti. Pokud je spotfebi¢ vadny,
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky nebo
vypnéte pojistku v pojistkové skfirice.
Zavolejte servis.

= Kontaktem s horkymi sou¢astmi spotfebice
muze dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotrebicd. Zabrarite kontaktu
privodnich kabel( elektrickych spotfebici
s horkymi soucastmi spotiebice.

= Pokud by do spotfebice vnikla vihkost,
muUZe to mit za nasledek Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni gistic.

= Vadny spotfebi¢ mUize zpUsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotfebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince. Zavolejte servis.

Dllezita bezpedénostni upozornéni cs

/A\ Varovani

Nebezpeci v disledku magnetického pole!
V ovladacim panelu nebo ovladacich prvcich
jsou vlozeny permanentni magnety. Magnety
mohou ovlivnit elektronické implantaty, napf.
kardiostimulatory nebo inzulinové davkovace.
Pokud nosite elektronické implantaty,
dodrzujte minimalni vzdalenost 10 cm od
ovladaciho panelu.

Halogenova zarovka

/\ Varovani

Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

PFi vymeéné Zarovky ve varném prostoru jsou
kontakty objimky zarovky pod proudem. Pfed
vymeénou vytahnéte sitovou zastréku ze
zasuvky nebo vypnéte pojistku v pojistkové
skfince.
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PFiéiny poskozeni
Obecné

Pozor!

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

m Alobal: Alobal nesmi ve varném prostoru pfijit do
kontaktu se sklenénou tabuli. Na sklenéné tabuli by
mohlo dojit ke zménam barvy.

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

= Vihkost ve varném prostoru: Dlouhodobé pusobeni
vlhkosti ve varném prostoru muaze vést ke korozi. Po
pouZziti nechte varny prostor vyschnout.
Neuchovaveijte vihké potraviny delsi dobu v
uzavieném prostoru. Neskladujte pokrmy ve varném
prostoru.

m  Ochlazeni s otevienymi dvitky spotrebice: Po
skonceni provozu s vysokymi teplotami nechte varny
prostor ochladit s uzavifenymi dvitky. Nesvirejte nic
do dvitek spotfebice. | kdyZ nechate dvitka jen
pooteviena, muzete dojit k poSkozeni sousedicich
Casti nabytku.

Pouze v pfipadé provozu s velkou vihkosti nechte
vyschnout varny prostor s otevienymi dvitky.

= Stéva z ovoce: Velmi Stavnaté ovocné kolace
nekladte na plech pfili§ husté. Stava z ovoce
kapaijici z plechu by zpusobila skvrny, které jiz nelze
odstranit. Pokud mozno pouzijte univerzalni vysoky
plech.

= Silné znegisténé t&snéni: Pokud je tésnéni silné
znedisténé, nebudou dvitka spotiebice béhem
provozu spravné zaviené. Mize dojit k poSkozeni
sousediciho nabytku. Tésnéni vzdy udrzujte v Cistoté.

m Dvitka spotiebice jako sedatko nebo odkladaci
plocha: Na oteviena dvitka spotfebice nestoupeijte,
nesedejte ani se na né nevéste. Na dvitka
spotfebice nestavte zadné nadoby ani pfisluSenstvi.

m Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu
spotfebic¢e mlze pfisluSenstvi pfi zavirani dvitek
spotiebic¢e poskrabat sklenénou tabuli. Pfislusenstvi
vzdy zasunte do varného prostoru az nadoraz.

m Preprava spotfebice: Spotfebi¢ nepfenasejte ani
nedrzte za madlo dvitek. Madlo dvifek by nevydrZelo
vahu spotfebic¢e a mohlo by se ulomit.

EYOchrana Zivotniho
prostiedi

Vas$ novy spotrebi¢ je mimoradné energeticky usporny.
Zde najdete tipy, jak muZete pfi pouzivani spotfebice
usetfit jesSté vice energie a jak spravné spotrebic
zlikvidovat.

Uspora energie

m Spotfebi¢ pfedehfivejte pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkdch navodu
k pouziti.

m PouZivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Maji mimoradné dobrou tepelnou
vodivost.

m Dvitka spotfebiCe otevirejte béhem provozu co
mozna nejmeéné.

m Vice kolacl pecte nejlépe po sobé. Pedici trouba je
jesté tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého
kolace. MuZete také vlozit do trouby 2 truhlikové
formy vedle sebe.

m  P¥i del§i dobé peceni mlzete spotiebic¢ vypnout
10 minut pfed skonéenim doby peceni a vyuzit
k dopeceni zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s predpisy na ochranu
zivotniho prostredi.

Tento spotrebic je oznacen v souladu s

E\/ evropskou smérnici 2012/19/EU o nakladani s
pouzitymi elektrickymi a elektronickymi

mmmm zafizenimi (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
Tato smérnice stanovi jednotny evropsky (EU)
ramec pro zpétny odbér a recyklovani
pouzitych zafizeni.



Seznameni se spotfebic¢em c¢s

z T PP Ovladaci panel
3 Seznameni se spotrebiéem P
Na ovladacim panelu mizete pomoci tlacitek,
dotykovych polic¢ek a otocného voli¢e nastavovat rizné

V této kapitole jsou popsany rizné ukazatele a ovladaci funkce spotfebide. Na displeji se zobrazujl aktuaini

prvky. Déle se seznamite s rlznymi funkcemi vaseho

spotfebice. nastaven.
Upozornéni: V zavislosti na typu spotfebi¢e jsou mozné
odchylky v barvach a jednotlivych detailech.

4D horky o
vzduch feotc

Tladitka X , i X ,
Tlagitka nalevo a napravo od oto&ného volie Ize & Casové funkce  Otevreni menu Casové funkee
stisknout. Stiskem tlacitka provedte poZzadovanou » 55 Rychloohrev Zapnutf a vypnuti rychloohfevu
¢innost. Y . ;

Otoény volié Start/stop gg#[s;?gm\ll,o%zastavenl nebo preru
Oto¢nym volicem mUZzete otacet doprava —
nebo doleva. Dotykova policka

Displej < Pole vievo nadis-  Prochdzeni doleva
Na displeji muzete sledovat hodnoty nastaveni, pleji
moznosti voleb nebo také napoveédné texty. > Pole vpravo nadis- Prochézeni doprava

Dotykova pole pleji
Pod dotykovymi poli vlevo <a vpravo > pred
displejem se nachazeji snimace. Klepnutim na Otoény volié

pfislusnou Sipku zvolte funkci. N . -
Oto¢nym voli¢em zménite druhy provozu a hodnoty
nastaveni, které jsou zobrazeny na displeji.

Ovladaci prvky U vétsiny seznam(l vybéru, napt. druhd ohfevu, se po

Jednotlivé ovladaci prvky jsou pfizplisobeny rdznym DOS|(’3an'm qudé frjovu ZObr%Zf P“”?"-. N?IDF,' u teploty
funkcim vaseho spotfebice. Svij spotiebi¢ muZete mus!te lotqcny volic pgvdosazem'mlmma ni nebo
jednoduge a pohoding nastavovat. maximalni teploty otocit zase zpatky.

Tlagitka a dotykova pole Displej

Na tomto misté je kratce vysvétlen vyznam rdznych ) . L . L .,

tlagitek a dotykovych pol. Displej je uspofadan tak, aby vSechny udaje mohly byt
pohodiné sledovany.

Tlacitka Vyznam Hodnota, kterou mlzete zménit, je zvyraznéna. Pismo je

on Zapnuti a vypnuti spotiebice bilé, pozadi je tmavé.
(zapnuto)/off L
(vypnuto) Stavovy fadek
menu Menu Otevfit menu Druhy provozu Stavovy fadek se nachazi nahofe na displeji. Zde se
= [ Zobrazeni pokyn zobrazuji ¢as a nastavené ¢asoveé funkce.
Détska pojistka Aktivace a deaktivace détské
pojistky



cs Sezndmeni se spotfebi¢em

Casova osa

Casova osa se nachazi pod stavovym fadkem. Podle
Casové osy mlzete sledovat, jak probiha napf. doba
trvani. Pfimka nad zvyraznénou hodnotou se v priibéhu
provozu vypliiuje zleva doprava.

Odmérovani ¢asu
Kdyz spustite spotiebi¢ bez doby trvani, mizete vpravo
nahofe na stavovém fadku vidét, jak dlouho uz ohfev

Upozornéni: Na zakladé teplotni setrvacnosti se
zobrazena teplota mize mirné lisit od skute¢né teploty
v troub&. B&hem zahfivani mizete tladitkem [i] zjistit
aktualni teplotu pfi zahfivani.

Menu Druhy provozu

Menu je roz¢lenéno na rlizné druhy provozu. Diky tomu
mate rychly pfistup k poZzadované funkci.

bézi.

Druh provozu Pouziti

Druhy ohfevu Pro pfipravu vasich pokrmG mate
k dispozici spoustu presné prizpQ-
sobenych druhd ohfevu.

Zde najdete jiz naprogramované
vhodné hodnoty nastaveni pro
velké mnozstvi pokrma.

Zakladni nastaveni vaseho spotre-
bice mlzete prizplisobit svym
zvyklostem.

Kontrola teploty
Sloupec kontroly teploty indikuje faze zahfivani v troubé.

Kontrola zahfivani  Kontrola zahfivani indikuje nardist teploty v troubé.
Kdyz jsou vSechny sloupce vyplnéné, bylo dosa-
Zeno optimalniho ¢asového okamziku pro vioZeni
pokrmu.
Pi grilovdni a ¢isténi se sloupce nezobrazuji.
Ukazatel zbytko-  KdyzZ je spotrebi¢ vypnuty, zobrazi se pod stavo-
vého tepla vym fadkem Céra, ktera indikuje zbytkové teplo
v troubg. Ukazatel zhasne, kdyZ teplota klesne
ccana60°C.

Pokrmy — "Pokrmy"
nastrané 21

Nastaveni — "Zdkladni
nastaveni" na strané 14

Druhy ohfevu

Abyste vzdy nasli spravny druh ohfevu pro pfislusny
pokrm, vysvétlime vam nyni rozdily a oblasti pouZiti.

Druhy ohfevu

4D horky vzduch

@ Horni/dolni ohfev

Horky vzduch eco

Teplota Pouziti

30-275°C Pro peceni koldcd a masa na jedné nebo vice trovnich.

Ventildtor rozhani teplo z kruhového topného télesa na zadni sténé stejnomérné po
celé troubé.

Pro tradicni peceni kolacli a masa na jedné drovni. Obzvlaste vhodny pro kolace se
Stavnatou horni vrstvou.

Teplo sdla stejnomérné shora i zdola.

Pro energeticky optimalizované peceni vybranych pokrm(i na jedné trovni bez prede-
hirati.

Ventilator energeticky optimalizovanym zpiisobem rozhdni teplo z kruhového topného
télesa na zadnf sténé rovnomérné v prostoru trouby.

Pro energeticky optimalizované peceni vybranych pokrmd.

Teplo sala stejnomérné shora i zdola.

Pro pedeni dribeze, celych ryb a vétsich kust masa.

Grilovaci topné téleso a ventildtor se stidave zapinaji a vypinaji. Ventildtor vifi horky
vzduch kolem pokrmu.

30-300°C

30-275°C

Horni/dolnf ohfev eco 30-300°C

Gril s cirkulaci vzduchu ~ 30-300 °C

E] Velkoplo$ny gril Stupné grilovani:  Pro grilovani nizkych grilovanych pokrm(, napf. steakd, klobas nebo toastd, a pro
1 =slaby zapékani.
g = SF‘fefjr” Ohfivé se celd plocha grilovaciho topného télesa.
= silny
E] Maloplosny gril Stupné grilovani:  Pro grilovani malych mnoZstvi, napr. steak(, klobds nebo toastt, a pro zapékani.
1 =slaby Ohfivé se prostfedni plocha pod grilovacim topnym télesem.
2 = stfedni
3 =silny
Stuperi pro pizzu 30-275°C Pro piipravu pizzy a pokrm(, které vyZaduif velké teplo zdola.
Hreje dolnf topné téleso a kruhové topné téleso na zadni sténg.
Mirny ohfev 70-120°C Pro Setrné a pomalé peceni opecenych jemnych kousk( masa v nepriklopené

nadobé.
Teplo sala pri nizké teploté stejnomérné shora i zdola.



I;I Dolnf ohfev 30-250°C
@ UdrZovani teploty 60-100°C
Predehfivani nddobi 30-70°C

7 Funkce coolStart 30-275°C
»0

Prislusenstvi cs

Pro varenf ve vodni l4zni a pro dopékan.
Teplo sdla zdola.
Pro udrZovani teploty hotovych pokrmd.

Pro ohfivani nadobi.

Pro rychlou pripravu zmrazenych potravin ve vy$ce 3. Teplota se fidi podle pokyn(
vyrobce. Pouzijte nejvySsi teplotu, kterd je uvedend na obale. Nastavte uvedenou dobu

peceni nebo krat$i. Neni vhodné predehFati.

Navrzené hodnoty

Ke kazdému druhu ohfevu navrhne spotfebic teplotu
nebo stupen. Mlzete je prevzit nebo v piislugné oblasti
zmenit.

Dalsi informace

Ve vétsiné pripadd spotfebic¢ poskytuje pokyny a dalsi
informace k prave provadéné &innosti. Stisknéte tlagitko
[i]. Na né&kolik sekund se zobrazi pokyn.

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

Funkce peciciho prostoru

Neékteré funkce usnadnuji provoz spotfebice. Pecici
prostor je napt. cely osvétleny a chladici ventilator
chrani spotfebi¢ pfed prehratim.

Otevieni dvifek spotrebice

Pokud b&hem provozu oteviete dvitka spotfebice,
provoz se pozastavi. Po zavfeni dvifek pokracuje dal.

Osvétleni peciciho prostoru

Po otevfeni dvitek spotfebice se zapne osvétleni
pediciho prostoru. Pokud zUstanou dvifka oteviena déle
nez 15 minut, osvétleni se zase vypne.

U vétSiny druhl provozu se osvétleni peciciho prostoru
zapne po spusténi provozu. Po skonéeni provozu se
osvétleni vypne.

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mizZete nastavit,
aby se osvétleni pfi provozu nezapinalo.

Ventilator

Ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Teply
vzduch unika dvitky.

Pozor!
Nezakryveijte ventilaéni $térbiny. Jinak by se pedici
trouba prehrala.

Aby po skonceni provozu pedici prostor rychleji
vychladl, bé&Zi jesté urditou dobu chladici ventilator.

Upozornéni: Dobu dobéhu chladiciho ventilatoru
mUzete zménit v zakladnich nastavenich. — "Zdkladni
nastaveni" na strané 14

Pfislusenstvi

K vasemu spotfebici patfi rizné pfisluSenstvi. Ziskate
prehled o dodavaném pfisluSenstvi a jeho spravném
vyuZiti.

Dodavané prislusenstvi

V&$§ spotrebic¢ je vybaven nasledujicim pfislusenstvim:

Rost
Pro nddoby, kolacové a zapékacf formy.
Pro pecené a grilované pokrmy.

Univerzélni vysoky plech

Pro Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené
pokrmy a velké peceng.

Muzete ho pouZivat jako nadobu pro
zachyceni tuku, kdyZ grilujete na rostu.

Plech na peceni

Q Pro kolace na plechu a drobné pecivo.

PouZivejte pouze origindlni pfisluSenstvi. Je specialné
pfizplsobeno vasemu spotrebici.

PrisluSenstvi Ize zakoupit u zéakaznického servisu, ve
specializované prodejné nebo na internetu.

Upozornéni: KdyZ se pfisluSenstvi zahteje, mlze se
zdeformovat. Na funkci to nema Zadny vliv. Po
vychladnuti deformace zmizi.

Zasunuti prislusenstvi

Pecici prostor ma 5 vysek zasunuti. Vysky zasunuti se
poditaji zdola nahoru.

I




cs Prislusenstvi

Do vysek zasunuti 1, 3, 4 a 5 zasouvejte pfislusenstvi
vzdy mezi obéma vodicimi tySemi pfislusné vysky
zasunuti.

Prislusenstvi Ize vytdhnout asi do poloviny, aniz by se
preklopilo. Diky vysuvnym listdm ve vySce 2 muzete
pfisluenstvi vytahnout dale.

Dbejte na to, aby pfislusenstvi bylo nasazené za patkou
a vysuvné listy.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

i

Vysuvné listy zaskoci, kdyz je UpIné vytadhnete. Lze tak
na né snadno vloZit pfisluSenstvi. Pro uvolnéni
vysuvnych list je lehce zatladte zpét do peciciho
prostoru.

Upozornéni

m Dbejte na to, abyste pfisluSenstvi do trouby zasunuli
vzdy spravne.

m Zasurite pfislusenstvi vzdy UpIné do trouby, aby se
nedotykalo dvifek spotfebice.

Funkce zaskoceni

Prislusenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, pak zaskodi.
Tato funkce zabrariuje zvrhnuti pfislusenstvi pfi
vytahnuti. Aby tato ochrana proti zvrhnuti fungovala,
musi byt pfislu§enstvi zasunuté do trouby spravné.

Pri zasouvani rostu dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméfoval doll. Oteviena strana musi byt

u dvifek spotfebiCe a zakfivena ¢ast musi sméfovat
dolll ~—.

Pfi zasouvani plechd dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméfoval doll. Zkosené strana prislugenstvi b
musi byt vpfedu u dvifek spotfebicCe.
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Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

Kombinovani pfislusenstvi

Rost mlzete zasunout do trouby soucasné

s univerzalnim vysokym plechem, aby se do néj
zachytila odkapavajici tekutina.

Pfi vkladani rostu dbejte na to, aby byly oba vystupky
ana zadnim okraiji. Pfi zasouvani univerzalniho
vysokého plechu musi byt rost nad horni vodici ty¢i
pfislusné vysky zasunuti.

Pfiklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislugenstvi mazete zakoupit u zéakaznického
servisu ve specializovanych prodejnach nebo na
internetu. Rozsahlou nabidku k vaSemu spotrebici
naleznete v nasich prospektech nebo na internetu.

Nabidka a moznost objedndni on-line se v jednotlivych
zemich li8i. Nahlédnéte do prodejnich podkladd.

Pri ndkupu uvedte pfesné objednaci Cislo zvlastniho
pfislusenstvi.

Upozornéni: Kazdé zvlastni pfislusenstvi se nehodi pro
kazdy spotfebi¢. Pfi nakupu uvedte prosim vzdy pfesné
Giselné oznaceni (E-Nr.) svého spotfebice.

— "Zdkaznicky servis" na strané 21

2Zvlastni pfislusenstvi

Objednaci ¢éislo
Rost HZ634070

Pro nadoby, koldcové a zapékaci formy a pro
pecené a grilované pokrmy.

Univerzalni vysoky plech

Pro Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy
a velké pecené.

MiiZete ho pouzivat jako nddobu pro zachyceni
tuku, kdyz grilujete pfimo na rostu.

Plech na peceni

Pro koldce na plechu a drobné pecivo.

HZ632070

HZ631070



Vkladaci rost

Pro maso, dr(ibeZ a ryby.

Pro vloZeni do univerzdiniho vysokého plechu
kvili zachyceni odkapavajiciho tuku a stévy
zmasa.

Univerzalni vysoky plech, s nepfilnavou vrst-
vou

Pro Stavnaté koldce, pecivo, zmrazené pokrmy
avelké peceng.

Pecivo a pecené se k univerzalnimu vysokému
plechu neprichyti.

Plech na peceni, s nepfilnavou vrstvou

Pro kolace na plechu a drobné pecivo.

Pecivo se k pecicimu plechu nepfichyti.
Profesionalni vysoky plech

Pro pfipravu velkého mnoZstvi.

Poklice pro profesionalni vysoky plech

Diky poklici se z profesionalniho vysokého plechu
stdvd profesionalni pekdc.

Plech na pizzu

Pro pizzu a velké kulaté kolace.

Grilovaci plech

Pro grilovani misto rostu nebo nebo k zachyceni
odkapdvajiciho tuku. Pouzivejte pouze na univer-
zélnim vysokém plechu.

Pecici kamen pro peceni chleba

Pro domdcf chléb, housky a pizzu, které maji mit
kfupavy spodek.

Pecici kdamen musi byt predehiaty na doporuce-
nou teplotu.

Sklenény pekac (5,1 1)

Na dusené pokrmy a ndkypy.

Obzvl&sté vhodny pro druh provozu ,pokrmy”.
Sklenéna misa

Pro velké pecené, Stavnaté koldce a nakypy.
Sklenény plech

Pro nakypy, zeleninové pokrmy a pecivo.
Vysuvny systém jednoduchy

Diky vysuvnym listam ve vySce 2 mizete prislu-
Senstvi vytdhnout ddle, aniZ by se preklopilo.
Vysuvny systém dvojity

Diky vysuvnym listam ve vySce 2 a 3 mliZete pri-
sluSenstvi vytdhnout ddle, aniZ by se preklopilo.
Vysuvny systém trojity

Diky vysuvnym listam ve vysce 1, 2 a 3 miizete

pislusenstvi vytahnout déle, aniZ by se preklopilo.

HZ324000

HZ632010

HZ631010

HZ633070

HZ633001

HZ617000

HZ625071

HZz327000

HZ915001

HZ86S000

HZ636000

HZ638100

HZ638200

HZ638300

Pfed prvnim pouzitim cs

Pfed prvnim pouzitim

Nez budete moci vyuzivat "va$ novy spotfebic, musite
provést potfebna nastaveni. Vycistéte varny prostor a
prislusenstvi.

Prvni uvedeni do provozu

Po pfipojeni k elektrické siti nebo po vypadku proudu
se na displeji zobrazi nastaveni pro prvni uvedeni do
provozu.

Upozornéni: Tato nastaveni mizete v zékladnich
nastavenich kdykoliv zménit. — "Zdkladni nastaveni”
na strané 14

Nastaveni jazyka
Pfednastaveny jazyk je ,némcina“.
1. Oto¢nym volicem nastavte poZzadovany jazyk.
2. Klepnéte na Sipku >.
Zobrazi se dalsi nastaven.
Nastaveni ¢asu
Cas zagind ,12:00" h.
1. Oto¢nym volicem nastavte aktualni ¢as.
2. Klepnéte na sipku >.

Nastaveni data

Prednastavené datum je ,01.01.2014“.

1. Otocnym voliGem nastavte aktualni den, mésic a rok.
2. Nastaveni potvrdte klepnutim na $ipku >.

Na displeji se zobrazi upozornéni, Zze bylo
dokoncéeno prvni uvedeni do provozu.

Cisténi varného prostoru a pfislusenstvi

NeZ poprvé zacnete ve spotfebici pfipravovat pokrm,
vyCistéte pecici prostor a pfislusenstvi.

Cisténi varného prostoru
Aby se odstranila viiné novoty, rozehfejte uzavienou
prazdnou troubu.

Dbejte na to, aby se v pecicim prostoru nenachazely
zbytky oball, napf. polystyrenové kulicky. Pfed zahratim
otfete mékkym a vihkym hadrem hladké plochy

v pecicim prostoru. Dokud se spotfebic zahfiva,

v kuchyni vétrejte.

Provedte uvedena nastaveni.

Nastaveni

Druh ohfevu Horni/doln ohrev (=
Teplota 240°C
Doba trvani 1 hodina

Nastaveni druhu ohfevu a teploty je popsané

v nasledujici kapitole.

Po uplynuti uvedené doby spotfebi¢ vypnéte tlacitkem
on/off.



cs Obsluha spotiebice

Jakmile trouba vychladne, mycim roztokem a hadrem
vycistéte hladké plochy.

Cisténi prislusenstvi

Prislusenstvi dikladné vycistéte mycim roztokem

a hadrem nebo mékkym kartackem.

EYObsluha spotiebiée

S ovladacimi prvky a jejich funkci jste se uz seznamili.
Nyni Vam vysvétlime, jak spotfebi¢ nastavit. Dozvite se,
co se stane po zapnuti a vypnuti spotfebice a jak
nastavit druhy provozu.

Zapnuti a vypnuti spotiebice
Abyste mohli spotfebi¢ nastavit, musite ho zapnout.

Vyjimka: Détskou pojistku a budik Ize nastavit i pfi
vypnutém spotfebidi.

Ukazatele na displeji nebo upozornéni, napf. ukazatel
Zbytkového tepla v troubé, zastanou zobrazené i pfi
vypnutém spotfebici.

Pokud spotfebi¢ nepouzivate, vypnéte ho. Pokud delsi
dobu nebylo provedeno Zadné nastaveni, spotiebi¢ se
automaticky vypne.
Zapnuti spotrebice

Spotrebic¢ se zapina tlacitkem on/off.
On/off nad tlacitkem se rozsviti modre.

Na displeji se zobrazi logo Siemens a poté druh ohfevu
a teplota.

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mlzete urcit,
ktery druh provozu se ma zobrazovat.
Vypnuti spotiebice

Spotfebi¢ se vypina talCitkem on/off.
Svétlo nad tlacitkem zhasne.

Nastavena funkce se zrusi.
Na displeji se zobrazi ¢as.

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mlzete nastavit,
zda se na vypnutém spotfebici ma zobrazovat ¢as.

Spousténi a pferuseni provozu

Pro spusténi nebo preruseni probihajiciho provozu
stisknéte tladitko start/stop. Po pferuseni provozu mdze
dal bézet chladici ventilator.

Pokud chcete zruSit vSechna nastaveni, stisknéte
tlagitko on/off.

Pokud b&hem provozu otevrete dvitka trouby, provoz se
prerusi. Pro pokracovani provozu zavrete dvitka trouby.
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Nastaveni druhu provozu

Pokud chcete nastavit druh provozu, musi byt spotfebi¢
zapnuty.

1. Stisknéte tlaCitko menu.

Otevie se menu Druhy provozu.

2. Oto¢nym voli¢em zvolte poZzadovany druh provozu.
V zavislosti na druhu provozu jsou k dispozici rlizné
moznosti voleb.

. Sipkou > pfejdete na zvoleny druh provozu.

4. Oto¢nym voli¢em zménite vybér.

V zavislosti na vybéru zménte dalSi nastaveni.

5. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.

w

Nastaveni druhu ohrevu a teploty

Po zapnuti spotfebice se zobrazi navrzeny druh ohfevu
s teplotou. Toto nastaveni mizZete hned spustit
tlagitkem start/stop.

Pro jiné nastaveni zménte hodnoty podle znazornéni na
obrazcich.

Pfiklad: horni/dolni ohfev na 180 °C

1. Otoénym voli¢em zmérite druh ohfevu.

160 °C >

Horni/
dolni ohrev

2. Sipkou > prejdéte na teplotu.
3. Oto¢nym volicem zmérite teplotu.

180 °C >

Hornil
dolni ohrev

4. Stisknéte tladitko start/stop.

Omin10s

Hornil/
dolni ohrev

180 °C

Na displeji se zobrazi nastaveny druh ohfevu a teplota.

Rychloohiev

Tlagitkem »$% mlzete pedici troubu rozehiat obzvlasté
rychle.
Rychloohfev neni mozny u v8ech druh( ohfevu.

Vhodné druhy ohfevu:
4D horky vzduch
= Horni/dolni ohfev

Abyste dosahli rovhomérného vysledku peceni, viozte
pokrm do trouby az po skoncéeni rychloohfevu.



Nastaveni

Zvolte vhodny druh ohfevu. Teplota musi byt nastavena
na vice nez 100 °C, jinak nelze rychloohfev spustit.

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.
2. Stisknéte tlacitko » 5.

Omin15s

Horni/
dolni ohrev

»§180 °C

Vlevo vedle teploty se zobrazi symbol »$%. Casova osa
se zac¢ne vypliiovat.

Po ukonceni rychloohfevu zazni akusticky signal.
Symbol »$% zhasne. VloZzte pokrm do trouby.

Upozornéni

= Nastavena doba trvani se zacne odméfovat
nezavisle na rychloohfevu ihned po spusténi.

= Bé&hem rychloohfevu mizete tladitkem [ilzjistit
aktualni teplotu v troubé.

Zruseni
Stisknéte tlacitko »$%. Symbol »$ na displeji zhasne.

Casové funkce
Spotfebi¢ ma rizné ¢asové funkce.

Casova funkce Pouziti

Q Budik Budik funguje jako minutka. Po uplynuti
nastavené doby zazni akusticky signdl.

Po uplynuti nastavené doby trvani zazni
akusticky signal. Spotebi¢ se automa-
ticky vypne.

[2]  Doba trvani

- Konec Nastavte dobu trvani a ¢as konce. Spotfe-
bic se automaticky vypne, takZe se ohfev
ukonci v poZadovanou dobu.

Upozornéni

= Dobu trvani do jedné hodiny mlzZete nastavit po
minutach.
Dobu trvani pfes jednu hodinu mdZete nastavit
v krocich po 5 minutéach.

= Podle toho, jakym smérem otoc¢ny voli¢ otocite,
zacne doba trvani navrzenou hodnotou: doleva
10 minut,
doprava 30 minut.

m  Po uplynuti kazdé ¢asové funkce zazni akusticky
signal.

m Tladitkem [i] mdZete kdykoli zjistit informace, které
se kratce zobrazi na displeji.

Casové funkce cs

Budik

Budik mlzete nastavit kdykoli, i kdyz je spotrebic
vypnuty. Funguje paralelné s jinymi ¢asovymi
nastavenimi a ma vlastni akusticky signal. Tak
rozpoznate, jestli uplynula doba budiku, nebo
nastavena doba trvani.

MdZete nastavit maximalné 24 hodin.

1. Stisknéte tlagitko ©.

Otevre se poli¢ko budiku.
2. Oto¢nym voli¢em nastavte ¢as budiku.

Po nékolika sekundach se budik spusti.
Vlevo na stavovém radku se zobrazi se symbol
Qbudiku a odméfovana doba.

Po uplynuti odmérované doby

zazni akusticky signdl. Na displeji se zobrazi ,doba
budiku uplynula®. Tlagitkem (® muizete akusticky signal
pfedCasné vypnout.

Zruseni nastavené doby budiku

Tlagitkem (® oteviete menu a zruste nastaveny &as.
Zavrete menu tlagitkem (.

Zména nastavené doby budiku

Tlagitkem ® oteviete menu Casové funkce a oto&nym
voli¢em béhem nékolika sekund zménte nastavenou
dobu budiku. Tlagitkem Ospustte budik.

Doba trvani

Pokud pro pokrm nastavite dobu trvani (dobu peceni),
ohfev se po uplynuti této doby automaticky ukonéi.
Pedici trouba prestane hrat.

Predpoklad: Jsou nastavené druh ohfevu a teplota.
Priklad: nastaveni pro 4D horky vzduch, 180 °C, doba

trvani 45 min.

1. Stisknéte tlacitko O.
Otevie se menu Casové funkce.

L) Budik
--min --s

|->| Doba trvani
--min --s

2. Oto¢nym voli¢em nastavte dobu trvani.

£ Budik - >

--min --s

|->| Doba trvani
45min 00s

3. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Doba trvani I=1 se viditeIné odméfuje na stavovém
fadku.

Po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signdl. Pecici trouba prestane hrat.
Akusticky signdl miZete predcasné vypnout tlacitkem



cs Détska pojistka

ZruSeni doby trvani

Tlagitkem ® oteviete menu Casové funkce. Zruste
dobu trvani. Zobrazi se nastaveny druh ohfevu
a teplota.

Zména doby trvani

Tlagitkem (® oteviete menu Casové funkce. Otoénym
voli¢em zmérite dobu trvan.

Cas konce

Pokud posunete ¢as konce, respektujte, Ze potraviny
podléhajici rychlé zkdze nesmi zlstavat pfilis dlouho
Vv troubé.

Pfedpoklad: Nastaveny provoz neni spustény. Je
nastavena doba trvani. Je otevfené menu Casové
funkce .

Pfiklad na obrazku: V 9:30 h vlozite pokrm do trouby.

Peceni bude trvat 45 minut a pokrm bude hotovy
v 10:15 h. Vy si ale pfejete, aby byl hotovy ve 12:45 h.

1. Klepanim na Sipku > dal$i prejdéte na ,—~>l konec*”.
2. Oto¢nym voli¢em nastavte ¢as konce.

3. Potvrdte tlacitkem start/stop.

-] 12:45

Horni/
dolni ohrev

180 °C

Pecici trouba je ve vyckavacim rezimu. Na stavovém
fadku se zobrazi symbol la ¢as, kdy ohfev skonci.
Ohrev se spusti ve spravny okamzik. Doba trvani se
viditeIné odméfuje na stavovém radku.

Po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pedici trouba pfestane hrat.
Akusticky signal mazete predCasné vypnout tlacitkem

Oprava ¢asu konce

Je mozna, dokud je pedici trouba ve vyckavacim
rezimu.

1. Stisknéte tladitko start/stop.

2. Stisknéte tlacitko O.
Otevie se menu Casové funkce.

3. Sipkou > prejdéte na ,~l konec* a oto&nym volicem
opravte ¢as konce.

4. Stisknéte tlagitko (.

5. Stisknéte tlacitko start/stop.
Pedici trouba je znovu ve vy&kavacim rezimu.
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Zruseni ¢asu konce

Je mozné, dokud je pecici trouba ve vyEkavacim
rezimu.

1. Stisknéte tlacitko start/stop.
2. Stisknéte tlacitko (.
Otevie se menu Casové funkce.
3. Sipkou > prejdéte na ,~>| konec* a oto&nym volidem
zruste Cas konce.
. Stisknéte tlagitko O©.
5. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Doba trvani se ihned za¢ne odmérfovat.

IS

[YDétska pojistka

Aby déti nemohly spotfebi¢ omylem zapnout nebo
zménit nastaveni, je vybaveny détskou pojistkou.

Ovladaci panel je zablokovany a nelze nic nastavit.
Jediné Ize spotiebi¢ vypnout tlacitkem on/off.

Aktivace a deaktivace

Détskou pojistku miiZzete aktivovat a deaktivovat pfi
zapnutém i vypnutém spotrebici.

Drzte cca 4 sekundy stisknuté tlacitko =®. Na displeji se

zobrazi upozornéni pro potvrzeni a na stavovém fadku
se zobrazi symbol =2,

B Zakladni nastaveni

K dispozici jsou riizna nastaveni, abyste mohli
optimalné a jednoduse obsluhovat spotfebic. V pfipadé
potfeby muZete tato nastaveni zménit.

Zména nastaveni

1. Stisknéte tlacitko on/off.

2. Stisknéte tlacitko menu.

Otevie se menu Druhy provozu.

Pomoci otoéného voli¢e zvolte ,Nastaveni*.
Klepnéte na Sipku >.

Oto¢nym voli¢em zmérite hodnoty.

Sipkou > vzdy prejdéte na dalSi nastaveni
a v pfipadé potfeby ho zmérite.

Pro uloZeni stisknéte tlacitko menu.

Na displeji se zobrazi odmitnout nebo ulozit.
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Seznam nastaveni

V seznamu najdete veskera zakladni nastaveni
a moznosti zmény. Na displeji se zobrazuji nastaveni
v zavislosti na vybaveni vaseho spotrebice.

MUZete zménit nasledujici nastaveni:



Nastaveni Volba

Jazyk K dispozici dalsi jazyky
Cas Nastaveni aktuéiniho dasu
Datum Nastaveni aktudiniho data
Akusticky signdl Krétky (30's)
Stredni (1 min)
Dlouhy (5 min)
Zvuk tlacitek Vypnuty (zvuk tladitka pfi zapnuti
avypnuti pomoci on/off zlistavd)
Zapnuty
Jas displeje Nastavitelny v 5 stupnich
Ukazatel hodin Digitélnf
Vyp.
Osvétleni PFi provozu zapnuté
PFi provozu vypnuté
Provoz po zapnutf Hlavni menu
Druhy ohfevu
Pokrmy*
Ztlumeni v noci Vypnuté
Zapnuté (displej se ztlumi mezi 22:00
a5:59h)
Logo znacky Zobrazit
Nezobrazit
Doba dobéhu ventildtoru  Doporucend
Minimalni
Vysuvny systém Spotrebi¢ neni dovybaven.
Spottebic je dovybaven.
Program sabat Zapnuty
Vypnuty
Vlyrobni nastaveni Resetovat
Neresetovat

*) K dispozici, v zdvislosti na typu spotrebice

Pozor!

U rdmu a jednoduchého vysuvu: nastaveni ,Spotrebi¢
neni dovybaven®.

U dvojitého a trojitého vysuvu: nastaveni ,Spotrebic je
dovybaven®.

Upozornéni: Zmeény nastavenf jazyka, tonu tlacitka a
jasu displeje ihned vstoupi v platnost. VSechna ostatni
nastaveni az po ulozZeni.

Zména casu

Cas se méni v zékladnich nastavenich.
Priklad: Zména casu z letniho na zimni.

. Stisknéte tlacitko on/off.

. Stisknéte tlacitko menu.

. E’omocf oto¢ného voliéevzvolte ,Nastaveni“.
. Sipkou > klepnéte na ,Cas*.

. Oto¢nym voli¢em zmérite ¢as.
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Program sabat c¢s

6. Stisknéte tlacitko menu.
Na displeji se zobrazi uloZit nebo odmitnout.
Vypadek elektrického proudu

Po dlouhém vypadku proudu se na displeji zobrazi
nastaveni pro prvni uvedeni do provozu.

Znovu nastavte jazyk, ¢as a datum.

Program sabat

Pfi programu sabat m(zete nastavit dobu trvani az
74 hodin. Pokrmy v troubé zUstanou teplé, aniz byste ji
museli zapinat nebo vypinat.

Spousténi programu sabat

Predpoklad: V zakladnich nastavenich jste aktivovali
Lprogram sabat“. — "Zdkladni nastaveni" na strané 14

Trouba hfeje pomoci horniho/dolniho ohfevu na teplotu
od 85 °C do 140 °C.

1. Stisknéte tlacitko on/off.
Na displeji se zobrazi navrzeny druh ohfevu
a navrZena teplota.
2. Otocte otocnym voli¢em doleva a zvolte druh ohfevu
Lprogram sabat”.
3. Klepnéte na Sipku > a otoénym volisem nastavte
teplotu. y
4. Tlagitkem (O oteviete menu Casové funkce.
Zobrazi se 25:00 hodin jako navrzena hodnota.
. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovanou hodnotu.
. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Na stavovém fadku se viditelné odméfuje doba
trvani.

oo,

Po uplynuti nastavené doby trvani
zazni akusticky signal. Pedici trouba pfestane hrat.

Posunuti ¢asu konce
Cas konce nelze posunout.

Zruseni programu sabat

Stisknéte tlacitko on/off. VSechna nastaveni se zrusi.
MUzete provést nové nastaveni.



cs  Cistici prostfedky

I} Cistici prostredky

V pfipadé peclivé udrzby a Gisténi zlstane spotrebic¢
dlouho pékny a funkéni. Vysvétlime Vam, jak spravné
udrZovat a Cistit spotfebic.

Vhodné ¢istici prostredky

Aby rlizné povrchy nebyly poskozeny nevhodnymi
Cisticimi prostredky, dodrzujte Udaje v tabulce.

V zavislosti na typu spotfebi¢e nemusi mit vas spotrebi¢

v§echny povrchy.

Pozor!

Nebezpeci poskozeni povrchu:

Nepouzivejte

m ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky,

Cistici prostredky s vysokym obsahem alkoholu,
tvrdé draténky nebo houbicky,

vysokotlaké nebo parni &istiCe,

specialni prostfedky pro &isténi za tepla.

Nové houbové utérky pred pouZitim dikladné
proplachnéte.

Tip: Mimofadné vhodné Cistici a oSetfovaci prostfedky

Ize zakoupit u zéakaznického servisu. Ridte se pokyny
vyrobce.

AVarovéni
Nebezpeci popaleni!

Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se nedotykejte horkych
ploch nebo topnych ¢lankd ve vnitfnim prostoru. Nechte

pristroj pokazdé vychladnout. Zabrarite détem v
pfistupu k pfistroji.

Oblast Cisténi

Vnéjsi plochy spotiebice

Celo z uslechtilé  Horky mycf roztok:

oceli VlyCistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
Ihned odstrarite vapenaté, tukové, Skrobové

skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi skvrnami

se mlZe vytvorit koroze.

U zékaznického servisu nebo ve specializované
prodejné Ize zakoupit specidlni oSetfovaci pro-

stredky na uslechtilou ocel vhodné na teplé povr-

chy. Oetfovaci prostredek naneste ve slabé
vrstvé mékkym hadrem.

Plast Horky myci roztok:
VyCistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
NepouZivejte Cistici prostfedek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Ovlddacf panel Horky myci roztok:
VyCistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
NepouZivejte Cistici prostredek na sklo nebo
Skrabku na sklo.
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Sklenéné tabule  Horky mycf roztok:
Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
NepouZivejte Skrabku na sklo ani draténky
z uSlechtilé oceli.

Madlo dvitek Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
KdyZ se na madlo dvitek dostane prostfedek na
odstraniovani vodniho kamene, okamzité ho
otfete. Tyto skvrny jinak uz nepdjdou odstranit.

Vnitfek spotiebice

Smaltované Ridte se pokyny pro plochy peiciho prostoru na
a samocistici plo- ~ konci tabulky.

chy

Sklenény kryt Horky myci roztok:

osvétlenivarného Vycistéte hadrikem a poté osuste mékkym had-

prostoru rem.
PFi silném znecisténi pouZijte Cistici prostredek na
pecici trouby.

Tésnéni dvifek Horky myci roztok:

Nesundavejte tés- VyCistéte hadrem.

néni! Nedrhnéte.

Kryt dvitek Cisticf prostredek na uslechtilou ocel:

z uslechtilé oceli  DodrZujte pokyny vyrobce.
Nepouzivejte oSetrovaci prostredky na uslechtilou
ocel.
Kryt dvitek pred isténim demontuite.

Rémy Horky myci roztok:
Namocte a vyCistéte hadrikem nebo kartdckem.

Vysuvny systém  Horky mycf roztok:
Vycistéte hadfikem nebo kartackem.
Neodstranujte mazaci tuk z vysuvnych list, pokud
mozno je Cistéte v zasunutém stavu. Nemyjte
v mycce nadobi.

Prislusenstvi Horky myci roztok:
Namocte a vyGistéte hadfikem nebo kartackem.
Pri silném znecisténi pouZijte draténku
z ulechtilé oceli.

Upozornéni

m  Nepatrné rozdily barev na pfedni ¢asti spotfebice
jsou zptsobeny raznymi materialy, jako je sklo, plast
nebo kov.

= Stiny na prosklenych dvitkach, které pdsobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni pecici
trouby.

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

Plochy v pecicim prostoru

Zadni sténa peciciho prostoru je samocistici. Poznate to
podle drsného povrchu.



Dno, horni sténa a postranni stény jsou smaltované
a maji hladky povrch.

Cisténi smaltovanych ploch
Hladké smaltované plochy vycistéte hadrem a horkym

mycim roztokem nebo vodou s octem. Osuste mekkym
hadrikem.

PfipeCené zbytky pokrm( namodte vihkym hadrem

a mycim roztokem. P¥i silném znecisténi pouZijte
nerezovou draténku nebo dCistici prostfedek na pecici
trouby.

Pecici troubu nechte po &isténi otevienou vyschnout.
Cisténi samogisticich ploch

Samogistici plochy jsou opatfené porézni, matnou
keramickou vrstvou. KdyZ je spotiebi¢ v provozu, tato
vrstva absorbuje a odstrafiuje nedistoty stfikajici pfi
peceni.

Pokud se samodistici plochy jiz dostatecné samy necisti
a vznikaji tmavé skvrny, Ize je vydistit cilenym
rozehratim.

Nastaveni
Predtim vyjméte z trouby ramy, vysuvy, pfislusenstvi
a nadoby. Dlkladné vydistéte hladké smaltované
plochy v troubé, vnitini plochu dvitfek a sklenény kryt
osvétleni trouby.
1. Nastavte druh ohfevu 4D horky vzduch.
2. Nastavte maximalni teplotu.
3. Spustte ohfev a nechte ho bézet minimalné

1 hodinu.
Keramicka vrstva se zregeneruje.

Po vychladnuti pediciho prostoru odstrarite nahnédlé
a bilé zbytky vodou a mékkou houbickou.

Upozornéni: Béhem provozu se mohou na plochach
tvofit Cervené skvrny. Nejedna se o rez, ale o zbytky
potravin. Tyto skvrny nejsou zdravi $kodlivé a neomezuiji
Cistici funkci samocisticich ploch.

Pozor!

Na samogdistici plochy nepouZzivejte &istici prostfedky na
pecici trouby. Povrch by se poskodil. Jestlize se Sistici
prostfedek na pecici trouby dostane na tyto plochy
omylem, okamZité ho otfete vodou a houbovou utérkou.
Nedrhnéte a nepouzivejte abrazivni istici pomucky.

Udrzovani spotiebice v ¢istoté

Aby se nevytvofily Uporné ulpivajici necistoty, udrZujte

spotrebi¢ vzdy Cisty a nedistoty ihned odstrariujte.

Tipy

m Pegici prostor Cistéte po kazdém pouZziti. Necistoty
se nepfipecou.

m VZdy ihned odstrarite vapenaté, tukové, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku.

m Na peceni velmi $tavnatych kolacd pouzivejte
univerzalni vysoky plech.

m PouZivejte vhodnou nadobu na peceni, napt. pekac.

Ramy cs

Ramy

V pfipadé pedlivé udrzby a Cisténi zlstane spotrebié
dlouho pékny a funkéni. Zde je popséano, jak muzete
vyjmout a vygistit ramy.

Vysazeni a zavéSeni ramu

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Ramy se silné zahfivaji. Nikdy se nedotykejte horkych
ramu. VZdy nechte spotiebi¢ vychladnout. Déti se musi
zdrzovat v dostate¢né vzdalenosti od spotfebice.

Vyjmuti ramt

1. Ram vepredu trochu nazdvihnéte a a vyhaknéte b
(obrazek H).

2. Poté cely ram vytahnéte dopfedu a vyjméte ho
(obrazek H).

‘
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Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbi¢kou. Na
Uporné necistoty pouzijte kartacek.

Zavéseni ramu
Je tfeba rozliSovat pravy a levy ram. Musi byt mozné
vytédhnout vysuvné listy smérem dopredu.

1. Ram zasurite nejprve doprostfed do zadniho
otvoru a tak, aby ram doléhal k zadni sténé peciciho
prostoru, a zatladte ho dozadu b (obrazek H).

2. Poté ho zasurite do predniho otvoru € tak, aby ram
i zde doléhal ke sténé peciciho prostoru, a zatlacte
ho dolii d (obrézek H).




cs Dvitka spotiebice

Dvifka spotFebiée

V pfipadé peclivé udrzby a Gisténi zlstane spottebid
dlouho pékny a funkéni. Zde je popséno, jak mlzete
vysadit a vycistit dvitka spotfebice.

Vysazeni a zavéseni dvifek spotrebice

Dvitka spotfebice pedici trouby Ize za ucelem ¢isténi
a demontaze sklenénych tabuli vysadit.

Zavésy dvitek spotfebic¢e maji zajistovaci packy.
Kdy?z jsou zajistovaci packy zaklopené (obrazek H),
jsou dvitka spotfebice zajisténa. Nelze je vysadit.
KdyzZ jsou zajistovaci packy pro vysazeni dvifek
spotrebice vyklopené (obrazek H), jsou zavésy
zajisténé. Nemohou zaklapnout.

AVarova’ni

Nebezpeci poranéni!

m Pokud nejsou zavésy zajisténé, mohou velkou silou
zaklapnout. Dbejte na to, aby byly zajisfovaci packy
vzdy zaklopené, resp. pfi vysazovani dvifek
spotiebice zcela vyklopené.

m Zavésy dvifek spotiebice se béhem otevirani a
zavirani dvifek pohybuji a mohou vas sevfit.
Nesahejte do prostoru zavésu.

Vysazeni dviiek spotiebice

1. Zcela oteviete dvitka spotiebice.

2. Odklopte obé zajistovaci packy vlevo a vpravo
(obrézek HN).

3. Uplné zavrete dvitka spotfebic¢e @. Obéma rukama
je uchopte vlevo a vpravo ba vytahnéte nahoru
(obrazek H).

[~
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Zavéseni dvifek spotiebice
Dvitka spotfebice zavéste zpét opaénym postupem.

1. Pfi zavéSovani dvifek spotfebice dbejte na to, abyste
oba zavésy zasunuli do otvord rovné (obrazek H).
PriloZte oba zavésy dole k vnéjsi tabuli a pouZijte ji
jako vodici plochu.

Dejte pozor, abyste zavésy zasunuli do spravného
otvoru. Musi byt mozné je zasunout zlehka a bez
odporu. Pokud ucitite odpor, zkontrolujte, zda jsou
zavésy zasunuté do spravného otvoru.

2. Zcela otevfete dvitka spotfebice. Znovu zaklopte
obé zajistovaci packy (obrazek H).

3. Zavrete dvitka.

Demontaz krytu dvifek

Vlozka z uslechtilé oceli v krytu dvitek maze zménit
barvu. Pro dlkladné vycisténi miZete kryt demontovat.

1. Pootevrete dvitka spotrebice.
2. ZatlaCte na kryt na levé a pravé strané (obrazek H).
3. Sejméte kryt (obrazek H).

Opatrné zavrete dvitka spotfebice.




Upozornéni: Vycistéte viozku z uslechtilé oceli
v krytu Cisticim prostfedkem na uslechtilou ocel.
Zbyvaijici ¢asti krytu dvitek vycistéte mycim roztokem
a mékkym hadrem.

4. Znovu pootevrete dvitka spotfebice. Nasadte kryt
a pritlacte ho, aZ slysitelné zaskoci (obrazek H).

5. Zavrete dvitka spotfebice.

Demontaz a montaz sklenénych tabuli

KvUli lep&imu ¢isténi mizete sklenéné tabule ve
dvitkach pecici trouby demontovat.

Demontaz ze spotiebice

1. Pooteviete dvitka spotiebice.
2. Zatlacte na kryt na levé a pravé strané (obrazek ).
3. Sejméte kryt (obrazek H).

4. Povolte a vyjméte Srouby vlevo a vpravo na dvirkach
spotiebiCe (obrazek H).

5. NezZ dvitka zase zaviete, vloZzte mezi né nékolikrat
prelozenou utérku (obrazek H).
Vytahnéte nahoru pfedni tabuli a madlem dol( ji
poloZte na rovnou plochu.

Vycistéte skla Cisticim prostfedkem na sklo a mékkym
hadrem.

Dvitka spotfebi¢e cs

AVarovéni

Nebezpeci urazu!

m  Poskrabané sklo dvitek spotifebi¢e muze prasknout.
Nepouzivejte skrabku na sklo ani ostré nebo
abrazivni Cistici prostfedky.

m Zavésy dvifek spotfebiCe se béhem otevirani a
zavirani dvifek pohybuji a mohou vas sevrit.
Nesahejte do prostoru zavésu.

Montaz na spotiebic¢

1. Predni tabuli nasadte dole do drzakud (obrazek H).
2. Zavrete predni tabuli natolik, aby byly oba horni haky
proti otvoru (obrazek H).

3. Pritlacte predni tabuli dole tak, aby slysitelné
zaskodila (obrazek H).

4. Dvitka spotfebi¢e znovu pooteviete a odstrarite

utérku.

Znovu nasroubujte oba Srouby vlevo a vpravo.

Nasadte kryt a pfitlacte ho, az slySitelné zaskoci

(obrazek H).

//

7. Zavrete dvitka spotfebice.

Pozor!
Pecici prostor pouZivejte znovu teprve tehdy, kdyZ jsou
tabule fadné namontované.



cs Porucha, co je nutno udélat?

Porucha, co je nutno
udélat?

Jestlize se vyskytne porucha, ¢asto se jedna jen
o malickost. Nez kontaktujete servis, pokuste se sami
odstranit zavadu pomoci této tabulky.

Upozornéni: Pokud se vam néjaky pokrm nepodafi
optimalné, podivejte se na konci navodu k pouziti do
tabulek. Najdete zde spoustu tipl a pokynd.

Tabulka zavad

U chybovych hlaseni s E, napf. EO111, spotfebi¢
vypnéte a zapnéte. Pokud se hlaseni zobrazi znovu,
zavolejte servis.

Zavada Mozna pfi€ina
Spottebi¢ nefunguje. Vadné pojistka.

Vlypadek elektrického proudu

Zapnuty spotrebic nelze oviadat, na  Je aktivovana détska pojistka.

displeji je zobrazeny symbol <.

Trouba nehfeje a na displeji je zobra-  Spotfebi¢ se nachdzi v pfedvadécim rezimu.

zeno ,zapnuty predvadéci rezim*“.

Prekro¢ena maximalni doba provozu

Pokud neni nastavena doba trvani a dlouhou dobu
nedojde ke zméné nastaveni, spotfebi¢ automaticky
ukoné&i provoz.

Kdy k tomu dojde, zavisi na nastavené teploté nebo
nastaveném stupni grilovani.

Na displeji spotfebice se zobrazi upozornéni, Zze se
provoz automaticky ukonéi. Poté se provoz prerusi.
Abyste mohli spotfebi¢ dale pouZivat, nejprve ho
vypnéte. Poté spotfebic zase zapnéte a nastavte
pozadovany provoz.

Tip: Aby nedos$lo k neZadoucimu vypnuti spotfebice,
napf. pfi dlouhé dobé peceni, nastavte dobu trvani.
Spotfebi¢ bude hfat, dokud neuplyne nastavena doba
trvani.

Vyména zarovky na horni sténé pecici trouby

Kdyz Zarovka v troubé prestane svitit, je nutné ji
vyménit. Tepelné odolné halogenové Zarovky 230 V,
40 W obdrzite u zédkaznického servisu nebo ve
specializovanych prodejnach.

Halogenovou zarovku uchopte pomoci suchého hadru.
ProdlouZi se tak doba Zivotnosti Zarovky. PouZivejte
pouze tyto Zarovky.

AVarovénl'

Nebezpeci Urazu elektrickym proudem!

PFi vyméné Zarovky ve varném prostoru jsou kontakty
objimky zarovky pod proudem. Pfed vyménou
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— "Otestovali jsme pro vds v nasem kuchyriském
studiu" na strané 22

AVarova’m’

Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy spotfebice
a vymeénu poskozenych pfivodnich vedeni smi provadét
vyhradné technik zakaznického servisu vySkoleny nasi
spolecnosti. Pokud je spotfebi¢ vadny, vytahnéte
sifovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku

v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

Pokyny/odstranéni
V pojistkové skfifice zkontroluijte, je-li pojistka pro spo-
trebic v porddku

Zkontrolujte, zda funguji ostatni kuchyriské spotre-
bice.

Drte stisknuté tlacitko <@, dokud symbol <@
nezhasne.

Vlypnéte pojistku v pojistkové skfifice a po cca 10
sekunddch ji znovu zapnéte. Zapnéte spotrebi¢

a v nastaveni zvolte , pfedvadéci rezim vypnuty“.

vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skfirice.

AVarovém’

Nebezpeci popaleni!

Pristroj se silné zahtiva. Nikdy se nedotykejte horkych
ploch nebo topnych ¢lanki ve vnitfnim prostoru. Nechte
pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrarite détem v
pfistupu k pfistroji.

1. Abyste zabranili poskozeni, polozZte do studené
trouby utérku.

2. VySroubujte sklenény kryt smérem doleva
(obrazek H).

3. Vytahnéte zarovku — nedroubujte (obrazek H).
Nasadte novou zarovku, dbejte pfitom na polohu
kolikd. Zarovku pevné zatlacte.
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4. Znovu naSroubujte sklenény kryt.
5. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.



Sklenény kryt

Kdyz je sklenény kryt halogenové zarovky poskozeny,
musi se vyménit. Novy sklenény kryt obdrzite

u zékaznického servisu. Uvedte ¢&islo ,E* a &islo ,FD*
spotiebice.

P& Zakaznicky servis

Pottebuje-li vas spotrebi¢ opravu, obratte se na nas
servis. VZdy najdeme vhodné feSeni, aby nedochazelo
ke zbyte¢nym vyjezdim servisniho personalu.

Cislo vyrobku a vyrobni éislo

PFi telefonatu uvedte upIné Ciselné oznaceni vyrobku
(E-Nr.) a vyrobni ¢islo (FD-Nr.), abychom vam mohli
poskytnout kvalifikovanou pomoc. Vyrobni Stitek s
prislusnymi Cisly najdete po otevfieni dvifek spotfebice.

(:) |EN1 o T |

Type:

Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
muZete si Udaje svého spotfebice a telefonni ¢islo
servisu poznamenat zde.

€. vyrobku (E-

Nr) Vyr. €. (FD-Nr.)

Zakaznicky servis T

Méjte na paméti, Ze navstéva servisniho personalu neni
v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani béhem zarucéni
doby.

Kontaktni Udaje vSech zemi najdete v pfilozeném
seznamu zakaznickych servisu.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

Dulvéfujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Zze
oprava bude provedena vyskolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily
pro vas spotrebic.

Zakaznicky servis cs

EdPokrmy

Pomoci druhu provozu ,pokrmy“ muZzete pfipravovat
nejraznéjsi pokrmy. Spotiebi¢ za vas sam zvoli vétsinu
nastaveni.

Upozornéni k programim

m Vysledek peceni zavisi na kvalité potravin a druhu
nadoby. Pro optimalni vysledek peceni pouZivejte
pouze potraviny v bezvadném stavu a maso
s teplotou z lednice.

m  Spotiebi¢ zvoli optimalni druh ohfevu a nastaveni
Casu a teploty. Budete pouze vyzvani, abyste zadali
hmotnost. Nastaveni hmotnosti mimo stanovené
hmotnostni rozmezi neni mozné.

m U pecenych pokrmd, u kterych za vas provede volbu
teploty spotiebi¢, maze byt uloZzena teplota az
300 °C. Dbejte proto na to, abyste pouZili
dostatec¢né tepelné odolnou nadobu.

m Zobrazi se vam pokyny, napf. k nadobé, vySce
zasunuti nebo pfidani tekutiny u masa. Nékteré
pokrmy je béhem pedeni nutné napf. obratit nebo
zamichat. To se vam zobrazi kratce po spusténi na
displeji. Ve spravny okamzik vas upozorni akusticky
signal.

= Informace o vhodné nddobé a tipy a triky pro
pfipravu najdete na konci navodu k pouziti.

Volba a nastaveni pokrmu

1. Stisknéte tlacitko menu.
2. Oto¢nym voli¢em zvolte ,pokrmy*“.
3. Klepnéte na Sipku >.
Zobrazi se prvni pokrm s navrzenou hmotnosti.
4. Oto¢nym voli¢em zvolte pozadovany pokrm.
5. Klepnéte na Sipku >.

Budete provedeni celym procesem nastaveni zvoleného
pokrmu. VZdy klepnéte na Sipku .

Po provedeni vSech nastaveni spustte ohfev tlacitkem
start/stop.

Upozornéni: Spotfebi¢ vas upozorni, pokud je pecici
prostor pro zvoleny pokrm jesté pfilis horky.
Program skongil.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hiat.
Akusticky signal mizete predcasné vypnout tlacitkem

Pokud nejste s vysledkem peceni spokojeni, mizete
dobu peceni jesté prodlouzit. Klepnéte na policko
,dopéct“. Zobrazi se navrzena doba trvani, kterou
muzete zménit.

Pokud jste s vysledkem peceni spokojeni, klepnéte na
,konec“. Na displeji se zobrazi ,Dobrou chut*.

Preruseni programu

Stisknéte tlacitko on/off. V8echna nastavenf jsou
zru$end. MUZete provést nové nastaveni.
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Posunuti ¢asu konce

U nékterych pokrmd mdzete posunout ¢as konce.
Postup pro posunuti ¢asu konce je popsany v ¢asti
Casoveé funkce. — "Casové funkce" na strané 13
Pokud jste nastavili ¢as konce, prejde displej do
¢ekaciho rezimu. Na stavovém fadku je zobrazeny ¢as,
kdy se spusti ohfev. Nelze ménit nastaveni.
Respektujte, ze potraviny podléhajici rychlé zkaze
nesmi zGstdvat pfili§ dlouho v troubé.

[Bl Otestovali jsme pro vas v
nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrm( a pro né vhodna
nastaveni. UkdZzeme vam, ktery druh ohfevu a jaka
teplota jsou nejvhodnéjsi pro vas pokrm. Dozvite se,
které pfisluSenstvi mate pouZit a do jaké vysky je tfeba
ho zasunout. Dostanete od nas tipy k nadobam

a ptipravé pokrmu.

Upozornéni: Pfi peceni potravin mlzZe v troubé vznikat
vodni para.

Vas spotfebic je velmi energeticky Usporny a pfi
provozu se ven dostane jen velmi malo tepla. Na
zékladé vysokych rozdild mezi teplotou uvnitt
spotrebice a vnéjSimi ¢astmi spotfebiCe se mdze na
dvitkach, ovladacim panelu a pfednich stranach
sousedniho ndbytku srdzet kondenzovana voda. To je
normalni jev, ktery je podminény fyzikalné. Tvorbu
kondenzatoru Ize sniZit pfedehfatim nebo opatrnym
otevienim dvitek.

Silikonové formy

Pro dosazeni optimalniho vysledku peceni
doporucujeme tmavé kovové formy na peceni.

Pokud pfesto chcete pouZivat silikonové formy, fidte se
Udaji a recepty vyrobce. Silikonové formy jsou Casto
mensi nez normalni formy. Udaje mnoZstvi a recepty se
mohou liit.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotfebi¢ je vybaveny Cetnymi druhy ohfevu pro
peceni kolacl a drobného peciva. V tabulkach

s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnoZstvi pokrm.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti tésta.
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Vysky zasunuti

PouZivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouZzivejte nasledujici vysky
zasunut:

m vysoké pecivo: vySka 2
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= nizké pedivo: vySka 3

Peceni na vice urovnich
PouZivejte 4D horky vzduch. Sou¢asné vlozené pecivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
Peceni na dvou urovnich:
= univerzalni vysoky plech: vySka 3
plech na peceni: vyska 1
m formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Pecenf na tfech urovnich:

m plech na peceni: vyska 5
univerzalni vysoky plech: vySka 3
plech na peceni: vyska 1

Peceni na &tyfech drovnich:
m 4 roSty s papirem na peceni
prvni rost: vyska 5
druhy rost: vySka 3
treti rost: vyska 2
Ctvrty rost: vyska 1

Pokud pfipravujete pokrmy sou¢asné, mlzete usetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo uhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitk(im
spotfebice a zakfivenim doll.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasunte
az nadoraz zkosenim ke dvitkim spotfebice.

U Stavnatych kolacl pouZivejte univerzalni vysoky
plech, aby v pfipadé preteceni stavy nedoslo

k znecisténi peciciho prostoru.

Formy na peceni

Pri pouZiti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba peceni

a pecivo nezhnédne rovnomérné. Pokud chcete péct
v téchto formach a pouzit horni/dolni ohfev, zasurite
formu do vysky 1.

Papir na peceni

PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rlizné
kolace a drobné pecivo. Teplota a doba peceni zavisi
na vlastnostech a mnozstvi té€sta. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte nizsi
hodnoty. Pfi nizsi teploté doséhnete rovnomérnéjsiho
zhnédnuti. V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySsi
hodnotu.
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Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Kola¢e nebo drobné pecivo by byly hotové jen zvenku,
ale uvnitf by byly nedopecené.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobného peciva v tabulce. Dalsi informace
najdete v ¢asti Tipy pro kolaCe a drobné pecivo na
konci tabulky s nastavenim.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. Pri
predehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik

minut.

U nékterych pokrm( je predehfati nutné, v tom pripadé

je to uvedeno v tabulce.

PFisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite

az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:

. 4D horky vzduch
= [ horni/dolni ohtev
n stupefi pro pizzu

Prislusenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C va’n!’
v min
Kolace ve formé
Treny kolac, jednoduchy béabovkova/truhlikova forma 2 B 150-170 50-70
Treny kolac, jednoduchy, 2 trovné béabovkova/truhlikova forma 3+1 140-160 50-70
Treny kolac, jemny béabovkova/truhlikova forma 2 B 150-170 60-80
Ovocny kolac z treného tésta, jemny babovkova forma 2 B 160-180 4060
Dortovy korpus z treného tésta dortova forma 3 B 160-180 20-30
Ovocny nebo tvarohovy dort s korpusem rozeviraci forma @ 26 cm 2 B 170-190 60-80
z kiehkého tésta
Svycarsky kolaé plech na pizzu 8] B2 220240 35-45
Francouzsky kolac (tarte) koldcova forma, bily plech 8] 190-210 30-45
Kynuté babovka babovkova forma 2 B 150-170 50-70
Kynuté koldce rozeviraci forma @ 28 cm 2 B 160-170 20-30
Piskotovy korpus, 2 vejce dortova forma 8] B2 150-170* 20-30
Piskotovy dort, 3 vejce rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Piskotovy dort, 6 vajec rozeviraci forma @ 28 cm 2 150-170* 30-50
Kolace na plechu
Treny kold¢ s horni vrstvou plech na peceni 8 B 160-180 20-40
Treny koldc, 2 Urovné plech na peceni + univerzalni vysoky plech 1+3 140-160 30-50
Krehkeé tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni & 170-190 20-30
KFehkg’z tésto se suchou horni vrstvou, 2 plech na peceni + univerzalni vysoky plech I3 160-170 35-45
Urovné
Krehké tésto se Stavnatou horni vrstvou univerzalni vysoky plech 8 B 160-180 55-65
Svycarsky kolag univerzalni vysoky plech 8] B 200210 40-50
Kynuty kolac se suchou horni vrstvou univerzalni vysoky plech 8] B 160-180 1520
Kynut\g kold¢ se suchou horni vrstvou, 2 plech na peceni + univerzalni vysoky plech 1+3 150-170 20-30
(rovné
Kynuty kold¢ se Stavnatou horni vrstvou univerzdlnf vysoky plech 3 =3 180-200 3040
Kynuty: kolac se Stavnatou horni vrstvou, 2 plech na peceni + univerzaini vysoky plech 1+3 150-170 4560
(rovné
Kynuté vanocka, kynuty vénec plech na peceni 2 B 160-170 25-35
Piskotovd rolada plech na pecenf 3 180-200* 815
Stola z 500 g mouky plech na pecenf 2 B 150-170 4560
Sladky zavin univerzalni vysoky plech 2 B 190-210 5565
Zavin, zmrazeny univerzalni vysoky plech 3 200-220 3545

* Predehrat.
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Prislusenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani

v min

Drobné pecivo

Koldcky

Koldcky

Koldcky, 2 drovné

Koldcky, 3 drovné

Muffiny

Muffiny, 2 drovné

Drobné kynuté pecivo

Drobné kynuté pecivo, 2 Urovné
Pecivo z listového tésta

Pecivo z listového tésta 2 trovné
Pecivo z listového tésta 3 trovné
Pecivo z listového tésta nizké, 4 drovné
Pecivo z odpalovaného tésta

Pecivo z odpalovaného tésta, 2 Urovné
Plundrové pecivo

Cukrovi

Stifkané pecivo

Stifkané pecivo

Stifkané pecivo, 2 drovné
Stifkané pecivo, 3 drovné
Cukrovi

Cukrovi, 2 drovné
Cukrovi, 3 drovng
Pénové cukrovi

Pénové cukrovi, 2 drovné
Makronky

Makranky, 2 trovng
Makronky, 3 drovné

plech na peceni 3 150* 25-35
plech na peceni 3 150* 25-35
plech na peceni + univerzdini vysoky plech 1+3 150* 30-40
plechy na peceni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 140* 35-65

plech na mufiny 3 170-190 15-20
plechy na muffiny 3+1 160-180* 1540
plech na peceni 3 160-180 25-35

150-170 2540
170-190* 20-35
170-190* 20-45
170-190* 20-45

plech na peceni + univerzdini vysoky plech 1+3
plech na peceni 3
plech na peceni + univerzdini vysoky plech 1+3
plechy na peceni + univerzélni vysoky plech ~ 5+3+1

FeheeeEE e el e @@

4 rosty 5+3+2+1 180-200* 20-35
plech na peceni 3 200220 30-40
plech na peceni + univerzdini vysoky plech 1+3 190-210 35-45
plech na peceni 3 160-180 20-30
plech na peceni 3 140-150* 2540
plech na peceni 3 140-150* 2540

140-150* 30-40
130-140* 3555
140-160 15-30
140-160 15-30
140-160 15-30

plech na peceni + univerzaini vysoky plech 1+3
plechy na peceni + univerzaini vysoky plech ~ 5+3+1
plech na peceni 3
plech na pecenf + univerzaini vysoky plech 1+3
plechy na peceni + univerzaini vysoky plech ~ 5+3+1

plech na peceni 3 80-90* 120-150
plech na pecent + univerzalnf vysoky plech 1+3 80-90* 120-180
plech na peceni 3 90-110 20-40

90-110 25-45
90-110 30-45

plech na peceni + univerzalni vysoky plech 1+3

@ @ @@ @ @ @@ @ @ @

plechy na peceni + univerzaini vysoky plech ~ 5+3+1

* Predehfat.

Tipy pro kolace a drobné pecivo

Chcete zjistit, zda je kola¢ propeceny.
Koldc ,spadne”.

Kold¢ vybéhl uprostred hodné do
vySky a na okrajich je nizsi.
Stava z ovoce pretékd.

Drobné pecivo se pfi pecenf lepi
k sobé.

Kolag je prilis suchy.

Koldg je celkove prilis svetly.
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Pichnéte Spejli Spejli do koldce v misté, kde je nejvySsi. Pokud se na ni tésto nepfilepi, je koldc hotovy.

Pristé pouzijte méné tekutiny. Nebo nastavte o 10 °C nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni. Dodrzujte uve-
dené prisady a pokyny pro pfipravu uvedeng v receptu.

Vymazte jen dno rozeviraci formy. Po upeceni kold¢ opatrné uvolnéte nozem.

PFiSté pouZijte univerzaini vysoky plech.

Kousky peciva by od sebe mély byt vzdalené cca 2 cm. Maji tak dostatek mista, aby mohly hezky zvetsit svij
objem a opéci se ze vSech stran.

Nastavte 0 10 °C vySSi teplotu a zkratte dobu peceni.

Pokud jste zvolili spravnou vySku zasunuti a spravné prislusenstvi, v pripadé potreby zvyste teplotu nebo pro-
dluzte dobu peceni.



Kolac je nahore prilis svétly, ale
zespoda prili§ tmavy.

Kola¢ je nahore prilis tmavy, ale
zespoda prilis svetly.

Kolac v kulaté nebo v truhlikové
formé je vzadu prili§ tmavy.

Kolac je celkové prili§ tmavy.

Pecivo hnédne nerovnomerng. Zvolte o néco nizsi teplotu.

PFiSté ho zasurite o jednu droven vys.

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

Pristé ho zasurite o jednu droven nize. Zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.
Formu na peceni nestavte az k zadni sténé, nybrZ doprostred prisluSenstvi.

PriSté zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu pedeni.

| precnivajici papir na peceni mize mit vliv na cirkulaci vzduchu. Vzdy ustfihnéte spravnou velikost papiru na

pecent.

Dbejte na to, aby forma na peceni nestdla pfimo pred otvory v zadni sténé trouby.
PFi peceni drobného peciva by jednotlivé kousky mély mit stejnou velikost a tloustku.

Pekli jste na vice Urovnich. Pecivo na  PFi peceni na vice Urovnich pouzivejte vzdy 4D horky vzduch. Soucasné vlozené pecivo na plechdch nebo ve
hornim plechu je tmavsi nez na spod-  formach nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

nim.

Kolac vypadd dobre, ale uvnitt je
nedopeceny.

Kola¢ nelze vyklopit.

Pedte 0 néco déle na nizsi teplotu a v pripadé potteby pridejte méné tekutiny. U kolact se Stavnatou horni vrst-
vou nejprve predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a pak pridejte horni vrstvu.

Nechte kold¢ po upeceni jesté 5 az 10 minut vychladnout. Pokud ho ani poté nelze vyklopit, opatrné ho na

okraji uvolnéte nozem. Znovu formu obratte a nékolikrat na ni polozte studeny mokry hadr. PFisté formu
vymazte tukem a vysypejte strouhankou.

Chléb a housky

Vas spotrebi¢ je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni chleba a housek. V tabulkéch s nastavenim

najdete optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrma.

Ridte se také pokyny v asti tykajici se kynuti tésta.
PouZivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Vysky zasunuti
PouZivejte uvedené vySky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné Urovni pouZivejte nasledujici vysky
zasunuti:

m Vvysoké pecivo: vySka 2

m nizké pecivo: vyska 3

Peceni na dvou trovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Soucasné vlozené pecivo
na plechach nebo ve forméach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
m univerzalni vysoky plech: vyska 3
plech na peceni: vyska 1
= formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1
Pokud pfipravujete pokrmy sou¢asné, mzete usettit az

45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné prislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitk(im
spotfebice a zakfivenim doll.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
aZ nadoraz zkosenim ke dvitk(m spotrebice.

Formy na peceni

Pfi pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba peceni

a pecivo nezhnédne rovnomeérné. Pokud chcete péct
v téchto formach a pouzit horni/dolni ohfev, zasurite
formu do vysky 1.

Papir na peceni

PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Zmrazené potraviny

NepouZivejte silné namrazené zmrazené potraviny.
Odestrarite z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpecené
nerovnomérné. Zhnédnuti po upecéeni pak bude také
nerovnomerné.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro riizné
chleby a housky. Teplota a doba pec¢eni zavisi na
vlastnostech a mnozZstvi tésta. Proto jsou zde uvedena
rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte nizsi hodnoty.
PFi nizsi teploté dosahnete rovnomeérnéjsiho zhnédnuti.
V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$si hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Chléb a housky by byly hotové jen zvenku, ale uvnitf by
byly nedopecené.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
predehrati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.
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U nékterych pokrmU je predehfati nutné, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce. Nékteré pokrmy se povedou
nejlépe, kdyz je pecete v nékolika krocich. Ty jsou
uvedené v tabulce.

Hodnoty nastaveni pro tésto na chléb plati jak pro tésto
na plechu na peceni, tak také pro tésto v truhlikové
formé.

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

PFisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

Prislusenstvi

Chléb

Bily chléb, 750 g

forma
Zitno-pSenicny chléb, 1,5 kg truhlikovd forma
Zitno-pSenicny chiéb, 1,5 kg univerzalni vysoky plech
Celozrnny chléb, 1 kg univerzalni vysoky plech

Chlebovd placka univerzalni vysoky plech

Housky

Housky nebo bagety k rozpékani, predpe-
ceng**

Housky, sladké, Gerstvé

univerzalni vysoky plech

plech na peceni

Housky, sladké, ¢erstvé, 2 trovné

plech
Housky, cerstvé plech na peceni

Bageta, predpecend, chlazend™* univerzdlnf vysoky plech

Housky, zmrazené

Housky nebo bagety k rozpékani, predpe-
cenég*™*

Louhované pecivo, syrové polotovary**

univerzalni vysoky plech

univerzdlnf vysoky plech

Croissanty, syrové polotovary** univerzalni vysoky plech

Toasty

Zapecené toasty, 4 ks rost
Zapecené toasty, 12 ks rost
Opecené toasty (bez predehrati) rost

* Predehrat.

univerzalni vysoky plech nebo truhlikova 2

plech na peceni + univerzalni vysoky

Pozor!

Do horké trouby nikdy nelijte vodu a nestavte nadoby
s vodu na dno trouby. Stfidanim teplot by se mohl
poskodit smalt.

PouZzité druhy ohfevu:

. 4D horky vzduch

= [ horni/dolni ohtev

n gril s cirkulaci vzduchu
» [ velkoplo$ny gril

" funkce coolStart

Stu-
pei

Doba tr-
vani
v min

Vyska za-
sunuti

Druh Teplota ve
ohfevu °C

grilo-
vani

180-200* 2540
2 220* - 10
180 2030
2 = 200-210* 4050
2 = 200-210* 4050
3 = 250-270 2025
3
3 = 170-190% 1520
1+3 150-170* 2030
3 = 180-200 2030
3
3 5
3 5
3 5
3 190210 1015
3 230-250 1045
5 il 3 46

** " Ridte se tdaji na obale.

Pizza, quiche a pikantni kolace

Vas spotfebic je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni pizzy, quiche a pikantnich kolacd. V tabulkach
s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnozstvi pokrm.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti tésta.
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PouZivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spottebi¢. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Vysky zasunuti

Pouzivejte uvedené vysky zasunuti.



Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouzivejte nasledujici vysky
zasunutf:

m vysoké pecivo: vySka 2

m nizké pedivo: vyska 3

Peceni na vice turovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Sou¢asné vioZzené pecivo
na plechach nebo ve forméach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
Peceni na dvou urovnich:
m univerzalni vysoky plech: vySka 3
plech na peceni: vyska 1
= formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vySka 1

Peceni na Ctyfech Urovnich:
m 4 rosty s papirem na peceni
prvni rost: vyska 5
druhy rost: vyska 3
tfeti rost: vySka 2
Ctvrty rost: vyska 1
Pokud pripravujete pokrmy sou¢asné, mlzete uSetfit az

45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravne.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkiim
spotrebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na pe¢eni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvirkim spotfebice.

Na pizzu s bohatou oblohou pouZzivejte univerzalni
vysoky plech.

Formy na peceni

Pfi pouZziti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba peceni
a pecivo nezhnédne rovnomérné. Pokud chcete péct

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

v téchto formach a pouzit horni/dolni ohfev, zasurite
formu do vysky 1.

Papir na peceni

Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Zmrazené potraviny

NepouZivejte silné namrazené zmrazené potraviny.
Odstrarite z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpecené
nerovnomérné. Zhnédnuti po upeceni pak bude také
nerovnomerné.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro riizné
pokrmy. Teplota a doba peceni zavisi na vlastnostech
a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousejte niz&i hodnoty. Pfi nizsi
teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potreby pfisté nastavte vy$si hodnotu.

Upozornéni: Vys$si teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Pokrm by byl hotovy jen zvenku, ale uvnitf by byl
nedopeceny.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
pfedehrati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

U nékterych pokrmu je predehtati nutné, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce.

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

PFisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Doséahnete tak optimalniho vysledku peceni a uSetfite
az 20 procent energie.

PouZité druhy ohfevu:

n 4D horky vzduch
= horni/dolni ohtev
stupefi pro pizzu
funkce coolStart

Prislusenstvi Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C va'n!'

v min

Pizza

Pizza, erstva plech na peceni 8] B 200220 25-35

Pizza, Gerstva plech na peceni 8] 200220 25-35

Pizza, Gerstvd, 2 trovné plech na peceni + univerzalni vysoky plech 1+3 180-200 35-45

Pizza, Gerstvd, tenké tésto plech na pizzu 2 220230 20-30

Pizza, chlazena™* rost 3

Pizza, zmrazena

Pizza s tenkym téstem 1 ks** rost 3

Pizza s tenkym téstem 2 ks univerzdlnf vysoky plech + rost 3+1 190-210 20-25

* Predehrat.

Ridte se tdaji na obale.
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Prislusenstvi Vyskaza- Druh Teplota ve

sunuti ohfevu °C
Pizza se silnym téstem 1 ks** rost 3 - -
Pizza se silnym téstem 2 ks** univerzdlni vysoky plech + rost 3+1 190-210 20-30
Pizza-bagetka** rost 3
Mini pizzy** univerzalni vysoky plech 3 . -
Mini pizzy, @ 7 cm, 4 Urovné 4 rodty 5+3+2+1 180-200* 20-30
Pikantni kolace a quiche
Pikantni kolace ve formé rozeviraci forma @ 28 cm 2 [ 170-190 65-75
Quiche koldcova forma, bily plech 3 190-210 35-45
Alsasky kolac univerzalni vysoky plech 3 B 260-280* 10-15
Pirohy zapékaci forma 2 170-190 50-70
Empanada univerzalni vysoky plech 3 180-190 30-45

2 B8 180-200 3545

Burek univerzalni vysoky plech

idte se tdaji na obale.

Nakyp a suflé

Vas spotrebic je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni nakypu a suflé. V tabulkach s nastavenim
najdete optimalni nastaveni pro velké mnoZstvi pokrm(.
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Vysky zasunuti
VZzdy pouzivejte uvedené vysky zasunuti.

MuZete péct na jedné drovni ve formach nebo

s univerzalnim vysokym plechem.

m Formy na rostu: vyska 2

= Univerzaini vysoky plech: vyska 3

Suflé miZete péct také ve vodni lazni v univerzalnim
vysokém plechu. Univerzalni vysoky plech zasurite do
vysky 2.

Pokud pfipravujete pokrmy soucasné, mlzete usetit az
45 procent energie. Formy postavte do trouby vedle
sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné prislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitk(im
spotfebice a zakfivenim dolu.

Univerzalni vysoky plech

Univerzalni vysoky plech zasunte opatrné az nadoraz
zkosenim ke dvitkiim spotfebice.

Nadoba

Na nékypy a zapékané pokrmy pouZivejte Siroké mélké
nadoby. V uzkych vysokych nadobach budou pokrmy
vyzadovat vice ¢asu a budou na horni strané tmavsi.
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Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rtizné
nakypy a suflé. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi a receptu. Propeceni nakypu zavisi na
velikosti nadoby a vySce nakypu. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte nizsi
hodnoty. Pfi nizsi teploté dosahnete rovnomérnéjsiho
zhnédnuti. V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySsi
hodnotu.

Upozornéni: Dobu peceni nelze zkratit vySsi teplotou.
Nakyp nebo suflé by byly hotové jenom na povrchu,
uvnitt by ale byly syrové.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
predehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmu v tabulce.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.

Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.



Pouzité druhy ohfevu:
" 4D horky vzduch
= [ horni/dolni ohfev

Nakypy a suflé

PfisluSenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

u stupefi pro pizzu
= [P¥ funkce coolStart

Vyska za- Druh

Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu  °

vani
v min

Nakyp, pikantni, varené prisady
Nékyp, sladky

zapékacf forma
zapékacf forma
Lasagne, cerstvé, 1 kg zapékacf forma
Lasagne, zmrazeng, 400 g* rost

Zapékané brambory, syrové pfisady, vysoké
4cm

Zapékané brambory, syrové prisady, vysoké
4 cm, 2 rovné

zapékacf forma
zapékaci forma

Suflé zapékaci forma
suflé formicky na 1 porci

* Ridte se (daji na obale.

2 = 200-220 30-50
2 = 170-190 40-60
2 160-180 50-60
2 - -

2 160-190 50-70
3+1 150-170 60-80
2 170-190 35-45
3 190-210 25-30

Driibez

Vas spotrebic je vybaveny rlznymi druhy ohfevu pro
peceni drliibeze. V tabulkach s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro nékteré pokrmy.

Peéeni na rostu

Peceni na rostu je obzviasté vhodné pro velkou driibez
nebo vice kusl soucasné.

Zasurite univerzalni vysoky plech s vlozenym roStem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
—> "Prislusenstvi” na strané 9

Podle velikosti a druhu drlibeZe nalijte do univerzalniho
vysokého plechu az 2 | vody. Zachyti se odkapavajici
tuk. Z tohoto vypeku mUzete pfipravit omacku. Navic
vznikne méné koure a trouba zlstane Gistsi.

Peceni v nadobé

PouZivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouZziti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do
trouby.

nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nddoba by mohla
prasknout.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Drubez se peCe pomaluji a méné zhnédne. Pouzijte
vyS$Si teplotu a/nebo delsi dobu peceni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na pedeni.
Nepftiklopena nadoba

Pro peceni dribeze pouZivejte nejlépe hlubokou formu
na peceni. Postavte formu na rost. Pokud nemate
vhodnou nadobu, pouzijte univerzalni vysoky plech.
Priklopena nadoba

Pri peceni v priklopené nadobé zlstane pecici prostor
podstatné cistsi. Dbejte na to, aby méla poklicka

spravnou velikost a dobfe pfiléhala. Nadobu postavte
na rost.

Pfi odklopeni poklicky po peceni mlze proudit ven
velmi horka para. Nazdvihnéte pokli¢ku vzadu, aby
horka para unikala smérem od vaseho téla.

| v pfiklopeném pekaci Ize driibeZ upéct dokfupava.
Pouzijte pekac se sklenénou poklickou a nastavte vyssi
teplotu.

Grilovani

Beéhem grilovani nechte dvitka spotfebice zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvifky spotfebice.

Zasunte univerzalni vysoky plech s viozenym roStem do
uvedené vysky zasunuti. Zachyti se odkapavajici tuk.
Dbeijte na to, aby byl rost spravné posazeny na
univerzalnim vysokém plechu. — "Pfislusenstvi"

na strané 9

Upozornéni: V pfipadé grilovani velmi tu¢nych kouskul
nezasouvejte univerzalni vysoky plech pfimo pod rost,
ale do vysky 2.

Grilujte pokud mozno stejné kousky s podobnou
tloustkou a hmotnosti. Tak se opecou rovnomérné

a zUstanou hezky Stavnaté. Grilované kousky polozte
pfimo na rost.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud maso propichnete vidlickou, vyteCe z néj §tava
a bude suché.

Upozornéni

m Grilovaci topné téleso se stale zapina a vypina, to je
normailni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m  P¥i grilovani maze vznikat kouf.
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Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro driibez.
Teplota a doba peceni zavisi na mnoZstvi, vlastnostech
a teploté potravin. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousejte niz§i hodnoty. V pfipadé
potfeby pristé nastavte vy$si hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vloZeni driibeZze bez
nadivky pfipravené k peceni s teplotou z lednice do
studené trouby. USetfite tak az 20 procent energie. Pri
predehrati se uvedené doby pedeni zkrati o nékolik
minut.

V tabulce najdete Gdaje pro driibeZ s navrZzenou
hmotnosti. Pokud chcete péct driibez s vétsi hmotnosti,
v kazdém ptipadé pouZijte nizsi teplotu. V pfipadé vice
kusU se pfi ur¢ovani doby peceni fidte podle hmotnosti
nejtézsiho kusu. Jednotlivé kusy by mély byt pfiblizné
stejné velké.

V&eobecné plati: Cim je driibeZ vétsi, tim nizsi teplota
a delSi doba peceni.

DrlibezZ po uplynuti cca 2 az %3 uvedené doby obratte.

Prislusenstvi/nadoba

Kure

Kure, 1kg rost
Plétky kufecich prsou, po 150 g (grilo- rost
vani)

Malé ¢asti kufete, po 250 g rost
Kufeci kousky, nugetky, zmrazené univerzalni vysoky plech
Brojler, 1,5 kg rost
Kachna a husa

Kachna, 2 kg rost
Kachni prsa, po 300 g rost
Husa, 3 kg rost
Husf stehna, po 350 g rost
Krita

Miada kriita, 2,5 kg rost

Kriti prsa, bez kosti, 1 kg priklopend nadoba

Kriiti horni stehno, s kosti, 1 kg rost

* Predehrat.

Maso

Vas spotrebic je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni masa. V tabulkdch s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro velké mnoZstvi pokrmd.
Peceni a duseni

Libové maso potfete podle chuti tukem nebo ho obloZte
platky slaniny.
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Upozornéni: PouZzivejte pouze papir na peceni, ktery je
vhodny pro zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou
velikost papiru na peceni.

Tipy

= U kachny nebo husy propichnéte kazi pod kfidly.
Tak muaZe vytékat tuk.

m U kachnich prsou nafiznéte k(zi. Kachni prsa
neobracejte.

m Pokud budete dribez obracet, pecte ji nejprve prsni
stranou, resp. stranou s kzi dold.

mn DrlibeZ bude obzvlasté do kifupava opecena, pokud
ji ke konci pecenf potfete maslem, slanou vodou
nebo pomerancovou $tavou.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

PouZité druhy ohfevu:

=[O horni/dolni ohtev

u gril s cirkulaci vzduchu
s [ velkoplony gril

" funkce coolStart

Vyskaza- Druh Teplota ve Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani
v min

2 200220 - 60-70
4 (i 3 1520
3 220-230 - 30-35
3

2 200-220 - 7090

1 180-200 - 90-110
3 230250 - 1720
2 160-180 120-150
2 210230 - 40-50
2 180-200 - 7090
2 [ 240-260 - 80-100
2 180-200 - 80-100

KUzi kiizem nafiznéte. Pokud budete peceni obracet,
pedte ji nejprve kazi dold.

Kdyz je pecené hotova, méla by se nechat jesté

10 minut odpocivat ve vypnuté, zaviené troubé. Stava
se tak Iépe rozlozi. Pfipadné peceni zabalte do alobalu.
Doporu¢ena doba na odpocinuti neni zapod&itana

v uvedené dobé peceni.



Peceni na rostu

PFi peCeni na rostu bude maso ze vSech stran obzvlasté
kfupavé.

Do univerzalniho vysokého plechu nalijte podle velikosti
a druhu masa az 2 | vody. Zachyti se odkapavajici tuk
a Stava z pecené. Z tohoto vypeku muzete pripravit
omacku. Navic vznikne méné koure a trouba zlistane
Cistsi.

Zasurite univerzalni vysoky plech s vloZzenym rostem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
—> "Prislusenstvi" na strané 9

Peceni a duseni v nadobé

Peceni a duseni v nadobé je komfortnéjsi. Peceni Ize

v nadobé snadnéji z trouby vyndat a omacku muzete
uvarit pfimo v nadobé.

PouZivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouziti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nadoba do trouby
vejde.

Nejvhodnéjsi jsou sklenéné nadoby. Horkou sklenénou
nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nadoba by mohla
prasknout.

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Ve sklenéné
nadobé by mélo byt dno pokryté do vysky cca 2 cm.
MnozZstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materidlu
nadoby a na tom, zda pouZijete poklicku. Pokud pecete
maso ve smaltovaném nebo tmavém kovovém pekaci,
je potfeba o néco vice tekutiny nez ve sklenéné
nadobe.

Tekutina v nadobé se pfi peceni vypafuje. V pfipadé
potfeby opatrné prilijte tekutinu.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Maso se pece pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vySsi
teplotu a/nebo delsi dobu peceni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na peden.
Nepfiklopena nadoba

Pro peceni masa pouzivejte nejlépe hlubokou formu na
peceni. Postavte formu na rost. Pokud nemate vhodnou
nadobu, pouzijte univerzalni vysoky plech.

Priklopena nadoba

Pfi peceni v priklopené nadobé zlstane pedici prostor
podstatné ¢istsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobre priléhala. Nadobu postavte
na rost.

Vzdalenost mezi masem a pokli¢kou by méla byt
minimalné 3 cm. Maso muze zvétsit svij objem.
Pfi odklopeni poklicky po peceni mize proudit ven
velmi horka para. Nazdvihnéte poklicku vzadu, aby
horka para unikala smérem od vaseho téla.

Pred dusenim maso podle potieby pfedem opecte. Aby
pfi duseni vznikla omacka, pfidejte vodu, vino, ocet

a podobné. Dno nadoby by mélo byt pokryté do vysky
1-2 cm.

Tekutina v nddobé se pfi peceni vyparuje. V pfipadé
potfeby opatrné pfilijte tekutinu.

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

| v pfiklopeném pekaci Ize maso upéct dokfupava.
PouZijte pekac se sklenénou poklic¢kou a nastavte vyssi
teplotu.

Grilovani

Béhem grilovani nechte dvitka spotfebice zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky spotfebice.

Zasufite univerzalni vysoky plech s vioZzenym rostem do
uvedené vysky zasunuti. Zachyti se odkapavajici tuk.
Dbeijte na to, aby byl rost spravné posazeny na
univerzalnim vysokém plechu. — "Pfislusenstvi"

na strané 9

Upozornéni: V piipadé grilovani velmi tuénych kousku
nezasouvejte univerzalni vysoky plech pfimo pod rost,
ale do vysky 2.

Grilujte pokud mozZno stejné kousky s podobnou
tloustkou a hmotnosti. Tak se opeou rovnomeérné

a zustanou hezky $tavnaté. Grilované kousky poloZte
pfimo na rost.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud maso propichnete vidlickou, vytece z néj stava
a bude suché.

Upozornéni

m  Grilovaci topné téleso se stale zapina a vypin4, to je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m  PFi grilovani maZze vznikat kouf.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro ¢etné
masové pokrmy. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi, vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou
zde uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte
nizsi hodnoty. V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySsi
hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro viozeni masa s teplotou

z lednice do studené trouby. Usetfite tak az 20 procent
energie. Pfi pfedehrati se uvedené doby peceni zkrati
0 nékolik minut.

V tabulce najdete Udaje pro kusy pecené s navrzenou
hmotnosti. Pokud chcete péct kus masa s vétsi
hmotnosti, v kazdém pfipadé pouZijte nizsi teplotu.

V pfipadé vice kusq se pfi ur€ovani doby peceni fidte
mely byt pfiblizné stejné velké.

V&eobecné plati: Cim je pedend vétsi, tim nizsi teplota
a delsi doba peceni.

Peceni a grilovany pokrm po uplynuti cca 2 az %
uvedené doby obratte.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmd. Dal$i informace najdete
v ¢asti Tipy pro peceni, duseni a grilovani na konci
tabulky s nastavenim.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.
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Pouzité druhy ohfevu: m (& gril s cirkulaci vzduchu
= [E horni/dolIni ohtev s [ velkoplosny gril

Prislusenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Stu-  Doba tr-
sunuti ohfevu °C pen vani

grilo-  vmin
vani

VepFové maso

Veprové pecené bez kiize, napr. krkovice, odklopend nadoba 2 180-190 - 110-130
1,5kg

Veprova pecené s kilzi, napr. plec, 2kg  rost 2 190-200 - 130-140
Veprova pecené, 1,5 kg odklopend nddoba 2 220-230 - 70-80
Veprova panenka, 400 g rost 3 220-230 - 20-25
Uzené kotlety s kosti, 1 kg (pfidat trochu  pfiklopend nadoba 2 210230 - 7090
vody)

Veprove steaky, silné 2 cm rost 6] 5 2 16-20
Veprové medailonky, silné 3 cm rost 6] 5 3* 812
Hovézi maso

Hovézi svickovd, stfedné propecend, 1 kg rost 2 210-220 - 40-50
Dusend hovézi pecené, 1,5 kg priklopend nddoba 2 200220 - 130-160
Roastbeef, stfedné propeceny, 1,5 kg rost 2 220-230 - 60-70
Steak, silny 3 cm, stfedné propeceny rost 5 5 3 1520
Burger, vysoky 3-4 cm rost 4 d 3 25-30
Teleci maso

Teleci pecené, 1,5 kg odklopend nadoba 2 160-170 - 100-120
Teleci nozicka, 1,5 kg odklopend nadoba 2 B2 200-210 - 100-120
Jehnéci maso

Jehnéci kyta bez kosti, stfedné prope- odklopend nadoba 2 170-190 - 50-80
cend

Jehnégi hibet s kosti (odstrante Slachy,  rost 2 180-190 - 40-50
podéIné odriznéte od kosti, neabracejte)

Jehn&gi kotlety** rost 5 ] 3 12-16
Klobasy

Grilovaci klobasa rost 4 ] - 3 10-15
Pokrmy z masa

Sekang, 1 kg odklopend nadoba 2 170-180 - 60-70

* Predehrat.

** Pod néj zasurite do vySky 2 univerzalni vysoky plech.

Tipy pro peceni, duseni a grilovani
Varny prostor je silné znecistény. Pecte pokrm v pfiklopeném pekaci nebo pouZijte grilovaci plech. Kdyz pouZijete grilovaci plech, dosahnete pfi
peceni optimalnich vysledku. Grilovaci plech si miiZete dokoupit jako zvlastni prislusenstvi.

Pecené je prilis tmava a klirka misty  Zkontrolujte vy$ku zasunuti a teplotu. Pristé zvolte nizsi teplotu a v pripadé potfeby zkratte dobu peceni.
spdlend a/nebo je pecené vysusena.

Kirka je prili§ slaba. Zvyste teplotu nebo po skonceni doby peceni krétce zapnéte gril.

Pecené vypada dobre, ale omécka je  Pristé pouZijte mensi nadobu na peceni a v pfipadé potfeby pridejte vice tekutiny.
spalena.

Pecené vypadd dobre, ale oméckaje  Pristé pouZijte vétsi nadobu na peCeni a v pripadé potfeby pridejte méné tekutiny.
prili§ svétld a vodova.
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Poklicka se musf hodit na nadobu na peceni a musi byt dobre priklopend.
Snizte teplotu a v pfipadé potieby prilévejte béhem duseni jesté tekutinu.

Maso se pri duseni pripaluje.

Grilovany pokrm je vysuseny.
vejte klesté na grilovani.

Ryby

Vas spotfebic je vybaveny rtznymi druhy ohfevu pro
peceni ryb. V tabulkach s nastavenim najdete optimalni
nastaveni pro velké mnozstvi pokrma.

Celou rybu nemusite obracet. Celou rybu viozte do
trouby v poloze na bfiSe, hfbetni ploutvi nahoru. Aby
dobre drZela, vlozZte do otvoru v bfiSe rozfiznuty
brambor nebo malou zaruvzdornou nadobku.

Jestli je ryba uz upecena, poznate podle toho, ze Ize
snadno uvolnit hfbetni ploutev.

Peceni a grilovani na rostu

Zasunte univerzalni vysoky plech s vlozenym rostem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
—> "Prislusenstvi” na strané 9

Upozornéni: V pfipadé grilovani velmi tuénych kousku
nezasouvejte univerzalni vysoky plech pfimo pod rost,
ale do vysky 2.

Podle velikosti a druhu ryby nalijte do univerzalniho
vysokého plechu az 2 | vody. Odkapavajici tekutina se
zachyti. Vznikne méné koure a trouba zlstane Gistsi.

Béhem grilovani nechte dvitka spotfebice zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky spotfebice.
Grilujte pokud mozno stejné kousky s podobnou
tloustkou a hmotnosti. Tak se opecou rovnomeérné

a zlistanou hezky Stavnaté. Grilované kousky poloZte
pfimo na rost.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud rybu propichnete vidlickou, vyteCe z ni tava
a bude sucha.

Upozornéni

= Grilovaci topné téleso se stale zapina a vypina, to je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m P¥i grilovani muZze vznikat kour.

Peceni a duseni v nadobé

PouZivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouZziti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do
trouby.

nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nadoba by mohla
prasknout.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Ryba se pece pomaleji a méné zhnédne. PouZijte vyssi
teplotu a/nebo delsi dobu peceni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na pedeni.

Nepftiklopena nadoba
Pro peceni celé ryby pouZivejte nejlépe hlubokou formu

Maso osolte a7 po grilovéni. Sil vytahuje z masa vodu. PFi obraceni do grilovaného pokrmu nepichejte. Pouzi-

na peceni. Postavte formu na rost. Pokud nemate
vhodnou nadobu, pouzijte univerzalni vysoky plech.
Priklopena nadoba

Pri peceni v priklopené nadobé zlistane pecici prostor
podstatné ¢istsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobre priléhala. Nadobu postavte
na rost.

Pro duseni dejte do nadoby dvé az tfi Izice tekutiny

a trochu citronové $tavy nebo octa.

Pri odklopeni poklicky po peceni miZe proudit ven
velmi horkd para. Nazdvihnéte pokli¢ku vzadu, aby
horka para unikala smérem od vaseho téla.

| v pfiklopeném pekaci Ize rybu upéct dokfupava.
PouZijte pekac se sklenénou poklic¢kou a nastavte vySsi
teplotu.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro pokrmy

z ryb. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi,
vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou zde uvedena
rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte nizsi hodnoty.
V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$Si hodnotu.
Hodnoty nastaveni plati pro viozeni ryby s teplotou

z lednice do studené trouby. UsSetfite tak az 20 procent
energie. Pri pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati
o nékolik minut.

V tabulce najdete Udaje pro ryby s navrZzenou
hmotnosti. Pokud chcete péct rybu s vétsi hmotnosti,
v kaZzdém pfipadé pouZzijte nizsi teplotu. V pfipadé vice
ryb se pfi uréovani doby peceni fidte podle hmotnosti
nejtezsi ryby. Jednotlivé ryby by mély byt priblizné
stejné velké.

V&eobecné plati: Cim je ryba vétsi, tim nizsi teplota

a del$i doba peceni.

Rybu, ktera neni v poloze na bfige, po uplynuti cca 2
az %3 uvedené doby obratte.

Upozornéni: Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je
vhodny pro zvolenou teplotu. Vzdy ustfihnéte spravnou
velikost papiru na peceni.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.
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Pouzité druhy ohfevu:
= [ horni/dolni ohtev

Pfislu$enstvi/nadoba

Ryby

Ryba, grilovana, celd 300 g, napf. pstruh  rost
Ryba, grilovand, celd 1,5 kg, napf. losos  rost
Rybi filé

Rybi filg, prirodni, grilované rost
Rybi podkovy

Rybf podkova, silnd 3 cm** rost

Ryba, zmrazena
Rybi filg, prirodni priklopend nadoba
Rybi filé, zapecené rost

Rybi prsty (priibézné obracejte) univerzalni vysoky plech

* Predehrat.

u gril s cirkulaci vzduchu
s [ velkoplosny gril

Vyskaza- Druh L ERT - Dobatr-
sunuti ohfevu °C A vani
v min

2 170-190 = 20-30
2 170-190 - 30-40
4 (] - 1 1525
4 (] - 3 1020
2 (= 210-230 - 20-30
2 200-220 - 4560
3 (= 200-220 - 20-30

** Pod néj zasurite do vySky 2 univerzalni vysoky plech.

Zelenina a pfilohy

Zde najdete Udaje k pfipravé grilované zeleniny,
brambor a zmrazenych vyrobk( z brambor.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
energii.

Vysky zasunuti

Pouzivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Ridte se udaji v tabulce.

Peceni na dvou trovnich

Pouzivejte 4D horky vzduch. Sou¢asné vioZzené plechy
nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

m Univerzalni vysoky plech: vyska 3

m Plech na peceni: vyska 1

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkim
spotrebice a zakfivenim dold.

Prislusenstvi

Univerzalni vysoky plech nebo plech na pe¢eni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvitkim spotrebice.

Papir na peceni

PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Vzdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rtizné
pokrmy. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi

a vlastnostech potravin. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte nizsi hodnoty. Pfi nizsi
teploté dosahnete rovnomeérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$Si hodnotu.
Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. Pfi pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati

o nékolik minut.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmu v tabulce.

Pouzité druhy ohfevu:
n 4D horky vzduch
» [ velkoplogny gril
M funkce coolStart

Vyskaza- Druh Teplotave  Stu-  Dobatr-

sunuti ohfevu °C pen vani

grilo-  vmin
vani

Zeleninové pokrmy

Grilovanad zelenina univerzalni vysoky plech

* Ridte se (idaji na obale.
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Vyskaza- Druh LG ERT
sunuti ohfevu °C

Brambory

Pecené brambory, rozplilené univerzalni vysoky plech

Vyrobky z brambor, zmrazené
Bramborové placky (rosti)* univerzalni vysoky plech
Bramborové tasticky, pinéné univerzalni vysoky plech
Krokety* univerzalni vysoky plech
Hranolky* univerzalni vysoky plech

Hranolky, 2 trovné
plech

* Ridte se Udaji na obale.

plech na peceni + univerzalni vysoky

w
@

160-180 - 45-60

- W w W w
@EEE

190210 - 30-40

Jogurt

V tomto spotfebici si mizZete sami vyrobit jogurt.
Ptiprava jogurtu

Vyjméte z trouby pfisluSenstvi a ramy. Pedici prostor
musi byt prazdny.

1. Na varné desce zahfejte 1 | mléka (3,5 % tuku) na
90 °C a nechte ho vychladnout na 40 °C.
Pokud pouZzijete trvanlivé mléko, staci ho zahtat na
40 °C.

Prislusenstvi

Jogurt formicky na 1 porci

Uspora energie s druhy ohfevu eco

S energeticky Uspornymi druhy ohfevu horky vzduch
eco a horni/dolni ohfev eco muzete pfi peceni pokrm
usetfit energii.

Pokrmy vkladejte do studené, prazdné trouby. Jen tak
dosahnete optimalizované spotfeby energie. Béhem
peceni nechte dvitka spotfebice zaviena.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
energii.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spotiebic. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkdm
spotiebice a zakfivenim dolu.

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

3. Naplrite do $alkt nebo malych skleniGek a zakryjte
potravinovou folif.

4. Salky nebo skleni¢ky postavte na dno trouby
a provedte nastaveni podle tabulky.

5. Kdyz je jogurt hotovy, nechte ho vychladnout
v lednici.

Pouzity druh ohfevu:
" 4D horky vzduch

Vyska zasunuti  Druh Teplotave  Doba tr-

ohievu °C vani

v hodinac
h

40-45 78

dno varného pro-
storu

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
aZ nadoraz zkosenim ke dvitk(im spottebice.

Formy na peceni a nadoby

s nimi uSetfit az 35 procent energie.
Nadoby z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji teplo

odolného skla nebo hliniku litého pod tlakem
s povrchovou Upravou, které neodrazeji teplo.

PFi pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
nebo sklenénych forem se prodluZuje doba peceni

a kola¢e nezhnédnou rovnomérné.

Papir na peceni

PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Doporuéené hodnoty nastaveni

Zde najdete Udaje pro peceni riiznych pokrmid pomoci.
Teplota a doba peceni zavisi na vlastnostech
a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
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nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte nizsi hodnoty. PFi nizsi Pouzité druhy ohfevu:
teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti. u horky vzduch eco
V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$si hodnotu. = [E) horni/dolni ohfev eco

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Kolac¢e nebo pecivo by byly hotové jen zvenku, ale
uvnitf by byly nedopecené.

Pfislu$enstvi/nddoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C va’n!’
v min
Koléace ve formé
Treny kola¢ ve formé bébovkova/truhlikova forma 2 140-160 60-80
Dortovy korpus z tfeného tésta dortova forma 2 150-170 20-30
Piskotovy korpus, 2 vejce dortova forma 2 150-170 20-30
Piskotovy dort, 3 vejce rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170 25-40
Piskotovy dort, 6 vajec rozeviraci forma @ 28 cm 2 150-160 50-60
Kynuta bdbovka bébovkova forma 2 150-170 50-70
Kolaée na plechu
Treny kola¢ se suchou horni vrstvou plech na pecenf 3 150-170 25-40
Krehké tésto se suchou hornf vrstvou plech na peceni 3 170-180 2535
PiSkotovd roldda plech na peceni 3 180-190 15-20
Kynutd vanocka, kynuty vénec plech na peceni 3 160-170 2535
Kynuty kold¢ se suchou horni vrstvou plech na peceni 3 160-180 15-20
Drobné pecivo
Muffiny plech na muffiny 2 160-180 1525
Kolacky plech na pecenf 3 150-160 25-35
Koldcky, 2 drovné plech na peceni + univerzdini vysoky plech 1+ 150-160 30-40
Pecivo z listového tésta plech na peceni 3 170-190 20-35
Pecivo z odpalovaného tésta plech na peceni 3 200220 35-45
Cukrovi plech na peceni 3 140-160 15-30
Strikané pecivo plech na peceni 3 140-150 25-35
Drobné kynuté pecivo plech na peceni 3 160-180 25-35
Chléb a housky
Zitno-psenicny chléb, 1,5 kg truhlikovd forma 2 200-210 3545
Chlebovd placka univerzdlnf vysoky plech 3 250-275 1520
Housky, sladké, cerstvé plech na pecenf 3 170-190 1520
Housky, cerstvé plech na peceni 3 180-200 20-30
Maso
\1/e5piova’ pedené bez kiZe, napt. krkovice, odklopend nddoba 2 180-190 120-140
O Kg

Dusend hovézi pecené, 1,5 kg priklopend nddoba 2 200220 140-160
Teleci pecené, 1,5 kg odklopend nddoba 2 170-180 110-130
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Prislusenstvi/nadoba

Vyskaza- Druh

Teplotave  Doba tr-

sunuti ohfevu °C vén!'
v min
Ryby
Ryba, dusend, celd 300 g, napf. pstruh priklopena nadoba 2 190-210 25-35
Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napf. losos priklopena nadoba 2 190-210 4555
Rybi filg, prirodni, duSené priklopena nadoba 2 190-210 1525

jako napt. smazenych bramburkd, hranolkd, toastd,
housek, chleba nebo jemného peciva (susenky, pernik,
Spekulatius).

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfedevsim pfi zahfati pfipravovanych
obilnych a bramborovych produktl na vysoké teploty,

Tipy pro pfipravu pokrmi bez akrylamidu

VSeobecné m PouZivejte co nejkratsi doby peceni.
m  Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfilis dotmava.
m  Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.
Pomocf horkého vzduchu max. 180 °C.

Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

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

Hranolky pecené v troubé Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct minimalné 400 g na jednom plechu, aby hranolky

nebyly vysuseng.

Mirny ohiev

Mirny ohfev je pomalé peceni pfi nizké teploté. Nazyva
se proto také nizkoteplotni peceni.

Mirny ohfev je idedlni pro vSechny jemné kousky (napf.
kfehké casti hovéziho, teleciho, vepfového, jehnéciho
a drlibeze), které maji byt upecené dorlizova nebo
domékka. Maso zUstane hezky stavnaté, kiehké

a mekké.

Vyhoda: Mate dost ¢asu na planovani menu, protoze
maso pfipravené pomoci mirného ohfevu Ize bez
problém( udrZovat teplé. Béhem peceni nemusite maso
obracet. Dvitka spotfebice nechte zaviena, aby bylo
zachovano stejnomérné klima v troubé.

PouZivejte pouze Eerstvé a hygienicky nezdavadné maso
bez kosti. Peclivé odstrarite Slachy a tucné okraje. Tuk
zanechava pfi mirném ohfevu silnou pfichut. Mizete
také pouZzit okofenéné nebo naloZzené maso.
NepouZivejte rozmrazené maso.

Po upeceni pomoci mirného ohfevu miizete maso hned
nakrajet. Neni potfeba ho nechat ulezet. Diky specidlni
metodé peceni je maso rizové, ale neni syrové nebo
malo upecené.

Upozornéni: U mirného ohfevu nelze pouZit odloZzeny
start s nastavenym ¢asem konce.
Nadoba

PouZivejte mélké nadoby, napf. porcelanovy nebo
sklenény servirovaci podnos. Nadobu dejte do trouby
predehfat.

Nepfiklopenou nadobu postavte vzdy na rost ve vysSce
2.

Dalsi informace najdete v ¢asti Tipy pro mirny ohfev na
konci tabulky s nastavenim.

Vas spotfebi¢ je vybaveny druhem ohfevu mirny ohrev.
Tento druh provozu spoustéjte jen tehdy, kdyzZ je trouba
Uplné vychladla. Nechte pecici prostor s nadobou cca

15 minut didkladné prohfat.

Maso zprudka a dostatec¢né dlouho opecte ze vSech
stran na varné zoné pri vysoké teploté, i na koncich.
OkamZité ho poloZte na predehfatou nadobu. Nadobu
s masem vloZzte zpét do trouby a pecte pomoci mirného
ohfevu.

Doporuéené hodnoty nastaveni

Teplota mirného ohfevu a doba peceni zavisi na
velikosti, tloustce a kvalité masa. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni.
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Pouzity druh ohfevu:

Néadoba

= [ mirny ohtev

Vyskaza- Druh

Doba opece- Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu  niv min °C vani

Dribez

Kachnfiprsa, 400 g

Platky kufecich prsou, po 200 g
Kriiti prsa, bez kosti, 1 kg

odklopend nddoba
odklopend nddoba
odklopend nddoba

Veprové maso

Veprova peceng, silnd 5-6 cm, 1,5kg  odklopend nddoba
odklopend nddoba
odklopend nddoba

Veprova panenka, celd
Veprové medailonky, silné 4 cm

Hovézi maso

Hovézi pecené (Spicka), silnd 6-7 cm, odklopend nadoba
1,5 kg

Hovézi svickovd, celd, 1 kg odklopend nddoba
Roastbeef, silny 5-6 cm odklopend nddoba
Hovézi medailonky/rumpsteak, silné  odklopend nadoba
4cm

Teleci maso

Teleci peceng, siind 4-5cm, 1,5kg  odklopend nddoba
Teleci peceng, silnd 10-15 cm, 1,5kg odklopend nddoba
Teleci panenka, celd, 800 g odklopend nddoba

Teleci medailonky, silné 4 cm odklopend nddoba

Jehnéci maso
Jehnégi hibet, vykostény, po 200 g

Jehnégi kyta bez kosti, stredné prope-  odklopend nddoba
cend, 1 kg svdzana

odklopend nddoba

v min

2 68 80" 60120
2 57 90* 6090

2 810 90* 150210
2 810 80* 180210
2 68 80" 60-120
2 57 80" 90120
2 810 80* 180240
2 46 80* 180-240
2 68 80* 210270
2 57 80* 3060

2 810 80* 180-240
2 810 80* 210240
2 57 80* 120150
2 57 80* 3045

2 57 80* 120180
2 68 80* 150210

* Predehfat.

Tipy pro mirny ohiev

Peceni kachnich prsou pomoci mir-
ného ohrevu.

Maso upecené pomoci mirného
ohfevu neni tak horkeé jako normaing
upecené maso.

do kfupava.

Suseni

Pomoci 4D horkého vzduchu mlzete skvéle susit. PFi
tomto zpUsobu konzervace se diky zbaveni vody
koncentruji aromatické latky.

PouZivejte pouze kvalitni ovoce, zeleninu a bylinky
a dukladné je umyjte. Na rost polozZte pecici nebo
pergamenovy papir. Nechte ovoce fadné okapat
a osuste ho.

Nakrdjejte ho na stejné velké kousky nebo tenké platky.
Neoloupané ovoce poloZte na misu rozfiznutou stranou
nahoru. Dbejte na to, aby se ovoce ani houby na rostu
neprekryvaly.
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Studend kachni prsa vioZte do panve a opecte nejprve stranu s kizZi. Po mirném ohfevu 3 az 5 minut grilujte

Aby upecené maso tak rychle nevychladlo, ohfejte talife a podavejte hodné horké omacky.

Zeleninu nastrouhejte a poté ji blansirujte.
Blansirovanou zeleninu nechte fadné okapat a pak ji
rovnomerné rozprostrete na rost.

Bylinky suste se stonky. Rozprostfete bylinky
rovnomeérné a mirné navrsené na rost.

Pro suseni pouzivejte nasledujici vysky zasunutf:
= 1 rost: vyska 3
m 2 roSty: vySka 3+1

Stavnaté ovoce a §tavnatou zeleninu nékolikrat obratte.
Ihned po usu$eni sejméte z papiru.



Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete nastaveni pro suseni rliznych
potravin. Teplota a doba trvani zavisi na druhu, vihkosti,
zralosti a tloustce susenych potravin. Cim déle nechate
potraviny susit, tim budou Iépe konzervované. Cim tenci
kousky nakrajite, tim rychleji budou potraviny ususené

Zelenina, ovoce a bylinky

Jadrové ovoce (pldtky jablek, silné 3 mm, na jeden rost 200 g)
Peckovité ovoce (Svestky)

Korenovéa zelenina (mrkev), nastrouhana, blansirovana

Houby na platky

Bylinky, ocisténé

Zavarovani

Ve spotrebic¢i mlzete zavarovat ovoce a zeleninu.

AVarovéni

Nebezpeci poranéni! )
PFi nespravném zavareni mohou zavafovaci sklenice
prasknout. Ridte se pokyny pro zavafovani.

Sklenice

PouZivejte pouze &isté a neposkozené zavarovaci
sklenice. PouZivejte pouze tepelné odolnég, Cisté

a neposkozené gumicky. Spony a pruziny pfedem
zkontrolujte.

PFi zavafovani pouzivejte pouze sklenice stejné velikosti
a s obsahem stejnych potravin. V troubé muiZete
souc¢asné zavarovat obsah maximalné Sesti
zavarovacich sklenic o objemu 2, 1 nebo 12 I.
NepouZivejte vétsi ani vySsi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarovaci sklenice se nesmi pfi zavarovani v troubé
dotykat.

Pfiprava ovoce a zeleniny

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dukladné je
omyijte.

QOvoce, resp. zeleninu podle druhu oloupejte, zbavte
pecek a nakrajejte a napliite do zavarovacich sklenic
cca 2 cm pod okraj.

Ovoce

Ovoce v zavarovacich sklenicich zalijte horkym
cukrovym roztokem (cca 400 ml na litrovou sklenici), ze
kterého jste sebrali pénu. Na 1 litr vody:

m cca 250 g cukru u sladkého ovoce

m cca 500 g cukru u kyselého ovoce

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

rozpéti nastaveni.
Pokud chcete susit dalsi potraviny, fidte se podle
podobnych potravin v tabulce.

PouZity druh ohfevu:
n 4D horky vzduch

Prislusenstvi Teplotave  Doba tr-
°C vani

v hodinéc
h

1-2 rodty 80 59

1-2 rodty 80 810

1-2 rodty 80 58

1-2 rodty 60 69

1-2 rosty 60 2-6

Zelenina

Zeleninu v zavarovacich sklenicich zalijte horkou
svafenou vodou.

Okraje sklenic otfete, musi byt Cisté. Na kazdou sklenici
polozte mokrou gumicku a vicko. Sklenice uzavrete
sponami. Postavte sklenice do univerzalniho vysokého
plechu tak, aby se nedotykaly. Do univerdlniho
vysokého plechu nalijte 500 ml horké vody (80 °C).
Provedte nastaveni podle Udaju v tabulce.

Konec zavarovani

Ovoce

Po urcité dobé zacnou v kratkych intervalech stoupat
vzhdru bublinky. Jakmile to ve véech sklenicich zac¢ne
bublat, vypnéte spotfebic. Sklenice nechte v troubé
uvedenou dobu dojit, teprve pak je z trouby vyjméte.

Zelenina

Po ur¢ité dobé zacnou v kratkych intervalech stoupat
vzhdru bublinky. Jakmile to ve v8ech zavarovacich
sklenicich probublava, snizte teplotu na 120 °C

a nechte sklenice v zaviené troubé dale probublavat,
jak je uvedeno v tabulce. Po uplynuti této doby
spotfebi¢ vypnéte a vyuZijte jesté nékolik minut
zbytkové teplo, jak je uvedeno v tabulce.

Po zavareni vyjméte sklenice z trouby a postavte je na
Cistou utérku. Horké sklenice nestavte na studeny nebo
mokry podklad, mohly by prasknout. Zavafovaci
sklenice prikryjte, aby byly chranéné pred priivanem.
Spony odstrarite az po vychladnuti sklenic.

Doporuéené hodnoty nastaveni

Casy uvedené v tabulce nastaveni jsou orientadni
hodnoty pro zavafovani ovoce a zeleniny. MuZe na né
mit vliv pokojova teplota, pocet sklenic, mnozstvi,
teplota a kvalita obsahu sklenic. Udaje se vztahuji na
jednolitrové oblé sklenice. Dfive nez pecici troubu
pfepnete, pfip. vypnete, ujistéte se, Ze to ve sklenicich
fadné probublava. Probublavani za¢ne cca po 30-60
minutach.
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Pouzity druh ohfevu: u 4D horky vzduch

Zavarovani Nédoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba trvani v min

sunuti ohfevu °C

Zelenina, napr. mrkev 1litrové zavarovaci sklenice 160-170 do probublévani: 30-40

120 od probublavani: 30-40
- dojit: 30

Zelenina, napr. okurky 1litrové zavarovaci sklenice 160-170 do probublévani: 30-40
- dojit: 30

Peckovité ovoce, napf. tresné, 1litrové zavarovaci sklenice 160-170 do probublévani: 30-40
Svestky - dojit: 35

Jadrové ovoce, napr. jablka, jahody 1litrové zavarovaci sklenice 160-170 do probublavani: 30-40
dojit: 25

Kynuti tésta

Ve spotfebi¢i miZete nechat vykynout tésto rychleji nez
pfi pokojové teploté. Pouzijte druh ohfevu horni/dolni
ohrev. Tento druh provozu spoustéjte jen tehdy, kdyz je
trouba UpIné vychladla.

Nechte tésto vykynout vzdy dvakrat. Ridte se tdaji

v tabulkdch s nastavenim pro 1. a 2. kynuti (kynuti tésta
a kynuti peciva).

Kynuti tésta

Provedte nastaveni podle Gdaju v tabulce a nechte
spotfebi¢ rozehrat. Postavte misu s téstem na rost.

Béhem kynuti neotevirejte dvitka spotfebice, protoze by
unikl vihky vzduch. Tésto prikryjte.

PrisluSenstvi/nadoba

Kynuté tésto, lehké misa
plech na peceni
Kynuté tésto, té7ké a tucné misa

plech na peceni

Rozmrazovani

Pro rozmrazovani zmrazeného ovoce, zeleniny a peciva
pouzivejte druh ohfevu 4D horky vzduch. Dribez, maso
a ryby je nejlepsi nechat rozmrazit v lednici.

Pro rozmrazovani pouzivejte nasledujici vysky zasunuti:
m 1 rost: vyska 2
m 2 roSty: vySka 3+1

Doporuéené hodnoty nastaveni

Casové Udaje v tabulce jsou orientadni hodnoty. Zavisf
na kvalité, teploté zmrazeni (-18 °C) a vlastnostech
potravin. Jsou zde uvedena ¢asova rozpéti. Nejprve
nastavte kratSi dobu a podle potfeby ji prodluzte.

Tip: Nizké zmrazené kousky nebo jednotlivé porce se
rozmrazi rychleji nez zmrazené v bloku.

Vyjméte zmrazené potraviny z obalu a ve vhodné
nadobé postavte na rost.
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Kynuti pec¢iva

Vlozte pecivo do vysky zasunuti uvedené v tabulce.
Pokud chcete troubu pfedehrat, nechte pecivo vykynout
mimo spotfebi¢ na teplém misté.

Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota a doba kynuti zavisi na druhu a mnoZstvi
pfisad. Proto jsou Udaje v tabulce s nastavenim
orientaéni hodnoty.

Pouzity druh ohfevu:
= [ horni/dolni ohtev

Doba tr-
vani
v min

Vyskaza- Druh
sunuti ohfevu

Teplota ve
°C

2 = kynutitésta 3540 25-30
2 = kynuti peciva  35-40 10-20
2 = kynuti tésta ~ 35-40 20-40
2 = kynuti peciva  35-40 525

Pokrmy pribézné jednou az dvakrat zamichejte nebo
obratte. Velké kusy nékolikrat obratte. Pokrm od sebe
b&hem rozmrazovani oddélujte, resp. jiz rozmrazené
kousky vyjméte z trouby.

Rozmrazené pokrmy nechte jesté 10 az 30 minut
odpocivat ve vypnutém spotfebici, aby se vyrovnala
teplota.



Pouzity druh ohfevu:

Prislusenstvi

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

u 4D horky vzduch

Doba tr-
vani

Vyska za-
sunuti

Druh Teplota ve
ohievu °C

Chléb, housky

Chléb a housky vSeobecné plech na peceni
Kolaé
Koldg, Stavnaty plech na peceni

Koldg, suchy plech na peceni

Udrzovani teploty

Pomoci druhu ohfevu udrZovani teploty mdzete uvarené
pokrmy udrZovat teplé. Zabranite tak vytvareni
kondenzatu a nemusite troubu vytirat.

Hotové pokrmy neudrZujte teplé déle nez dvé hodiny.
Méjte na paméti, Ze nékteré pokrmy se pfi udrZzovani
teploty dal pe¢ou. Pokrmy pfipadné pfiklopte.

ZkusSebni pokrmy

Tyto tabulky byly sestaveny pro zkuSebni instituce, aby
bylo usnadnéno testovani nasich spotfebicu.

Podle EN 60350-1:2013, resp. IEC 60350-1:2011.

Peéeni

Soucasné vloZzené pecivo na plechach nebo ve formach
nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

Vysky zasunuti pfi pe¢eni na dvou urovnich:
= univerzalni vysoky plech: vyska 3

plech na peceni: vyska 1
= formy na rostu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

PrisluSenstvi

v min

2 50 40-70
2 50 7090
2 60 60-75

Vysky zasunuti pfi peceni na tfech drovnich:
m plech na peceni: vyska 5

m univerzalni vysoky plech: vySka 3

m plech na peceni: vyska 1

Zakryty jablkovy kolac

Zakryty jablkovy kola¢ na jedné urovni: Tmavé
rozeviraci formy postavte Uhlopfi¢né vedle sebe.
Zakryty jablkovy kola¢ na dvou urovnich: Tmavé
rozeviraci formy postavte Uhlopfi¢né nad sebe.

Kolace v rozeviracich formach z bilého plechu: Pecte
pomoci horniho/dolniho ohfevu na jedné urovni. Misto
ro$tu pouZijte univerzalni vysoky plech a postavte na néj
rozeviraci formu.

Vodovy piskot

Vodovy piSkot na dvou Urovnich: Rozeviraci formy
postavte na rosty uhlopfi¢né nad sebe.

Upozornéni

= Hodnoty nastaveni plati pro vioZeni do studené
trouby.

m Ridte se pokyny k predehrati v tabulkach. Hodnoty
nastaveni plati bez rychloohtevu.

m Nejdfive pouzijte k peceni niz§i z uvedenych teplot.

Pouzité druhy ohfevu:

n 4D horky vzduch
= [ horni/dolni ohfev
» stupen pro pizzu

Doba tr-
vani
v min

Druh Teplota ve
ohfevu °C

Vyska za-
sunuti

Peceni

Stfikané pecivo (5 min predehfat)

Strikané pecivo (5 min predehrat)

Strikané pecivo, 2 Urovné (5 min predehrat)
Strikané pecivo, 3 Urovné (5 min predehrat)
Kolacky (5 min predehrat)

Kolacky (5 min predehrat)

Koldcky, 2 drovné (5 min predehrat)
Koldcky, 3 drovné (5 min predehrat)
Vodovy piskot

plech na peceni
plech na peceni

plech na peceni + univerzalni vysoky plech 1+3
plechy na pecent + univerzalni vysoky plech

plech na peceni
plech na peceni

plech na peceni + univerzalni vysoky plech 1+3
plechy na peceni + univerzalni vysoky plech

rozeviraci forma @ 26 cm

3 2 140-150* 25-40
3 140-150* 25-40

140-150* 30-40
5+3+1 130-140* Sl
3 =2 150" 252
3 150" 252

150" 30-40
5+3+1 140" 8553
2 [ 160-170* 20-35

* Predehrdt.
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Prislusenstvi Vyskaza- Druh Teplota ve
sunuti ohfevu °C

Vodovy piskot rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170* 2535
Vodovy piskot, 2 drovné rozeviraci forma @ 26 cm 3+1 150-170* 30-50
Zakryty jablkovy koldc 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 2 170-180 60-80
Zakryty jablkovy koldc 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 2 =3 180-200 60-80
Zakryty jablkovy koldc, 2 drovné 2 formy z ¢erného plechu @20 cm 3+1 170-190 7090
Grilovani Pouzity druh ohtevu:

Navic vloZzte univerzalni vysoky plech. Zachyti se do néj = [J velkoplosny gril

kapalina a trouba zlstane Gistsi.

PrisluSenstvi Vyskaza- Druh
sunuti ohfevu

Grilovani
Opecené toasty* rost 5 ] 3 46
Hovézi burger, 12 ks** rost 4 ] 3 25-30

* Nepredehrivat.

** Po 2/3 celkové doby obratte.
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Dulezité pokyny — obrazek 1

u Jen odbornd vestavba podle tohoto montazniho navodu zaruci
bezpecné pouzivani. Za $kody zplsobené chybnou vestavbou
ru¢i montazni firma.

m Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. V pfipadé poskozeni béhem
prepravy spotrebi¢ nezapojujte.

u Vestavny nabytek musi byt odolny v(iéi teploté az do 90 °C,
prilehlé predni hrany nébytku az do 70 °C

u Vyfezy v ndbytku provedte pred zasazenim spotiebicu.
Odstrarite piliny, funkce elektrickych sou¢astek by mohla byt
negativné ovlivnéna.

= Abyste zabranili pofezani, pouzivejte ochranné rukavice. Casti,
které jsou pfistupné pfi montazi, mohou mit ostré hrany.

m Zasuvka pro pripojeni spotfebic¢e musi byt umisténa v oblasti
vysrafované plochy A nebo mimo prostor zabudovani
spotiebice.

u Neupevnény nabytek pfipevnéte ke sténé bézné prodavanym
uhelnikem B.

m Rozméry na obrézcich jsou v mm.

A\ Nositelé elektronickych implantata!

Spotrebi¢ mlze obsahovat permanentni magnety, které mohou

ovliviiovat elektronické implantaty, napf. kardiostimulatory nebo

inzulinové davkovace. Proto pfi montazi dodrzujte minimalni
vzdalenost 10 cm od elektronickych implantatd.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou — obrazek 2

Pro odvétravani spotfebi¢e musi byt v mezidnu odvétravaci vyrez.

Pracovni desku pfipevnéte k vestavnému nabytku.

Je-li spotfebi¢ vestavén pod varnou deskou, musi byt dodrzeny
nasledujici minimalni rozméry (pfipadné vcetné nosné
konstrukce):
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Druh varné desky a a b
nasazena  vroviné
Indukéni varnd deska 37 mm 38 mm 5mm
Celoplogna 43 mm 48 mm 5mm
indukéni varna deska
Plynova varna deska 32 mm 42 mm 5mm
Elektrickd varnd des- 22 mm 24 mm 2mm

ka

Na zakladé potfebné minimalni vzdalenosti b vyplyva minimalni
tloustka pracovni desky a.

Dodrzujte montazni ndvod pro varnou desku.

Spotiebic ve vysoké skfifnce — obrazek 3

Pro odvétravani spotiebi¢e musi byt v mezidnech vétraci vyrez.
Pokud ma vysoka skfirika kromé zadnich stén pislusnych prvkd
dal$i zadni sténu, musi se tato zadni sténa odstranit.

Spotrebi¢ umistéte maximalné do takové vysky, abyste mohli bez
problém0 vyjimat pfislusenstvi.

Vestavba do rohu — obrazek 4

Aby bylo mozno otevirat dvitka spotfebice, je nutné pfi vestavbe
do rohu dodrzet rozméry C. Rozmér D zavisi na tloustce pfedni
hrany nabytku pod madlem.
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Pfipojeni spotrebice

Spotrebi¢ odpovida stupni ochrany 1 a smi byt pfipojen jen
kabelem s ochrannym vodi¢em.

Prt| veskerych montaznich pracich musi byt spotfebi¢ odpojeny od
sité.

Spotiebi¢ smi byt pfipojen pouze pomoci pfivodniho kabelu, ktery
je soucasti dodavky. Zapojte pfivodni kabel na zadni strané
spotrebice (zacvaknout!).

Privodni kabel dlouhy 3,0 m Ize obdrzet u zakaznického servisu.
V pfipadé vymény smi byt pouzit pouze originalni kabel, ktery Ize
obdrzet u zakaznického servisu.

Ochrana proti dotyku musfi byt zajisténa vestavbou.

Privodni kabel se zastrékou s ochrannym kontaktem
Spotrebi¢ se smi zapojovat pouze do pfedpisové instalované
sitové zasuvky s ochrannym kolikem.

Jestlize zasuvka nenfi po vestavbé spotiebice pfistupnd, musi se
na strané instalace pouzit jisti¢ vech pdlu se vzdalenosti kontaktl
min. 3 mm.

Privodni kabel bez zastr¢ky s ochrannym kontaktem
Elektrické pripojeni smi provadét pouze koncesovany odbornik.
Plati pro néj ustanoveni regiondlniho dodavatele elektfiny.

Pi instalaci se musi pouzit jistic vSéech pdll se vzdalenosti
kontakt( min. 3 mm. Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢

v pfipojovaci zdsuvce. V pfipadé nespravného pfipojeni mize
dojit k poskozeni spotfebice.

Pripojenf provadéjte pouze podle schématu pnpOjem Napéti viz
typovy stitek. Pfi zapojovani vodicu sitové pripojky dodrzujte
barevné rozliseni:zeleno-zluta = ochranny vodi¢ é modra =

nulovy vodi¢, hnéda = faze (krajni vodic).

Pouze Velka Britanie a Australie
Pfipojte minimalné pomoci 16A zastrc¢ky nebo pouzijte jisténi 16 A.

Pouze Svédsko, Finsko a Norsko

Spotiebi¢ Ize pfipojit také pomoci pfilozené zastréky s ochrannym
kontaktem. Zastréka musi byt pfistupnd i po dokonceni vestavby.
Pokud tomu tak neni, je nutné na strané instalace rovnéz pouzit
jisti¢ vSech pdlu se vzdalenosti kontaktd min. 3 mm.

Upevnéni spotiebice — obrazek 5

1. Spotfebi¢ zcela zasunte a stfedové vyrovnejte.

2. Spotiebi¢ pfisroubujte.

Mezera mezi pracovni deskou a spotiebicem se nesmi zakryvat
z&dnymi pridavnymi listami.

Na postrannich sténdch vestavné skfifiky nesmi byt pfipevnéné
tepelnéizolacni listy.

1. Spotrebic odpojte od site.
2. Povolte upevriovaci Srouby.
3. Spotiebi¢ mirné nazdvihnéte a zcela vytahnéte.






INFORMACNI LIST

BSH domaci spotrebice, s.r.o., Pekarska 695/10b, 155 00 Praha 5
Obchodni znacka BSH

Znacka SIEMENS

Prodejni oznaceni HB635GNS1
Tfida ucinnosti dutého prostoru A (nejvyssi) - G (nejnizsi) A+
Spotieba energie (kWh) - konvenéni ohfev (pfi normalizované zatézi) 0,87
Spotieba energie (kWh) - horky vzduch (pfi normalizované zatézi) 0,69
Uziteény objem dutého prostoru (1) 71

Velikost zafizeni (l):

malé: 121<V <351
stfedni: 351V <651

velké: 651<V =
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pfi konvenénim ohfevu 42
(min.)
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pri horkém vzduchu 43,6
(min.)
Hluénost (dB (A) re 1 pW) 50

Spotreba energie, jestlize neni spusténa Zzadna funkce a trouba je v rezimu s —

Plocha nejvétsiho plechu na peceni (cm?) 1290

Upozornéni: vyvojové zmény vyhrazeny.

Pfipadné technické zmény, tiskové chyby a odliSnosti ve vyobrazeni jsou vyhrazeny bez upozornéni.
Aktualni navod najdete na webovych strankach www.siemens-home.com/cz.



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 doméaci spotiebice s.r.o. nasim obchodnim partnertim 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 viady.

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

Prohlaseni o hygienické nezavadnosti vyrobk
VSechny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotfebice 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 domaci spotfebice s.r.o.

Zaruéni podminky

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

Zakladnim prakazem prav spotrebitele ve smyslu Obcanského zakoniku je pofizovaci doklad
(paragon, faktura, leasingova smlouva ap.). Pokud byl pfi prodeji vydan zarucni list, je tento
soucasti vyrobku s vyrobnim &islem uvedenym na predni strané tohoto zaruéniho listu. Zejména

v pripadech delSi 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 Ihaty z ddvodu 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 zarucniho listu (musi obsahovat druh spotfebice,
typové oznaceni, vyrobni Cislo, datum prodeje a oznaceni prodavajiciho v souladu s § 620 odst.

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

Zarucni oprava se vztahuje vyhradné na zavady, které vzniknou prikazné v dobé platné zaruéni
Ihlty, a to vadou materialu nebo vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravnén odstranit pouze
autorizovany servis. Uplatnit zaruku muaze spotfebitel u autorizovaného servisu nebo v prodejné,

aby nesl v souvislosti s tim zvySené naklady.

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

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

- Udaje na zaru¢nim listu nebo dokladu o zakoupeni se li$i od Udajd na vyrobnim Stitku spotfebice

- pfi chybéjicim 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 tcelim

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

- poSkozeni vznikla nepozornosti, zivelnou pohromou nebo jinymi vnéjSimi vlivy (napf. vyssim
napétim v elektrorozvodné siti, extrémné tvrdou vodou apod.)

- neodbornym zasahem, nepovolenymi konstrukénimi zménami nebo opravou provedenou
neopravnénou osobou

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

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotrebice
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Rozsifena zaruka nad ramec zakona

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.

,Spotfebi¢ neni uréeny pro pouzivani osobami (véetné 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.”



Kontakt na servis domacich spotrebici SIEMENS
BSH domaci spotiebice, s.r.o.
Pekarska 695/10b
155 00 Praha 5
tel.: +420 251 095 546

email: opravy@bshg.com

Objednavky prislusenstvi a nahradnich dila

email: dily@bshg.com

Aktualni informace o servisu naleznete na internetovych strankach
www.siemens-home.com/cz.
Zde mate také moznost sjednat opravu pomoci online formulare.



SIEMENS

Zabudovana rura na pecenie
HB635GNS1
siemens-home.com/welcome

sk Névod na pouZivanie
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sk Pouzitie k uréenému ucelu

EYPouzitie k uréenému uéelu

Tento navod si starostlivo preditajte. Len
potom mdzete spotrebic¢ obsluhovat bezpecne
a spravne. Navod na pouzivanie a montazny
navod si odloZte na neskorsie pouzitie alebo
pre nasledujuceho vlastnika spotrebica.

Tento spotrebic je urCeny len na zabudovanie.
Dodrziavajte Specialny navod na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Pokial
vznikli Skody pri transporte, spotrebic
nepripajajte.

Spotfebice bez zastréky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotfebi¢
nespravné zapojeny, nemate v pfipadé Skody
narok na zaruku.

Tento spotrebi¢ je urCeny len na pouzivanie
v domacnosti a v zodpovedajucom prostredi
domacnosti. Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne na
pripravu pokrmov a napojov. Spotrebié
nenechavajte pocas prevadzky bez
dozoru.Spotrebi¢ pouzivajte len v uzavretych
priestoroch.

Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi
schopnostami, nedostatkom skusenosti &i
vedomosti mézu tento spotrebi¢ pouzivat len
pod dozorom alebo po poudeni o bezpecnom
pouzivani spotrebi¢a a o nebezpe&enstvach,
ktoré pri jeho pouzivani vznikaju.

Nikdy nedovolte detom, aby sa hrali so
spotrebi¢om. Cistenie a pouzivatelsku udrzbu
nesmu vykonavat deti bez dozoru.

Prislusenstvo vzdy spravne zasunte do
varného priestoru. — "Prislusenstvo”
na strane 9

Délezité bezpeénostné
pokyny
Vseobecne

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo poziaru!

= Horlavé predmety ulozené vo varnom
priestore sa mozu zapalit. Vo varnom
priestore nikdy neukladajte horlavé
predmety. Ak sa vspotrebici vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Vypnite
spotrebi¢ avytiahnite siefovu zastréku alebo
vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

= Pri otvarani dvierok spotrebica vznika
prievan. Papier na pecenie sa moze dostat
do kontaktu svyhrievacimi prvkami avznietit.
Pri predhrievani nekladte nikdy papier na
pecenie na prisluSenstvo bez upevnenia.
Papier na pecenie zatazte vzdy nadobou
alebo formou na pecenie. Papierom vylozte
len potrebnu plochu. Papier na pecenie
nesmie presahovat okraje prisluSenstva.

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

= Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa
nedotykajte hordcich vnutornych pléch
varného priestoru avyhrievacich prvkov.
Spotrebi¢ nechajte vzdy vychladnut.
Zabrarnte pristupu deti.

s Prislusenstvo alebo riad sa velmi zohreje.
Hordci riad aprisluSenstvo vZzdy vyberajte
zvarného priestoru pomocou kuchynskej
chriapky.

= Alkoholové vypary sa mdzu vo varnom
priestore vznietit. Nikdy nepouZivajte na
pripravu jedal velké mnozstvo napojov
svysokym percentom alkoholu. PouZite len
malé mnoZstvo napojov svysokym
percentom alkoholu. Opatrne otvorte
dvierka spotrebica.



/A Varovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

s Pristupné Casti sa poCas prevadzky zohreju
na vysoku teplotu. Nikdy sa nedotykajte
horucich Gasti. Zabrante pristupu deti.

= Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze
uniknut hordca para. V zavislosti od teploty
pary je mozné, ze ju nevidno. Pri otvaran{
dvierok nestojte prili§ blizko spotrebica.
Dvierka spotrebi¢a opatrne otvorte.
Zabrarnte pristupu deti.

= Zvody vhoricom varnom priestore sa moze
vytvorit vodné para. Do horticeho varného
priestoru nikdy nelejte vodu.

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

s PosSkriabané sklo dvierok spotrebi¢a méze
prasknut. Nepouzivajte Skrabky na sklo,
ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

s Zavesy dvierok spotrebi¢a sa pri otvarani
a zatvarani zatvaraju a mozete sa privriet.
Nesiahajte do priestoru zavesov.

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo elektrického vyboja!

= Je nebezpedéné vykonavat neodborné
opravy. Opravy a vymeny chybnych
privodnych kablov smie vykonavat len
nalezite pouc¢eny pracovnik zakaznickeho
servisu. Ak je spotrebi¢ poSkodeny,
vytiahnite zastréku z elektrickej siete alebo
vypnite prislusny isti¢ v poistkovej skrinke.
Obratte sa na odborny autorizovany servis.

= Na hordcich ¢astiach sa moZe roztavit
izolacia kablov elektrickych spotrebicov.
Zabrarnite, aby sa privodné kable
elektrickych spotrebicov dostali do styku
s hortcimi ¢astami spotrebica.

= Pokial by do spotrebi¢a vnikla vihkost,
mohlo by to mat za nasledok uraz
elektrickym pridom. NepouZivajte
vysokotlakovy ani parny Cistic.

= Vadny spotiebi¢ miZe zpUsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotrebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince. Zavolejte servis.

Délezité bezpecnostné pokyny sk

/A Varovanie

Nebezpecenstvo uc¢inkom magnetizmu!

V ovladacom paneli alebo v ovladacich
prvkoch su vlozené permanentné magnety.
Magnety mézu ovplyviiovat elektronické
implantaty, napr. kardiostimulator alebo
inzulinové pumpy. Ako osoba s elektronickymi
implantatmi dodrziavajte vzdialenost od
ovladacieho panela minimalne 10 cm.

Halogénova ziarovka

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!
Pri vymene Ziarovky osvetlenia varného
priestoru su kontakty objimky Ziarovky pod
pridom. Pred vymenou vytiahnite sietfovu
zastréku alebo vypnite poistku vpoistkovej
skrinke.
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Priginy skod

Pri¢iny $kéd

Vseobecne

Pozor!

PrisluSenstvo, fdlia, papier na pecenie alebo nadoba
na dne varného priestoru: Na dno varného priestoru
nekladte Ziadne prisluSenstvo. Dno varného
priestoru nevykladajte féliou alebo papierom na
pecenie ziadneho druhu. Na dno varného priestoru
nekladte ziadne nadoby, ak je teplota nastavena na
viac ako 50 °C. Hromadi sa teplo. Casy pecenia

a smazenia potom nesuhlasia a dochadza

k poskodeniu smaltu.

Alobal: Alobal vo varnom priestore sa nesmie dostat
do kontaktu so sklom dvierok. Na skle dvierok moze
vzniknut trvalé sfarbenie.

Voda v horicom varnom priestore: Do hortceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu. Vznikne vodna
para. Zmenou teploty sa moze poskodit smalt.
Vihkost vo varnom priestore: Vlhkost vo varnom
priestore trvajica dlhsi ¢as moZze viest ku koroézii. Po
pouziti nechajte varny priestor vyschnut.

V zatvorenom varnom priestore neuchovavajte dihsi
¢as ziadne vlhké potraviny. Vo varnom priestore
neuchovdavajte potraviny.

Vychladnutie pri otvorenych dvierkach: Po prevadzke
s vysokou teplotou nechajte varny priestor
vychladnut len zatvoreny. Do dvierok spotrebi¢a ni¢
neprivrite. Aj ked' su dvierka len pootvorené,
susediaci nabytok sa méze ¢asom poskodit.

Po prevadzke s vysokou vihkostou nechajte varny
priestor vyschnut otvoreny.

Ovocna Stava: Pri peceni velmi §tavnatych ovocnych
kola€ov nenaplrite plech na pecenie prili§ vysoko.
Ovocna $tava odkvapkavajica z plechu na pecenie
zanechava flaky, ktoré nemozno vydistit. RadSej
pouzite hlbsi univerzalny pekac.

Silno znecistené tesnenie: Ak je tesnenie silno
znedistené, dvierka spotrebica sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné &ela kuchynskej linky
sa mozu poskodit. Tesnenia udrziavajte vzdy Gisté.
Dvierka spotrebi¢a ako sedacia alebo odkladacia
plocha: Nestavajte, nesadajte aneve$ajte sa na
otvorené dvierka spotrebica. Na dvierka spotrebi¢a
neodkladajte Ziaden riad alebo prislusenstvo.
Vsunutie prisluSenstva: Podla typu spotrebi¢a méze
prisluSenstvo poskriabat sklo dvierok pri zatvarani
spotrebica. Prislusenstvo vzdy zasurite az na doraz
do varného priestoru.

Preprava spotrebi¢a: Spotrebi¢ neprenasajte ani
nedrzte za drzadlo na dvierkach. Drzadlo na
dvierkach by nevydrzalo hmotnost spotrebica

a mohlo by sa zlomit.

EYOchrana Zivotného
prostredia

Vas novy spotrebi¢ je mimoriadne energeticky ucinny.
Najdete tu tipy, ako s vasim spotrebiGom usetrit este
viac energie a ako ho zlikvidovat s ohladom na Zivotné
prostredie.

Uspora energie

m Spotrebi¢ predhrejte len vtedy, ked' je to uvedené
v recepte alebo v tabulkdch ndvodu na pouZivanie.

n PouZivajte tmavé, nacierno lakované alebo
smaltované formy na pecenie. Velmi dobre
zachytavaju teplo.

m Dvierka spotrebic¢a otvdrajte poCas prevadzky podla
moznosti ¢o najzriedkavejsie.

m Ak pediete viac kolaCov, najvhodnejsie je piect ich
jeden po druhom. Varny priestor je esSte teply. Vdaka
tomu sa skrati ¢as pecenia druhého kolaca. Do
varného priestoru mozete vsunut aj 2 pozdlzne
formy vedla seba.

m Pridihdom Gase pecenia mdzete spotrebic vypnut
10 minut pred koncom pecenia a na dopecenie
vyuzit zvySkové teplo.

Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou
Zivotného prostredia

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu
zivotného prostredia.

Tento spotrebic je oznaceny v sulade s
ﬁ eurépskou smernicou 2012/19/EU o nakladani
s pouzitymi elektrickymi a elektronickymi
mmmm zariadeniami (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
Tato smernica stanovi jednotny eurépsky (EU)
réamec pre spatny odber a recyklovanie
pouzitych zariadeni.



Oboznamenie sa so spotrebicom sk

Upozornenie: V zavislosti od typu spotrebi¢a su
v niektorych farbach a detailoch mozné odchylky.

S Oboznamenie sa so

spotrebicom

Ovladaci panel

V tejto kapitole vam objasnime indikatory a ovladacie

prvky. Okrem toho sa zozndmite s réznymi funkciami
vasho spotrebica.

Na ovladacom paneli nastavte pomocou tlacidiel,
dotykovych poli a otoéného voli¢a rézne funkcie vasho
spotrebica. Displej vam zobrazuje aktualne nastavenia.

4D horuci
vzduch

160 °C >

)

start/stop

\/

Tlacidla & . -
Tlacidla vliavo a vpravo od otoéného voli¢a maju Start/stop Z‘fijtiveme alebo zrusente pre-
tiakovy bod. Tlagidlo aktivujte stlagenim. - vaozy

Otocny voli¢ Dotykové polia
Otoc¢ny voli¢ moézete otacat dolava alebo doprava. < Pole viavo od disp- Navigdcia dolava

Displej | a
Na g|sp|¢1| }JV|d|te aktualne hodnoty na§tavenla, > Pole vpravo od Navigécia doprava
moznosti vyberu alebo texty upozorneni. displeja

Dotykové polia
Pod dotykovymi polami sa nachadzaju vlavo <
a vpravo > od displeja senzory. Funkciu vyberte
stlacenim prislusnej Sipky.

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su prispdsobené réznym
funkciam vasho spotrebic¢a. Vas spotrebi¢ tak mozete
jednoducho a priamo nastavit.

Tlacidla a dotykové polia

Tu vidite stru¢ne vysvetleny vyznam réznych tlacidiel
a dotykovych poli.

Tlacidla Vyznam

on/off Zapnutie a vypnutie spotrebica
menu Menu Otvorenie menu druhov pre-
vadzky
[i]=e Informdcia Zobrazit pokyny
Detska poistka Aktivovanie a deaktivovanie det-
skej poistky.
® Casové funkcie Otvorenie menu ¢asovych funkcif
» Rychle rozohrieva- - Zapnutie a vypnutie rychleho
nie rozohrievania

Otocny voli¢
Oto¢nym volicom zmenite druhy ohrevu a nastavené
hodnoty, ktoré su zobrazené na displeji.

Vo vacsine zoznamov vyberu, napr. druhy ohrevu,
zacina po poslednej polozke opét prva. Pri teplote
musite napriklad po dosiahnuti minimalnej alebo
maximalnej hodnoty otoény voli¢ otocit opat naspéat.

Displej

Displej je Strukturovany tak, aby ste Udaje mohli preditat
jednym pohradom.

Hodnota, ktorl prave nastavujete, je zvyraznena.
Zobrazuje sa bielym pismom a podklad je tmavy.
Riadok zobrazenia stavu

Riadok zobrazenia stavu sa nachadza hore na displeji.
Tam sa zobrazi ¢as a nastavené Casové funkcie.



sk Oboznamenie sa so spotrebi¢om

Linia progresu

Linia progresu sa nachadza pod riadkom zobrazenia
stavu. Na zaklade linie progresu uvidite, ako plynie ¢as
trvania. Linia progresu nad zvyraznenou hodnotou sa
plni zlava doprava podla progresu prebiehajuce;j
prevadzky.

Casovy priebeh

Ked' spotrebi¢ spustite bez ¢asu trvania, vpravo hore
v riadku zobrazenia stavu mozZete vidiet, ako dlho uz
prebieha prevadzka.

Kontrola teploty

Pruhy kontroly teploty ukazuju fazy rozohrievania vo
varnom priestore.

Kontrola rozohrie-  Kontrola rozohrievania zobrazuje ndrast teploty vo

vania varnom priestore. Pokial st vSetky pruhy vypl-
nené, optimdlny ¢asovy okamih na viozenie jedla
je dosiahnuty.
Pri stupfioch grilovania a Cistenia sa pruhy
nezobrazia.

Zobrazenie zvy-  Ked je spotrebic vypnuty, pod riadkom zobrazenia

Skového tepla stavu sa objavi linia, ktord indikuje zvySkové teplo
vo varnom priestore. Ked teplota klesne asi na
60 °C, ukazovatel zhasne.

Druhy ohrevu

Aby ste nasli spravny druh ohrevu pre vase jedlo,
vysvetlime vam tu rozdiely a oblasti pouZitia.

Druhy ohrevu Teplota Pouzitie

Upozornenie: V dosledku tepelnej zotrvacnosti sa
moZe zobrazena teplota li8it od skutoCnej teploty vo
varnom priestore. Po¢as rozohrievania mézete
tlacidlom zobrazit aktualnu teplotu rozohrievania.

Menu druhov prevadzky

Menu je rozdelené na rézne druhy prevadzky. Mate tak
umozneny rychly pristup k poZzadovanej funkcii.

Druh prevadzky Pouzitie

Druhy ohrevu Na pripravu vasho jedla je

k dispozicii mnoZstvo presne pri-
sposobenych druhov ohrevu.

Tu néjdete mnoZstvo jeddl

S naprogramovanymi vhodnymi
hodnotami nastavenia.

Zakladné nastavenia vasho spot-
rebica si moZete individudlne pri-
sposobit,

Jedlda — "Jedld" na strane 22

Nastavenia — "Zdkladné
nastavenia” na strane 15

4D hortci vzduch 30-275°C Na pecenie na jednej a viacerych trovniach.

Ventildtor rovnomerne rozhana teplo prstencového rozohrievacieho telesa na zadnej
stene vo varnom priestore.

El Horny/dolny ohrev 30 -300°C Ng tradicné pecenie na jednej trovni. Zviast vhodné na kolace so Stavnatym oblozZe-
nim.

Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.

. Hordci vzduch eco 30-275°C Na energeticky Ucinné pecenie vybranych jeddl na jednej urovni bez predhrievania.
Ventildtor rovnomerne rozhana teplo prstencového rozohrievacieho telesa na zadnej
stene vo varnom priestore.

Horny/dolny ohreveco 30 - 300 °C Na energeticky cinné pecenie vybranych jeddl.

Teplo prichddza rovnomerne zhora a zdola.
Grilovanie s cirkulaciou 30 - 300 °C Na pecenie hydiny a celych ryb a vacsich kusov mésa.
vzduchu Vlyhrievacie teleso grilu a ventildtor sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator viri

hortci vzduch okolo jedla.

Gril, velkd plocha

Stupne grilovania: Na grilovanie plochych kuskov, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.

E’ 1 = slabo Rozohreje sa celé plocha vyhrievacieho telesa grilu.
2 =stredne
3 =silno
E’ Gril, mald plocha Stupne grilovania: - Na grilovanie malych mnoZstiev, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.
1 = slabo Rozohreje sa stredna cast pod vyhrievacim telesom grilu.
2 =stredne
3 =silno
Stupen pecenia pizze 30-275°C Na pripravu pizze a jeddl, ktoré potrebuju vela tepla zdola.
— Ohrieva dolné vyhrievacie teleso a prstencové vyhrievacie teleso na zadnej stene.
Mierny ohrev 70-120°C Na Setrné a pomalé pecenie opecenych, jemnych kiskov mdsa v nezakrytej nadobe.

@

Teplo prichddza pri nizkej teplote rovnomerne zhora a zdola.



|;| Dolny ohrev 30-250°C
@ UdrZiavanie teploty 60 - 100 °C
Predhrievanie riadu 30-70°C

7 Funkcia coolStart 30-275°C
»0

Prislusenstvo sk

Na pripravu vo vodnom kupeli a na dopecenie.
Teplo prichadza zdola.

Na udrZiavanie teploty pripravenych jedal.

Na zohrievanie riadu.

Na rychlu pripravu zmrazenych jedal na rovni 3. Teplota sa riadi podra Udajov
vyrobcu. PouZivajte najvyssiu teplotu, ktord je uvedend na obale. Cas trvania je taky,

ako je uvedené alebo kratsi. Predhrigvanie nema zmysel.

Navrhované hodnoty

Ku kazdému druhu ohrevu uvadza spotrebic
navrhovanu teplotu alebo stupen. Mdzete ich prevziat
alebo zmenit v prisluSnom rozsahu.

Dalsie informacie

Vacsinou vam vas spotrebi¢ poskytne upozornenia

a dal$ie informdcie o aktudlnej akcii. Stlaéte tlagidlo [il.
Upozornenie sa zobrazi na niekolko sekund.

Niektoré upozornenia sa objavia automaticky, napr. na
potvrdenie alebo ako vyzva alebo varovanie.

Funkcie varného priestoru

Niektoré funkcie vo varnom priestore ulahcuju
prevadzku vasho spotrebi¢a. Varny priestor ma
napriklad velkoplo$né osvetlenie a chladiaci ventilator
chréani spotrebi¢ pred prehriatim.

Otvorenie dvierok spotrebic¢a

Ked otvorite dvierka pocas prebiehajucej prevadzky
spotrebica, prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok
prevadzka pokracuje.

Osvetlenie varného priestoru

Ked otvorite dvierka spotrebica, osvetlenie varného
priestoru sa zapne. Ak zostanu dvierka otvorené dlhsie
ako 15 minut, svetlenie rdry sa znova vypne.

Pri va¢Sine druhov prevadzky sa osvetlenie varného
priestoru zapne hned po spusteni prevadzky. Po
skonceni prevadzky sa vypne.

Upozornenie: V zékladnych nastaveniach mézete urcit,
Ze sa osvetlenie varného priestoru pri prevadzke
nezapne.

Chladiaci ventilator

V pripade potreby sa chladiaci ventilator zapne a vypne.
Teply vzduch unika cez dvierka.

Pozor!
Vetraciu Strbinu nezakryvajte. Ina¢ sa rura na pecenie
prehreje.

Aby po prevadzke varny priestor rychlejSie vychladol,
chladiaci ventilator isty ¢as dobieha.

Upozornenie: Cas dobehu chladiaceho ventilatora
mozete zmenit v zédkladnych nastaveniach.
—> "Zdkladné nastavenia" na strane 15

PrisluSenstvo

Sucastou vasho spotrebica je rozne prislusenstvo. Tu
najdete prehlad o dodanom prisluSenstve a jeho
spravnom pouzivani.

Dodané prislusenstvo

Spotrebi¢ je vybaveny nasledovnym prisluSenstvom
Rost

Na riad, kuchynské a nakypové formy.
Na pecené mdso a grilované kusky.

Univerzalny pekac

Na pripravu $tavnatych kolacov, peciva,
hiboko zmrazenych jeddl a velkych
kusov mésa.

Pri grilovani priamo na roste mozno
pekac pouzivat aj ako zachytnt nadobu
natuk.

Plech na pecenie

Q Na koléce na plechu a drobné pecivo.

PouZivajte len origindlne prislusenstvo. Je $pecialne
prispbsobené vasmu spotrebicu.

Prislugenstvo si mbzZete dokupit v zdkaznickom servise,
v §pecializovanych predajniach alebo na internete.

Upozornenie: Ked sa prislu§enstvo rozhoruci, moze sa
zdeformovat. Nema to Ziaden vplyv na funkciu. Ked
znova vychladne, deformacia zmizne.



sk Prislusenstvo

Zasunutie prisluSenstva

Varny priestor ma 5 vySok zasunutia. Vysky zasunutia
sa pocitaju zdola nahor.

Vo vySke zasunutia 1, 3, 4 a 5 zasunte prislusenstvo
vzdy medzi obidve vodiace ty¢e danej vysky zasunutia.

Prislugenstvo sa moéze vytiahnut priblizne do polovice
bez toho, aby sa prevratilo. Pomocou vytahovacich
kolajniciek vo vyske 2 mdzete prislusenstvo vytiahnut
viac dopredu.

Dbajte na to, aby prislu§enstvo za prilozkou @ sedelo
na vytahovacej kolajnicke.
Priklad na obrdazku: univerzalny pekac

i

Vytahovacie kolajni¢ky zapadnu, ked su celkom
vytiahnuté. Prislusenstvo sa tak da lahko poloZit.
Vytahovacie kolajnicky odblokujete tak, Ze ich slabym
tlakom posuniete naspét do varného priestoru.

Upozornenia

m Davajte pozor, aby ste prisluSenstvo vzdy spravne
zasunuli do varného priestoru.

m PrisluSenstvo zasurite vzdy Uplne do varného
priestoru tak, aby sa nedotykalo dvierok spotrebic¢a.

Zaistovacia funkcia

Prislugenstvo sa moéze vytiahnut priblizne az do
polovice, kym zapadne. Zaistovacia funkcia zabrariuje
prevrateniu prislusenstva pri vytiahnuti. Prislu§enstvo sa
musi spravne zasunut do varného priestoru, aby
fungovala ochrana proti prevrateniu.

10

Pri zasuvani ro$tu dbajte na to, aby zapadka a bola
vzadu a smerovala nadol. Otvorena strana musi
smerovat k dvierkam spotrebic¢a a zakrivenie nadol

Dbaijte na to, aby pri zasuvani plechov do varného
priestoru bola zéapadka @ vzdy vzadu a smerovala
nadol. Zosikmenie prislusenstva b musi smerovat
dopredu k dvierkam spotrebica.

Priklad na obrazku: univerzalny pekacé

Kombinovanie prislusenstva

Rost moéZete zasunut spolo¢ne s univerzalnym
pekacom, aby sa zachytila kvapkajuca tekutina.

Pri vkladani rostu dbajte na to, aby obidve rozperky a
boli na zadnom okraji. Pri zastvani univerzalneho
pekaca je rost nad hornou vodiacou ty¢ou danej vysky
zasunutia.

Priklad na obrazku: univerzalny pekaé

Osobitné prislusenstvo

Osobitné prislugenstvo si mbzete kupit v zédkaznickom
servise, v §pecializovanych predajniach alebo na
internete. Rozsiahlu ponuku k vaSmu spotrebicu
najdete v nasich prospektoch alebo na internete.
Dostupnost a mozZnost on-line objednavky je v réznych
krajinach rozdielna. Prosim, nahliadnite do vasich
predajnych podkladov.



Pri ndkupe uvedte presné objednavacie &islo
osobitného prislusenstva.

Upozornenie: Nie kazdé osobitné prisluSenstvo sa hodi
ku kazdému spotrebicu. Uvedte pri kiipe vzdy presné
oznacenie (&islo vyrobku — E-Nr.) vasho spotrebica.
— "Sluzba zdkaznikom" na strane 22

Osobitné prislusenstvo Objednavacie
cislo

Rost HZ634070

Na riad, formy na kolace a ndkypy a na pecené

méso a grilované Kusky.

Univerzalny pekac HZ632070

Na pripravu tavnatych kolécov, peciva, hiboko

zmrazenych jedal a velkych kusov masa.

Pri grilovani priamo na roste mozno pekac pouzi-

vat aj ako zachytnu nadobu na tuk.

Plech na pecenie HZ631070

Na koldce na plechu a drobné pecivo.

Vkladaci rost HZ324000

Na mdso, hydinu a ryby.

Na vloZenie do univerzalneho pekdca na zachyta-

vanie kvapkajlceho tuku a Stavy z mésa.

Univerzalny pekac s neprifnavym povrchom  HZ632010
Na pripravu tavnatych kolécov, peciva, hiboko
zmrazenych jeddl a velkych kusov mésa.

Pecivo a maso sa da [ahSie uvolnit

z univerzalneho pekaca.

Plech na pecenie s neprifnavym povrchom
Na koldce na plechu a drobné pecivo.

Pecivo sa lahsie uvolni z plechu.

Profesionalna panvica

Na pripravu velkych mnozstiev.

Pokrievka na profesionalnu panvicu
Pokrievka zmeni profesiondlnu panvicu na pekdc.
Plech na pizzu

Na pizzu a velké okruhle kolace.

Grilovaci plech

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana
proti striekaniu. Pouzivajte len v univerzalinom
pekdci.

Kameni na pecenie chleba

Na pripravu doméceho chleba, Zemli a pizze,
ktoré maju pri pecen ziskat chrumkavy spodok.
Kameri na pecenie sa vzdy musf predhriat na
odportcanu teplotu.

Skleneny pekac (5,1 1)

Na pripravu dusenych jedal a nakypov.

ZvIast vhodny na druh prevadzky ,Jedld".
Sklena miska

Na pripravu velkych kusov masa, Stavnatych kold-
¢ov a nakypov.

Sklena panvica

Na nékypy, zeleninové jedld a pecivo.

HZ631010

HZ633070

HZ633001

HZ617000

HZ625071

HZz327000

HZ915001

HZ86S000

HZ636000

Pred prvym pouzitim sk

Systém vytahovacich kofajniéiek, jednoduchy HZ638100
S vytahovacimi kofajnickami vo vyske 2 moZete

prisluSenstvo vytiahnut dalej bez toho, Ze by sa

preklopilo.

Systém vytahovacich kofajniciek, 2-nasobny HZ638200
S vytahovacimi kofajnickami vo vyske 2 a 3

mozete prisluSenstvo vytiahnut dalej bez toho, ze

by sa preklopilo.

Systém vytahovacich korajniéiek, 3-nasobny HZ638300
S vysuvnymi kolajnickami vo vyske 1,2 a 3

mozete prisluSenstvo vytiahnut dalej bez toho, ze

by sa preklopilo.

Pred prvym pouzitim

Prv nez za¢nete pouZzivat vas novy spotrebic, musite ho
nastavit. Okrem toho vydistite varny priestor
a prislusenstvo.

Prvé uvedenie do prevadzky

Po elektrickom zapojeni alebo po vypadku prddu sa na
displeji zobrazia nastavenia pre prvé uvedenie do
prevadzky.

Upozornenie: Tieto nastavenia mdZete kedykolvek
znova zmenit v zékladnych nastaveniach. — "Zékladné
nastavenia" na strane 15

Nastavenie jazyka
Prioritne je ako jazyk nastavena ,nemcina“.
1. Oto¢nym volicom nastavte pozadovany jazyk.

2. Stlagte &ipku >.
Objavi sa dalSie nastavenie.

Nastavenie ¢asu
Cas sa zadina na ,12:00“ hod.

1. Oto¢nym volicom nastavte aktudlny ¢as.
2. Stlacte Sipku >

Nastavenie datumu
Prioritne je nastaveny datum ,,01.01.2014*.

1. Oto¢nym volicom nastavte aktuélny der, mesiac
a rok.

2. Na potvrdenie stladte &ipku >.
Na displeji sa objavi upozornenie, Ze prvé uvedenie
do prevadzky je ukon&ené.



sk Ovladanie spotrebica

Cistenie varného priestoru a prislusenstva

Prv nez zac¢nete prvy raz pripravovat jedlo v spotrebici,
vycCistite varny priestor a prisluSenstvo.

Cistenie varného priestoru

Aby sa odstranil zapach novoty spotrebica, rozohrejte
prazdny, uzavrety varny priestor.

Dbaijte pritom na to, aby sa vo varnom priestore
nenachddzali zvy$ky obalu, ako napr. gulécky
polystyrénu. Pred rozohrievanim utrite hladké plochy vo
varnom priestore vihkou handrou. Pocas rozohrievania
spotrebica vetrajte kuchyriu.

Uskutoc¢nite uvedené nastavenia.

Nastavenia

Druh ohrevu Horny/dolny ohrev (=
Teplota 240°C
Cas trvania 1 hodina

Ako nastavit druh ohrevu a teplotu, dozviete sa
v nasledujlicej kapitole.

Spotrebi¢ vypnite po uvedenom &ase trvania stlacenim
on/off.

Ked' je varny priestor vychladnuty, hladké plochy
vycistite umyvacim roztokom a handrou.
Cistenie prislusenstva

PrisluSenstvo dékladne vycistite umyvacim roztokom
a handri¢kou alebo mékkou kefkou.

EBYOvladanie spotrebi¢a

S ovladacimi prvkami a ich ¢innostou ste sa uz
zoznamili. Teraz vam vysvetlime, ako nastavite
spotrebic. Dozviete sa, ¢o sa stane pri zapnuti a vypnuti
a ako nastavite jednotlivé druhy prevadzky.

Zapnutie a vypnutie spotrebica

Prv nez zacnete spotrebi¢ nastavovat, musite ho
zapnut.

Vynimka: Detska poistka a ¢asovac sa da nastavit aj na
vypnutom spotrebidi.

Zobrazenia alebo upozornenia ma displeji, napr.
ukazovatel zvySkového tepla vo varnom priestore,
zostanu viditelné na displeji, aj ked' je spotrebic
vypnuty.

Ked spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho. Ked dlhsi as
nie je ni¢ nastavené, spotrebi¢ sa automaticky vypne.

Zapnutie spotrebica

Tlacidlom on/off zapnite spotrebi¢.
On/off nad tlacidlom sa podsvieti modrym svetlom.

Na displeji sa objavi logo Siemens potom druh ohrevu
a teplota.

Upozornenie: To, ktory druh ohrevu sa ma po zapnuti
objavit, mdézete urdit v zakladnych nastaveniach.
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Vypnutie spotrebica

Tlacidlom on/off vypnite spotrebic.
Osvetlenie nad tlacidlom zhasne.

Nastavena funkcia sa zrusi.
Na displeji sa zobrazi ¢as.

Upozornenie: V zakladnych nastaveniach mézete urcit,
¢i sa ma Cas na vypnutom spotrebici zobrazit alebo nie.

Spustenie alebo prerusenie prevadzky

Na spustenie prevadzky alebo na preruSenie beZiacej
prevadzky stlacte tlacidlo Start/stop. Po preruseni
prevadzky moze ochladzovaci ventilator bezat dalej.

VSetky nastavenia vymazete stlacenim tlacidla on/off.

Ked pocas prevadzky otvorite dvierka varného
priestoru, prevadzka sa prerusi. Ked chcete, aby
prevadzka pokracovala, zatvorte dvierka grilu.

Nastavenie druhu prevadzky

Ked chcete nastavit druh prevadzky, spotrebi¢ musi byt
zapnuty.

1. Stlacte tlacidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

2. Oto¢nym voli¢om vyberte poZzadovany druh
prevadzky.
Pri kazdom druhu prevadzky su na vyber rézne
moznosti.

3. Sipkou > sa dostanete k zvolenému druhu
prevadzky.

4. Otoc¢nym voliGom zmerite vyber.
Podla vyberu zmerite dalSie nastavenia.

5. Spustite tlacidlom Start/stop.

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Po zapnuti spotrebi¢a sa objavi nastaveny navrhovany
druh ohrevu s teplotou. Toto nastavenie mdzete spustit
okamZite tlacidlom Start/stop.

Ked chcete iné nastavenia, hodnoty zmerite, ako je
zobrazené na obrazku.

Priklad: horny/dolny ohrev s teplotou 180 °C

1. Oto¢nym volicom zmerite druh ohrevu.

160 °C >

Horny/
dolny ohrev

2. Sipkou > prejdite na teplotu.
3. Oto¢nym voli¢om zmernte teplotu.

Hornyl/
dolny ohrev

180 °C




4. Stlacte tlacidlo Start/stop.

Omin10s

Horny/
dolny ohrev

Na displeji sa zobrazi nastaveny druh ohrevu a teplota.

180 °C

Rychle rozohrievanie

Tla¢idlom »$% mozete mimoriadne rychlo rozohriat ruru.
Rychle rozohrievanie nie je mozné pri vSetkych druhoch
ohrevu.

Vhodné druhy ohrevu:

4D hortci vzduch
&  Horny/dolny ohrev

Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok pecenia, vioZte
jedlo do varného priestoru az vtedy, ked sa rychle
rozohrievanie skondi.

Nastavenie

Dbajte na vhodny druh ohrevu. Teplota musi byt
nastavend nad 100 °C, ina¢ sa rychle rozohrievanie
neda spustit.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.
2. Stlacte tlacidlo »$$.

Omin15s

Horny/
dolny ohrev

»§180 °C

Symbol » sa objavi viavo vedla teploty. Linia progresu
sa zacina vyplnat.

Po skonceni rychleho rozohrievania zaznie signal.
Symbol »§% zhasne. VloZte jedlo do varného priestoru.

Upozornenia

= Nastaveny Gas trvania zacne beZat nezavisle od
rychleho rozohrievania hned po Starte.

= Podas rychleho rozohrievania méZete tlagidlom [i]
zistit aktualnu teplotu varného priestoru.

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

Casové funkcie sk

Casové funkcie
Vas spotrebi¢ ma rézne ¢asové funkcie.

Casové funkcie Pouzitie

[\ Casovat Casova funguje ako kuchynsky budik. Po
uplynutf nastaveného ¢asu zaznie signal.

Po uplynuti nastaveného ¢asu trvania
zaznie signal. Spotrebit sa automaticky
vypne.

Nastavte ¢as trvania a ¢as skoncenia.
Spotrebi¢ sa automaticky zapne tak, aby
sa prevddzka v pozadovanom ¢ase skon-
Cila.

|2 Castrvania

S Koniec

Upozornenia

m Presne na mintty méZete nastavit ¢as trvania az
jednu hodinu.

Cas trvania dIhgi ako jednu hodinu mozete nastavit
v krokoch po 5 minut.

m Podla toho, ktorym smerom otocite oto¢ny volic,
zacéne plynut Gas trvania pri navrhovanej teplote:
dolava 10 minut,
doprava 30 mindut.

m  Po uplynuti kazdej ¢asovej funkcie zaznie signal.

m Tlagidlom [i] moéZete priebezne zistit informécie,
ktoré sa potom kratko zobrazia na displeji.

Casovaé

Casova& mdzete kedykolvek nastavit, aj ked je
spotrebi¢ vypnuty. Prebieha paralelne s inymi ¢asovymi
nastaveniami a ma vlastny signal. Tak budete pocut, ¢i
uplynul ¢as nastaveny na ¢asovaci alebo Cas trvania.
MbZete nastavit maximalne 24 hodin.

1. Stlagte tlagidlo (.

Otvori sa pole ¢asovaca.
2. Oto¢nym voli¢om nastavte ¢as na ¢asovadi.

Po niekolkych sekundach sa ¢asovac spusti.
Zobrazi sa symbol L) pre gasovaé a plynuci ¢as viavo
v riadku zobrazenia stavu.

Po uplynuti éasu

Zaznie signdl. Na displeji sa zobrazi ,Cas ¢asovada
uplynul®. Signal mézete predGasne vymazat
tlagidlom (.

ZruSenie ¢asovaca

Tlagidlom (® otvorte menu asovych funkcii a ¢as vratte
naspat. Tlagidlom (® zatvorte menu.

Zmena ¢asu na ¢asovaci

Otvorte menu &asovych funkcif tlagidlom ®© a oto&nym
volicom zmente v nasledujucich sekundach Cas
Gasovada. Casovaé spustite tladidlom (®.



sk Detska poistka

Cas trvania

Ked' nastavite Cas trvania (Cas pecenia) vasho jedla,
prevadzka sa po uplynuti tohto ¢asu automaticky
ukond¢i. Rura prestane hriat.

Predpoklad: Nastaveny je druh ohrevu a teplota.
Priklad: nastavenie 4D horuci vzduch, 180 °C, ¢as
trvania 45 minut.

1. Stlagte tlagidlo O®.
Otvori sa menu ¢asovych funkcii.

A\ Casoval
--min --s

|->| Cas trvania
--min --s

2. Oto¢nym voli€om nastavte ¢as trvania.

|- Cas trvania
45min 00s

L Casoval S >

--min --s

3. Spustite tlacidlom Start/stop.
Cas trvania 1=l viditelne plynie v riadku zobrazenia
stavu.

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Signal mozete
pred&asne vymazat tlagidlom (.

Zrus$enie ¢asu trvania

Tlagidlom ® otvorte menu ¢asovych funkcii. Cas
trvania vratte naspat. Zobrazenie prejde na nastaveny
druh ohrevu a teplotu.

Zmena casu trvania

Tlagidlom © otvorte menu &asovych funkcii. Oto&nym
voli€om zmerite ¢as trvania.

Cas skonéenia

Ked chcete posundt ¢as skoncenia, myslite na to, Ze
lahko kaziace sa potraviny nesmu prili§ dliho stat vo
varnom priestore.

Predpoklad: Nastavena prevadzka sa nespustila. Cas
trvania je nastaveny. Menu &asovych funkcii ® je
otvorené.

Priklad na obrézku: Jedlo vloZite do varného priestoru

0 9.30 hod. Cas pripravy trva 45 mintt a o 10.15 hod.

bude jedlo hotové. Chcete vSak, aby bolo hotové
0 12.45 hod.

1. Sipkou > tuknite dalej na ,~>I Koniec*.
2. Oto¢nym voli¢om nastavte ¢as skon&enia.
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3. Potvrdte tlacidlom Start/stop.

-] 12:45

Horny/
dolny ohrev

180 °C

Rdra je v ¢akacej pozicii. V riadku zobrazenia stavu sa
objavi symbol ->| a ¢as, kedy sa prevadzka skonci.
Prevadzka sa spusti v nastavenom ¢ase. Cas trvania
viditelne plynie v riadku zobrazenia stavu.

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Signal mézete
pred&asne vymazat tlagidlom (.

Oprava ¢asu skoncenia
Je to mozné, pokial je rura v Cakacej pozicii.

1. Stlacte tlacidlo tart/stop.

2. Stlagte tlacidio ©®.
Otvori sa menu Casovych funkcii.

3. Sipkou > prejdite na ,~> Koniec* a oto&nym voli¢om
opravte ¢as skoncenia.

4. Stlagte tlagidlo (.

5. Stlacte tlacidlo Start/stop.
Rura je opat v ¢akacej pozicii.

ZruSenie ¢asu skoncenia
Je to mozné, pokial je rura v akacej pozicii.

1. Stlacte tlacidlo Start/stop.

2. Stlaste tlagidlo O®.
Otvori sa menu Casovych funkci.

3. Sipkou > prejdite na ,~>| Koniec" a oto&nym voliom
vratte naspét ¢as skondenia.

4. Stlagte tlacidlo O®.

5. Spustite tlacidlom Start/stop.
Cas trvania zacne okamzite plynut.

[)Detska poistka

V&$ spotrebi¢ je vybaveny detskou poistkou, aby ho
deti nemohli nedopatrenim zapnut.

Ovladaci panel sa zablokuje a nedéd sa nastavit. Jedine
tladidlom on/off sa da spotrebi¢ vypnut.

Aktivovanie a deaktivovanie

Detsku poistku moZete aktivovat a deaktivovat na
zapnutom a vypnutom spotrebici.

Asi 4sekundy podrZte stlacené tlacidlo =®. Na displeji

sa objavi upozornenia na potvrdenie a v riadku
zobrazenia stavu sa objavi symbol =,



B Zakladné nastavenia

Aby ste vas spotrebi¢ mohli optimalne a jednoducho
ovladat, k dispozicii mate rézne nastavenia. Tieto
nastavenia mozete podla potreby menit.

Zmena nastaveni

1. Stlacte tlacidlo on/off.
2. Stlacte tlac¢idlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.
. Otoénym voli¢om vyberte ,Nastavenia“.
. Stladte $ipku >.
. Oto¢nym voliCom zmerite hodnoty.
. Sipkou > prejdite vZdy k dalSiemu nastaveniu
a v pripade potreby ho zmerite.
7. Ulozte stlaenim tlacidla menu.
Na displeji sa objavi uloZit alebo zamietnut.

o Os W

Zoznam nastaveni

V tabulke najdete zoznam vsetkych zakladnych
nastaveni a moznosti ich zmeny. Podla vybavy vasho
spotrebi¢a sa na displeji zobrazia len nastavenia, ktoré
sa tykaju vasho spotrebica.

Nasledovné nastavenia mozete zmenit:

Nastavenie Vyber

Jazyk K dispozicii dalSie jazyky
Cas Nastavenie aktudineho ¢asu
Détum Nastavenie aktudineho datumu
Zvukovy signdl Krétky (30 s)

Stredny (1 min)

Dihy (5 min)

Zvukovy signdl tlacidiel  Vypnuty (zvukovy signdl pri zapnutf

a vypnuti tlacidiel pomocou on/off
zostane)

Zapnuty

Nastavitelny v 5 stupfioch
digitdine

Vyp.

V prevadzke zap.

V prevadzke vyp.

Hlavné menu

Druhy ohrevu

Jedlg*

Vypnuté

Zapnuté (displej stmavne medzi 22:00
a5:59 hod.)

Ukazovatele
nezobrazit
Odpordcané
Minimélne

Jas displeja
Zobrazenie Casu

Osvetlenie

Prevéadzka po zapnutf

Vlypnutie displeja v noci

Logo znacky

Cas dobehu ventildtora

Zakladné nastavenia sk

Systém yyt’ahovacich Nie je stcastou vybavy

kolajniciek Je stigastou vybavy

Nastavenie programu Zapnuty

sabat Vypnuty

Vyrobngé nastavenia Obnovenie stavu
neobnovit

*) K dispozicii, podla typu spotrebica

Pozor!

Pri pouZiti ramu a jednoduchého vysuvu: Nastavenie
,Nie je stucastou vybavy“.

Pri pouZiti 2-ndsobného a 3-nasobného vysuvu:
Nastavenie ,Je suc¢astou vybavy“.

Upozornenie: Zmeny nastaveni jazyka, zvukového
signalu tlacidiel a jasu displeja sa okamZite prejavia.
V8etky ostatné nastavenia az po ulozeni.

Zmena casu

Cas zmenite v zakladnych nastaveniach.
Priklad: Zmena Casu z letného na zimny.

. Stlacte tlacidlo on/off.

. Stlacte tlacidlo menu.

Qtoén\]m volicom vybefte ,Nastavenia“.

. Sipkou > prejdite na ,Cas".

. Oto¢nym voli¢om zmerite ¢as.

. Stlacte tlacidlo menu.

Na displeji sa objavi uloZit alebo zamietnut.

Uk WN =

Vypadok elektrického pradu

Po dlhom vypadku prudu sa na displeji zobrazia
nastavenia pre prvé uvedenie do prevadzky.

Nastavte jazyk, ¢as a datum.

Program sabat

S programom sabat mdZete nastavit ¢as trvania az
74 hodin. Jedla vo varnom priestore zostanu teplé bez
toho, aby ste museli rdru vypnut alebo zapndt.

Start programu sabat

Predpoklad: Aktivovali ste zakladné nastavenia
,Program sabat zapnuty“. — "Zdkladné nastavenia”
na strane 15

Vo varnom priestore je nastaveny horny/dolny ohrev
a teplota 85 °C az 140 °C.

1. Stlacte tlacidlo on/off.
Na displeji sa zobrazi navrh druhu ohrevu a teploty.

2. Otoc¢ny voli¢ otocte dolava a zvolte ,Program
sabat".

3. Tuknite na &ipku > a oto&nym voli¢om nastavte
teplotu.



sk Cistiace prostriedky

4. Tlagidlom © otvorte menu &asovych funkci.
Objavi sa navrh 25:00 hodin.

5. Oto¢nym voli¢om nastavte pozadovany ¢as trvania.

6. Spustite tlacidlom Start/stop.
Cas trvania viditelne plynie v riadku zobrazenia
stavu.

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Rura prestane hriat.

Posunutie ¢asu skonc¢enia
Posunutie ¢asu skoncenia nie je mozné.

ZruSenie programu sabat

Stlacte tlacidlo on/off. VSetky nastavenia st vymazané.
MoZete znova vykonat nastavenie.

[} Cistiace prostriedky

Pri starostlivom oSetrovani a &isteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu vam vysvetlime, ako
spravne oSetrovat a Cistit vas spotrebic.

Vhodné ¢istiace prostriedky

Aby ste rozdielne povrchy neposkodili pouzitim
nespravneho Cistiaceho prostriedku, dodrZiavajte udaje
uvedené v tabulke. V zavislosti od typu na vasom
spotrebici nie su k dispozicii vSetky rozsahy.

Pozor!

Poskodenie povrchu

NepouZivajte

m ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,
Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
tvrdé abrazivne vankusiky alebo Cistiace Spongie,
vysokotlakovy ¢isti¢ alebo parny distic,

Specialne CistiCe na Cistenie za tepla.

Nové Cistiace $pongie pred pouZzitim dékladne premyte.

Tip: Prostrednictvo zékaznickeho servisu si mozete
kupit stpravy na Gistenie a oSetrovanie, ktort zviast
odporuc¢ame. Dodrziavajte prislusné pokyny vyrobcu.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa nedotykajte
hordcich vnutornych pléch varného priestoru
avyhrievacich prvkov. Spotrebi¢ nechajte vzdy
vychladnut. Zabrarite pristupu deti.

Oblast Cistenie

Vonkajsie plochy spotrebica
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Celo Horici umyvacf roztok:

znehrdzavejicej  Vycistite handrickou a potom osuste méakkou

ocele utierkou.
VZdy hned odstrante vapenaté, tukové, Skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka. Pod takymito Skvrnami
moze kov zacat korodovat.
V zékaznickom servise alebo Specializovanej pre-
dajni moZno zakupit Specidine istiace pro-
striedky na nehrdzavejucu ocel, ktoré sd vhodné
na teplé povrchy. Prostriedok naneste v tenkej
vrstve makkou utierkou.

Plast Hortci umyvaci roztok:
Vlycistite handri¢kou a potom osuste makkou
utierkou.
NepouZivajte Gistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Horlci umyvaci roztok:
Vlycistite handrickou a potom osuste makkou
utierkou.

Horci umyvaci roztok:

Vycistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

Nepouzivajte Gistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Ovlddaci panel

Skla dvierok Horci umyvaci roztok:
Vlycistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.
NepouZivajte Skrabky na sklo alebo drotenky
znehrdzavejlicej ocele.

Dverovd rdcka Hortci umyvaci roztok:
V/ycistite handrickou a potom osuste makkou
utierkou.
Ked sa odvapiovac prostriedok dostane na
ricku, okamZite rdcku utrite. Indc sa tieto Skvrny
uz nedaju odstrdnit,

Vnutro spotrebica

Smaltované DodrZiavajte upozornenia tykajuce sa ploch var-

asamocistiace  ného priestoru uvedené za tabulkami.

plochy

Skleny kryt osvet-  Hortci umyvaci roztok:

lenia varného Vycistite handrickou a potom osuste mékkou
priestoru utierkou.
Pri silnom znegisteni pouZite Cistiaci prostriedok
narury.

Tesnenie dvierok  Hortci umyvaci roztok:
Neodoberajte ho! Vlycistite handrickou.
Nepouzivajte abrazivne prostriedky.

Kryt dvierok Cistiaci prostriedok na nehrdzavejticu ocel:
znehrdzavejlicej Dodrziavajte pokyny vyrobcov.
ocele NepouZivajte oSetrujlce prostriedky na nehrdza-
vejlcu ocel.
Pred cistenim opatrne odoberte kryt dvierok.
Rémy Hortici umyvaci roztok:

Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.



Systém vytahova-  Hortici umyvaci roztok:

cich kolajniciek  Vycistite handrickou alebo kefkou.

Neodstranujte mastiaci tuk z vytahovacich kolajni-
Ciek, Cistite ich zasunuté. Neumyvajte v umyvacke
riadu.

Hordci umyvaci roztok:

Namocte a vycistite handrickou alebo kefkou.

Pri silnom znecisteni pouzite drotenku

7 nehrdzavejlicej ocele.

Prisluenstvo

Upozornenia

= Malé farebné rozdiely na ¢ele spotrebi¢a vzniknu
kvoli zloZeniu z réznych materidlov, napr. sklo, plast
alebo kov.

m Tiene na sklach dvierok, ktoré pdsobia ako Smuhy,
je svetelny odraz osvetlenia varného priestoru.

= Smalt sa pri velmi vysokych teplotach vypali. M6zu
tak vzniknut malé farebné rozdiely. Je to normalne
a nema to Ziaden vplyv na funkciu.
Hrany tenkych plechov sa nedaju Upine smaltovat.
Preto mozu byt drsné. Antikordzna ochrana sa tym
nenarusi.

Plochy varného priestoru

Zadna stena varného priestoru je samocistiaca. Zistite
to podla drsného povrchu.

Dno, horna stena a bo¢né steny varného priestoru su
smaltované a maju hladky povrch.

Cistenie smaltovanych pléch

Hladké smaltované plochy vycistite handrickou
a hortcim umyvacim roztokom alebo octovou vodou.
Osuste makkou utierkou.

Pripalené zvysky jedal namocte vihkou handrou

a umyvacim roztokom. Pri silnom znecisteni pouzite
drétenku z nehrdzavejucej ocele alebo Cistiaci
prostriedok na rury.

Varny priestor nechajte po Cisteni vyschnut otvoreny.

Cistenie samogistiacich ploch
Samodistiace plochy su potiahnuté vrstvou poréznej,

matnej keramiky. Tato vrstva pocas prevadzky
spotrebica nasava a odburava striekance z pecenia.

Ked sa uz samocistiace plochy samé nedostatocne
Cistia a vznikaju tmavé Skvrny, moZete ich vydistit
cielenym rozohrievanim.

Nastavenie
Predtym vyberte z varného priestoru ramy, vytahovacie
kolajnicky, prisluSenstvo a riad. Dokladne vycistite
hladké smaltované plochy varného priestoru, vnutorné
dvierka a skleny kryt osvetlenia varného priestoru.
1. Nastavte druh ohrevu 4D horuci vzduch.
2. Nastavte maximalnu teplotu.
3. Spustite prevadzku a nechajte ju bezat minimalne

1 hodinu.
Keramicka vrstva sa zregeneruije.

Ked je varny priestor vychladnuty, hnedasté alebo biele
zvy$Sky odstrante vodou a méakkou Spongiou.

Cistiace prostriedky sk

Upozornenie: PoCas prevadzky a funkcie Cistenia sa
mozu na plochach vytvorit Cervenkasté skvrny. Nejde
o hrdzu, ale o zvysky potravin. Tieto Skvrny neohrozuju
zdravie a neobmedzuju Cistiacu schopnost
samodistiacich pléch.

Pozor!

Na samodistiace plochy nikdy nepouZivajte Cistiaci
prostriedok na rury. Povrchy sa po$kodia. Ak sa Cistiaci
prostriedok na rury dostane na tieto plochy, ihned ho
umyte vodou a Spongiou. NesSlchajte a nepouZivajte
abrazivne pomdcky na Cistenie.

Udrziavanie Cistoty spotrebica

Aby sa nevytvorila nepoddajna $pina, spotrebi¢ vzdy
udrziavajte Cisty a necistoty hned' odstrante.

Tipy

m Vycistite varny priestor po kazdom pouziti. NeGistoty
sa tak nepripalia.

m VZdy hned odstrarite vapenaté, tukové, Skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka.

m Na pecenie velmi vihkych kolacov pouZivajte
univerzalny pekac.

m Na pecenie pouzivajte vhodny riad, napriklad pekac.



sk Ramy

Ramy

Pri starostlivom oSetrovani a &isteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mbzete vyvesit a vydistit ramy.

Vyvesenie a zavesenie ramov

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Ramy sa velmi zohreju. Nikdy sa nedotykajte horucich
ramov. Vzdy nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti
udrZiavajte v bezpecnej vzdialenosti.

Vyvesenie ramov

1. Ram vpredu mierne nadvihnite @ a vyveste b
(obrazok H).

2. Potom cely ram vytiahnite dopredu a vyberte ho von
(obrazok H).

o

§‘ A%

Ramy vycistite Cistiacim prostriedkom a $pongiou. Ak je
znecistenie tazko odstranitelné, pouZite kefku.

Zavesenie ramov

Ramy patria len doprava alebo dolava. Vytahovacie
kolajni¢ky sa musia dat vytiahnut dopredu.

1. Ram zasurite najprv do stredu do zadného otvoru a
tak, aby rdm doliehal na stenu varného priestoru
a potom potladte dozadu b (obrézok H).

2. Potom ram zasurite do predného otvoru € tak, aby
ram aj tu doliehal na stenu varného priestoru
a potlacte nadol d (obrézok H).
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[ElDvierka spotrebiéa

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mozZete vyvesit a vydistit dvierka spotrebica.

Zavesenie a vyvesenie dvierok spotrebica

Pred &istenim a vybratim skiel dvierok moZete dvierka
spotrebica vyvesit.

Zéavesy dvierok spotrebi¢a maju zaistovaciu packu.
Ked su zaistovacie packy sklopené (obrazok H),
dvierka spotrebica su zaistené. Nedaju sa vyvesit.
Ked su zaistovacie packy kvoli vyveseniu dvierok
spotrebica vyklopené (obrazok H), vSetky zavesy su
zaistené. Nedaju sa zaklapnut.

2 |

0

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!
Ked zévesy nie su zaistené, mézu zapadnut s velkou
silou. Dbajte na to, aby zaistovacie packy vzdy Uplne
sklopené, prip. pri vyveseni dvierok spotrebica
celkom vyklopené.

m Zavesy dvierok spotrebic¢a sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a mozete sa privriet. Nesiahajte do
priestoru zavesov.

Vyvesenie dvierok spotrebic¢a

-

. Uplne otvorte dvierka spotrebica.

2. Obidve zaistovacie packy vlavo a vpravo vyklopte
(obrazok ).

3. Zatvorte dvierka spotrebi¢a az na doraz a. Obidvomi

rukami viavo a vpravo chytte b a vytiahnite nahor

(obrazok H).




Zavesenie dvierok spotrebica
Dvierka spotrebi¢a znova zaveste v opacnom poradi.

1. Pri zaveseni dvierok spotrebi¢a dbajte na to, aby sa
obidva zavesy zaviedli rovno do otvoru (obrazok H).
ZaloZte obidva zavesy dolu k vonkajsiemu sklu
a pouzite ich ako vedenie.

Dbajte na to, aby sa zavesy zasunuli do spravneho
otvoru. Zasuvanie musi ist fahko a bez odporu. Ak
by ste citili odpor, skontrolujte, &i su zavesy zasunuté

nw

do spravneho otvoru.
—

2. Uplne otvorte dvierka spotrebi¢a. Obidve zaistovacie
packy znova sklopte (obrazok H).

3. Zatvorte dvierka varného priestoru.

Dvierka spotrebica sk

Odoberanie krytu dvierok

Vlozka z nehrdzavejucej ocele v kryte dvierok sa moze
sfarbit. Aby bolo Cistenie dokladné, mdzete odstranit
kryt.

1. Mierne otvorte dvierka spotrebica.
2. ZatlaCte na kryt vlavo a vpravo (obrazok H).
3. Odoberte kryt (obrazok H).

Opatrne zatvorte dvierka spotrebi¢a.

Upozornenie: VloZzku z nehrdzavejicej ocele v kryte
vyGistite Cistiacim prostriedkom na nehrdzavejicu
ocel. Zvysok krytu dvierok vycistite teplym umyvacim
roztokom a makkou handri¢kou.

4. Znova mierne otvorte dvierka spotrebi¢a. Nasadte
kryt a pritlacte, aby pocutelne zapadol (obrazok H).

5. Zatvorte dvierka spotrebica.



sk Dvierka spotrebic¢a

Demontaz a montaz skiel dvierok Montaz na spotrebigi
Aby sa dal spotrebi¢ lepsie vycistit, sklo dvierok 1. Celné sklo zavedte dolu do drziakov (obrazok ).
spotrebi¢a sa da vybrat. 2. Celné sklo zatvorte tak, aby obidva horné haciky boli

oproti otvoru (obrazok H).

Demontaz na spotrebici

1. Mierne otvorte dvierka spotrebica.
2. Zatlacte na kryt vlavo a vpravo (obréazok H).
3. Odoberte kryt (obrazok H).

=

3. Celné sklo dolu pritladte tak, aby podutelne zapadio
(obrazok H)

4. Dvierka spotrebi¢a znova mierne otvorte a odstrarite
kuchynsku utierku.

) L ) 5. Obidve skrutky viavo a vpravo opét zaskrutkujte.
4. Na dvierkach spotrebi¢a skrutky vlavo a vpravo 6. Nasadte kryt a pritlacte, aby po&utelne zapadol
povolte a odstrarite (obrazok H). ’ (obrazok M) ’
5. Prv nez zatvorite dvierka, zacviknite viackrat zlozenu i
kuchynsku utierku (obrézok H). 3]

Celné sklo vytiahnite nahor a polozZte ru¢kou nadol
na rovnu plochu.

/

©
\ 7. Zatvorte dvierka spotrebica.

\ Pozor!
Varny priestor mozete pouzivat znova az vtedy, ked su
Vydistite skl Sistiacim prostriedkom na sklo a makkou skla spravne namontovane.
utierkou.
AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

m Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a mdze prasknut.
Nepouzivajte Skrabky na sklo, ostré alebo abrazivne
Cistiace prostriedky.

m Zavesy dvierok spotrebi¢a sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a mozete sa privriet. Nesiahajte do
priestoru zavesov.
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EJPorucha - &o robit?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto je spdsobena len
nejakou mali¢kostou. Skér ako zavolate zédkaznicky
servis, skuste sami odstranit poruchu pomocou tejto
tabufky.

Upozornenie: Ked sa jedlo nevydari optimalne, pozrite
sa do Casti s tabulkami na konci ndvodu na pouzivanie.
Najdete tam mnoZstvo tipov a upozorneni.

Tabulka poruch

Pri hlaseniach chyby E, napr. EO111, spotrebi¢ vypnite
a zapnite. Ak sa hlasenie znova objavi, zavolajte
zakaznicky servis.

Porucha
Spotrebi¢ nefunguje

Mozna pri¢ina
Chybnd poistka

Vlypadok elektrického pradu

Zapnuty spotrebi¢ sa nedd ovladat, na  Detska poistka je aktivovana
displeji sa zobrazi <o

Varny priestor hreje a na displeji je
zobrazené: ,Demonstracny rezim zap-
nuty”

Prekro€enie maximalnej doby prevadzky

Va$s spotrebi¢ automaticky ukoné&i prevadzku, ked nie je
nastaveny Cas trvania a ked nastavenia neboli dlhy Cas
zmeneneé.

Kedy sa to stane, zavisi od nastavenej teploty alebo
stupnia grilovania.

Spotrebi¢ oznami na displeji, Ze sa prevadzka
automaticky skondi. Potom sa prevadzka zrusi.

Ked chcete spotrebi¢ pouzivat, najprv ho vypnite.
Potom spotrebi¢ znova zapnite a nastavte poZzadovanu
prevadzku.

Tip: Aby sa spotrebi¢ nevypol neZiaduco, napr. pri
velmi dlhom peceni, nastavte ¢as trvania. Spotrebi¢
hreje, kym nastaveny Cas trvania neuplynie.

Vymena ziarovky osvetlenia varného
priestoru na hornej stene

Ked sa Ziarovka osvetlenia varného priestoru vypalila,
musi sa vymenit. Ziaruvzdorné halogénové Zziarovky,
230 V, 400 W dostanete v zékaznickom servise alebo
v Specializovanej predajni.

Halogénovu Ziarovku chytte suchou utierkou. Predizi sa
tak Zivotnost Ziarovky. PouZivajte len tieto Ziarovky.

AVarovanie

Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!

Pri vymene Ziarovky osvetlenia varného priestoru su
kontakty objimky Ziarovky pod priddom. Pred vymenou

Spotrebi¢ sa nachadza v demonstracnom rezime

Porucha - ¢o robit? sk

— "Testované pre vds v nasom kuchynskom studiu"
na strane 23

AVarovanie

Nebezpecenstvo elektrického vyboja!

Je nebezpecéné vykonavat neodborné opravy. Opravy
a vymeny chybnych privodnych kéblov smie vykonavat
len nalezite pouceny pracovnik zéakaznickeho servisu.
Ak je spotrebi¢ poskodeny, vytiahnite zastréku

z elektrickej siete alebo vypnite prislusny isti¢

v poistkovej skrinke. Obratte sa na odborny
autorizovany servis.

Upozornenia/naprava

Skontrolujte v poistkovej skrini, i je poistka spotre-
bica v poriadku

Skontroluijte, ¢i iné kuchynské spotrebice funguju
Stlacte tlacidlo <@, kym nezhasne symbol <.

Vypnite poistku v poistkovej skrinke a asi po
10 sekundéch ju opét zapnite. Zapnite spotrebi¢
a v nastaveniach zvolte ,Demonstracny rezim*.

vytiahnite siefovi zastréku alebo vypnite poistku
vpoistkovej skrinke.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa nedotykajte
hordcich vnutornych pléch varného priestoru
avyhrievacich prvkov. Spotrebi¢ nechajte vzdy
vychladnut. Zabrante pristupu deti.

1. Utierku na riad polozZte do studeného varného
priestoru, aby ste zabranili poSkodeniu.

2. Skleny kryt vyskrutkujte dolava (obrazok ).

3. Ziarovku vytiahnite, neotacajte (obrazok H).
VloZte novu ziarovku, pricom dbajte na polohu
kolikov. Ziarovku pevne zatlacte.

4. Skleneny kryt znova zaskrutkuijte.
5. Utierku na riad vyberte a zapnite poistku.
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sk SluZba zékaznikom

Skleneny kryt

Ked' sa skleny kryt halogénovej ziarovky poskodi, musi
sa vymenit. Novy kryt si mdZzete kupit v zakaznickom
servise. Uvedte, prosim, ¢islo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné
Cislo (FD) vasho spotrebica.

la Sluzba zakaznikom

Ked' si vas spotrebi¢ vyZaduje opravu, je tu pre vas nas
zékaznicky servis. Vzdy najdeme vhodné rieSenie, aby
sme zabranili aj zbyto¢nym navstevam personalu
zakaznickeho servisu.

Cislo E a ¢islo FD

Pri komunikacii so servisom uvedte Uplné &islo vyrobku
(E-Nr.) a vyrobné ¢islo (FD-Nr.) vasho spotrebica, aby
sme vas mohli kvalifikovane obsluzit. Vyrobny §titok

s Cislami najdete, ked otvorite dvierka spotrebica.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hfadat, mézete
sem vpisat Uudaje o vadom spotrebici a teleféonne &islo
zakaznickeho servisu.

Cislo vyrobku Vyrobné éislo
(E-Nr.) (FD-Nr.)

Zakaznicky servis T

Upozoriiujeme vas, ze navsteva personalu
zakaznickeho servisu je v pripade nespravnej obsluhy
spoplatnena aj pocas zarucénej lehoty.

Objednavka opravy a porada v pripade poruch

Kontaktné Udaje vSetkych krajin najdete v priloZzenej
zozname sluzieb zakaznikom.

Spolahnite sa na kompetentnost vyrobcu. Zabezpecite
tym, aby oprava bola vykonana vyskolenymi servisnymi
technikmi, ktori su vybaveni originalnymi nahradnymi
dielcami pre vas spotrebic.
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E3Jedia

S druhom prevadzky ,Jedla“ mozete pripravovat
najrozli¢nejsie jedla. Spotrebi¢ si vacsinu nastaveni
vybera sam.

Upozornenia tykajuce sa programov

m Vysledok pecenia zavisi od kvality potravin a velkosti
a druhu varnej nadoby. Aby bol vysledok pec¢enia
optimalny, pouZite kvalitné potraviny a maso
s teplotou z chladnicky.

m  Spotrebi¢ si zvoli optimalny druh ohrevu a ¢as
a nastavenie teploty. Vy budete len vyzvany, aby ste
zadali hmotnost. Nastavenie hmotnosti mimo
uréeného rozsahu hmotnosti nie je mozné.

m  Pri peceni jedal, pri ktorych spotrebi¢ za vas
prevezme vyber teploty, méZete byt k dispozicii az
teplota do 300 °C. Dbaijte na to, aby ste pouZili
dostato¢ne Ziaruvzdorny riad.

» Dostanete upozornenia tykajice sa napr. riadu,
vysky zasunutia alebo Udaje o pridani tekutin pri
peceni masa. Pri niektorych jedlach je pocas
pecenia potrebné napr. obratenie alebo
premiesanie. Kratko po spusteni sa to zobrazi na
displeji. Signal vas na to upozorni v spravnom ¢ase.

» Upozornenia tykajice sa vhodného riadu a tipy
a triky na pripravu jedal najdete na konci navodu na
pouzivanie.

Vyber a nastavenie jedal

1. Stlacte tlacidlo menu.
2. Oto¢nym voliGom vyberte ,Jedla“.
3. Stladte Sipku >.

Objavi sa prvé jedlo s navrhom hmotnosti.
4. Oto¢nym voliGom vyberte poZzadované jedlo.
5. Stlacte Sipku >.

Budete sprevadzany kompletne celym procesom
nastavenia vasho zvoleného jedla. Tuknite vzdy na
ipku >.

Ked ste nastavenia skoncili, spustite spotrebic tlacidlom
Start/stop.

Upozornenie: Spotrebi¢ vzdy na to upozorni, ked je
varny priestor este prili§ horlci pre zvolené jedlo.
Program je ukonéeny

Zaznie signdl. Rura prestane hriat. Signal moZzete
pred&asne vymazat tlagidlom (.

Ked nie ste s vysledkom pecenia spokojny, moZete Cas
pecenia este raz predlzit. Tuknite na pole ,Dopiect®.
Navrhne sa ¢as pecenia, ktory sa v8ak moze zmenit.
Ked ste s vysledkom pecenia spokojny, tuknite na
»Skoncit“. Na displeji sa objavi ,Dobrd chut*.

ZruSenie programu

Stlacte tlacidlo on/off. V&etky nastavenia su vymazané.
MoZete znova vykonat nastavenie.



Posunutie ¢asu skoncéenia

Pri niektorych jedlach mozete posunut ¢as skoncenia.
To, ako sa posunie ¢as skoncenia, si pozrite pri
¢asovych funkcidch. — "Casové funkcie" na strane 13

Ked' ste nastavili ¢as skoncenia, displej prejde do
Cakacej polohy. V riadku zobrazenia stavu sa objavi
¢as, kedy sa prevadzka spusti. Nastavenia sa nedaju
zmenit. Myslite na to, prosim, Ze lahko kaziace sa
potraviny nesmu zostat prili§ dlho vo varnom priestore.

Bl Testované pre vas v nasom
kuchynskom studiu

Najdete tu vyber réznych jedal a optimalne nastavenia
na ich pripravu. UkaZzeme vam, aky druh ohrevu

a teplota sa najlepSie hodia na pripravu vasich jedal.
Ziskate udaje o vhodnom prislusenstve a vyske
zasunutia. Dostanete tipy na pouZitie riadu a pripravu.

Upozornenie: Pri priprave potravin méze vznikat vodna
para vo varnom priestore.

Vas spotrebic€ je energeticky uc¢inny a po¢as prevadzky
unika von len malo tepla. Na zaklade vysokych
teplotnych rozdielov medzi vnutrom spotrebica

a vonkaj$imi ¢astami spotrebi¢a sa mdze na dvierkach,
ovladacom paneli alebo susednych Eelach kuchynskej
linky vytvarat vodny kondenzat. Je to normainy,
fyzikalne podmieneny jav. Predhrievanim alebo
opatrnym otvorenim dvierok sa méze kondenzat
eliminovat.

Silikonoveé formy

Pre optimalny vysledok pecenia odporic¢ame tmavé
formy na pecenie z kovu.

Ak v8ak napriek tomu chcete pouzit silikonové formy,

orientujte podla udajov a receptov vyrobcu. Silikénové
formy su ¢asto mensSie ako normalne formy. MnoZstva
a Udaje receptov moézu byt odlisné.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnoZstvo druhov ohrevu na
pripravu kolacov a drobného peciva. V tabulkach
nastaveni najdete optimalne nastavenia pre mnozstvo
jedal.

DodrZiavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebi¢u. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
PouZivajte uvedené vySky zasunutia.

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Pecenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzite nasledujlce vysky
zasunutia:

m Vysoka pecivo: vyska 2

m Ploché pecivo: vyska 3

Pecenie na viacerych urovniach
Pouzite 4D horlci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté sticasne do spotrebic¢a nemusi byt
hotové sucasne.
Pecenie na dvoch urovniach:
m  Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1
= Formy na roste
Prvy rost: vyska 3
Druhy rost: vySka 1

Pecenie na troch urovniach:

m Plech na pecenie: vyska 5
Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1

Pecenie na Styroch Urovniach:
m 4 rosty s papierom na pecenie
Prvy rost: vyska 5
Druhy rost: vyska 3
Treti rost: vySka 2
Stvrty rost: vyska 1

Sucasnym pecenim jedal mozete usetrit az 45 percent
energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Pri peceni kolacov so $tavnatym obloZzenim pouzite
univerzalny pekac, aby sa vyteCenou Stavou neznedistil
varny priestor.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmaveé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predizuju
Cas pecenia a pecCivo nezhnedne rovnomerne. Ked'
peciete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasunte formu do vysky 1.

Papier na pecenie

Papier na pec¢enie pouZivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kola¢e a drobné pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia
od mnozstva a vlastnosti cesta. Preto su uvedené
rozsahy hodnét nastavenia. Skuste zacat najprv

s nizsimi hodnotami. NiZSia teplota zaisti
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sk Testované pre vas v nasom kuchynskom §tudiu

rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vyssej teploty. Kolace a drobné pecivo by
boli upecené len zvonku, ale neboli by prepecené
vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouzZiti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia o niekolko minut.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informacie
najdete v tipoch pecenie na kola¢ov a drobného peciva
za tabulkou nastaven.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

PouZzité druhy ohrevu:
n 4D horuci vzduch
=[O Horny/dolny ohrev

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je

uvedené v tabulke.

Prislu$enstvo/riad

Vyska za-
sunutia

] Nastavenie pre pizzu

Druh
ohrevu

Teplotav °C Cas trva-
nia v min.

Koléce vo forme

Jednoduchy treny kola¢
Jednoduchy treny koldc, 2 Urovne
Kold¢ z treného cesta, jemny

Ovocny koldé, z treného cesta, jemny
Tortovy korpus z treného cesta

Ovocnd alebo tvarohova torta s korpusom
z krehkého cesta

Svajeiarsky kolas

Kolac tarta

Kysnuté babovka

Kysnuty kolac

Korpus z piSkétového cesta, 2 vajec
Torta z piSkdtového cesta, 3 vajcia
Torta z piSkétového cesta, 6 vajec

Kolaée na plechu

Kold¢ z treného cesta s obloZenim

Koldc¢ z treného cesta, 2 Urovne

Kold¢ z jemného cesta so suchym obloZenim

Kola¢ z jemného cesta so suchym oblozenim,
2 Urovne

Kpléé z jemného cesta so Stavnatym obloZe-
nim

Svajéiarsky kolag

Kysnuty kolac so suchym oblozenim

Kysnuty kola¢ so suchym oblozenim, 2 trovne
Kysnuty kolac so Stavnatym oblozenim

Kysnuty kolac so Stavnatym obloZenim,
2 Urovne

Vianocka, kysnuté pletenka
PiSkotovd roldda

Stéla z 500 g miiky

Zavin, sladky

* Predhriat
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Vencova/obdiznikova forma 2 = 150-170 50-70
Vencova/obdiznikova forma Sl 140-160 50-70
Vencova/obdiznikova forma 2 B 150-170 60-80
Forma na babovku 2 B 160-180 40-60
Forma na tortovy korpus 3 B 160-180 20-30
Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 B 170-190 60-80
Plech na pizzu 3 B 220240 3545
Forma na tartu, biely plech 3 190-210 30-45
Forma na babovku 2 B 150-170 50-70
Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 [ 160-170 20-30
Forma na tortovy korpus 3 B 150-170* 20-30
Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-170* 30-50
Plech na pecenie 3 B 160-180 20-40
Plech na pecenie + univerzdlny pekac 1+3 140-160 30-50
Plech na pecenie 3 170-190 20-30
Plech na pecenie + univerzalny pekac¢ 1+3 160-170 3545
Univerzalny pekac 3 B 160-180 5565
Univerzalny pekac 3 B8 200210 40-50
Univerzalny pekac 3 = 160-180 15-20
Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 150-170 20-30
Univerzalny pekac 3 (i 180-200 30-40
Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 150-170 4560
Plech na pecenie 2 B 160-170 25-35
Plech na pecenie 3 180-200* 815

Plech na pecenie 2 B 150-170 4560
Univerzalny pekac 2 8 190-210 55-65



Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Prislusenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav°C Cas trva-

sunutia ohrevu nia v min.

Strudra, zmrazend Univerzalny pekdac 8] 200220 35-45
Drobné pecivo

Kolagiky (small cakes) Plech na pecenie 3 150* 25-35
Kolagiky (small cakes) Plech na pecenie 3 150* 25-35
Kol&giky (small cakes), 2 trovne Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 150* 30-40
Kol&giky (small cakes), 3 trovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 140* 35-65
Mufiny Plech na mufiny 3 B 170-190 15-20
Mufiny, 2 Urovne Plech na mufiny 3+1 160-180* 1540
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie & B 160-180 25-35
Drobné kysnuté pecivo, 2 drovne Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 150-170 25-40
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie & 170-190* 20-35
Pecivo z listkového cesta, 2 Urovne Plech na pecenie + univerzalny pekac 1l43) 170-190* 20-45
Drobné kysnuté pecivo, 3 Urovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 170-190* 20-45
Drobné kysnuté pecivo, ploché, 4 drovne 4 rosty 5+3+2+1 180-200* 20-35
Pecivo z paleného cesta Plech na pecenie 3 B 200-220 3040
Pecivo z odpalovaného cesta, 2 drovne Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 190-210 3545
Plundrové pecivo Plech na pecenie 3 160-180 20-30
Placky

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 B 140-150* 2540
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150* 2540
Striekané pecivo, 2 trovne Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 140-150* 30-40
Striekané pecivo, 3 trovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 130-140* 35-65
Placky Plech na pedenie 3 140-160 15-30
Suché pecivo, 2 drovne Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 140-160 15-30
Suché pecivo, 3 drovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 140-160 15-30
Penové zakusky Plech na pecenie 3 80-90* 120-150
Penové zakusky, 2 trovne Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 80-90* 120-180
Makranky Plech na pecenie 8] 90-110 20-40
Makranky, 2 Grovne Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 90-110 25-45
Makranky, 3 trovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 90-110 30-45

* Predhriat

Tipy na pecenie kolac¢ov a drobného peciva

Chcete Zistit, i je kola¢ prepeceny.
Kolac¢ je splasnuty.

Koldg je v strede vysoky a na okraji
NiZsi.
Ovocna Stava preteka.

Drobné pecivo sa pri peceni po stra-
néch zlepuje.

Kolac¢ je prilis suchy.

Kold¢ je prilis svetly.

Kola¢ je navrchu prilis svetly a zdola
prili§ tmavy.

Pichnite drevenou Spajlou do koldca v mieste, kde je najvyssi. Ak sa cesto neprilepi na drevo, kol je hotovy.

Nabudice pouZite menej tekutiny. Alebo nastavte 0 10 °C niziu teplotu a predizte ¢as pecenia. DodrZiavajte
uvedené suroviny a pokyny uvedené v recepte.

Vlymastite len vyberacie dno formy. Po peceni kola¢ opatrne uvolnite nozom.

Nabudtce pouzite hibsi univerzélny pekac.

Jednotlivé kuisky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby pecivo mohlo
pekne vykysnut a zo vSetkych stran zhnedndt.

Alebo nastavte 0 10 °C vysSiu teplotu a skratte ¢as pecenia.
Ak je vy$ka zasunutia a prislusenstvo spravne, potom prip. zvy$te teplotu alebo predizte ¢as pecenia.
Nabuduce vloZte kold¢ na vyssiu Uroven.
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Koldc je navrchu prili§ tmavy a zdola
prilis svetly.

Kol4g vo forme alebo pozdiznej forme
je vzadu prili§ tmavy.

Kolac je prilis tmavy.

Pecivo hnedne nerovnomerne.

Piekli ste na viacerych drovniach.
Pecivo na hornom plechu na pecenie
je tmavsie ako na dolnom.

Koldc vyzera dobre, ale nie je prepe-
¢ené vndtri.

Kola¢ sa po potraseni neuvolni.

Nabudtice viozte kol4¢ na nizsiu troven. Zvolte nizsiu teplotu a predizte das pecenia.
Formu na pecenie neddvajte priamo k zadnej stane, ale do stredu na prislusenstvo.

Nabuddce zvolte nizsiu teplotu a prip. predizte ¢as pecenia.

Zvolte trochu niZsiu teplotu.

Aj [;]reénievajUCi papier na pecenie moze mat vplyv na cirkuldciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy vhodne pri-
strihnite.

Dbaijte na to, aby forma na pecenia nestala priamo pred otvormi zadnej steny varného priestoru.

Pri peceni drobného peciva by sa mala podla moZnosti pouZit rovnaka velkost a hribka.

Na pecenie na viacerych trovniach pouzite vZdy 4D hortci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo forméch
zasunuté stcasne do rury nemusf byt hotové v rovnakom ¢ase.

Pecte pri nizSej teplote a dihSie a pridajte menej tekutiny. Ak peciete kolac so Stavnatym oblozenim, pred-
pecte najprv korpus. Posypte ho mandrami alebo strihankou a na to nakladte obloZenie.

Po upeceni nechajte kola¢ este na 5 a7 10 mindt vychladnut. Ak by sa este stdle nedal uvolnit, okraj uvolnite
eSte raz opatrne nozom. Kold¢ znova potraste a formu zakryte mokrou, studenou utierkou. Nabudtce formu
vymastite a vysypte striihankou.

Chlieb a pecivo

Vas vam spotrebi¢ pontka mnozstvo druhov ohrevu na
pecenie chleba a peciva. V tabulkdch nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnoZstvo jedal.

DodrZiavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebi¢u. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
PouZivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzite nasledujlice vysky
zasunutia:

m Vysoka pecivo: vyska 2

m Ploché pecivo: vyska 3

Pecenie na dvoch urovniach
PouZite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté stic¢asne do spotrebic¢a nemusi byt
hotové sucasne.
m Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1
= Formy na roste
Prvy rost: vyska 3
Druhy rost: vyska 1
Sucasnym pecenim jedal mdzete usSetrit az 45 percent

energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vZzdy pouzili vhodné
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatrne
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zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
¢as pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked'
peciete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasurite formu do vysky 1.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouzivajte len vtedy, ked' je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Zmrazené vyrobky

NepouZivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrante lad.

Zmrazené vyrobky su ¢iasto¢ne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostane aj po
upeceni.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
chleby a pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia od
mnozstva a vlastnosti cesta. Preto su uvedené rozsahy
hodnét nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. NiZSia teplota zaisti rovnomernejsie
zhnednutie. V pripade potreby nabuduce nastavte
vys$Siu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vyssej teploty. Chlieb a pecivo by boli
upecené len zvonku, ale neboli by prepecené vnltri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skrétia uvedené
Casy pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Niektoré jedla sa vydaria najlepsie,
ked sa pecu vo viacerych krokoch. Tieto su uvedené
v tabulke.



Hodnoty nastavenia pre chlebové cesto platia pre cesto
na plechu na pecenie, ako aj cesto v podlhovastej
forme.

Ked chcete piect podra vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Prislusenstvo

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Pozor!

Do hortceho varného priestoru nikdy nenalejte vodu
alebo nepostavte na dno varného priestoru riad

s vodou. Zmenou teploty sa méze poskodit smalt.

Pouzité druhy ohrevu:

. 4D horuci vzduch

s & Horny/dolny ohrev

] Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
m [T Gril, velka plocha

. Funkcia coolStart

Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Teplotav °C

Chlieb

Biely chlieb, 750 g Univerzalny pekaé alebo pozdizna forma 2 180-200* - 25-40

PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg Pozdizna forma 2 220 10
180 20-30

PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg Univerzalny pekdc 2 B2 200-210* 40-50

Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzalny pekdac 2 B2 200-210* 40-50

Chlebova placka Univerzalny pekéac 8 B2 250-270 20-25

Zemle

Zemle alebo bageta, predpecend** Univerzalny pekad 8] - -

Zemle, sladke, erstvé Plech na pecenie 3 (i 170-190* 15-20

Zemle, sladke, Gerstvé, 2 trovne Plech na pecenie + univerzalny pekéac 43 150-170* 20-30

Zemle, Gerstvé Plech na pecenie 3 (i 180-200 20-30

Bageta, predpecend, chladend™* Univerzalny pekac 3 p¥]

Zemle, zmrazené

Zemle alebo bageta, predpetend** Univerzalny pekac g

Malé pecivo z kysnutého cesta, poloto-  Univerzalny pekac g

vary™*

Croissanty, polotovary** Univerzalny pekac 3

Toasty

Zapeceng toasty, 4 kusy Rost 3 190210 - 10-15

Zapeceng toasty, 12 kusov Rost 3 230-250 - 10-15

Opecené toasty (nepredhrievat) Rost ® ] 3 46

redhriat

** DodrZiavajte Udaje na obale
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Pizza, quiche a pikantné kolace

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu pizze, quiche a pikantnych kolacov.

V tabulkéach nastaveni najdete optimalne nastavenia pre
mnozstvo jedal.

DodrzZiavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

PouZivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebi¢u. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
PouZivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzite nasledujuce vysky
zasunutia:

m Vysoka pecivo: vyska 2

m Ploché pecivo: vyska 3

Pecenie na viacerych urovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formdch zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucasne.
Pecenie na dvoch urovniach:
m Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste
Prvy roét: vyska 3
Druhy rost: vySka 1

Pecenie na Styroch drovniach:
m 4 roSty s papierom na pecenie
Prvy rost: vySka 5
Druhy rost: vyska 3
Treti rost: vySka 2
Stvrty rost: vyska 1

Sucasnym pecenim jedal mdzete usetrit az 45 percent
energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouZili vhodné
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzdlny pekac alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a aZz na doraz.

Prislusenstvo

Na pecenie pizze s bohatym obloZenim pouzivajte
univerzalny pekac.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predizuju
Cas pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked'
pediete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasurite formu do vysky 1.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouzivajte len vtedy, ked' je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Zmrazené vyrobky

Nepouzivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrante lad.

Zmrazené vyrobky su ¢iasto¢ne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostane aj po
upeceni.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnoZstva

a vlastnosti cesta. Preto su uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s niz§imi hodnotami.
NiZSia teplota zaisti rovnomernejsie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vyssej teploty. Jedlo by bolo upecené len
zvonku, ale nebolo by prepecené vndtri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouZziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke.

Ked chcete piect podra vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.

Pred pouZzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

" 4D hortci vzduch

s & Horny/dolny ohrev

n Nastavenie pre pizzu
M Funkcia coolStart

Teplotav°C Cas trva-

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu nia v min.
Pizza
Pizza, Gerstvd Plech na pecenie 3 B 200220 25-35
Pizza, Gerstvd Plech na pecenie 3 200220 25-35
Pizza, Gerstvd, 2 Urovne Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 180-200 35-45

* Predhriat

** Dodrziavajte Udaje na obale
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Teplotav°C Cas trva-

Vyskaza- Druh

Pizza, Gerstvd, tenky korpus Plech na pizzu

Pizza, chladena** Rost

Pizza, mrazena

Pizza s tenkym korpusom, 1 kus** Rost

Pizza s tenkym korpusom, 2 kusy Univerzalny pekdd + rost
Pizza s hrubym korpusom, 1 kus** Rost

Pizza s hrubym korpusom, 2 kusy Univerzalny pekdd + rost
Pizzovd bageta*™ Rost

Mini pizze** Univerzalny pekdd

Mini pizze, @ 7 cm, 4 Urovne 4 rosty

Pikantné kolace a quiche
Pikantné kolace vo forme

Kola¢ quiche Forma na tartu, biely plech
Alsasky kola¢ Univerzalny pekac

Pirohy Nakypové forma
Empanada (pInené tasticky) Univerzélny pekac

Burek Univerzélny pekac

redhriat

DodrZiavajte Udaje na obale

Forma s vyberacim dnom @ 28 cm

sunutia ohrevu nia v min.
2 220230 20-30
3

3 - -

3+1 190210 20-25
3

3+1 190-210 20-30
3

3

5+3+2+1 180-200* 20-30
2 B 170-190 6575
3 190-210 3545
3 =3 260-280* 10-15
2 170-190 50-70
B 180-190 30-45
2 B 180-200 3545

Nakyp a suflé

Vas spotrebi¢ vam ponidka mnoZstvo druhov ohrevu na
pripravu nakypov a suflé. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

Pouzivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebi¢u. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
VZdy pouzite uvedené vysky zasunutia.

Na dvoch vyskach moéZete piect vo forméach alebo

s univerzalnym pekacom.

m Formy na roste: vyska 2

= Univerzalny pekac: vyska 3

Suflé moZete pripravovat aj vo vodnom kupeli

v univerzalnej panvici. Univerzalny pekac¢ vtedy zasurite
do vysky 2.

Sucasnym pecenim jedal mozete usetrit az 45 percent
energie. Formy poloZte do varného priestoru vedla
seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouZili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac
Univerzalny pekac¢ opatrne zasurite az na doraz,
skosenou stranou k dvierkam rury.

Riad

Na nakypy a gratinované jedla pouzivajte Siroku, plochu
nadobu. V Uzkej, vysokej nadobe potrebuju jedla viac
¢asu a zhora viac zhnednu.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
nakypy a suflé. Teplota a ¢as pecenia zavisia od
mnozstva a receptu. Stav pecenia nakypu zavisi od
velkosti varnej nadoby a vysky nakypu. Preto su
uvedené rozsahy hodnét nastavenia. Skiste zacat
najprv s nizsimi hodnotami. Niz$ia teplota zaistf
rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Pouzitim vy$Sich tepl6t sa Casy pecenia
neskratia. Nakyp a suflé by boli zvonku hotové, ale
vnutri by boli surové.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. Usetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia o niekolko minut.

Ked chcete jedlo pripravit podfa vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.
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Pouzité druhy ohrevu:
. 4D horUci vzduch
» [Z) Horny/dolny ohrev

PrisluSenstvo/riad

Nakypy a suflé

u Nastavenie pre pizzu
" Funkcia coolStart

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Nakypy, pikantny, uvarené suroviny Nakypova forma
Nakyp, sladky Nakypova forma
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Nakypova forma
Lasagne, zmrazeng, 400 g* Rost
Gratinované zemiaky, surové prisady, vySka ~ Nakypova forma
max. 4 cm

Gratinované zemiaky, surové prisady, vySka — Nakypova forma
max. 4 cm, na 2 urovniach

Suflé Nékypova forma
Suflé Porciové formy

* DodrZiavajte Udaje na obale

2 (= 200-220 30-50
2 (= 170-190 40-60
2 160-180 50-60
2 : :

2 160-190 50-70
31 150-170 60-80
2 170-190 3545
3 190210 25-30

Hydina

Vas spotrebi¢ vam ponuka rdézne druhy ohrevu na
pripravu hydiny. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre niektoré jedla.

Pecenie na roste

Pecenie na roste je mimoriadne vhodné pre velku
hydinu alebo viac kusov suc¢asne.

Zasunte univerzalny pekac¢ s rostom, ktory je na fiom
polozeny, do uvedenej vySky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekac.

— "Prislugenstvo" na strane 9

Podla velkosti a druhu hydiny dajte do univerzalneho
pekaca az 2 | vody. Kvapkajlci tuk sa zachyti. Z tohto
vypeku moze pripravit omacku. NavySe vznikne menej
dymu a varny priestor zostane &istejsi.

Pecenie v riade

PouZivajte len riad, ktory je vhodny do rudry na pecenie.
Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného priestoru.
Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odlozte
na suchu podlozku. Ked je podlozka mokra alebo
studend, sklo mdze prasknut.

Lesklé pekace z nehrdzavejlicej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako sklo, preto su len vynimocne
vhodné. Hydina sa pecie pomalsie a menej zhnedne.
Pouzite vyssSiu teplotu a/alebo dihsi as pecenia.
Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.
Nezakryta nadoba

Na pecenie hydiny je najvhodnejsia vysoka forma na
pecenie. PoloZte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Pri odobrati pokrievky po upeceni méze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortica para unikat.
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Hydina mézZe byt chrumkava aj v zakrytej nadobe.
PouZite pekac¢ so sklenou pokrievkou a nastavte vys$siu
teplotu.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Zasunite univerzalny pekdac¢ s rostom, ktory je na fiom
poloZeny, do uvedenej vySky zasunutia. Kvapkajuci tuk
sa zachyti. Dbajte na to, aby ro$t dosadal na univerzalny
pekasé. — "Prislusenstvo"” na strane 9

Upozornenie: Ak su grilované kusky velmi $tavnaté,
univerzalny pekac nezasurite rovno pod roét, ale do
vySky 2.

Zoberte podla moznosti rovnaké kusy na grilovanie

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovhomerne
zhnednu a zostanu krasne $tavnaté. Potraviny polozte
priamo na rost.

Grilované potraviny obratte grilovacimi kliestami. Ked
do méasa pichnete vidlicku, strati $tavu a vysusi sa.

Upozornenia
= Ohrevné teleso grilu sa vzdy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupria grilovania.
= Pri grilovani méze vznikat dym.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre vasu
hydinu. Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnoZstva,
vlastnosti a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy
hodnét nastavenia. Skuste zacat najprv s niz8imi
hodnotami. V pripade potreby nabudtice nastavte
vy$§Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia pre vsunutie neplnenej
hydiny s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite az 20 percent energie. Pri pouZiti
predhrievania sa skratia uvedené ¢asy pecenia

o niekolko minut.



V tabulke najdete udaje pre hydinu s navrhom
hmotnosti. Ked chcete pripravit tazsi kus hydiny,

v kazdom pripade pouZite nizSiu teplotu. Ak méate viac
kusov, orientujte sa podla hmotnosti najtazSieho kusa,
aby ste zistili Cas pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

Véeobecne plati: Cim je hydina véacsia, tym nizsiu
teplotu a dIhsi ¢as pecCenia pouZite.

Hydinu obratte asi po uplynuti 2 az %4 uvedeného
¢asu.

Upozornenie: Papier na pecenie pouzivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie
vzdy vhodne pristrihnite.

Tipy
m Pri peceni kacice alebo husi prepichnite kozu pod
kridlami. Tuk tak bude moct odtekat.

Prislusenstvo/riad

Kuréa

Kurca, 1 kg Rost

Filé z kuracich pfs, po 150 g (grilovat) Rost

Malé porcie kurcata, po 250 g Rost
Kuracie prsty, nugety, zmrazené Univerzalny pekdc
Velké kurca, 1,5 kg Rost
Kacka a hus

Kacka, 2 kg Rost
Kacacie prsia, po 300 g Rost

Hus, 3 kg Rost
Husacie stehnd, po 350 g Rost
Morka

Mlada morka, 2,5 kg Rost
Mor¢acie prsia, bez kosti, 1 kg Zakryty riad

Mor¢acie horné stehno, s kostou, 1 kg Rost

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

= Najprv narezte kozu na prsiach kacky. Prsia kacky
neobracajte.

m Ked bude hydinu obracat, dajte pozor, aby bola dolu
najprv strana s prsami, prip. kozou.

m Hydina bude obzvlast chrumkava, pokial ju ku koncu
pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancovou Stavou.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

PouZité druhy ohrevu:

s (& Horny/dolny ohrev

[ Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
= [T Gril, velka plocha

. Funkcia coolStart

Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh Teplotav °C  Stu-

sunutia  ohrevu pefi

grilo-
vania

2 200-220 - 60-70
4 (i} S 1520
3 220-230 - 30-35
3 - -
2 200-220 - 7090
1 180-200 - 90-110
3 230-250 - 17-20
2 160-180 - 120-150
2 210-230 - 40-50
2 180-200 = 70-90
2 =2 240-260 = 80-100
180-200 - 80-100

2
* Predhriat

Maso

Vas spotrebi¢ vam ponudka mnoZstvo druhov ohrevu na
pripravu masa. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

Pecenie a dusenie

Chudé méso podla Zelania potrite tukom alebo obloZte
platkami slaniny.

Kozu do kriza narezte. Pri obracani mésa davajte pozor,
aby bola koZa najprv dolu.

Ked je pec¢ené maso hotové, malo by este odpodivat
10 mindt vo vypnutom, zatvorenom varnom priestore.
Stava z pecenia sa tak lep$ie rozlozi. Upeené maso

zavifite prip. do alobalu. V uvedenom ¢ase pecenia nie
je zahrnuty ¢as odpocivania.

Pecenie na roste

Na roste sa méso upecie zvlast chrumkavo zo v8etkych
stran.

Podla velkosti a druhu méasa dajte do univerzalneho
pekaca az V2 | vody. Kvapkajtci tuk alebo $tava z méasa
sa zachytia. Z tohto vypeku moze pripravit omacku.
Navys$e vznikne menej dymu a varny priestor zostane
Cistejsi.

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na nom
poloZeny, do uvedenej vySky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekac.

—> "PrisluSenstvo" na strane 9
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Pecenie a dusenie v riade

Pecenie a dusenie v riade je komfortnejSie. Méso
s nadobou moZete jednoduchsie vybrat z varného
priestoru a omadku pripravit priamo v nadobe.

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny na pouzitie v rdre na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného
priestoru.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Horlci riad zo skla odlozte
na suchu podlozku. Ked je podlozka mokra alebo
studend, sklo méze prasknut.

K chudému masu pridajte trochu tekutiny. V sklenej
nadobe by dno malo byt zakryté do vysky cca 2 cm.

MnoZstvo tekutiny zavisi od druhu mésa a materidlu
nadoby a od toho, ¢i pouzivate pokrievku. Ked
pripravujete maso v smaltovanom alebo tmavom
kovovom pekadi, treba viac tekutiny ako v sklenej
nadobe.

Pocas pecenia sa tekutina z nddoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Lesklé pekace z nehrdzavejlicej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako sklo, preto su len vynimo&ne
vhodné. Maso sa pecie pomalSie a menej zhnedne.
PouZite vysSiu teplotu a/alebo dihsi Cas pecenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

Nezakryta nadoba

Na pec¢enie méasa je najvhodnejsia vysoka forma na
pecenie. PoloZte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Vzdialenost medzi mésom a pokrievkou musi byt
minimalne 3 cm. Maso mdze zvadsit svoj objem.

Pri odobrati pokrievky po upeceni méze unikat velmi
hortica para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortica para unikat.

Pred dusenim vzdy maso podla potreby opecte. Aby
vznikol zéklad $tavy, pridajte vodu, vino, ocot alebo
podobne. Dno néddoby malo byt zakryté do vysky 1 az
2. cm.

Pocas pecenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Maso moéze byt chrumkavé aj v zakrytej nadobe.
Pouzite pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vyssiu
teplotu.

Grilovanie

Poc&as grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na fiom
poloZeny, do uvedenej vysky zasunutia. Kvapkajuci tuk
sa zachyti. Dbajte na to, aby rost dosadal na univerzalny
pekac. — "Prislusenstvo” na strane 9

Upozornenie: Ak su grilované kusky velmi $tavnaté,

univerzalny pekac¢ nezasunte rovno pod rost, ale do
vysky 2.
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Zoberte podla moznosti rovnaké kusy na grilovanie

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovhomerne
zhnednu a zostanu krasne stavnaté. Potraviny poloZte
priamo na rost.

Grilované potraviny obratte grilovacimi kliestami. Ked'
do méasa pichnete vidlicku, strati $tavu a vysusi sa.

Upozornenia
= Ohrevné teleso grilu sa vZdy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupria grilovania.
= Pri grilovani méze vznikat dym.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla

z méasa. Teplota a ¢as pecCenia zavisia od mnoZstva,
vlastnosti a teploty potraviny. Preto su uvedené rozsahy
hodnét nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabudice nastavte
vys$Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie mésa

s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite tak az 20 percent energie. Pri pouziti
predhrievania sa skratia uvedené ¢asy pecenia

0 niekolko minut.

V tabulke najdete udaje pre kusy masa s navrhom
hmotnosti. Ak chcete piect tazsi kus mésa, v kazdom
pripade pouzite nizSiu teplotu. Ak mate viac kiskov,
orientujte sa podla hmotnosti najtazsieho kusa pri
zistovani ¢asu pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim vadsi kus masa, tym nizsia teplota
a tym dIhsi ¢as pecenia.

Obratte pecené maso a grilované kusky asi po V2 az %
uvedeného Casu.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informdacie
najdete v tipoch na pecenie, dusenie a grilovanie za
tabulkou nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.
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Pouzité druhy ohrevu: » (& Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
= [E Horny/dolny ohrev m [T Gril, velkd plocha

Prislusenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplota v °C Cas trva-
sunutia  ohrevu n nia v min.

Bravéové maso

Bravcové pecené bez koze, napr. krko-  Nezakryty riad 2 180-190 - 110-130

vicka, 1,5 kg

grfvéové pecené s kozou, napr. pliecko,  Rost 2 190-200 e 130-140
g

BravCova panenka, 1,5 kg Nezakryty riad 2 220-230 - 70-80

Bravcové filé, 400 g Rost 3 220230 - 2025

Udené karé s kostou, 1 kg (s pridanim Zakryty riad 2 210-230 - 70-90

vody)

Bravcové steaky, hribka 2 cm Rost 5} [} 2 16-20

Brav¢ové medailoniky, hrubka 3 cm Rost [} 3* 812

Hovédzie méso

Hovédzie filé, medium, 1 kg Rost 2 210-220 - 40-50

Dusené hovédzie méso, 1,5 kg Zakryty riad 2 200-220 - 130-160

Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost 2 220230 - 60-70

Steak, hrdbka 3 cm, medium Rost ® ] 3 15-20

Burger, vySka 3 - 4 cm Rost 4 ] 3 25-30

Telacie maso

Telacie pecene, 1,5 kg Nezakryty riad 2 160-170 - 100-120

Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 2 B2 200-210 - 100-120

Jahnacie méso

Jahnacie stehno bez kosti, medium Nezakryty riad 2 170-190 - 50-80

Jahnaci chrbat s kostou (bez Sliach, Rost 2 180-190 - 40-50

pozdlzne okolo kosti narezany, bez obra-

cania)

Jahnacie kotlety* Rost 5) [} - 3 12-16

Klobasy

Grilovand klobasa Rost 4 (] - 3 10-15

Masové jedla

FaSirka, 1 kg Nezakryty riad 2 170-180 - 60-70

* Predhriat

** Dolu zasunte univerzalny peka¢ do vysky zasunutia 2

Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie

Varny priestor je silno znecisteny. Jedlo pripravujte v zakrytom pekdci alebo pouZite grilovaci plech. Ked pouZijete grilovaci plech, docielite opti-
malne vysledky. Grilovaci plech si moZete dokupit ako osobitné prislusenstvo.

Maso je prili§ tmavé a korka je Skontrolujte vy$ku zasunutia a teplotu. Nabudtice zvolte nizSiu teplotu a pripadne skrétte ¢as pecenia.
miestami spalend a/alebo méso je pri-

1i§ spalené.

Korka je prilis tenka. Zvyste teplotu alebo na konci pecenia na chvilu zapnite gril.

Méso vyzera dobre, ale Stava je pripa-  Nabuduce pouZite mensiu nadobu na pecenie a pripadne pridajte viac tekutiny.
lend.
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Maso vyzeré dobre, ale Stava je prili§  Nabudtce pouzite vacsiu nddobu na pecenie a pripadne pridajte menej tekutiny.

svetld a vodnatd.
Pri dusenf za maso pripali.

Nédoba na pecenia a pokrievka musia byt prispdsobené a pokrievka musi dobre dosadat.

ZniZte teplotu a v pripade potreby pocas dusenia este pridajte tekutinu.

Grilované potraviny su prli§ suché.
grilovacie klieste.

Ryby

Va$ spotrebi¢ vam ponuka rézne druhy ohrevu na
pripravu ryb. V tabulkach nastaveni najdete optimalne
nastavenia pre mnozstvo jedal.

Cell rybu nemusite obracat. Zasurite cell rybu

v polohe na bruchu (plavajica poloha), chrbtovou
plutvou nahor, do varného priestoru. Zrezany zemiak
alebo mala, nezakryta nadoba v bruchu ryby jej doda
stabilitu.

Ci je maso uz hotové, zistite podla toho, Ze sa chrbtova
plutva da fahko uvolnit.

Pecenie a grilovanie na roste

Zasunite univerzalny pekac¢ s rostom, ktory je na fiom
polozeny, do uvedenej vySky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekac.

— "Prislugenstvo" na strane 9

Upozornenie: Ak su grilované kusky velmi $tavnaté,
univerzalny pekac nezasurite rovno pod rost, ale do
vysky 2.

Podra velkosti a druhu ryby dajte do univerzalneho
pekaca az 2 | vody. Kvapkajlca tekutina sa zachyti.
Vznikne menej dymu a varny priestor zostane Cistejsi.

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Zoberte podla moznosti rovnaké kusy na grilovanie

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovhomerne
zhnednu a zostanu krasne $tavnaté. Potraviny polozte
priamo na rost.

Grilované potraviny obratte grilovacimi kliestami. Ked
do ryby pichnete vidli¢ku, strati $tavu a vysusi sa.

Upozornenia
= Ohrevné teleso grilu sa vZdy opakovane zapina
a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupria grilovania.

m Pri grilovani méze vznikat dym.

Pecenie a dusenie v riade

PouZivajte len riad, ktory je vhodny na pouZitie v rire na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného
priestoru.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Horlci riad zo skla odlozZte
na suchu podlozku. Ked je podlozka mokra alebo
studend, sklo moze prasknut.

Lesklé pekace z nehrdzavejlcej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako sklo, preto su len vynimoéne
vhodné. Ryba sa pecie pomalsie a menej zhnedne.
Pouzite vy$Siu teplotu a/alebo dihsi ¢as pecenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.
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Méso osolte az po grilovani. Sol odoberd vodu z mésa. Pri obracani nepichajte do grilovanej potraviny. Pouzite

Nezakryta nadoba

Na pripravu ryby v celku je najvhodnejsia vysoka forma
na pecenie. PoloZte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne &istejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Na dusenie pridajte dve az tri polievkové lyzice tekutiny
a trochu citronovej stavy alebo octu.

Pri odobrati pokrievky po upeceni médze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
horuca para unikat.

Ryba méze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe. PouZite
pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vy$Siu teplotu.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke ndjdete optimalny druh ohrevu pre jedla z ryb.
Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnoZstva, vlastnosti
a teploty potravin. Preto sU uvedené rozsahy hodnét
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s nizsimi hodnotami.

V pripade potreby nabuduce nastavte vy$siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vZzdy pre vsunutie ruby

s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite tak aZz 20 percent energie. Pri pouZiti
predhrievania sa skratia uvedené Casy pecenia

o niekolko minut.

V tabulke najdete Udaje pre kusy rybu s navrhom
hmotnosti. Ked chcete pripravit fazsiu rybu, v kazdom
pripade pouzite nizsiu teplotu. Ak pripravujete viac ryb,
orientujte sa podla hmotnosti najtazsej ryby, aby ste
zistili ¢as pecenia. Jednotlivé ryby by mali byt priblizne
rovnako tazké.

V&eobecne plati: Cim vaésia ryba, tym nizéia teplota

a tym dlhsi ¢as pecenia.

Rybu, ktora nie je v polohe na bruchu (plavajuca
poloha), po uplynuti cca V2 az %5 uvedeného ¢asu
obrétte.

Upozornenie: Papier na pecenie pouZivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie
vzdy vhodne pristrihnite.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.



Pouzité druhy ohrevu:
= [E Horny/dolny ohrev

Prislusenstvo/riad

Ryby
Ryba. grilovana, celd, 300 g, napr. pstruh  Rost
Ryba, grilovand, celd, 1,5 kg, napr. losos  Rost

Rybie filé

Rybie filé, prirodné, grilované Rost

Rybie kotlety

Rybie kotlety, hribka 3 cm** Rost

Ryba, zmrazena

Rybie filé, prirodné Zakryty riad

Rybie filé, zapecené Rost

Rybie prsty (priebezne obrétte) Univerzalny pekdac

* Predhriat

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

s (&) Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
m [T Gril, velkd plocha

Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh Teplotav°C Stu-

sunutia ohrevu pen

grilo-
vania

170-190 = 20-30

170-190 = 30-40
4 (i} - 1" 1525
4 ] - 3 10-20
2 2 210-230 - 20-30
2 200-220 - 4560
3 2 200-220 - 20-30

** Dolu zasurite univerzalny pekdc do vysky zasunutia 2

Zelenina a prilohy

Najdete tu Udaje o priprave grilovanej zeleniny,
zemiakom a zmrazenych zemiakovych vyrobkov.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite energiu.

Vysky zasunutia
PouZivajte uvedené vySky zasunutia.

Priprava na jednej urovni
Pridrziavajte sa Udajov v tabulke.

Priprava na dvoch urovniach

PouZite 4D hortci vzduch. Su¢asne zasunuté plechy
nemusia byt sticasne hotové.

= Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouZzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac¢ alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Papier na pecenie

Papier na pec¢enie pouZivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva

a vlastnosti potravin. Preto su uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s niz§imi hodnotami.
NiZSia teplota zaisti rovnomernejsie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduice nastavte vy$siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. Pri pouziti predhrievania
sa skratia uvedené ¢asy o niekolko minut.

Ked chcete jedlo pripravit podra vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.
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Pouzité druhy ohrevu:
. 4D horUci vzduch

Prislu$enstvo

Zeleninové jedla

Grilované jedla Univerzalny pekac

Zemiaky

Pecené zemiaky, polovice Univerzalny pekdc

Zemiakové vyrobky, zmrazené

Rosti (zemiak. placky)* Univerzdlny pekac
Zemiakové tasticky, pinené* Univerzdlny pekac
Krokety* Univerzalny pekac
Zemiakové hranolteky* Univerzalny pekac

Zemiakové hranolCeky, 2 Urovne

Jogurt
S vasim spotrebiGom si mézete sami vyrobit jogurt.

Priprava jogurtu

Z varného priestoru vyberte prislusenstvo a ramy. Varny
priestor musi byt prazdny.

1. 1 I mlieka (3,5 % tuku) zohrejte na varnom paneli na
90 °C a ochladte na 40 °C.

Prislusenstvo

Jogurt Porciové formy

Uspora energie s druhmi ohrevu eco

S energeticky u¢innymi druhmi ohrevu horuci vzduch
eco a horny/dolny ohrev eco mozete pri peceni jedal
usetrit energiu.

Jedla zasurite do chladného, prazdneho varného
priestoru. Len tak bude energeticka optimalizacia
ucinna. Pocas pecenia majte dvierka spotrebica
zatvorené.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite energiu.

PouZivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebi¢u. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Prislusenstvo

Ddvajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli.
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Plech na pecenie + univerzalny pekac

* DodrZiavajte (daje na obale

w [T Gril, velkd plocha
" Funkcia coolStart

Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Teplotav °C

5 (i - 3 10-15

160-180 - 4560

w
@

3
3
3
3
1

NN EANEANEA

+3 190210 - 30-40

Trvanlivé mlieko staci zohriat na 40 °C.

2. ZamieSajte 150 g jogurtu (teplota z chladnicky).

3. Naplrte do Salok alebo malych poharov a zakryte
potravinovou féliou.

4. Salky a pohare polozte na dno varného priestoru
a vykonajte nastavenie podla udajov v tabulke.

5. Po priprave dajte jogurt schladit do chladnicky.

Pouzité druh ohrevu:
n 4D hortci vzduch

Vyska zasunutia Druh Teplotav°C Cas trva-
ohrevu nia
v hodinéc
h

Dno varného
priestoru

Rost
Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac¢ alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebia az na doraz.

Formy na pecenie a riad
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu. MéZete tak
usetrit aZz 35 percent energie.

Riad z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika odréza teplo
ako zrkadlo. Riad neodrazajuci teplo z hlinika,
ziaruvzdorného skla alebo hlinikového odliatku je
vhodnejsie.

Formy z bieleho plechu, keramické formy alebo formy
zo skla predlzuju ¢as pecenia a kola¢ nezhnedne
rovnomerne.
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Papier na pecenie

Papier na pec¢enie pouZivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

zaisti rovnomernejSie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vyssej teploty. Kolace a drobné pecivo by
boli upecené len zvonku, ale neboli by prepecené

Odporucané hodnoty nastavenia I u
vnutri.

Tu ndjdete udaje o roznych jedlach pripravovanych.
Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva a vlastnosti
cesta. Preto su uvedené rozsahy hodnét nastavenia.

Pouzité druhy ohrevu:
. Horci vzduch eco
= [E Horny/dolny ohrev eco

Teplotav°C Cas trva-

Prislusenstvo/riad Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu nia v min.

Kolace vo forme
Kol&c z treného cesta vo forme Vencové/obdiznikové forma 2 140-160 60-80
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 2 150-170 20-30
Korpus z piSkétového cesta, 2 vajec Forma na tortovy korpus 2 150-170 20-30
Torta z piSk6tového cesta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170 25-40
Torta z piSkotového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-160 50-60
Kysnuté babovka Forma na babovku 2 150-170 50-70
Kolace na plechu
Kold¢ z treného cesta so suchym obloZenim  Plech na pecenie 3 150-170 25-40
Kold¢ z jemného cesta so suchym obloZenim  Plech na pecenie 3 170-180 2535
Piskotova rolada Plech na pecenie 8 180-190 1520
Vianocka, kysnutd pletenka Plech na pecenie 3 160-170 2535
Kysnuty kola¢ so suchym oblozenim Plech na pecenie 3 160-180 15-20
Drobné pecivo
Mufiny Plech na mufiny 2 160-180 1525
Kolagiky (small cakes) Plech na pecenie 8] 150-160 25-35
Koldgiky (small cakes), 2 trovne Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+ 150-160 30-40
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 8] 170-190 20-35
Pecivo z paleného cesta Plech na pecenie 3 200220 35-45
Placky Plech na pecenie 3 140-160 15-30
Striekané pecivo Plech na pecenie & 140-150 25-35
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 3 160-180 25-35
Chlieb a pecivo
PSenicno-razny chlieb, 1,5 kg Pozdizna forma 2 200210 3545
Chlebovd placka Univerzélny pekdac¢ 3 250275 15-20
Zemle, sladke, &erstvé Plech na pecenie 3 170-190 1520
Zemle, Cerstvé Plech na pecenie 8 180-200 20-30
Maso
?rgvkéové pecené bez koze, napr. krkovicka,  Nezakryty riad 2 180-190 120-140

0 Kg
Dusené hovadzie méso, 1,5 kg Zakryty riad 2 200220 140-160
Telacie peceng, 1,5 kg Nezakryty riad 2 170-180 110-130
Ryby
Ryba, dusena, celd 300 g, napr. pstruh Zakryty riad 2 190-210 25-35
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Prislusenstvo/riad

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Zakryty riad
Zakryty riad

Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napr. losos
Rybie filé, prirodné, dusené

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika najma v obilnych a zemiakovych
vyrobkoch pripravovanych pri vysokych teplotach, ako

Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

190210 45-55
190210 625!

2
2

sU napr. zemiakové Cipsy, zemiakové hranoléeky,
toasty, pecivo, chlieb alebo jemné pecivo z krehkého

cesta (keksy, pernik, korenené keksy).

VSeobecne = Casy pedenia zachovavaite ¢o najkratsie.

= Opekajte jedld do zlata, nie prili§ do hneda.

m  Velké, husté jedlo obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.

S hordcim vzduchom max. 180 °C.
Placky S hornym/dolnym ohrevom max. 190 °C

S hordcim vzduchom max. 170 °C.

Vajéko alebo Zitok znizujti tvorbu akrylamidu.
Zemiakové hranolceky na pripravu v rdre  V jednej vrstve ich rovnomerne rozmiestite na plech. Na kazdom plechu pecte min. 400 g, aby sa hranol-

na pecenie ceky nevysusili.

Mierny ohrev

Mierny ohrev je pomalé pecenie pri nizkej tepote. Preto
sa nazyva aj pecenie pri nizkej teplote.

Mierny ohrev je idedlny na kvalitné maso (napr. jemné
Casti hovadziny, telaciny, bravéoviny, jahfiaciny alebo
hydiny), ktoré maju byt upecené sprévne do ruzova.
Maso zostane velmi Stavnaté, jemné a méakké.

Vasa vyhoda: Mate dostatok priestoru na planovanie
menu, pretoZze maso pripravené na jemnom ohreve sa
da bez problémov udrziavat teplé. Maso nemusite
pocas pecenia obracat. Aby ste udrzali rovhomernt
klimu na pecenie, nechajte dvierka spotrebica
zatvorené.

PouZivajte len Gerstvé, hygienicky bezchybné méso bez
kosti. Starostlivo odstrarite Sfachy a tukové okraje. Tuk
vytvara pri miernom ohreve silny Specificky zapach.
MoZete pouZit aj korenené alebo marinované méso.
NepouZivajte rozmrazené maso.

Po upeceni na miernom ohreve sa méze maso hned
narezat. Odpocivanie nie je potrebné. Specialnou
metddou pecenia sa maso upedie do ruzova, avSak nie
je surové alebo menej upecené.

Upozornenie: OdloZend prevadzka s ¢asom skoncenia
nie je mozna pri druhu prevadzky mierny ohrev.

Riad

Pouzivajte plochy riad, napr. servirovaciu tacku

z porcelanu alebo skla. Riad dajte predhriat do varného
priestoru.

Nezakryty riad poloZte na rost vzdy do vysky 2.

Dalie informacie najdete v tipoch na pedenie miernym
ohrevom za tabulkou nastaveni.

Vas spotrebi¢ ma druh ohrevu Mierny ohrev. Prevadzku
spustite len vtedy, ked je varny priestor Uplne
vychladnuty. Nechajte varny priestor s riadom cca

15 minut prehriat.

Na varnej zéne maso pri vysokej teplote prudko

a dostato¢ne dlho opecte zo vSetkych stran, aj na
koncoch. Okamzite ho dajte na predhriaty riad. Riad

s masom znova vlozte do varného priestoru a pecte na
miernom ohreve.

Odporucané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia na miernom ohreve zavisia od
velkosti, hrubky a kvality masa. Preto si uvedené
rozsahy hodnét nastavenia.

Pouzité druh ohrevu:
=[] Mierny ohrev

Cas opeka- Teplotav°C Cas trva-
nia v min. nia v min.

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu

Hydina

Kacacie prsia, 400 g Nezakryty riad
Filé z kuracich prs, po 200 g Nezakryty riad
Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Nezakryty riad

* Predhriat
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Cas opeka- Teplotav°C Cas trva-
nia v min. nia v min.

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu

Bravéové méso

BravCova panenka, hribka 5 - 6 cm,  Nezakryty riad
1,5 kg

Bravcove filé, v celku Nezakryty riad

BravCové medailoniky, hrdbka 4 cm  Nezakryty riad

Hovédzie miso

Hovédzie pecené (bocik), hribka 6 - Nezakryty riad
7cm, 1,5 kg

Hovédzie filg, v celku, 1 kg Nezakryty riad
Roastbeef, hriibka 5 - 6 cm Nezakryty riad
Hovadzie medailéniky/rampstek, Nezakryty riad
hribka 4 cm

Tefacie maso

Telacie pecené, hribka 4 - 5 cm, Nezakryty riad

1,5kg

Telacie pecené, hribka 10 - 15cm,  Nezakryty riad
1,5kg

Telacia svieckovica, v celku, 800 g Nezakryty riad
Telacie medailoniky, hribka 4 cm Nezakryty riad
Jahfiacie maso

Jahnacf chrbat, vykosteny bez koze, ~ Nezakryty riad

po 200 g

Jahnacie stehno, medium, bez kosti,  Nezakryty riad
1 kg, v celku

2 810 80* 180-210
2 68 80* 60-120
2 57 80* 90-120
2 810 80* 180-240
2 46 80* 180-240
2 68 80* 210270
2 57 80* 3060

2 810 80* 180-240
2 810 80" 210240
2 57 80* 120150
2 57 80* 3045

2 57 80" 120-180
2 68 80* 150-210

* Predhriat

Tipy na pouzivanie mierneho ohrevu

Pecenie kacacich pfs na jemnom

Méso upecené na miernom ohreve
nie je také hortce ako normaine upe-
¢ené méso.

Susenie

Vynikajuco sa da pouZit s pouZitim 4D horiceho
vzduchu. Pri tomto druhu konzervovania sa aromatické
latky koncentruju odvodnenim.

PouZivajte len kvalitné ovocie, zeleninu a bylinky
a dokladne ich umyte. Rost vyloZte papierom na
pecenie alebo pergamenovym papierom. Ovocie
nechajte dobre odkvapkat a osuste ho.

Nakrajajte ho na rovnako velké kusky alebo tenké
platky. NeosSupané ovocie polozte na misku plochou
rezu nahor. Dbajte na to, aby ovocie a huby nelezali na
roSte na sebe.

Zeleninu nastruhajte a potom ju blansirujte.
Blangirovanu zeleninu nechajte dobre odkvapkat
a rovnomerne ju rozdelte na rost.

Bylinky suste so steblom. Bylinky rozloZte rovnomerne,
mierne nahromadené, na rost.

Kacacie prsia poloZte studené do panvice a najprv opecte stranu s koZou. Po upeceni na miernom ohreve gri-
ohreve. lujte 3 az 5 minut na chrumkavo.

Aby upecené maso tak rychlo nevychladlo, predhrejte taniere a méso servirujte s velmi hordcou omackou.

Na suSenie pouzite nasledovné vysky zasunutia:
m 1 rost: vyska 3
m 2 rosty: vySka 3+1

Velmi stavnaté ovocie a zeleninu viackrat obrétte.
Ususené ovocie alebo zeleninu okamzite po vysuseni
uvolnite z papiera.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete nastavenia na susenie réznych
potravin. Teplota a Cas trvania zavisia od druhu,
vihkosti, zrelosti a hribky susenych surovin. Cim dlhSie
nechate potraviny susit, tym budu lepsie
zakonzervované. Cim tenSie sa nakrajaju, tym rychlejsie
sa ususSia a tym aromatickejSie zostanu. Preto su
uvedené rozsahy hodnét nastavenia.

Ked chcete susit dalSie potraviny, orientujte sa podfla
podobnych potravin v tabulke.
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Pouzité druh ohrevu:

Ovocie, zelenina a bylinky

Jadrové ovocie (kolieska jablk, hriibka 3 mm, na rost 200 g)
Kostkoveé ovacie (slivky)

Korefiova zelenina (karotka), strdhana, blansirovana

Platky hub

Bylinky, oCistené

Zavaranie

Vo vasom spotrebici mdzete zavarat ovocie a zeleninu.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

Ked' sa potraviny zavaraju nespravne, zavaracie pohare
mozu prasknut. DrZte sa Udajov na zavaranie.

Pohare

PouZivajte len &isté a neposkodené zavaracie pohare.
Pouzivajte Ziaruvzdorné, Cisté a neposkodené zavaracie
gumicky. Svorky a perda vopred preskusajte.

Na jednu davku zavarania pouzite len pohare rovnake;j
velkosti a s rovnakou potravinou. Vo varnom priestore
mozete sucasne zavarat obsah maximalne Siestich
zavéaracich poharov s objemom 2, 1 alebo 172 I.
NepouZivajte vacésie alebo vyssie pohare. VieCka mozu
prasknut.

Zavaracie pohare sa pocas zavarania nesmu dotykat
varného priestoru.

Priprava ovocia a zeleniny

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dokladne ich
umyte.

Ovocie umyte a v zavislosti od druhu ovocia oSupte,
odkdstkujte a pokrajajte a dajte do zavaracich poharov
do vysky cca 2 cm pod okraj.

Ovocie

Zavaracie pohare napliite hortdcim cukrovym roztokom
bez peny (cca 400 ml na litrovy pohar). Na jeden liter
vody:

m cca 250 g cukru, ak je ovocie sladké

m cca 500 g cukru, ak je ovocie kyslé

Zelenina
Zavaracie pohare napliite hortcou, prevarenou vodou.

Zavaranie

Prislusenstvo Druh

1-2rodty
1-2rodty
1-2rodty
1-2rodty

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

" 4D hortci vzduch

Teplotav °C Cas trva-
ohrevu nia

v hodinac
h

1-2rodty 80 50
80 810
80 58
60 69
60 2-6

Utrite okraje poharov, musia byt Cisté. Na kazdy pohar
poloZte mokrd gumicku a vie¢ko. Pohare zatvorte
svorkami. Pohare postavte do univerzalneho pekaca
tak, aby sa nedotykali. Do univerzalneho pekaca nalejte
500 ml horucej vody (cca 80 °C). Nastavte podla
udajov tabulke.

Ukoncenie zavarania

Ovocie

Po Case za¢nu v kratkych intervaloch stupat nahor
bublinky. Ked za¢nu vSetky pohare perlit, spotrebi¢
vypnite. Po uvedenom ¢ase vyuzitia zvySkového tepla
vyberte pohare z varného priestoru.

Zelenina

Po ¢ase za¢nu v kratkych intervaloch stupat nahor
bublinky. Ked' vSetky zavaracie pohdre perlia, znizte
teplotu na 120 °C a pohdare nechajte este perlit

v zatvorenom varnom priestore podla Udajov v tabulke.
Po uplynuti uvedeného ¢asu spotrebic¢ vypnite a vyuZite
este, ako je uvedené v tabulke, niekolko minut
zvySkoveé teplo.

Vyberte pohare po zavareni z varného priestoru

a postavte ich na &istu utierku. Horlce pohare
neukladajte na studenu alebo mokrd podlozku, mohli by
prasknut. Zavaracie pohare prikryte, aby boli chranené
pred prievanom. Pohare zatvorte svorkami az vtedy,
ked su studené.

Odporucéané hodnoty nastavenia

Casy uvedené v tabulke nastaveni st orientaéné
hodnoty na zavaranie ovocia a zeleniny. Mozu byt
ovplyvnené teplotou okolia, poctom poharov, )
mnoZstvom, teplotou a kvalitou obsahu poharov. Udaje
sa vztahuju na 1-litrové pohare s kruhovym prierezom.
Pred prepnutim, prip. vypnutim skontrolujte, ¢i tekutina
v poharoch spravne perli. Perlenie zac¢ina asi po 30 -
60 mindtach.

Pouzité druh ohrevu:
" 4D horlci vzduch

Teplotav °C Cas trvania v min.

Zelenina, napr. karotka 1-litrové zavdracie pohare
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Zavaranie

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Teplotav°C Cas trvania v min.

Zelenina, napr, uhorky 1-litrové zavdracie pohdre

Kostkové ovocie, napr. Ceresne, 1-litrové zavéracie pohdre

slivky

Jadrové ovocie, napr. jablkd, jahody 1-litrové zavaracie pohdre

Kysnutie cesta

Cesto moze vo vasom spotrebici vykysnut rychlejSie
ako pri izbovej teplote. PouZite druh ohrevu horny/dolny
ohrev. Prevadzku spustite len vtedy, ked' je varny
priestor Uplne vychladnuty.

Cesto nechajte vzdy dvakrat vykysnut. Dodrziavajte
Udaje v tabulkach nastaveni 1. a 2. kysnutie.

Prvé kysnutie

Spotrebi¢ nastavte a rozohrejte podla udajov v tabulke.
PoloZte misu s cestom na rost.

Pocas kysnutia neotvarajte dvierka spotrebica, inac
unikne vihkost. Cesto zakryte.

Prislusenstvo/riad

160-170 Do perlenia: 30-40
- ZvySkové teplo: 30
160-170

Do perlenia: 30-40
- ZvySkové teplo: 35
160-170 Do perlenia: 30-40

Zvyskové teplo: 25

Druhé kysnutie

Pecivo polozte do vysky zasunutia, ako je uvedené
v tabulke.

Ked chcete ruru predhriat, druhé kysnutie musf
prebehnut na teplom mieste mimo spotrebica.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnoZstva
surovin. Preto su Udaje v tabulke nastaveni orientacné
hodnoty.

PouZzité druh ohrevu:
=[O Horny/dolny ohrev

Teplotav°C Cas trva-

Vyskaza- Druh

Kysnuté cesto, lahké Miska
Plech na pecenie

Kysnuté cesto, tazké a tukové Miska
Plech na pecenie

Rozmrazovanie

Na rozmrazenie zmrazeného ovocia, zeleniny a peciva
pouzite druh ohrevu 4D horuci vzduch. Hydinu, méaso
a ryby rozmrazujte podla moznosti v chladnicke.

Na rozmrazovanie pouZivajte nasledujice vysky
zasunutia:

m 1 rost: vySka 2

m 2 rosty: vySka 3+1

Odporucané hodnoty nastavenia

Casové Udaje v tabulke su orientagné hodnoty. Zavisia
od kvality, teploty zmrazenia (-18 °C) a vlastnosti

potravin. Uvedené su ¢asové rozsahy. Najskor nastavte

kratsi ¢as a predizte ho, ak je to potrebné.

Prislusenstvo

sunutia ohrevu nia v min.
2 B Prvé kysnutie  35-40 2530
2 8 Druhé kysnu- 3540 10-20
tie
2 B Prvé kysnutie  35-40 20-40
2 B Druhé kysnu-  35-40 1525
tie

Tip: Naplocho zmrazené kusky alebo porcie sa
rozmrazia rychlejsie ako cely kus.

Zmrazené potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej
nadobe postavte na rost.

Jedla priebezne obrétte alebo premiesajte. Velké kusky
by ste mali obratit viackrat. Jedlo priebeZzne oddelte,
prip. rozmrazené kusky vyberte z varného priestoru.
Rozmrazené jedlo nechajte odpocivat eSte 10 az

30 minut vo vypnutom spotrebici, aby sa vyrovnala
teplota.

PouZzité druh ohrevu:
" 4D horuci vzduch

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu

Chlieb, pecivo

Chlieb a pecivo vSeobecne Plech na pecenie

Kolace
Kolac, stavnaty Plech na pecenie

Koldg, suchy Plech na pecenie

2 50 40-70
2 50 7090
2 60 60-75
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Udrziavanie teploty

S druhom ohrevu Udrziavanie teploty mézete uvarené
jedla udrZiavat teplé. Zabranite tak vytvaraniu
kondenzatu a varny priestor nemusite utierat.

Hotové jedla neudrZiavajte teplé dihsie ako dve hodiny.

Myslite na to, ze niektoré jedla sa udrziavanim teploty
dalej pecu. Jedla prip. zakryte.

Skusobné jedla

Tieto tabulky boli zostavené pre skusobné pracoviska,
aby sa ulahcilo testovanie nasich spotrebicov.

Podla EN 60350-1:2013, prip. IEC 60350-1:2011.

Pecenie
Pecivo na plechoch alebo vo formach zasunuté
stucasne do spotrebi¢a nemusi byt hotové stcasne.

Vysky zasunutia pri peéeni na dvoch Urovniach:
m  Univerzalny pekac&: vyska 3

Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste

Prvy rost: vyska 3

Druhy roét: vyska 1

Vysky zasunutia pri peceni na troch urovniach:
m Plech na pecenie: vyska 5

PrisluSenstvo

= Univerzalny pekac: vyska 3
m Plech na pecenie: vyska 1

Zakryty jablkovy kola¢
Zakryty jablkovy kolac¢ na jednej trovni: Tmavé formy
s vyberacim dnom poloZte uhloprie¢ne vedla seba.

Zakryty jablkovy kola¢ na dvoch urovniach: Tmavé
formy s vyberacim dnom poloZte uhloprie¢ne nad seba.

Kolace vo formach s vyberacim dnom z bieleho plechu:
Pecte s hornym/dolnym ohrevom na jednej Urovni.
Namiesto rostu pouZite univerzalny pekag, na ktory
poloZzite formu s vyberacim dnom.

Vodova piskota

Vodova piskéta na dvoch urovniach: Formy s vyberacim
dnom polozte na rosty uhloprie¢ne nad seba.

Upozornenia

= Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie do
studeného varného priestoru.

m DodrZiavajte upozornenia v tabulkach tykajuce sa
predhrievania. Hodnoty nastavenia platia bez
rychleho rozohrievania.

= Na pecenie pouZite najprv nizsie uvedené teploty.

Pouzité druhy ohrevu:

n 4D hortci vzduch

» [O Horny/dolny ohrev

u Nastavenie pre pizzu

Teplotav °C Cas trva-

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu nia v min.
Pecenie
Striekané pecivo (5 min. predhriat) Plech na pecenie 3 =3 140-150* 2540
Striekané pecivo (5 min. predhriat) Plech na pecenie 3 140-150* 2540
Striekané pecivo, 2 drovne (5 min. predhriat) ~ Plech na pecenie + univerzélny pekac 1+3 140-150* 3040
Striekané pecivo, 3 rovne (5 min. predhriaf)  Plechy na peCenie + univerzdiny pekac 5+3+1 130-140* 35-55
Kolaciky (small cakes), 5 min., predhriat Plech na pecenie 3 B 150* 25-35
Kolaciky (small cakes), 5 min., predhriat Plech na pecenie 3 150* 25-35
ﬁolééiky (small cakes), 2 rovne, 5 min., pred-  Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 150* 30-40
riat
ﬁqle%éiky (small cakes), 3 trovne, 5 min., pred-  Plechy na pecenie + univerzalny pekéac 5+3+1 140* 3555
ria
Vodova piskadta Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 B 160-170* 20-35
Vodova piskdta Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Vodova piskata, 2 Urovne Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 3+1 150-170* 30-50
Zakryty jablkovy kold¢ 2 formy z ¢ierneho plechu, @ 20 cm 2 170-180 60-80
Zakryty jablkovy kold¢ 2 formy z ¢ierneho plechu, @ 20 cm 2 B 180-200 60-80
Zakryty jablkovy koldc, 2 drovne 2 formy z ¢ierneho plechu, @ 20 cm 3+1 170-190 70-90

* Predhriat
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Grilovanie Pouzité druh ohrevu:

Navyse zasufite univerzalny pekad. Tekutina sa zachyti » [T Gril, velké plocha

a varny priestor zostane distejsi.

Prislusenstvo Vyskaza- Druh Cas trva-
sunutia ohrevu nia v min.

Grilovanie
Opekanie toastov* Rost 5 [ 3 46
Beefburger, 12 kusov** Rost 4 [ 3 2530

* Nepredhrievat

** Po uplynutf 2/3 celkového Casu obréatte

43



Montazny navod
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Délezité pokyny — obrazok 1

® | en odborné zabudovanie podla tohto montdzneho navodu
zaruci bezpec¢né pouzivanie. Za Skody spdsobené chybnym
zabudovanim ru¢i montazna firma

B Po vybaleni spotrebi¢ skontrolujte. V pripade poskodenia
pocas prepravy spotrebi¢ nezapajajte.

Vstavany nabytok musi byt odolny proti teplote az do 90 °C,
prilahlé predné hrany nabytku az do 70 °C.

Vyrezy v nabytku zhotovte pred zasadenim spotrebicov.
QOdstrarite piliny, funkcia elektrickych stciastok by mohla byt
negativne ovplyvnena.

Aby ste zabranili porezaniu, pouzivajte ochranné rukavice.
Casti, ktoré su pristupné pri montazi, mézu mat ostré hrany.

m Zasuvka na pripojenie spotrebi¢a musi byt umiestnena
v oblasti vySrafovanej plochy A alebo mimo priestoru
zabudovania spotrebica.

Neupevneny nabytok pripevnite k stene bezne
predavanym uholnikom B.

B Rozmery na obrazkoch st v mm.

A Nositelia elektronickych implantatov!
Spotrebi¢ mdéze obsahovat permanentné magnety, ktoré mézu ovplyviiovat
elektronické implantaty, napr. kardiostimulatory alebo inzulinové davkovace.
Preto pri montézi dodrzujte minimalnu vzdialenost 10 cm od elektronickych
implantatov.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou — obrazok 2

Na odvetravanie spotrebi¢a musi byt v medzidne odvetravaci vyrez.
Pracovnu dosku pripevnite k vstavanému nabytku. Ak je spotrebi¢
zabudovany pod varnou doskou, musia byt dodrzané nasledujice minimaine
rozmery (pripadne vratane nosnej konstrukcie):

: T
2 i 2
1 | — 1
a
fb
-
—
Druh varnej dosky a a b
nasadena v rovine
Indukéna varna doska 37 mm 38 mm 5mm
Celoplo$na indukéna 43 mm 48 mm 5mm
varna doska
Plynova varna doska 32 mm 42 mm 5mm
Elektricka varna doska 22 mm 24 mm 2mm

Na zéklade potrebnej minimalnej vzdialenosti b vyplyva minimalna
hrabka pracovnej dosky a.
Dodrzujte montazny navod pre varnt dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke — obrazok 3

Na odvetravanie spotrebi¢a musi byt v medzidnach vetraci vyrez. Pokial
ma vysoka skrinka okrem zadnych stien prislusnych prvkov dalSiu zadnu
stenu, musi sa tato zadna stena odstranit. Spotrebi¢ umiestnite
maximalne do takej vysky, aby ste mohli bez problémov vyberat
prislusenstvo.

Zabudovanie do rohu — obrazok 4

Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebi¢a, je nutné pri zabudovani do
rohu dodrzat rozmery C. Rozmer D zavisi od hrubky prednej hrany
nabytku pod drzadlom.

Pripojenie spotrebica

Spotrebi¢ zodpoveda stupriu ochrany 1 a smie byt pripojeny
len kablom s ochrannym vodi¢om.

Pri vSetkych montaznych pracach musi byt spotrebi¢
odpojeny od siete.

Spotrebi¢ smie byt pripojeny iba pomocou privodného kabla,
ktory je su¢astou dodavky. Zapojte privodny kabel na zadnej
strane spotrebi€a (zacvaknut!). Privodny kabel dihy 3,0 m je
mozné dostat v zakaznickom servise. V pripade vymeny
smie byt pouZzity iba originalny kabel, ktory je mozné dostat’
v zékaznickom servise. Ochrana proti dotyku musi byt
zaistena zabudovanim.

Privodny kabel so zastrékou s ochrannym
kontaktom

Spotrebi¢ sa smie zapdjat iba do predpisovo instalovanej
sietovej zasuvky s ochrannym kolikom.

Ak zasuvka nie je po zabudovani spotrebi¢a pristupnd, musi sa
na strane instalacie pouzit istic vSetkych polov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Privodny kabel bez zastréky s ochrannym
kontaktom

Elektrické pripojenie smie vykonavat iba koncesovany odbornik.
Platia pre neho ustanovenia regionalneho dodavatela elektriny. Pri
inStalacii sa musi pouzit isti¢ vSetkych polov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm. Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢

v pripdjacej zasuvke. V pripade nespravneho pripojenia moéze dojst
k poskodeniu spotrebica.

Pripojenie vykonavaijte iba podla schémy pripojenia. Napatie
pozrite na typovom $titku. Pri zapajani vodiCov sietovej pripoiky
dodrzujte farebné rozliSenie: zeleno-Zlta = ochranny vodi¢ (=}
modra = nulovy vodi¢, hneda = faza (krajny vodic).

Iba Svédsko, Finsko a Norsko

Spotrebi¢ je mozné pripojit tieZ pomocou priloZzenej zastréky

s ochrannym kontaktom. Zastrcka musi byt pristupna i po
dokonéeni zabudovania. Pokial to tak nie je, je nutné na strane
instalacie tiez pouzit istic vSetkych polov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Upevnenie spotrebi¢a — obrazok 5

1. Spotrebi¢ celkom zasurite a stredovo vyrovnajte.
2. Spotrebi¢ priskrutkujte.

Medzera medzi pracovnou doskou a spotrebi¢om sa
nesmie zakryvat Ziadnymi pridavnymi liStami. Na
postrannych stenach vstavanej skrinky nesmu byt
pripevnené tepelnoizolac¢né listy.

Demontaz
1. Spotrebi¢ odpojte od siete.
2. Povolte upevriovacie skrutky.

3. Spotrebi¢ mierne nadvihnite a tplne vytiahnite



INFORMACNY LIST

BSH domaci spotrebice s.r.o., org. zlozka Bratislava, Galvaniho 17/C, 821 04 Bratislava
Obchodna znacka BSH

@
e

Predajné oznacenie HB635GNS1
Trieda Ucinnosti dutého priestoru A (najvyssia) - G (najnizsia) A+
Spotreba energie (kWh) - konvenény ohrev (pri normalizovanej zatazi) 0,87
Spotreba energie (kWh) - hortci vzduch (pri normalizovanej zatazi) 0,69
UzZitoény objem dutého priestoru (1) 71

Velkost zariadenia (1):

malé: 121V <351
stredné: 351<V <651

velké: 65 1<V -
Cas potrebny na tepelnu Gpravu normalizovanej zataze pri konvenénom ohreve 42
(min.)
Cas potrebny na tepelnt Gpravu normalizovanej zataze pri horticom vzduchu 43,6
(min.)
Hluénost (dB (A) re 1 pW) 50

Spotreba energie, ak nie je spustena ziadna funkcia a rura je v rezime s -
najnizSou spotrebou energie

Plocha najvacsieho na pecenie (cm?) 1290

Upozornenie: vyvojové zmeny vyhradené.

Pripadné technické zmeny, tlacové chyby a odliSnosti vo vyobrazeni st vyhradené bez upozornenia.
Aktualny navod najdete na webovych strankach www.siemens-home.com/sk.
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Zarucny list
firmy BSH domaci spotfebice s.r.o.
Pekarska 695/10a, 155 00 Praha 5, CR

Dovozca: BSH domaci spotfebice s.r.o.
org. zlozka Bratislava
Galvaniho 17/C, 821 04 Bratislava

roky zaruka
na vietky
spotrebice

Vyrobok:

Produktové &islo:
E-Nr.

Poradové ¢islo:
FD

Datum predaja, peciatka, podpis

Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit vSetky pozadované tdaje v zaru¢nom liste v den preda-ja
spotrebia. Neoddelitelnou su¢astou tohto zaruéného listu je darovy doklad o predaiji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Ob¢ianskeho zakonnika. Je st¢astou vyrobku s
vyrobnym ¢islom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast v pripadoch dlhSich nez
zakonom dana zaru¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-tefa. Je v
zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost a uplnost vSetkych uvedenych udajov, ako i to, €i

dostal od predajcu zaru¢ny list so spravnym oznacenim pre uvedeny druh vyrobku.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje zaruku
odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku. )
Montaz a intalacia spotrebi¢a musi byt vykonana v sulade s vyhlaskou UBP SR €. 718/2002 Z. z.

sUvisiacich predpisov a noriem v platnom zneni.

Pred montazou vyrobku je nutné, aby boli spinené vSetky podmienky pre pripojenie na inzZinierske siete

podrla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskuto¢nenych opravach:

Datum objed.
opravy

Datum
dokoncenia

Cislo
oprav. listu

Struc¢ny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja a
oznacenie spotrebi€a, a sucastou dokladu o kupe tovaru je spravne a uplne vyplneny zarucény list v
den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit riadne vyplneny
reklamacény protokol.

Zaruéné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaru¢na lehota 24 mesiacov odo diia zakupenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknudt do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskoér viak do
uplynutia zaruénej lehoty

— pri reklamacii je podmienkou predlozit platny dafiovy doklad o kupe vyrobku (napr. poklad-
niény blok, fakturu a pod.)

— ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny Ucel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej €innosti, poskytuje sa zaruéna lehota 6 mesiacov odo dfia zakupenia, kedze
spotrebice su uréené vyhradne na pouzitie v domacnosti

— za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajlice absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-tenia,
nadmernym pouzivanim vyrobku

— zaru¢na lehota neplynie po¢as obdobia, ked kupujuci neméze uzivat tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena Ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
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 spotiebice s.r.o., organizaéna
zlozka Bratislava, zanika, ak:
— je necitatelny vyrobny Stitok alebo na vyrobku chyba,
— Udaje na doklade o predaiji sa liSia od udajov uvedenych na vyrobnom §titku spotrebica,
— vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrzany sulad
s platnymi STN alebo s navodom na obsluhu,
— vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlagky UBP SR &. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebie a spotrebice s
elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebi¢e dodavané bez elektrického kabla, pripad-ne bez
elektrickej koncovky,
— bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou,
— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prisluSenstva,
— ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena, neodborné-
ho zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neSkodnosti vyrobku

Vsetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domaci spotfebi¢e s.r.o., organizacna zlozka
Bratislava, prichadzajlice do styku s potravinami spifiaju poziadavky o hygienickej neskodnosti podla
europskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky pricha-dzajuce do
styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku BSH domaci spotfebice s.r.o., organiza¢na zlozka
Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozoriiuje na to, Ze vyrobok po skonéeni jeho
Zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-cialnej
zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebiCov. Vasou
E podporou spravnej likvidacie pomahate opat ziskat cenné suroviny a chranit tak Zivotné
prostredie. DalSie informéacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom drade, v
m— zberni odpadu alebo v zdruZeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu, spracovanie,
recyklaciu a ekologické zneskodnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



ZOZNAM SERVISOV DOMACICH SPOTREBICOV SIEMENS

Servisné stredisko Ulica Mesto Telefon E-mail + web
& . Bardejov 054/474 62 27 spikservis@gates.sk
Peter Spik Partizénska 14 08501 0903 527 102 www.spikelekiro.sk
Martin S¢asny, servis domécich Hnilecka 11 Bratislava 02/38 10 33 55 servis@bsservis.sk
spotrebicov 82106 0918 996 988 www.bsservis.sk
Martin S¢asny, servis domécich Trhova 36 Bratislava 02/38 10 33 55 servis@bsservis.sk
spotrebicov 84102 0918 522 734 www.bsservis.sk
TECHNO SERVIS BRATISLAVA spol. Kondianska 8. 10 Bratislava 02/64 46 36 43 technoservis@nextra.sk
STr.0. P ! 85101 0907 778 406 www.technoservis.sk
. . . Bratislava 02/45 95 88 55 servis@vivaservis.sk
Viva elektroservis, s. 1. o Mytna 17 81107 0905 722 111 www.vivaservis.sk
. . Komarno 035/770 26 88 servis@laser-kn.sk
LASER Komarno spol. s r. 0. Mesacna 20 94501 0915 222 454 ww Jaserkn.sk
, . . Kosice 055/622 14 77 . . .
Ing. Lubor Kolesar Kubis Thurzova 12 04001 0905 894 769 kubisservis@mail.t-com.sk
Michalovce 056/642 32 90 ) ’ )
ELEKTROSERVIS VALTIM Ul. Obrancov mieru 9 07101 0903 855 309 valiskalubomir@stonline.sk
) . — Nitra 037/652 45 97 )
EXPRES servis Anna Elmanova Spojovacia 7 949 01 0903 524 108 expresservis@naex.sk
. S |, Piestany 033/774 48 10 servis@domoss.sk
Domoss Technika a. s Zilinské 47 920 01 0331774 2417 www.domoss.sk
. A% Poprad 052/772 20 23 tatrachlad@tatrachlad.sk
TATRACHLAD POPRAD s. r. 0. Tovarenska ul. ¢. 3 05801 0903 906 828 www tatrachlad.sk
. « & Presov 051/772 14 39 baranservis@mail.t-com.sk
BARAN servis — Baran Lubo$ Svabska 6695/57A 08005 0905 904 572 www.baranservis.sk
- ' Prievidza 046/548 57 78 pavlicek.elektroservis@stonline.sk
ELEKTROSERVIS Paviicek Peter V. Clementisa 6 97101 0905 264 822 www.peterpaviicek-elektroservis.sk

Rimavské Sobota

047/581 18 77

N.B.ELEKTROCENTRUM B. Bartoka 24 979 01 0905 664 258 nbelektrocentrum@stonline.sk
Elpra spol. sr. 0. Liptovska Luzna 496 ggft;r;berok 833/5423763 1173 elpra@speednet.sk
sy s sswsenn
Jozef Roznik Zabinska 325 Trentin 0903 702 458 roznik@bshservis.sk

91105 www.bshservis.sk
STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS Hviezdoslavova 34 g;g'gq ggg?;gg‘zg stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk
M-SERVIS Mares Jaroslav Komenského 38 Ziina 041/564 06 27 msenvis@zoznamsk

01001

www.m-servis.sk




Dodavatel CZ:

BSH domaci spotrebice s.r.o.

Pekarska 695/10a
155 00 Praha 5

Dodavatel SK:

BSH domaci spotfebice s.r.o.
organiza¢na zlozka Bratislava
Galvaniho 17/C
821 04 Bratislava



