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Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotfebice je 48 dB (A), coz predstavuje vazenou
hladinu akustického vykonu Lwa vzhledem k referenénimu akustickému vykonu 1pW.

PFipadné technické zmény, tiskové chyby a odliSnosti ve vyobrazeni jsou vyhrazeny bez
upozornéni. Aktualni navod najdete na webovych strankachwww.siemens-spotrebice.cz.



Na co musite davat pozor

Prectéte si prosim pozorné tento navod k pouZiti.
Jen tehdy budete moci svij sporék bezpecné a
spravné obsluhovat.

Navod k pouziti a montazni navod peclivé
uschovejte. Pokud spotfebi¢ predavate dale,
prilozte oba navody.

Pred vestavbou

Skody pfi transportu Po vybaleni spotiebi¢ prezkousejte. Pokud byla
spotrebici zplsobena Skoda pfi transportu, nesmi
byt pfipojen.

Elektrické pfipojeni Sporék smi pfipojit jen koncesovany odbornik. U

Skod vzniklych Spatnym pfipojenim Vam odpada
narok na zaruku.

Bezpecnostni

pokyny Tento spotiebic je uren pouze pro pouziti v
domacnosti.
Sporék pouzivejte vyhradné k pripravé pokrmd.

Horka pecici trouba Dvitka pecici trouby opatrné oteviete. Mohla by
A uniknout horkéa para.
Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch pedici
trouby ani topnych elementd. Nebezpeci popaleni!
Udrzujte déti mimo dosah spotfebicu.

Do pecici trouby nikdy neukladejte hoflavé
predméty. Nebezpeci pozarul!

Privodni kabely elektrickych spotfebi¢d nikdy
nesevirejte horkymi dvitky pedici trouby. Kabelova
izolace se mlze poskodit. Nebezpedi zkratu!



Opravy

Priciny skod

Pecici plech nebo
hlinikova folie na dné
pecici trouby

Voda v pecici troubé

Ovocna stava

Chladnuti s otevienymi
dvirky pecici trouby

Silné znecisténé tésnéni
pecici trouby

Dvirka pecici trouby jako
plocha k sezeni

Neodborné opravy jsou nebezpecéné. Nebezpedi
Urazu proudem!
Opravy smi provadét jen autorizovany servis.

Pokud je spotfebi¢ vadny, vypnéte pojistku pro
sporak v pojistkové skfini.
Zavolejte servis.

Na dno pedici trouby nevkladeijte zadny pecici
plech. Nevykladeijte jej hlinikovou folii.
Nahromadi se teplo. Doby peceni prestanou
souhlasit a smalt se poskodi.

Nikdy nelijte do horké pecici trouby vodu. Mohou
vzniknout Skody na smaltu.

U velmi stavnatych ovocnych kolaét neobkladejte
plech prili§ husté. Ovocna Stava, ktera z peciciho
plechu stece, zanecha skvrny, které jiz nebudete
moci odstranit.

Radéji pouzijte hlubsi univerzalni panev.

Pecici troubu nechte vychladnout jen uzavfenou. Do
dvifek pecici trouby nic nepfivirejte. | kdyz dvirka
pecici trouby jen trochu oteviete, mize ¢asem dojit
k poSkozeni sousednich hran nabytku.

Je-li t&snéni pedici trouby silné znedisténo, dvitka
pecici trouby se v provozu jiz nikdy spravné
nezaviou. Sousedici hrany nabytku se mohou
poskodit. Tésnéni pecici trouby uchovavejte proto
Siste.

Na dvitka pecici trouby nestoupeijte ani nesedeijte.



Vas novy sporak

Zde poznate svlj novy spottebic. Vysvétlime Vam
ovladaci panel s vypinaci a ukazateli. Ziskéate
informace o druzich ohfevu a pfilozeném
prislusenstvi.

Ovladaci panel

Drobné odchylky podle typu spotrebice.
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Voli¢ funkci Displej a Otoc¢ny knoflik
ovladaci

tlacitka

Voli¢ funkci
Volicem funkci nastavte pro pecici troubu druh
ohfevu. Na ukazateli se ke kazdému druhu ohfevu
zobrazi navrhovana hodnota.

Polohy
PO0OO ] Horni a dolni ohfev
& Horni a dolni ohfev se zapafovanim*
3 D-horky vzduch
Horky vzduch intenzivné / stupen pro pizzu
= Dolni ohfev
Gril s cirkulaci vzduchu




Polohy

0 Maloplo$ny gril
) Velkoplogny gril
P Pecici automatika

*Druh ohtevu, podle kterého byla ur¢ena tfida
spotieby energie podle EN50304.

Nastavite-li voli¢ funkci, rozsviti se zarovka v pedici
troubé.

Otocny knoflik
Oto¢nym knoflikem mlzete zménit vSechny
navrhované hodnoty i hodnoty nastaveni.
Rozmezi
- 4+ 20-300 Teplota ve °C
Maximalni teplota pro 3D-horky vzduch
a horky vzduch Intenziv / stupen pro pizzu
=275°C
1-3 Stupné grilovani
1min-23.59h  Doba trvani
55-12.00h Doba nastavena na budiku

PO1-P24 Programy
P25 Program Sabbat
Ovladaci tlacitka a
displej
Tla¢itko Hodiny ® Jeho stiskem nastavite hodiny,
dobu trvani peceni v pecici
troubé I->1a dobu ukonceni =,
Tlacitko KIi¢ o-m Jeho stiskem zapnete a vypnete
détskou pojistku.
Tlagftko Budik £ Jeho stiskem nastavite budik.
Tlacitko Info i Jeho stiskem mliZete zjistovat
informace.




Zapustné knofliky

Svételny krouzek
Voli¢ funkci

Otocny knoflik

Druhy ohfevu

Tlacitko Osvétleni pecici  Jeho stiskem rozsvitite a
trouby - zhasnete svétlo v pecici troubg.

Tlacitko Rychloohiev »ss Jeho stiskem pecici troubu
rychle rozehrejete.

Na displeji si mUzete precist nastavené hodnoty.
Kontrola zahtivani pod ukazatelem teploty zobrazuje
narust teploty nebo zbytkové teplo v pedici troubé.

Otoc¢né knofliky jsou zapustné. Za Ucelem nastaveni
Ize oto¢ny knoflik vysunout a zasunout.

Knofliky mlzete otacet doprava nebo doleva.

Kdyz nastavujete voli¢ funkci, sviti krouZek na volici.

Krouzek na knofliku blika, dokud mizete
nastavovat. Sviti, bylo-i nastaveni uloZzeno.

Pecici trouba Vam nabizi rGizné druhy ohfevu. Tak
muzete pro kazdy pokrm zvolit optimalni zpGsob
pripravy.

Horni a dolni ohiev

U tohoto druhu ohfevu se dostane teplo na kolac
nebo pedeni stejnomérné seshora i zezdola.
Trené kolace ve formach a nakypy se Vam s timto
druhem ohfevu povedou nejlépe. Také pro libové
kousky hovézi a teleci pecené a zvéfinu je horni a
dolni ohfev vhodny.

Udrzovani teploty [: V rozmezi 65-100 °C muizete
udrzovat pokrmy teplé. NeudrZujte pokrmy teplé
déle nez dvé hodiny.
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Horni a dolni ohiev se zaparovanim

Jedna se o nejuspornéjsi druh ohtevu. Teplo zde
také rovnomeérné prichazi zespoda i seshora na
pecivo. Vihkost, ktera unikne pecivu pfi peceni,
z(stava jako vodni para v pedici troubé. Pecivo
nevyschne.

Kynuté pecivo, jako chléb, housky nebo vanocky, se
podari obzvlasté dobre. Také pro pecivo z paleného
tésta, jako vétrniky, se tento druh ohtevu hodi
nejlépe.

3D-horky vzduch

Ventilator na zadni sténé rovnomérné rozdéluje v
pecici troubé teplo kruhové topné spiraly.

S 3D-horkym vzduchem muzete péci kolace a pizzu
na dvou Urovnich. Listové tésto a placicky mizete
péci najednou na tfech Urovnich. Potfebné teploty v
pedici troubé jsou nizsi nez u horniho a dolniho
ohrevu. Dodatecné plechy obdrzite ve
specializované prodejné.

3D-horky vzduch se skvéle hodi na suseni.

Rozmrazovani [&: V teplotnim rozmezi 20-60 °C
muUzete rozmrazovat pokrmy.

Horky vzduch Intensiv/stupen pro pizzu

U tohoto druhu ohtevu je v provozu dolni ohfev a
kruhova topna spirala.

Tento druh ohfevu se obzvlasté dobre hodi pro
zmrazené produkty. Zmrazena pizza, hranolky nebo
sladky zavin se Vam ideélné podati bez
predehrivani.



Dolni ohiev

S dolnim ohfevem muzete pokrmy zespoda dopéci
nebo nechat vice zhnédnout. Také k zavafovani se
hodi nejlépe.

Gril s cirkulaci vzduchu

Grilovaci topné téleso a ventilator se stfidavé
zapinaji a vypinaji. V pfestavce mezi ohfevem vifi
ventilator teplo vydané grilem kolem pokrmu. Tak
kousky masa ze vSech stran kfupavé zhnédnou.

Maloplosny gril

Jen stfedni ¢ast grilovaciho topného télesa bude
horké&. Druh ohfevu je vhodny pro mala mnozstvi.
Tak uSettite energii. Kousky ke grilovani pokladejte
do stfedni oblasti rostu.

Velkoplosny gril

Cela plocha pod grilovacim topnym télesem bude
horké. Najednou mUzete grilovat vice steakd, parkda,
ryb nebo toastu.

11



Poznamky Pokud béhem provozu oteviete dvitka pecici trouby,
topeni se prerusi.

Aby se teplo rovnomérné rozdélilo, zapne se na
kratkou dobu u druht ohfevu s hornim a dolnim
ohfevem v pfestavce mezi topenim ventilator.

Pecici trouba a
prislusenstvi

Prislusenstvi Ize zasunout do pecici trouby do
5 raznych vysek.

PrisluSenstvi mlzete ze dvou tfetin vytdhnout, aniz
by se preklopilo. Tak se daji pokrmy lehce vyjmout.

Prislusenstvi mlzete dokoupit v autorizovaném
servisu nebo ve specializované prodejné. Uvedte
prosim ¢islo HZ.

Rost HZ 334000

pro nadobi, formy na kolace, peceng, grilované
kousky a zmrazené pokrmy.
Rost zasunte prohybem dolll ~.

Smaltovany plech na pec¢eni HZ 331000
pro kolace a placicky.

Plech na peceni zasunte do trouby zkosenou
stranou k dvirkim az nadoraz.

Univerzalni panev HZ 332000

pro Stavnaté kolacCe, pecivo, zmrazené pokrmy a
velké pecené. Grilujete-li pfimo na rostu, mlzete ji
rovnéz pouzit jako zachycovaci nadobu pro tuk.

Univerzalni panev na peceni zasurte do trouby
zkosenou stranou k dvitkm az nadoraz.

12



Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi mizete koupit v autorizovaném
servisu nebo ve specializované prodejné.

Grilovaci plech HZ 325000

ke grilovani misto rostu nebo jako ochrana pred
stfikanim, aby se pecici trouba tak silné neznecistila.
Grilovaci plech pouzivejte pouze v univerzalni panvi.
Grilovani na grilovacim plechu: PouZijte stejnou
vySku zasunuti jako pro rost.

Grilovaci plech jako ochrana pred stfikanim:
Univerzalni panev s grilovacim plechem zasunte pod
rost.

Smaltovany plech na pec¢eni HZ 331010 s
ochrannym povlakem

Pecici trouba se Cisti sama béhem svého provozu.

Plech na peceni zasunte do trouby zkosenou
stranou k dvirkim az na doraz.

Univerzalni panev HZ 332010 s protipfilnavou
povrchovou upravou

Univerzalni panev zjednodusi pfipravu Stavnatych
kolacl, peciva, zmrazenych pokrmU a velkych
pedceni.

Univerzalni panev na peceni zasurte do trouby
zkosenou stranou k dvitkiim az na doraz.

Rost HZ 324000

pro grilované pokrmy. Rost pokladejte vzdy do
univerzalni panve. Zachycuje se odkapavajici tuk a
Stava z masa.

Sklenéna panev HZ 336000

hluboky sklenény plech na peceni. Velmi dobfe se
hodi také jako servirovaci nadobi.
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Plech na pizzu HZ 317000

idealni napt. pro pizzu, zmrazené produkty a velkeé,
kulaté kolace. Plech na pizzu mizete pouzit misto
univerzalni panve. Plech polozte na rost. Orientujte
se podle Udaja v tabulkéach.

Forma na peceni HZ 26001

S formou na peceni zajisténou proti prekynuti
muUZete upéci obzvlasté stavnaté kolace. Diky extra
Sirokému okraji se zabrani prekynuti - Vas sporak
zlstane disty.

Forma na pecCeni ma vnitfni stranu specialné
povrchové upravenou proti pfipaleni.

Sklenény pekaé HZ 915000

pro dusené pokrmy a nakypy, které se pripravuji v
pecici troubé. Je vhodny predevsim pro pecici
automatiku.

Kovovy peka¢ HZ 26000

odpovida rozméroveé pedici zoné sklokeramické
varné desky. Pekac je vhodny pro vareni se senzory,
ale i pro pecici automatiku.

Pekac je zvenku smaltovany, uvnitf méa specialni
povrchovou Upravu proti pripaleni.

Profesionalni panev HZ 333000

pro pripravu velkych mnoZzstvi.

Viko na profesionalni panev HZ 333001

udéla z profesionalni panve profesionalni pekad.



Chladici ventilator

Samocistici strop a boc¢ni stény (ecoClean)
HZ 329021

Tim mUzete svlj sporak dovybavit Pedici trouba se
Sisti sama béhem svého provozu.

Trojnasobny plIné teleskopicky vysuv
HZ 338305

S vysuvnymi kolejni¢kami umisténymi ve vysce 2, 3
a 4 muzete prisluSenstvi vytahovat déle, aniz by se
prevrhlo.

Trojnasobny teleskopicky vysuv HZ 338300

S vysuvnymi kolejni¢kami umisténymi ve vysce 2, 3
a 4 muzete prisluSenstvi vytahovat déle, aniz by se
prevrhlo.

Dvojnasobny teleskopicky vysuvl HZ 338200

S vysuvnymi kolejni¢kami umisténymi ve vysce 2 a 3
muzete prisluSenstvi vytahovat déle, aniz by se
prevrhlo.

Pecici trouba je vybavena chladicim ventilatorem.
Zapina se a vypina dle potfeby. Teply vzduch unika
dvitky.

15



Pred prvnim pouzitim

Pokud na ukazateli blika
symbol © a tfi nuly

Predehrati pecici
trouby

Postupujte nasledovné

Predcisténi
prislusenstvi

16

V této kapitole naleznete vse, co musite udélat, nez
zacnete poprvé varit.

Rozehtejte troubu a vycistéte prisluSenstvi. Prectéte
si bezpecnostni pokyny v kapitole "Na co musite
davat pozor".

Nejprve se podivejte, zda na ukazateli na sporaku
blika symbol ® a tfi nuly.

Nastavte Cas.
1. Stisknéte tlacitko Hodiny (©.
Zobrazi se 12:00 a zac¢ne blikat symbol hodin (.

2. Otoénym knoflikem nastavte ¢as.

Po nékolika sekundach se ¢as ulozi. Nyni je sporak
pfipraven k provozu.

Aby se odstranila v(iné novoty, rozehfejte uzavienou
a prazdnou pecici troubu.

1. Voli¢ funkci nastavte na Horni a doIni ohtev E.
Na ukazateli se zobrazi navrhovana teplota.

2. Otoénym knoflikem nastavte 240 °C.

Po 60 minutéach voli¢ funkci vypnéte.

Nez zacnete prisluSenstvi pouzivat, dikladné jej
vyGistéte mycim roztokem a utérkou.



Nastaveni pecici trouby

Manualni vypnuti pecici
trouby

Pecici trouba se
automaticky vypina

Pecici trouba se
automaticky zapina a
vypina

Tabulky a tipy

Takto provedete
nastaveni

1. Voliem funkci nastavte
pozadovany druh ohfevu.

Na ukazateli teploty se
zobrazi navrhovana
teplota pro tento druh
ohrevu.

2. Otoénym knoflikem
nastavte teplotu nebo
stupen grilovani.

Vypnuti

Mate rGizné moznosti, jak svoji pecici troubu nastavit.

Kdyz je pokrm hotov, vypnete pecici troubu sami.

Svoji kuchyn mizete opustit i na delSi dobu.

Napf. mizete svlj pokrm rano vlozit do pecici trouby
a nastavit tak, aby byl v poledne hotov.

V kapitole "Tabulky a tipy" naleznete pro mnoho
pokrmu vhodné nastaveni.

Priklad: Horni a dolni ohtev 190 °C

Kdyz je pokrm hotov, vypnéte voli¢ funkci.

17



Zmeéna nastaveni

Kontrola zahrivani

Pecici trouba se
ma automaticky
vypnout

3. CSBtisknéte tladitko Hodiny

Rozblika se symbol doby
trvani 1=,

4. Oto¢nym knoflikem
nastavte dobu trvani.

Po nékolika sekundach
se pecici trouba spusti.

Na ukazateli se rozsviti
symbol -,

Uplynuti doby trvani

18

Teplotu nebo stupen grilovani mlzete kdykoliv
zmeénit.

Kontrola zahtivani ukazuje narast teploty v pecici
troubé. Pokud jsou vSechna policka zapIinéna, bylo
dosazeno optimalniho ¢asového okamziku pro
vloZeni pokrmu.

P¥i grilovani se kontrola zahfivani nezobrazuje.

Stisknutim tlacditka Info mazete zjistit pribliznou
teplotu pfi zahfivani.

Diky termické setrvacnosti pecici trouby mize byt
béhem faze ohfevu zobrazena teplota, ktera se
bude lisit od skute¢né teploty pecici trouby.

Nastavte tak, jak je popsano v bodé 1 a 2. Nyni jesté
zadejte dobu trvani (dobu vareni) pro svij pokrm.

Priklad: doba trvani 45 minut

Zazni zvukovy signal. Pecici trouba se vypne.
Vypnéte voli¢ funkci.



Zména nastaveni Stisknéte tlac¢itko Hodiny (®. Otoénym knoflikem
zménte dobu trvani.

PieruSeni nastavovani Vypnéte voli¢ funkci.

Zjistovani nastaveni Zjisténi zbyvajici doby ukonéeni =l nebo ¢asu ©:
Stisknéte tlacitko Hodiny (® tolikrat, dokud se
nezobrazi pfislusny symbol. Na ukazateli se na
nékolik sekund zobrazi zjiStovana hodnota.

Pecici trouba se

ma automaticky Vezméte na védomi, Ze rychle se kazici potraviny
zapnout a vypnout nesmeéji zlstat v pecici troubé prilis dlouho.
Nastavte tak, jak je Priklad: Je 10:45 h. Pfiprava pokrmu trva 45 minut,

popsano v bodech 1az 4.  nokrm ma byt hotov ve 12:45 h.

5. Stisknéte tlacitko Hodiny
@ tolikrat, dokud se
nerozblika symbol konce
-l

Na ukazateli uvidite, kdy
bude pokrm hotov.

6. Otocnym knoflikem
posunte dobu ukon&eni
na pozdéji.

Po nékolika sekundach
se nastaveni ulozi. Dokud @ @
se pedici trouba nespusti, @

bude na ukazateli

zobrazena doba @ @
ukondeni. w

Uplynuti doby trvani Zazni zvukovy signal. Pecici trouba se vypne.
Vypnéte voli¢ funkci.

Upozornéni Dokud symbol blika, mizete nastaveni zménit.
Pokud symbol sviti, bylo jiz nastaveni uloZzeno. Dobu
¢ekani, nez se nastaveni ulozi, mlzete zménit. O tom
si prec¢téte v kapitole "Zakladni nastaveni'.
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Ukazatel
zbytkového tepla

Vyuzivani zbytkového
tepla

Po vypnuti pedici trouby si mlzete na kontrole
zahtivani zjistit zbytkové teplo v pedici troubé.
Pokud jsou vSechna policka zaplnéna, méa pedici
trouba teplotu cca 300 °C.

Klesne-li teplota na cca 60 °C, kontrola zahfivani
zhasne.

Diky zbytkovému teplu mazete v pedici troubé
uchovavat potraviny teplé.

Pti pripravé pokrm( s dlouhou dobou vareni mizete
pedici troubu vypnout uz o 5 az 10 minut drive.
Pokrmy se dovati zbytkovym teplem. USetfite tak
energii.

Rychloohrev

Vhodné druhy ohievu

Takto provedete
nastaveni

Ukon¢eni rychloohievu

Preruseni rychloohievu
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S nim rozehtejete troubu obzvlasté rychle.

B = horni a dolni ohfev

& = horni a dolni ohfev se zapafovanim

= 3D-horky vzduch

= horky vzduch Intensiv/stupen pro pizzu
= gril s cirkulaci vzduchu

Nejprve nastavte pecici troubu.

Poté stisknéte tladitko rychloohtevu »s.

Na ukazateli se rozsviti symbol »s.

Pecici trouba zacne hrat. Policka kontroly zahtivani
se za¢nou zaplnovat.

Uslysite kratky zvukovy signéal. Symbol »s zhasne.
VloZte svij pokrm do pedici trouby.

Stisknéte tlacitko rychloohfevu. Symbol zhasne.
Rychloohtev se prerusil.



Poznamky

Pokud zménite druh ohtevu, rychloohfev se prerusi.

Rychloohtev nefunguje, pokud byla nastavena
teplota pod 100 °C.

Je-li teplota v pecici troubé jen nepatrné nizsi nez
nastavena teplota, neni rychloohfev nutny. Nezapne
se.

Béhem rychloohfevu mUzete stisknutim tlacitka
Info i zjistit aktualni teplotu pfi zahfivani.

Pecici automatika

Nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

Velikost nadobi

Pomoci pedici automatiky se Vam naprosto
jednoduse podafri rafinované dusené pokrmy,
Stavnaté pecené a chutna jidla z jednoho hrnce.
Zbavite se obraceni a polévani - pecici trouba
z(stane dista.

Pecici automatika je vhodna pouze k peceni v
uzavieném nadobi. PouZivejte jen nadobi na peceni
s priléhajici poklickou.

Vhodné je nadobi odolné vici teplu (az do 300 °C) a
nadobi ze skla nebo sklokeramiky.

U pekacl ze smaltované oceli, litiny nebo litého
hliniku musite pfidat vice tekutiny. Pokrm vice
zhnédne.

Dodrzujte prosim pokyny vyrobce nadobi.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze
¢astecné. Pokrm tolik nezhnédne a maso se zcela
neuvari.

Nevhodné je nadobi ze svétlého, lesklého hliniku a
neglazované keramiky a varné nadobi s umélymi
drzadly.

Maso ma pokryvat dno nadobi asi ze dvou tretin.
Tak ziskate péknou Stavu z masa.
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Priprava pokrmu

Maso

Ryby

Eintopf - jidlo z jednoho
hrnce

22

Mezera mezi masem a poklickou musi byt
minimalné 3 cm. Pfi peceni mize maso nabyt.

Zvolte vhodné nadobi.

Zvazte Gerstvé nebo zmrazené maso, rybu nebo u
vegetarianskych jidel zeleninu. Hmotnost
potrebujete k nastaveni.

Nadobi prikryjte poklickou. Postavte jej na rost do
vysky 2.

Pokud je tak uvedeno v tabulce peceni, nalijte do
prazdného nadobi tekutinu. Dno musi byt zcela
zakryto.

Maso okofente, vioZte do nadobi a zakryjte
pokli¢kou.

Rybu ocistéte, okyselte a osolte obvyklym
zpUsobem.

DusSena ryba: Nalijte do nadobi tekutinu, napf. vino
nebo citronovou stavu, a to do vysky ¥ cm.
Pecena ryba: Rybu obalte v mouce a potrete
rozpusténym maslem.

Upozornéni: Ryba se podari nejlépe, pokud bude v
nadobi poloZzena bfisni stranou dold (v plovouci
poloze).

MUzete kombinovat rlizné druhy masa a Gerstvou
zeleninu.

Nakrajejte maso na drobné&jsi kousky. Casti kufete
muZete pouzit neporcované.

K masu pfidejte stejné az dvojité mnozstvi zeleniny.
Priklad: Na 0,5 kg masa mezi 0,5 az 1 kg Cerstvé
zeleniny.



Pokrmy vkladejte vzdy do studené pedici trouby.

Programy
Cerstvé Vhodné pro Cislo Hmotnostni  Pridéani
pokrmy programu  rozmezi tekutiny
Hovézi pecené Horni zebro, plecko, 84l svickova 01 0,5-3,0kg ano
pecené
Rosténa Rosténa, horni zebro 02 05-25kg ne
Anglicka rosténa RoSténa, horni zebro 03 0,5-25kg ne
Veprova pecené Zebro, krkovice, $ije, $4l, 04 0,5-3,0kg ano
panenka, rolada
KFupavé pecené Plec s kilZi, blcek 05 05-20kg ne
Teleci pecené Plec, koleno, kyta, vrchni $a, 06 0,5-25kg ano
plnéné teleci hrudi
Jehnédi kyta Stehna bez kosti 07 0,5-25kg ano
Drlibez Kufe, kachna, husa, mlada krita 08 05-25kg ne
DrlibeZi stehna Kufeci, kriiti, kachni, husi stehna 09 0,3-15kg ne
Kriiti prsa Kriiti prsa, rolada z kriitich prsou 10 05-25kg ano
Skopove, jeleni Plec, krkovice, hrudi 11 0,5-25kg ano
Uzené kotlety, srnci, Srnéi a zajeCi kyta 12 0,5-3,0kg ano
drobna zvéfina
Sekana pecené Nepravy zajic 13 0,3-3,0kg ne
Jidla z jednoho hrnce Rolady, segedinsky gulas 14 0,3-3,0kg ano
DuSené ryby Pstruh, candat, kapr, celd treska 15 0,3-15kg ano
PecCené ryby Pstruh, candat, kapr, celd treska 16 0,5-1,5kg ne
Zmrazené Vhodné pro Cislo Hmotnostni  Pridani
pokrmy* programu  rozmezi tekutiny
Hovézi pecené Horni zebro, plec, Sal 17 0,5-2,0kg ano
Rosténa RoSténa, horni zebro 18 0,5-2,0kg ne
Veprova pecené Zebro, krkovice, $ije, $4l, 19 0,5-2,0kg ano
panenka, rolada
Teleci pecené Plec, koleno, kyta, vrchni $al, 20 0,5-2,0kg ano

plnéné teleci hrudi
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Zmrazené Vhodné pro Cislo Hmotnostni  Pfidani

pokrmy* programu  rozmezi tekutiny
Jehnédi kyta Stehna bez kosti 21 0,5-20kg ano
DrlibeZi stehna Kufeci, kriiti, kachni, husi stehna 22 0,3-15kg ne
Skopove, jeleni Plec, krkovice, hrudi 23 0,5-20kg ano
Srnci, drobna zvéfina Srnéi a zajeCi kyta 24 0,5-2,0kg ano

* Pozor: Pokud pripravujete zmrazené maso, nelze dobu ukonceni posunout na pozdgji. Maso by
béhem Cekani roztalo.

Jak dlouho potrva

priprava pokrmu? Abyste v&déli, jak dlouho bude trvat pfiprava
VaSeho pokrmu, provedte nastaveni tak, jak je
popsano v bodé 1 az 4. Na ukazateli se zobrazi
doba trvani.
Ukonceni programu: Vypnéte voli¢ funkci.

Takto provedete
nastaveni

1. Vhodny program Priklad: Propecena rosténa, 1,2 kg
vyhledejte v tabulce
pedceni.

2. Otagejte volicem funkci,
dokud se na ukazateli
teploty nerozblika P.
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3. Otoénym knoflikem
nastavte pozadované
Gislo programu.

Poté co byl program
ulozen, zobrazi se
navrhovana hodnota pro
pokrm.

4. Oto¢nym knoflikem
nastavte hmotnost.

Po nékolika sekundéach
se pecici trouba spusti.
Doba trvani se viditelné
odméruje na ukazateli.

Uplynuti doby trvani Zazni zvukovy signal. Pecici trouba se vypne.
Vypnéte voli¢ funkci.

Ukon¢eni programu Vypnéte voli¢ funkci.

Pecici trouba se
ma automaticky

ZapnOUt a VypnOUt Pouzivejte pouze ¢erstvé maso nebo ryby.
Nenechte potraviny v pecici troubé prilis
dlouhou dobu. Maso a ryby, pokud nejsou
chlazené, se snadno zkazi.

Priklad: Program 02, pokrm ma byt hotov ve
12.15h.
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Nastavte tak, jak je
popsano v bodech 1 az 4

5. Stisknéte tlacitko
Hodiny ® tolikréat, dokud
se nerozblika symbol
konce -l.

Na ukazateli uvidite, kdy
bude pokrm hotov.

6. Otocnym knoflikem
posunte dobu ukon&eni
na pozdéji.

Po nékolika sekundéach
se nastaveni uloZi. Na
ukazateli je zobrazena
doba ukoncéeni. Symbol
konce =l sviti. Pecici
trouba se ve spravny
Gasovy okamzik spusti.

Uplynuti doby trvani

Upozornéni

Tipy k pecici
automatice

Zazni zvukovy signal. Pecici trouba se vypne.
Vypnéte voli¢ funkci.

Na ukazateli se odméruje doba nastavena na
budiku.

Zjisténi zbyvaijici doby trvani I-I, doby ukonceni =
nebo ¢asu (®: Stisknéte tlacitko Hodiny O tolikrat,
dokud se nezobrazi ptislusny symbol.

Zjistovani hmotnosti: Stisknéte tlacitko Info i.

Hmotnost pecené nebo driibeze se
nachazi nad udavanym hmotnostnim
rozmezim
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Hmotnostni rozmezi je umysiné omezeno. Pro velmi velké
pecCené Casto nelze sehnat dostatecné velky pekac. Velké kusy
pripravujte pomoci horniho a dolniho ohfevu & nebo grilu s
cirkulaci vzduchu (&),



Pecené je dobra, ale omacka je
piiliS tmava

Zvolte mensi nadobi a pouzijte vice tekutiny.

Pecené je dobra, ale omacka je
prilis svétla a vodnata

Zvolte vétsi nadobi a pouzijte méné tekutiny.

Pecené je na povrchu prilis sucha

Pouzijte nadobi s dobfe padnouci poklickou. Velmi libové maso
z0stane Stavnatéjsi, obloZite-li jej prouzky slaniny.

Béhem peceni je citit pFipalenina,
avSak pecené vypada dobie

Poklicka nesedi na pekaci dobfe. Nebo maso nabylo a poklicku
nadzvedlo. Vzdy pouzivejte vhodnou poklicku. Dbejte na to, aby
mezi masem a poklickou byla mezera alespoi 3 cm.

Chcete pripravit zmrazené maso

Zmrazené maso okorefite stejnym zplsobem jako Cerstvé maso.
Pozor: Posouvani doby ukonceni na pozdgji neni u zmrazeného
masa mozné. Maso by béhem ¢ekani roztalo.

Chcete najednou péct vice kurecich,
popi. driibeZich stehen

Stehna musi byt zhruba stejné velka. Nastavte hmotnost
nejtézsiho stehna. Priklad: Dvé kriiti stehna o hmotnosti 1,4 a
1,5 kg. Nastavte 1,5 kg.

Chcete najednou dusit nebo péct
vice ryb

Ryby musi byt zhruba stejné velké. Nastavte celkovou hmotnost.
Priklad: Dva pstruzi o hmotnosti 0,6 a 0,5 kg. Nastavte 1,1 kg.

Chcete pripravit pinénou driibez

PIinéna drlibeZ je nevhodna. Nejlépe se podafi na otevieném
rostu. Potfebné informace najdete v tabulce pro driibez.

Maso v jidle z jednoho hrnce
zhnédlo prilis mélo

Kostky masa pristé naskladejte na okraj nadobi. Zeleninu viozte
doprostred.

Zelenina v jidle z jednoho hrnce je
prilis tvrda

U jidla z jednoho hrnce nastavte hmotnost masa. Poté bude
zelenina kfupava. Ma-i byt zelenina mékci, nastavte celkovou
hmotnost zeleniny a masa.

Chcete pripravit vegetarianské jidlo
z jednoho hrnce

Vhodna je jen pevnd zelenina, napf. mrkev, zelené fazole, bilé
zeli, celer a brambory. Na ¢im mensi kousky zeleninu nakrdjite,
tim mékci pak bude. Aby zelenina prilis nezhnédla, zalejte ji
tekutinou.

Chcete pouZit sviij pekac z nerezové
oceli

Nadobi z nerezove oceli se hodi jen omezené. Leskly povrch
velmi silné odrazi tepelné zareni. Pokrm zhnédne méné a maso
bude méné propecengjsi.

Pokud pouzijete pekac z nerezové oceli: Po ukonceni programu
sejméte poklicku. Maso jesté dogrilujte pfi stupni grilovani 3]
po dobu 8 az 10 minut.
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Sabbat program

Takto provedete
nastaveni

Program je dokoncen

Zruseni programu

Poznamky
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Pri Sabbat programu udrZuje trouba po dobu
73 hodin pfi hornim/dolnim ohfevu & teplotu 85 °C.

V této dobé je mozné pokrmy udrzovat v troubé v
teple bez toho, abyste ji museli zapinat nebo vypinat.

1. Nastavte voli¢ funkci na pozici "P".
Na ukazateli se rozblika P.

2. Oto¢nym knoflikem nastavte program P25.

Kdyz sviti P, nastaveni je pfijato. Na ukazateli se
odméruje doba trvani. Trouba se po 73 hodinach
automaticky vypne.

Zazni akusticky signal. Blika symbol Doba trvani -,
Pokud chcete znovu zobrazit ¢as, vypnéte voli¢
funkci.

Vypnéte voli¢ funkci.

Po zapnuti jsou tlacitka blokovana. Zobrazovani
informaci ani zmény nejsou mozné.

Osvétleni trouby sviti b&éhem celé doby trvani.



Hodiny

Po prvnim pfipojeni k siti nebo po vypadku
elektrického proudu se na ukazateli rozblika
symbol ® a tfi nuly. Nastavte ¢as.

Voli¢ funkci musi byt vypnut.

Takto provedete
nastaveni Priklad: 13.00 hod.

1. Stisknéte tladitko
Hodiny .
Na ukazateli se zobrazi
¢as 12.00 a rozblika se
symbol ©.

2. Otoénym knoflikem
nastavte cas.

Po nékolika sekundach
se ¢as ulozi. Symbol ®
zhasne.

Zména ¢asu (napf. z Stisknéte tlacitko Hodiny ® a oto¢nym knoflikem
letniho na zimni) &as zméhte.
Vypnuti hodin Hodiny mazete vypnout. K tomu musite zménit

zakladni nastaveni. O tom si prectéte v kapitole
"Zakladni nastaveni.
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Budik

Takto provedete
nastaveni

1. Stisknéte tladitko
Budik 4.
Rozblika se symbol 2.

2. Otoénym knoflikem
nastavte dobu na budiku.

Po nékolika sekundéach
se budik spusti. Na
ukazateli se rozsviti
symbol L. Doba se
odméruje viditelné.

Uplynuti doby
Zména doby nastavené na

budiku

Vymazani nastaveni
Soucasné odmérovani

doby nastavené na budiku
a doby trvani
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Budik muzete pouzivat jako kuchyrisky budik
(minutku). Funguje nezavisle na pedici troubég.
Budik ma odlisny signal.

Budik mlzete také nastavit, kdyz je aktivni détska
pojistka.

Priklad: 20 minut

Zazni zvukovy signal. Stisknéte tlacitko Budik Q.
Ukazatel budiku zhasne.

Stisknéte tlacitko Budik 2. Otoénym knoflikem
zménte ¢as.

Stisknéte tladitko Budik £\ 3x.

Sviti symboly. Doba nastavena na budiku se
odméruje viditelné na ukazateli.
Zjistovani zbyvajici doby trvani I->I, doby



ukoncéeni =1 nebo ¢asu ®: Stisknéte tladitko
Hodiny ® tolikrat, dokud se nezobrazi ptislusny
symbol.

Na ukazateli se na nékolik sekund zobrazi zjisStovana
hodnota.

Zakladni nastaveni

Vase pecici trouba méa rlizna zékladni nastaveni. Vy
muzete zménit zakladni nastaveni hodin, délku
signalu a dobu pro ulozeni nastaveni do paméti.

Zakladni nastaveni  Funkce Zména na
Hodiny Ukazatel hodin Hodiny
{ = hodiny v pozadi & = hodiny
vypnuty*
Délka signalu 2 Signal po uplynuti Délka
{ =10 sekund doby trvani nebo akustickeho
doby nastavené na  signalu
budiku Z =1 minuta
3 =4 minuty
Doba k ulozeni I->1  Doba Cekani mezi Doba pro ulozeni
c = 7,5 sekundy nastavovacimi kroky, —do paméti
nez se nastaveni =5 sekund
ulozi =10 sekund
CL Z&Kladni nastaveni 0 Nastaveni 1
platijen s
"Zvlastni

prislusenstvi,
samocistici bocni
stény a strop"

* Vlyjimka: Hodiny se zobrazi, pokud se zobrazuje
zbytkové teplo.
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Zmeéna zakladnich
nastaveni

1. Tisknéte tladitko
Hodiny ® souc¢asné s
tlacitkem o-m, dokud se
na ukazateli nezobrazi .
To je zékladni nastaveni
hodin v pozadi.

2. Otocnym knoflikem
zménte zakladni
nastaveni.

3. Potvrdte stisknutim
tladitka Hodiny (®.

Na ukazateli se zobrazi |

pro zakladni nastaveni
deélky signalu.

Nechcete ménit vSechna
zakladni nastaveni
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Nesmi byt nastaven zadny provoz.

Priklad: Vypnuti hodin

Zménte zakladni nastaveni tak, jak je popsano v
bodé 2, a potvrdte stisknutim tla¢itka Hodiny (©.
Nyni mlzete jesté zménit dobu pro ulozeni do
paméti. Nakonec stisknéte tlacitko Hodiny (.

Pokud nechcete zménit nékteré zakladni nastaveni,
stisknéte tlacitko Hodiny (©. Zobrazi se nasledujici
zékladni nastaveni.



Oprava

Svoje nastaveni mizete kdykoliv opét zménit.

Détska pojistka

Zablokovani pecici trouby

Odblokovani

Poznamky

Aby déti nemohly nedopatfenim pecdici troubu
zapnout, je pecici trouba opatfena détskou
pojistkou.

Voli¢ funkci musi byt vypnut.
Tisknéte tlacitko Kli¢o-m, dokud se na ukazateli
nezobrazi symbolo-m. To mlze trvat cca 4 sekundy.

Tisknéte tlagitko Kli¢ o-m, dokud symbolo-m
nezhasne.

Budik a hodiny mizete nastavit i v zablokovaném
stavu.

Funkce automatickéeho casového

omezeni

ZrusSeni funkce auto-
matického ¢asového
omezeni

Pokud byste nékdy zapomnéli vypnout pecici
troubu, zaktivuje se funkce automatického
Gasového omezeni. Provoz pecici trouby se prerusi.
Okamzik vypnuti zavisi na nastavené teploté nebo
stupni grilovani.

Pokud jiz pecici trouba nehreje, zobrazi se na
ukazateli hodin 5.

Ohfev je prerusen, dokud nevypnete voli¢ funkci.
5 zhasne.
Nyni mlzete pecici troubu opét znovu nastavit.

Zadejte dobu trvani, pedici trouba se poté sama
automaticky vypne.
Funkce ¢asového omezeni se zrusi.
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Udrzba a ¢isténi

Vnéjsi plochy
spotrebice

Poznamka

Spotiebice s pl"'edni
nerezovou sténou

Spotiebice s predni
aluminiovou sténou
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Nepouzivejte vysokotlaké ani parni gistice.

Spotfebi¢ otfete vodou s trochou myciho
prostfedku. Poté jej osuste mékkym hadrem.

Nevhodné jsou ostré nebo drhnouci prostfedky.
Pokud se takovy prostfedek dostane do styku s
Gelni sténou, okamZité misto otfete vodou.

Malé barevné rozdily na predni strané spotiebice
vznikaji pouzitim rliznych materialQ, jako skla, plastu
nebo kovu.

Tiene na skle dvierok, ktoré vyzeraju ako Smuhy, su
v skutoCnosti len svetelné odrazy Ziarovky osvetlenia
rdry na pecenie.

Vzdy ihned odstrante vapenaté, tukove, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi skvrnami se
muze vytvofit koroze.

PouZivejte nerezové prostredky k oSetfovani. Dbejte
Gdaja vyrobce. Nez prosttedek pouZijete na celé
plose, vyzkouSejte jej predtim na malé ploSe.

Pouzivejte mirné prostredky na gisténi oken.
Meékkym hadrem na ¢isténi oken nebo
mikrotenovou utérkou nepoustgjici vlakno otfete
plochu bez tlaku a vodorovnym smérem.

Nevhodné jsou agresivni Cistie, Skrabajici houby a
hrubé hadry na gisténi.



Pecici trouba

Vyvéseni dvirek pecici
trouby

Nepouzivejte zadné ostré prostfedky na drhnuti a
myci houby. Prostredky na cisténi pecici trouby
smite pouzivat jen na smaltovanych plochach pecici
trouby.

Pro snadnéjsi cisténi

muzete vyvésit dvitka pecici trouby

a sklopit grilovaci topné téleso na stropé pecici
trouby.

Dvitka pecici trouby vyvésite docela jednoduse.

1. Dvitka pecici trouby UpIné oteviete.
2. Obé aretacni packy vlevo a vpravo prehodte.

3. Dvitka pecici trouby naklorite.
Obéma rukama je uchopte vievo a vpravo dole.
Jesté je trochu priviete a vytahnéte.

Po vycisténi dvitka pecici trouby opét nasadte v
obraceném poradi.
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Sklopeni grilovaciho
topného télesa

S

Cisténi katalytickych
ploch v pecici troubé

Cisténi dna, stropu a
bocnich stén pecici trouby
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Abyste mohli Iépe vycistit strop pedici trouby,
sklopte grilovaci topné téleso.

Pozor, pecici trouba musi byt studena. Nebezpedi
popaleni!

Obloukovy drzak na sklopném grilu vytahnéte
dopredu a tlacte nahoru, dokud slysitelné
nezapadne.

Pritom drzte grilovaci topné téleso a sklopte jej dol.

Po vycisténi:
Grilovaci topné téleso opét vyklopte nahoru.

Obloukovy drzék stlacte doll a grilovaci topné
téleso nechte zapadnout.

Zadni sténa je potazena samodisticim smaltem. Cisti
se sam béhem provozu trouby. Vétsi skvrny nékdy
zmizi az po nékolikerém provozu pecici trouby.

Zadni sténu nikdy necistéte Cisticem pecici trouby.
Mala zména barvy smaltu nema zadny vliv na funkci
samocisténi.

Pouzivejte horky myci roztok nebo vodu s octem.

U silného znecisténi radéji pouzijte Cistic pecici
trouby. Cistice pecici trouby pouzivejte pouze ve

studené pecici troubé.
Nikdy jimi neosetfujte samodistici zadni sténu.



Cisténi sklenéného krytu
zarovky v pecici troubé

Cisténi skel na
dvirkach trouby

Demontaz

Mimochodem:

Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim
mohou vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je
normalni a nema to zadny vliv na funkci. NeosSettujte
tato zabarveni tvrdymi pfedméty nebo ostrymi Cistici.

Hrany tenkych plechl se nedaji Upiné smaltovat.
Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana je vSak
zaruGena.

Sklenény kryt vycistite nejlépe mycim prostiedkem.

Kvuli lepsimu ¢isténi mazete vyjmout skla na
dvitkach pecici trouby.

Pri demontazi vnitrnich skel dbejte na to, abyste je

namontovali zpét ve stejném poradi. Orientujte se

podle jednotlivych &isel, ktera se na sklech

nachazeji.

1. Demontujte dvitka pedici trouby a poloZte je na
utérku madlem dold.

2. Odsroubujte kryt nahofe na dvitkach pegici
trouby. K tomu pomoci mince vySroubuijte Srouby
vlevo a vpravo. (Obrazek A)

3. Zvednéte horni sklo a vytahnéte je;.
(Obrazek B)
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Montaz

38

Bod 4. a 5. podle typu spotiebice
4. Odsroubujte a odstrarite velké Gchyty vievo a
vpravo (Obrazek C) Vyjméte prostredni sklo.

5. Odstrante malé uchyty spodniho skla a
naklonéné sklo vyjméte tahem nahoru.
(Obrazek C)

Skla vycistéte CistiCem skla a mékkym hadrem.

nebo

4. Odsroubuijte a odstrante velké Gchyty vievo a
vpravo (Obrazek C) Vyjméte prostredni sklo.

5. Odstrante malé uchyty spodniho skla a
naklonéné sklo vyjméte tahem nahoru.
(Obrazek C)

Dbejte na to, aby se na obou sklech vlevo dole
nachéazel obraceny napis "Right above".

1. Naklonéné spodni sklo zasunte dozadu.
(Obrazek D)

2. Na spodni sklo umistéte vlevo a vpravo malé
uchyty.



3.

Zasunte prostfedni sklo. (Obrazek E)

Bod 4. a 5. podle typu spotiebice

4.

5.

Na spodni sklo umistéte vlevo a vpravo malé
Uchyty. (Obrazek F)

Na malé Uchyty nasadte velké, vyrovnejte je a
prisroubujte. (Obrazek F)

nebo

4.

5.

Na spodni sklo umistéte vlevo a vpravo malé
Uchyty. (Obrazek F)

Nasadte velké Uchyty a prisSroubujte. (Obrazek F)

. Zasunte nejvrchnéjsi sklo. Hladka plocha musi

byt z vnéjsi strany.

. Nasadte kryt a priSroubuijte.
. Opét namontujte dvirka pecici trouby.

Pecici troubu smite opét pouzit teprve tehdy,
jsou-li skla Fradné namontovana.
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Zavésné rosty mlzete kvuli ¢isténi vyjmout.

Vyvéseni rostu:
1. Rosét vpredu zvednéte smérem nahoru
2. a vyvéste.

3. Potom cely ram vytahnéte doptedu
a vyjméte.

Rosty Cistéte mycim prostfedkem a myci houbou
nebo kartacem.

Zavéseni rosta:
Ram nejdfiv zasunte do prvni zditky,

pritlacte jej trochu dozadu a potom
jej zavéste do predni zditky.

Zavésné rosty zapadnou vpravo i vlevo. Vyklenuti (a)
musi byt vzdy dole.

Tésnéni
Tésnéni na pecici troubé Cistéte mycim
prostfedkem. Nikdy nepouZzivejte ostré nebo
drhnouci gistici prostfedky.
Prislusenstvi

PrisluSenstvi otfete ihned po pouZziti mycim
prostredkem. Zbytky jidel se poté daji jednoduse
odstranit karta¢em nebo myci houbou.
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Tukovy filtr

Postupujte nasledovné

Na stropé pecici trouby se nachazi tukovy filtr. Ze
vzduchu se tak odfiltrovavaji tukové Castecky, a tim
se redukuje vznik zapachu.

Filtr se musi ¢as od ¢asu vydistit.

1. Otocte filtr rukou nebo Sestihrannym klicem
(6 mm) doleva a vyjméte jej. Obrazek A.

2. Vyjméte obé filtradni viozky.

Kryt filtru a tenkou, jednovrstvou filtracni viozku
muUZzete vycistit mycim prostfedkem nebo v kosiku
nesmite &istit. Mohlo by dojit k poSkozeni povrchové
Upravy.

3. Do krytu filtru vioZte jednovrstvou filtradni viozku
a poté dvouvrstvou.

4. Nasadte kryt filtru a otaGenim doprava jej
Sestihrannym klicem pfiSroubuijte.
Kryt filtru musi byt nasazen podle obrazku B.
Pouze tehdy je mozné jej opét upevnit.
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Co délat v pripadeé zavady?

Zavada, ktera se vyskytne, je ¢asto zplUsobena
néjakou mali¢kosti. NeZ zavolate servis, dbejte
prosim nasledujicich pokynu:

Zavada

Mozna pricina

Upozornéni/naprava

Spotfebic nefunguije.

Pojistka je vadna.

Podivejte se do pojistkové skring, je-li
pojistka v poradku.

Blik& ukazatel ¢asu.

Vypadek proudu.

Nastavte znovu ¢as.

Pecici trouba nehfeje.

Dvirka pecici trouby nejsou
spravné uzaviena.

Dvifka trouby zcela uzaviete.

Na ukazateli hodin se
zobrazuje "5".

Zaktivovala se funkce
automatického casového
omezeni.

Vypnéte voli¢ funkci.

Na ukazateli hodin se Vypadlo €idlo teploty. Zavolejte servis.

zobrazuje chybové hlaseni

"Er 1" nebo "Er 4",

Na ukazateli hodin se Chybna sitova pfipojka. Vypnéte pojistku v pojistkové skfini a

zobrazuje chybové hlaseni
"Er 2",

nechte spotfebiC spravné pripojit.

Na ukazateli hodin se
zobrazuje chybové hlaeni
"Er 11",

Tlacitko bylo dlouhou dobu
stisknuto, nebo se zadrhlo.

Stisknéte vSechna tlacitka jedno po
druhém. Pokud chybové hlaseni
nezmizi, zavolejte servis.

Vymeéna zarovky v

pecici troubé

Postupujte nasledovné
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Opravy sméji provadét pouze skoleni technici
autorizovaného servisu.

Neodbornou opravou Vam mohou vzniknout zna¢na

rizika.

Pokud praskla zarovka v pecici troubé, musi byt
vymeénéna. Tepelné odolné 40 wattové zarovky
obdrzite u servisu nebo ve specializované prodejné.
PouZivejte pouze tyto Zarovky.

1. Vypnéte pojistku pro sporak v pojistkové skfirice.



Vymeéna zarovky v
pecici troubé

Postupujte nasledovné

N

o 0~ W

. Abyste zabranili Skodam, vloZte do studené

pecici trouby utérku.

. Sklenény kryt odSroubujte ota¢enim doleva.

. Zarovku v pedici troub& nahradte stejnym typem.
. Opét nasroubujte sklenény kryt.

. Vyjméte utérku a opét zapnéte pojistku.

Pokud praskla zarovka v pecici troubé, musi byt
vymeénéna. Tepelné odolné 25 wattové zarovky
obdrzite u servisu nebo ve specializované prodejné.
PouZivejte pouze tyto zarovky.

. Vypnéte pojistku pro sporak v pojistkové skfince.
. Abyste zabranili Skodam, vlozte do studené

pecici trouby utérku.

. Sejméte sklenény kryt. K tomu jej rukou dole

oteviete. Obrazek A.
Pokud by Sel sklenény kryt obtizné odejmout,
pouzijte IZici.

. Zarovku vy$roubujte a nahradte stejnym typem.

Obrazek B.
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Vyména sklenéného krytu

5. Sklenény kryt opét pfipevnéte. Dejte pozor na to,
aby vyklenuti skla sméfrovalo doprava.
Sklo nahofe nasadte a dole pevné pritlacte.
Obrazek C. Sklo zapadne.

6. Vyjméte utérku a opét zapnéte pojistku.

Je-li sklenény kryt zarovky v pecici troubé poskozen,
musi byt vyménén. Sklenéné kryty obdrzite v
autorizovaném servisu. Uvedte prosim cCisla "E" a
"FD" Vaseho spotrebice.

Servis

Cislo E a ¢&islo FD

44

Pokud musi byt Vas spottrebic opraven, je tu pro Vas
nas servis. Adresu a telefonni Cislo nejblizsiho
servisniho strediska naleznete v telefonnim
seznamu. Také uvedena servisni centra Vam rada
sdéli kontakt na servisni stfedisko ve Vasi blizkosti.

Pokud kontaktujete nas servis, uvedte prosim &islo
vyrobku (&islo E) a vyrobni ¢islo (Cislo FD) Vaseho
spotiebice. Typovy stitek s Cisly naleznete vpravo, ze
strany dvitek pedici trouby. Abyste v pripadé
poruchy nemuseli dlouho hledat, mizete si hned
zde poznamenat data svého spotiebice.

| CisloE Gislo FD |

‘ Servis & ‘




Obal a stary spotrebic

Na cesté k Vam byl Vas novy spottebi¢ chranén
obalem. VSechny pouzité materialy jsou Setrné k
zivotnimu prostfedi a Ize je znovu vyuZit. Prosime,
pomozte timto zplsobem s ekologicky nezavadnou
likvidaci obalu.

Staré spotrebice nejsou zadnym bezcennym
odpadem. Ekologicky nezavadnou likvidaci mohou
byt opét ziskany cenné suroviny.

Predtim nez zlikvidujete stary spotfebic, ucinte jej
nepouzitelnym, nebo jej oznacte nalepkou "Pozor,
odpad!".

O aktualnich zplsobech likvidace se prosim
informujte u svého specializovaného obchodnika
nebo u spravy svoji obce.
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Tabulky a tipy

Kolace a pecivo
Peceni na jedné urovni:

Formy na peceni
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Zde naleznete vybér pokrma a jejich vhodna
nastaveni. Doctete se, jaky druh ohtevu a teplota se
k Vasemu pokrmu nejlépe hodi, jaké pfislusenstvi je
treba pouzit a do jaké vySky méa byt zasunuto.
Dostanete mnoho tipl na nadobi a pfipravu pokrmda
a také malého pomocnika v pripadé zavady, pokud
by nékdy nebylo néco v poradku.

Kdyz pecete kolace na jedné Urovni, pouzivejte
horni/dolni ohfevE. Tak budou koladée nejlepsi.

svétlych forem na peceni z tenkosténného materialu
nebo sklenénych forem byste méli pouzit 3D-horky
vzduch. | presto se prodluzuje doba pedeni a kolaé
nehnédne tak stejnomérné.

Formu na kolace pokladejte vzdy na rost.

Pokud pecete ve 3 truhlikovych forméach najednou,
postavte formy na rosty podle znazornéni na
obrazku.

Tabulka plati pro zasunuti do studené pecici trouby.
Tim uSetfite energii. Kdyz troubu pfedehrejete, zkrati
se doba peceni o 5 az 10 minut.

V tabulkéch naleznete pro rizné kolace a pecivo
optimalni druh ohfevu.

Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi a povaze
tésta. Z tohoto ddvodu jsou v tabulkach uvedena
rlizna rozmezi. Zkuste to nejdfive s nizsi hodnotou.
Nizsi teplota podmiriuje stejnomeérnéjsi hnédnuti.
Pokud je to nutné, nastavte pristé vyssi hodnotu.



Upozornéni Podminecné se mize pfi peceni s hornim
a dolnim ohfevem se zaparovanim & tvorit diky
vysoké vihkosti na vnitfnich sténach pedici trouby
kondenzovana voda. Kdyz otevrete dvitka pedici
trouby, unikne zevnitt para.

Dodatec¢né informace naleznete v "Tipech pro
peceni" za tabulkami.

Kolace ve formach Forma na rostu Uyska Druh Teplota ve Doba peceni
ohfevu °C v minutach
Jednoduchy treny kolac Miskova/véncova/ 2 =] 160-180  50-60

truhlikova forma

3 truhlikové formy* 143 150-170  70-100
Jemny tfeny kolac Miskova/véncova/ 2 =] 150-170  60-70
(napr. linecky) truhlikova forma

3 truhlikové formy* 143 140-160  70-100
Krehké tésto s okrajem Dortova forma 1 =] 160-180  25-35
Dortovy korpus z tfeného tésta  Forma na ovocny dort 2 =] 160-180  20-30
PiSkotovy dort Dortova forma 2 & 160-180  30-40
Ovocny nebo tvarohovy dort, Tmava dortova forma 1 =] 170-190  70-90
kiehkeé tésto™*
Jemny ovocny kolac z treného  Dortova/ 2 =] 160-180  50-60
tésta miskova forma
Pikantni kolac** Dortova forma 1 =] 180-200  50-60

(napf. cibulovy)

* Dbejte prosim na polohu truhlikovych forem. Dodate¢né rosty obdrzite jako zvlastni prisluSenstvi ve
specializované prodejné.

**Nechte kolac v troubé asi 20 minut vychladnout.

Kolaé na plechu VySka  Druh Teplota ve Doba peceni
ohfevu  °C v minutéch

Trené nebo kynuté tésto se  Univerzalni panev, 2 & 170-190  20-30

suchou naplni plech + univerzalni 2+4 150-170  35-45
panev**

Trené nebo kynuté tésto se  Univerzalni panev, 3 =] 170-190  40-50

Stavnatou napIni* (ovocem) plech + univerzalni 2+4 150-170  50-60
panev**
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Kolaé na plechu VySka  Druh Teplota ve Doba peceni
ohievu  °C v minutach
PiSkotova rolada Univerzalni panev 2 & 170-190  15-20
(s predehrevem)
Kynuta vanocka z 500 g Univerzalni panev 2 & 170-190  30-40
mouky
Stoly z 500 g mouky Univerzalni panev 3 =] 160-180  60-70
Stoly z 1 kg mouky Univerzalni panev 3 =] 150-170  90-100
Sladky zavin Univerzalni panev 2 =] 190-210  55-65
Pizza Univerzalni panev, 2 =] 220-240  25-35
plech + univerzalni 2+4 180-200  40-50
panev**
* Pro velmi Stavnaté ovocné kolace pouZijte hlubSi univerzalni panev.
**PFi peCeni na dvou Urovnich vkladejte univerzalni panev vzdy nad plech.
Chléb a housky VySka Druh Teplota Doba trvani v
ohievu  ve°C minutach
Kynuty chléb z 1,2 kg Univerzalni panev 2 = 300 8
mouky™ (s predehrevem) 200 35-45
Chléb s kvaskem z 1,2 kg Univerzalni panev 2 = 300 8
mouky™ (s predehrevem) 200 40-50
Housky (napf. z zitného tésta) ~ Univerzalni panev 3 & 200-220 20-30
* Nikdy neprilévejte vodu pfimo do horké pecici trouby.
Drobné VysSka Druh Teplota ve Doba peceni v
pecivo ohievu °C minutach
Placicky Plech 3 8 150-170  10-20
Plech + univerzalni panev** 2+4 130-150  25-35
2 plechy™ + univerzalni panev=™*  2+3+5 130-150  30-40
Pénové Plech 3 80-100 100-150
cukrovi
Vétrniky Plech 2 = 210-230  30-40
Makronky Plech 2 =] 110-130  30-40
Plech + univerzalni panev** 2+4 100-120  35-45
2 plechy™ + univerzalni panev=™*  2+3+5 100-120  40-50
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Drobné VysSka Druh Teplota ve Doba peceniv
pecivo ohievu °C minutach
Listové tésto  Plech 3 190-210  20-30

Plech + univerzalni panev** 2+4 180-200  25-35

2 plechy* + univerzalni panev™*  2+3+5 180-200  35-45

* DodateCné plechy obdrzite jako zviastni prisluSenstvi ve specializované prodejné.

**PFi peCeni na dvou Urovnich vkladejte univerzalni panev vzdy nad plech.

*** Univerzalni panev zasouvejte dolll. M{iZe byt vyjmuta dfive.

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého viastniho
receptu.

Orientujte se podle podobného druhu peciva v tabulkach pro
peceni.

Takto zjistite, je-li tfeny kolaé
propeden.

Asi 10 minut pfed koncem doby pecen, ktera je uvedena v
receptu, pichnéte drevénou Spejli do nejvyssiho mista kolace.
Pokud se tésto prestane na Spejli lepit, je kolac hotov.

Kolac se sesunul.

PriSté pridejte méné tekutiny, popr. nastavte teplotu trouby o
10 stupAd niZ8i. DodrZujte doby michani uvedené v receptu.

Kola¢ uprostied nakynul vice nez na
okraji.

Okraj dortové formy nemazte tukem. Po upeceni kolaC nozem
opatrné oddélte od formy.

Kola¢ je na povrchu prilis tmavy.

Zasunte jej nize, zvolte nizsi teplotu a pecte kolac trochu déle.

Kolag je pfilis suchy.

Do hotoveho kolace napichejte paratkem malé otvory. Potom je
pokapejte ovocnou Stavou nebo trochou alkoholu. PFisté zvolte
teplotu o 10 stuprili vyssi a zkratte doby pecent.

Chléb nebo kolaé (napfi. tvarohovy)
vypadaiji dobfe, uvnitr vSak jsou
mazlavé (mastné, se zhytky vody).

teploté. U kolace se Stavnatym obloZenim Nejprve predpecte
korpus. Posypejte jej mandlemi nebo strouhankou a oblozte.
Dodrzujte prosim recepty a doby peceni.

Peéivo zhnédlo nestejnomérné.

Zvolte ponékud nizSi teplotu - pecivo se propece stejnomérnéji.
Choulostivé pecivo pecte na jedné urovni pomoci horniho a
dolniho ohrevu&. Precnivajici papir na peceni mlize ovlivnit
cirkulaci vzduchu. Papir nastrihejte vzdy tak, aby odpovidal
rozmér(im plechu.

gvucnﬁ kolag je dole pFilis svétly.
St'ava z ovoce vytekla.

PFisté pouzijte hlubsi univerzalni panev.
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Pekli jste na vice irovnich. Peivo
na hornim plechu je tmavsi nez na
spodnich plechach.

Pii peceni na vice Urovnich pouzivejte vzdy 3D-horky vzduch @).
Plechy vlozené ve stejnou dobu nemusi byt hotové ve stejnou
dobu.

Pfi peceni St'avnatych kolacii
vystupuje kondenzovana voda.

PFi peceni miiZe vznikat vodni para. Unika madlem dvifek. Vodni
para se mlZe srazet na ovladacim panelu nebo sousednim
nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda. To je podminéno
fyzikalng.

Maso, dribez, ryby

Nadobi

Pokyny k peceni

Pokyny ke grilovani
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MUzZete pouzivat kazdé nadobi, které je odolné vici
vysokym teplotam. Pro velké pecené mizete pouzit
také univerzalni panev.

Nadobi stavte vzdy do stfedu rostu.

Horké sklenéné nadoby odstavujte na suchou
utérku. Na studené nebo mokré podlozce mize sklo
prasknout.

Vysledek peceni je zavisly na druhu a kvalité masa.

K libovému masu pridejte 2 az 3 polévkové Izice
tekutiny, k dusené peceni 8 az 10 polévkovych lZic,
a to podle velikosti.

Kousky byste méli po uplynuti poloviny doby otodit.

Je-li pecené hotova, méla by jesté 10 minut
odpocivat ve vypnuté, zaviené pecici troubé. Tak se
stava z masa lépe rozloZi.

Grilujte vzdy v uzaviené pecici troub8.

Vezmeéte pokud mozno stejné silné kousky ke
grilovani. Mély by byt silné minimalné 2 az 3 cm. Tak
zhnédnou stejnomérné a zlstanou pékné stavnaté.
Steaky solte teprve po grilovani.

Grilované kousky poloZte pfimo na rost. Grilovany
kousek bude nejlepsi, polozite-li jej do stfedu rostu.
Zasunte pak univerzalni panev do vysky 1. Stava z
masa se na ni zachyti a pedici trouba zlstane Cistsi.

Grilované kousky otocte po uplynuti dvou tfetin
zadané doby.



Grilovaci topné téleso se automaticky vypina a opét
zapina. To je normalni. Jak ¢asto k tomu dochézi,
zavisi na nastaveném stupni grilovani.

Maso Tabulka plati pro vioOeni do studené peéici trouby.
Easové udaje v tabulkach jsou orientaeni hodnoty.
Jsou zavislé na kvaliti a vlastnostech masa.
Maso Hmotnost  Nadohi VySka Druh Teplotave  Doba
ohfevu  °C, gril trvaniv
minutach
Hovézi dusena peceng 1 kg 2 =] 200-220 80
(napft. predni hovézi) 1,5kg uzaviené 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 180-200 120
Hovézi kyta 1kg 2 =] 210-230 70
1,5kg oteviené 2 8 200-220 80
2 kg 2 8 190-210 90
RdZova rosténa* 1kg oteviené 1 230-240 60
Propecené steaky Rost™** 5 6 Stupen 3 20
Rizové steaky Rost*** 5 6 Stupenn 3 15
Veprové maso bez kilze 1 kg 1 190-210 100
(napr. koleno) 1,5kg oteviené 1 180-200 140
2 kg 1 170-190 160
Veprové maso s Kizi** 1kg 1 190-210 120
(napf. plec, koleno) 1,5kg oteviené 1 180-200 150
2 kg 1 170-190 180
Uzené kotlety s kosti 1kg uzaviené 2 =] 210-230 70
Sekana peceng 750 oteviené 1 180-200 70
Parky cca750g Rost*** 4 0 Stupen3 15
Teleci pecené 1kg oteviené 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Jehnéci kyta bez kosti 1,5kg oteviené 1 160-180 120

*

** U vepfoveho nafiznéte k(Zi - pokud se ma otacet, poloZte jej do nadoby nejdFive kiizi dol(.

** Univerzalni panev zasurite do vySky 1.

Po uplynuti poloviny doby rostbif otocte. Po upeceni jej zabalte do hlinikové folie a nechte v troubé
10 minut odpocinout.
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Dribez

Tabulka plati pro zasunuti do studené pedici trouby.

Udaje o hmotnosti v tabulce se vztahuji na pegenou
dribez bez nadivky.

Pokud grilujete pfimo na rostu, zasunte univerzalni
panev do vysky 1.

U kachny nebo husy napichnéte kizi pod kfidly, aby
mohl vytékat tuk.

Celou drlibez otocte po dvou tretinach grilovaci
doby.

Dribez bude obzvlasté kiupavé hnéda, pokud ji ke
konci doby peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomeran¢ovou stavou.

Driibez Hmotnost  Nadobi Vyska Druh Teplotave  Doba
ohievu °C trvani v
minutach
Pllky kurat - 1 aZ 4 kusy po400g  Rost 2 210-230 40-50
Casti kurete po250g  Rost 2 210-230  30-40
Celé kufe - 1 az 4 kusy po 1 kg Rost 2 210-230 50-80
Kachna 1,7 kg Roét 2 180-200 90-100
Husa 3kg Rost 2 160-180 110-130
Mala krlta 3kg Rost 2 180-200 80-100
2 kriiti stehna po800g  Rost 2 190-210 90-110

Ryby Tabulka plati pro zasunuti do studené pedici trouby.
Ryhy Hmotnost Nadobi  Vyska Druh Teplota ve Doba
ohfevu  °C, stupeii trvaniv
grilovani minutach
Grilovana ryba po 300 g 3 [ 2 20-25
1kg Rost* 2 190-210 45-50
1,5kg 2 180-200 50-60
Rybi platky, napr. filety po300g Rost 4 ] 2 20-25

*

Univerzalni panev zasunte do vysky 1.
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Tipy pro peceni a
grilovani

Pro hmotnost pecené nejsou v
tabulce uvedeny Zadné udaje.

dobu.

Jak zjistite, je-li pecené jiz hotova.

Pouzivejte teplomér pro maso (k dostani v odbornych pro-
dejnach) nebo provedte “zkouSku Izici”. ZatlaCte Izici na peceni.
Je-li pecené pevnd, je hotova. Jestlize se protlaci, potrebuje jesté
trochu Casu.

Pecené je prilis tmava a kircicka je
na nékterych mistech spalena.

Prekontrolujte vySku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale Stava je
piipalena.

PriSté zvolte mensi nadobu na peceni nebo pridejte vétsi
mnozstvi tekutiny.

Pecené vypada dobre, ale Stava je
piiliS svétla a vodnata.

PFisté zvolte vétSi nadobu na peceni a pridejte mensi mnozstvi
tekutiny.

Pii podlévani pecené vznika vodni
para.

Jeji velka ¢ast vystoupi pres vystup pary. Vodni para se mlze
srazet na vypinacovém panelu nebo sousednim nabytku a od-
kapavat v podobé kondenzacni vody. Toto je podminéno fy-
zikalng.

Nakypy,

gratmovane Tabulka plati pro zasunuti do studené pedici trouby.

pokrmy, toasty

Pokrm Nadobi Vyska Druh Teplotave  Doba
ohfevu  °C, gril trvani

minut

Sladke nakypy Nakypova forma 2 =] 170-190 40-50

(napf. tvarohovy nakyp s ovocem)

Pikantni nakypy z varenych pfisad ~ Nakypova forma, 2 =] 210-230 30-40

(napf. nudlovy nékyp) univerzalni panev = 2 =] 210-230 20-30

Pikantni nakypy ze syrovych pfisad* Nakypova forma 2 160-180 50-60

(napr. gratinované brambory) nebo univerzalni 2 160-180 50-60

panev
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Pokrm Nadohi VySka Druh Teplota ve Doba

ohfevu  °C, gril trvani
minut
Opeceni toastud kusy 4 kusy Rost 4 M| Stupen 3 6-7
12 kus( Rost 4 ] Stupent 3 4-5
Zapecenitoastu 4 kusy Rost** 4 M| Stupen 3 7-10
12 kust Rost** 4 0 Stupen 3 5-8
* Nakyp nesmi byt vySSi nez 2 cm.
**Univerzalni panev zasouvejte vzdy do vySky 1.
Zmrazené hotové
vyrobky Dodrzujte prosim udaje vyrobce na obalu.

Tabulka plati pro zasunuti do studené pedcici trouby.

Pokrm Vhodné pro Vyska Druh Teplota ve °C Doba trvéani v
ohievu minutach
Pizza* Pizza s tenkym podkladem 2 200-220 15-25
Pizza se silnym podkladem 2 180-200 20-30
Pizzabagetka 2 180-200 20-30
Minipizza 3 190-210 10-20
Produkty z Bramborové hranolky 2 200-220 20-30
brambor™ PInéné brambory 2 200-220 20-30
Americké brambory 2 200-220 20-30
PInéné bramborové tasticky 2 200-220 15-25
Pecivo* Housky 3 190-210 10-20
Precliky 3 200-220 10-20
Pecené Rybf prsty 2 200-220 5-15
kousky* Kurecf tycinky 2 200-220 10-20
Zeleninové burgery 2 200-220 15-25
Zavin* Jablkovy zavin 3 190-210 30-40

*

PrisluSenstvi vylozte papirem na peceni. Dbejte prosim na to, abyste pouzili papir vhodny pro tyto
teploty.
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Rozmrazovani

Potraviny vyjméte z obalu a ve vhodném nadobi
polozte na rost.

Dodrzujte prosim Udaje vyrobce na obalu.

Doby rozmrazovani jsou zavislé na druhu a mnozstvi
potravin.

Takto provedete nastaveni 1. Voli¢ funkci nastavte na@ 3D-horky vzduch.

2. Oto¢nym knoflikem nastavte teplotu. Symbol
3D-horkého vzduchu @ se zméni na symbol
rozmrazovani %).

Pokrm Prislusenstvi VySka  Druh Teplota ve °C
ohievu
Zmrazené zhozi Rost 2 20°C

napr. Slehackové dorty, maslové krémové dorty,
dorty s ¢okoladovou nebo cukrovou polevou,
ovocem atd.

Ostatni zmrazené potraviny* Rost 2 50°C
kure, salam a maso, chléb, housky, kolace a
jiné peCivo

* Zmrazené potraviny pfikryjte folii vhodnou pro mikrovinny ohfev. DrlibeZ poloZte na talif prsni
stranou dol(.

V oblasti od 30 do 60 °C zUstane zarovka v pedici
troubé vypnuta. Tim je umoznéna optimalni jemna
regulace.
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Suseni

PouZivejte pouze bezvadné a diakladné umyté
ovoce a zeleninu.

Nechte je dobfe odkapat a osuste je.

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

Pokrm Vyska Druh Teplota ve °C Doba trvéani v
ohievu hodinéch

600 g jablek nakrajenych na koleCka — 2+4 80 ccab

800 g Gtvrtek z hrusek 2+4 80 cca 8

1,5 kg Svestek nebo sliv 2+4 80 cca 8-10

200 g ocisténych kuchyiskych 2+4 80 cca 1%

bylinek

Upozornéni

Zavarovani

Priprava
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Velmi stavnaté ovoce nebo zeleninu nékolikrat
otocte. Po ukond&eni suseni ihned suché ovoce nebo
zeleninu zbavte papiru.

Sklenice a zavarovaci gumy musi byt Cisté a v
poradku. Pouzivejte pokud mozno stejné velké
sklenice. Udaje v tabulce se vztahuji na jednolitrové
kulaté sklenice.

Pozor! NepouZivejte Zadné vétsi nebo vyssi sklenice.
Vika by mohla prasknout.

Pouzivejte pouze bezvadné ovoce a zeleninu.
Ddkladné je omyijte.

Naskladejte ovoce nebo zeleninu do sklenic. Okraje
sklenic jesté eventualné otfete. Musi byt isté. Na
kaZzdou sklenici poloZte mokrou zavafovaci gumu a
vicko. Uzavrete sklenice pomoci svorek.

Do pedici trouby nestavte vice nez Sest sklenic.



Takto provedete nastaveni

Zavarovani ovoce

Uvedené doby v tabulkach jsou orientaéni. Mohou
byt ovlivnény teplotou v mistnosti, poctem sklenic,
mnozstvim a teplotou obsahu sklenic. Pfed
prepnutim, popf. vypnutim spotrebice se
presvédcte, Ze obsah ve sklenicich spravné perli.

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

2. Do univerzalni panve nalijte ¥z litru horké vody
(cca 80 °C).

3. Uzavrete dvirka pecici trouby.
4. Voli¢ funkci nastavte nad.
5. Otoény knoflik nastavte na 170 az 180 °C.

Pokud to ve sklenicich perli - cca po 40 az
50 minutach tedy v kratkych odstupech stoupaiji
bublinky, vypnéte voli¢ funkci.

Po 25 aZz 35 minutach dohtivani byste méli vyjmout
sklenice z pedici trouby. Pfi delSim chladnuti v pecici
troubé by se mohly zacit tvorit zarodky a zavarené
ovoce by zacalo kysnout.

Ovoce v jednolitrovych sklenicich od perleni Dohfivani

Jablka, rybiz, jahody vypnout cca 25 minut
TreSné, merunky, broskve, angrest vypnout cca 30 minut
Jablkova povidla, hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut

Zavarovani zeleniny

Pokud ve sklenicich za¢nou stoupat bublinky,
otocte oto¢nym vypinacem zpét na cca 120 az

140 °C. Dobu, kdy mUzete spotrebi¢ vypnout,
najdete v tabulce. Nechte zeleninu jesté 30-35 minut
odstét v pecici troub8.

Zelenina ve studeném laku v jednolitrovych od perleni DohFivani
sklenicich 120-140 °C

Okurky - cca 35 minut
Cervenafepa cca 35 minut cca 30 minut
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Zelenina ve studeném laku v jednolitrovych od perleni DohFivani

sklenicich 120-140 °C

Kapusta cca 45 minut cca 30 minut
Fazole, kedlubna, Cervené zeli cca 60 minut cca 30 minut
Hrach cca 70 minut cca 30 minut

Vyjmuti sklenic

Tipy pro usporu
energie
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Neodkladejte sklenice na studenou nebo mokrou
podlozku. Mohly by prasknout.

Pedici troubu predehfivejte pouze tehdy, je-li to
uvedeno v receptu nebo v tabulce navodu k pouZiti.

PouZivejte tmavé, cerné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Tyto formy obzvlasté dobre
prijimajf teplo.

Vétsi pocet kolacl pecte nejlépe po sobé. Pecici
trouba bude jesté tepla. Tim se zkrati se doba
peceni druhého kolace. Mlzete také zasunout dvé
truhlikové formy vedle sebe.

Pri delsi dobé vafeni mizete vypnout pedici troubu
10 minut pred koncem vareni a vyuzit zbytkové teplo
k dovareni.



Akrylamid v potravinach

O skodlivosti akrylamidu v potravinach se nyni mezi
odborniky ¢asto diskutuje. Na bazi aktuélnich
vysledkd vyzkumu jsme pro Vas sestavili tento
informacni letak.

Jak vznika akrylamid? Akrylamid nevznika v potravinach znecisténim
zvnéjsku. Tvofi se naopak pfi pripravé v samotnych
potravinach, a to za predpokladu, ze obsahuiji
uhlohydraty a bilkoviny. Jak presné se to stane, neni
jesté upiné objasnéno. Ale ukazuje se, ze obsah
akrylamidu je silné ovlivnén

vysokymi teplotami,
nizkym obsahem vody v potravinach,
silnym zhnédnutim vyrobku.

Kterych pokrmi se to Akrylamid vznika predevsim u produktl z obilovin a
tyka? brambor, které se pfipravuji pti vysoké teploté, jako
napf.

u bramborovych hranolkd a lupinki,

toastll, housek, chleba,

jemného peciva z kiehkého tésta, jako jsou susenky,
pernik a marcipan.

— . Vysokého obsahu akrylamidu se mUZete vyvarovat
Co muzete délat pecenim a grilovanim.
aid' a BMVELZ? vydaly nasledujici doporucent:

VSeobecné Doby vareni udrzujte co nejkratsi.

"Dozlatova misto docerna" - Pecte potraviny
dozlatova.

Cim je vafeny pokrm vétsi a silngjsi, tim méné
akrylamidu obsahuje.
Peceni U horniho a dolniho ohfevu nastavte teplotu na

max. 200 °C, u 3D-horkého vzduchu na
max. 180 °C.
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Placi¢ky: U horniho a dolniho ohfevu nastavte
teplotu na max. 190 °C, u 3D-horkého vzduchu na
max. 170 °C. Vejce nebo Zloutek v receptu snizuji
tvorbu akrylamidu.

Hranolky pec¢ené v pecici troubé rozmistujte na
plech rovnomérné a v jedné vrstvé. Minimalni
mnozstvi 400 g na 1 plech zabranuje rychlému
vysuseni.

1 Informacni brozura aid "Akrylamid", vydana aid a BMVEL,
stav k 12/02,Internet: http://www.aid.de.

2 Sdéleni BMVEL tisku 365 ze 4. 12. 2002,
Internet: http://www.verbraucherministerium.de

ZkusSebni pokrmy

Podle normy DIN 44547 a EN 60350

Peceni Tabulka plati pro zasunuti do studené pedcici trouby.
Pokrm Prislusenstvi a pokyny Vyska  Druh Teplotave  Doba peceni
ohievu °C v minutach
Stfikané pecivo Plech 3 = 160-180 20-30
Plech + univerzaini panev*  2+4 140-160 30-40
2 plechy* + univerzalni 2+3+5 140-160 40-50
panev**
Malé kolace 20 kusii  Plech 3 8 170-190 20-30
Malé kolace - Plech +univerzalni panev™  2+4 140-160 25-35
20 kustina 1 plech 2 plechy* + univerzalni 2+3+5 140-160 30-40
(s predehrevem) panev***
Vodni piskoty Dortova forma 2 & 160-180 30-40
Kynuté kolace na Univerzalni panev 3 =] 170-190 40-50
plechu Plech + univerzaini panev*  2+4 150-170 50-60
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Pokrm PFisluenstvi a pokyny Vyska  Druh Teplota ve Doba peceni
ohievu °C v minutéch
Zakryty jablecny 2 rosty* + 2 bilé plechy - 143 190-210 70-80
kolaC dortové formy @ 20 cm****
Univerzalni panev + 2 bilé 1 =] 200-220 70-80
plechy-dorto vé formy
@20 cm***
* Plechy na peceni obdrzite jako zvlastni prisluSenstvi ve specializované prodejné.
** Pfi peCeni na dvou Urovnich vkladejte univerzalni panev vzdy nad plech.
*** Univerzalni panev zasouvejte vzdy doll. MiZe byt vyjmuta dfive.
**Kolace vkladejte na roSt diagonalné umisténg.
Grilovani Tabulka plati pro zasunuti do studené pedici trouby.
Pokrm Prislusenstvi yska Druh Stupeii grilovani Doba trvani
ohievu minut
Opékani toast(i Rost 5 ] 3 1-2
(10 min predehrivejte)
Beefburger- 12 kusi*  Rost 4 [ 3 25-30

* Po 2/4 doby pFipravy obratte. Univerzalni panev zasurite do vysky 1.
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Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

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

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

Prohlaseni o hygienické nezavadnosti vyrobku
V8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotiebice s.r.o. a pfichazejici do styku
s potravinami splfiuji pozadavky o hygienické nezavadnosti dle zakona €.258/2000 Sb., vyhlasky
38/2001 Sb. Toto prohlaseni se vztahuje na vSechny vyrobky pfichazejici do styku s potravinami
uvedené v aktualnim ceniku firmy BSH doméaci spotfebice s.r.o.

Zarucni podminky

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

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

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

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

Bezplatny zaru¢ni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu

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

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

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

- pfi chybé&jicim nebo poskozeném vyrobnim Stitku spotfebice

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

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

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

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

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

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

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotiebice




Rozsifena zaruka nad ramec zékona

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

Upozornéni pro prodejce

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

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



SEZNAM AUTORIZOVANYCH SERVISU DOMACICH SPOTREBICU BOSCH A SIEMENS

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

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

Firma Ulice Mésto telefon mail
A PROFI SERVIS s.r.o. Prazska 83 294 71 603201133 aprofiservis@seznam.cz
Benatky nad Jizerou
ALPHA Obchod@Atelier s.r.o. Purkyriova 101 563 01 465322747 servis@alphaobchod.cz
Langkroun 465320298 info@alphaobchod.cz
B. I. SERVIS Horova 9 400 01 472734300 stepankova@biservis.cz
Usti n./Labem 603202588 info@biservis.cz
B. I. SERVIS Bergmannova 112 |356 04 608151231 info@klservis.eu
Sokolov - Dolni Rychnov
Bekl Bilkova 3011 390 02 381256300 pracky@email.cz
Tabor 381256303
BMK servis s.r.o. Chynovskéa 98 391 56 800231231 tabor@bmkservis.cz
Tabor- MéSice
Bosch servis centrum spol. s r.o. Nabrezi 596 760 01 577211029 bosch@boschservis.cz
Zlin
Dana Bednafikova Charbulova 73 618 00 548530004 petr.bednarik@seznam.cz
Brno
Elektoservis Komarek Dolni novosadska |779 00 585434844 servis@ekomarek.cz
78/43 Olomouc 9 585435688 sklad@ekomarek.cz
ELEKTRO Jankovsky s.r.o. nam. Miru 204 388 01 383422554 blatna@jankovsky.cz
Blatna 607749068 elektro@jankovsky.cz
ELEKTRO TREFILIK s.r.0. Mala strana 286 696 03 518365157 trefilik@wo.cz
Dubriany 602564967
ELEKTROSERVIS KOLACEK s.r.0.[Polni 20 790 81 602767106 elektro.kolacek@centrum.cz
Ceska Ves u Jeseniku 774811730
584428208
ELMOT v.o.s Blahoslavova 1a 370 04 387438911 elmotcb@seznam.cz
Ceské Budgjovice 731583433
387437681
Faraheit servis s.r.o. Kastanova 12 620 00 548210358 faraheit.servis@seznam.cz
Brno
Irena Komarkova ml. Slovanské udoli 31 (318 00 724888887 servis-ap@volny.cz
Plzen 377387406
377387057
Jan Liska Zdarského 214 674 01 602758214 info@elso-servis.cz
Trebi¢
Jan Skaloud 17. listopadu 360 530 02 602405453 jsk@jjbosch.cz
Pardubice
Karel Vesely Gagarinova 39 669 02 515246788 elservisznprodejna@tiscali.cz
Znojmo 515264792
Lumir Majnus$ Bilovecka 146 747 06 724043490 | mezerova@elektroservis-majnus.cz
Opava 6 723081976 hulvova@elektroservis-majnus.cz
602282902 vana@elektroservis-majnus.cz
Marek Pollet Viesinska 24 326 00 377241172 pollet@volny.cz
Plzen 733133300
Martin Jansta Tovarni 17 280 02 321723670 janstovi@volny.cz
Kolin 5 602353998
Martin Linhart Letct 1001 500 02 603240252 linhartmartin@volny.cz
Hradec Kralové
Martin Wlazlo MW Zerotinova 1155/3 |702 00 602709146 info@elektroopravna.cz
Ostrava - Moravské Ostrava 595136057 servis@elektroopravna.cz
Petr KUCERA Topolova 1234 434 01 476441914 serviskucera@seznam.cz
Most
RADEK MENCIK Proletarska 120 460 02 482736542 | elektroservis.mencik@seznam.cz
Liberec 23 602288130
Stanislav Novotny Hoblikova 15 741 01 724269275 sano@iol.cz
Novy Ji¢in 556702804
VIKI, spol. s r.o. Majakovského 8 586 01 567303546 viki.servis@iol.cz
Jihlava
Wh-servis s.r.o. Zitavska 63 460 11 774573399 wh-servis@volny.cz
Liberec 11
Servis Cerny s.r.o. Mirové namésti 99 (550 01 491522881 servis.cerny@tiscali.cz
Bourmov
Caffe Idea - Blazek Cacovicka 66a 618 00 541240656 info@caffeidea.cz
Brno

S vyhradou prubéznych zmén, aktualni seznam servist najdete na webovych strankach www.siemens-spotrebice.cz.
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hladinu A akustického vykonu vzhladom na referencny akusticky vykon 1pW.




Na ¢o musite davat’ pozor

Pred vstavanim
Skody pri transporte

Elektrické pripojenie

Bezpec€nostné
pokyny

Horuca rura na pecenie

Precitajte si prosim pozorne tento navod na pouzitie. Len potom
budete moct svoju varnu dosku bezpecne a spravne obsluhovat.

Navod na pouzitie a montazny navod, rovnako ako doklad s
Udajmi o spotrebici, dobre ulozte. Ak spotrebi¢ predavate dalej,
tieto podklady k nemu prilozite.

Po vybaleni skontrolujte varnu dosku. Ak bola na spotrebici
sposobena Skoda pri transporte, nesmie byt pripojeny.

Varnu dosku méze pripojit len koncesovany odbornik. Pri $kodach
spdsobenych zlym pripojenim odpada narok na zaruku.

Tento spotrebic je ureny len pre pouzitie v domacnosti.
Varnu dosku pouzivajte vyhradne na pripravu pokrmov.

Dvierka rury na pecenie opatrne otvorte. Mohla by uniknut horuca
para.

Nikdy sa nedotykajte horucich vnutornych pldch rira na pecenie
ani vyhrevnych elementov. Nebezpecie popalenia! Udrziavajte
deti mimo dosah spotrebicov.

Do rury na pecenie nikdy neukladajte horfavé predmety.
Nebezpecie poziaru!

Privodné kable elektrickych spotrebi¢ov nikdy nezvierajte horkymi
dvierkami rary na pecenie. Kablova izolacia sa méze poskodit.
Nebezpecenstvo skratu!



Opravy

Pri€iny skéd
Plech na pecenie alebo
hlinikova félia na dne rury

na pecenie

Voda v rare

Ovocna stava

Chladnutie s otvorenymi
dvierkami rury na pecenie

Silno znecistené tesnenie
rary na pecenie

Dvierka rary ako plocha na
sedenie

Neodborné opravy su nebezpecné. Nebezpecéenstvo Urazu
prudom!
Oprav méze robit' len autorizovany servis.

AK je spotrebi¢ nefunkény, vypnite poistku pre sporak v
poistkovej skrini.
Zavolajte servis.

Na dno rdry na pec€enie nevkladajte ziadny plech na pecenie.
Nevykladajte ho hlinikovou féliou. Nahromadi sa teplo. Doby
pecenia prestanu suhlasit’ a smalt sa poskodi.

Nikdy nelejte do horucej rdry vodu. Mézu vzniknut Skody na
smalte.

Pri velmi stavnatych ovocnych kolac¢och neobkladavajte plech
prili§ husto. Ovocna Stava, ktora z plechu na pecenie stecie,
zanecha Skvrny, ktoré uz nebudete moct odstranit.

Radsej pouzite hibSia univerzalna panvica.

Rura na pecenie nechajte vychladnut len uzavretu. Do dvierok
rury na pecenie ni¢ neprivierajte. Aj ked dvierka rury jen trochu
otvorte, méze Casom dojst k poSkodeniu susednych hran
nabytku.

Ak je tesnenie rary silne znecistené, dvierka rury sa v prevadzke
uz nikdy spravne nezatvoria. Susediace hrany nabytku sa mézu
poskodit. Tesnenie rary uchovavaijte preto Cisté.

Na dvierka rary nestlpajte ani nesadajte.



Vas novy sporak

Tu poznate svoj novy spotrebic. Vysvetlime Vam ovladaci panel
s vypinacmi a ukazovatelmi. Ziskate informacie o druhoch ohrevu
a prilozenom prisluSenstve.

Ovladaci panel

Drobné odchylky podla typu spotrebica.

Voli¢ funkcii Displeja
ovladacie
tlacidla

Otoc¢ny ovladac




Voli¢ funkcii

Voli¢om funkcii nastavte pre rdru druh ohrevu. Na ukazovateli sa ku
kazdému druhu ohrevu zobrazi navrhovana hodnota.

Polohy
POO B8 Horny a dolny ohrev
5| Horny a dolny ohrev so zaparovanim*
= 3 D-hortci vzduch
# Horuci vzduch intenzivne / stupen pre pizzu
= Dolny ohrev
=] Gril s cirkulaciou vzduchu
] Maloplony gril
Velkoplo$ny gril
P Automatické pecenie
* Druh ohrevu, podla ktorého bola urena trieda spotreby energie
podia EN50304.
Ak nastavite voli€ funkcii, rozsvieti sa ziarovka v rire na pecenie.
Otocény oviadaé
Oto¢nym ovladacom mozete zmenit vSetky navrhované hodnoty aj
hodnoty nastavenia.
Rozmedzia
- + o
20-300 Teplotav °C
Maximalna teplota pre 3D-horuci vzduch Ea
horuci vzduch intenziv / stupen pre pizzu []
=275°C
1-3 Stupne grilovania

1min.-23.59h  Dobatrvania

5s5-12.00h Doba nastavené na budiku
P01-P24 Programy

P25 Program Sabbat




Ovladacie tlacidla a
displej

Zapustné ovladace

Svetelny krazok
Voli¢ funkcii

Otocny voli¢

Tlacidlo Hodiny (&

Jeho stlacenim nastavite
hodiny, dobu pecenia v rdre
=] adobu ukoncenia =¥

Tlagidlo KIGE o

Jeho stlaéenim zapnete a
vypnete detsku poistku

Tlacidlo Budik %

Jeho stlacenim nastavite
budik.

Tlacgidlo Info i

Jeho stlaéenim mézete
zistovat informacie.

Tlacidlo Osvetlenia rary 4+

Jeho stlacenim rozsvietite a
zhasnete svetlo v rura.

Tlacidlo Rychloohrev sgi

Jeho stlacenim raru rychlo
rozohrejete.

Na displeji si mdzete precitat nastavené hodnoty. Kontrola
zahrievania pod ukazovatelom teploty zobrazuje narast teploty

alebo zostatkové teplo v rure.

Otocné ovladace su zapustné. Za tucelom nastavenia je mozné
oto¢ny ovladac vysunut a zasunut.

Ovladace mbzete otacat doprava alebo dolava.

Ked nastavujete voli€ funkcii, svieti krizok na volici.

Kruzok na voli¢i blika, kym mézete nastavovat. Svieti, ak bolo

nastavenie ulozené.



Druhy ohrevu

Rura na pecenie Vam ponuka rézne druhy ohrevu. Tak mézete
pre kazdy pokrm zvolit optimalny spdsob pripravy.

Horny a doiny ohrev

— Pri tomto druhu ohrevu sa dostane teplo na kolac alebo pecenie je
rovnomerné zhora aj zdola. Trené kolace vo formach a nakypy
sa Vam s tymto druhom ohrevu podaria najlepsie. Tiez pre
lubovolné kusky hovadzej a tefacej pe¢ene a divinu je horny a
dolny ohrev vhodny.

Udrziavanie teploty @: V rozmedzi 65 - 100 °C mozete udrziavat
pokrmy teplé. Neudrziavajte pokrmy teplé dihSie ako dve hodiny.

Horny a dolny ohrev so zaparovanim
Jedna sa o nejusporne;jSi druh ohrevu. Teplo tu tiez rovhomerne

prichadza zospodu aj zhora na pecivo. Vlhkost, ktora unikne
_— pecivu pri peceni, zostava ako vodna para v rire na pecenie.

=2 ﬁﬁﬁ . Pecivo nevyschne.

EE3E 3 Kysnuté pecivo, ako chlieb, Zzemle alebo vianocky, sa podaria

T — obzvlast dobre. Tiez pre pecivo z paleného cesta, ako veterniky,
CEPCETCECES o ssa tento druh ohrevu hodi najlepsie.

£ O OE «
CENCECE
3-D horuci vzduch
Ventilator na zadnej stene rovhomerne rozdeluje v rdre teplo
. kruhovej vyhrevnej Spiraly. S 3D-horucim vzduchom mézete piect
@ - kolace a pizzu na dvoch urovniach. Listové cesto a placky
A2 E;' mézete piect naraz na troch urovniach. Potrebné teploty v rure

E2E =] su nizSie ako pri hornom a dolnom ohreve. Dodato¢né plechy
_—— obdrzite v Specializovanej predajni.
CEPCEIEOE o 3D-horuci vzduch sa skvele hodi na susenie.

Rozmrazovanie [1]: V teplotnom rozmedzi 20 - 60 °C mozete
rozmrazovat pokrmy.
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Horuci vzduch Intenziv / stupen pre pizzu

Pri tomto druhu ohrevu je v prevadzke dolny ohrev a kruhova
vyhrevna $pirala.

Tento druh ohrevu sa obzvlast dobre hodi pre zmrazené
produkty. Zmrazena pizza, hranolky alebo sladky zavin sa Vam
idedlne podari bez predhrievania.

Dolny ohrev
S dolnym ohrevom mozete pokrmy zospodu dopiect alebo nechat’
viac zhnednut. Tiez k zavaraniu sa hodi najlepSie.

Gril s cirkulaciou vzduchu

Grilovacie vyhrevné teleso a ventilator sa striedavo zapinaju a
vypinaju. V prestavke medzi ohrevom viri ventilator teplo vydané
grilom okolo pokrmu. Tak kisky masa zo vSetkych stran
chrumkavo zhnednu.

Maloplosny gril

Len stredna Cast grilovacieho vyhrevného telesa bude horuca.
Druh ohrevu je vhodny pre malé mnozstva. Tak uSetrite energiu.
Kusky na grilovanie ukladajte do strednej oblasti rostu.



Poznamky

Rudra ne pecenie a
prislusenstvo

Prislusenstvo

Velkoplosny gril
Cela plocha pod grilovacim vyhrevnym telesom bude horuca.
Naraz mézete grilovat viacej steakov, parkov, ryb alebo toastov.

Ak poCas prevadzky otvorite dvierka rary, vyhrievanie sa prerusi.

Aby sa teplo rovnomerne rozdelilo, zapne sa na kratku dobu pri
druhoch ohrevu s hornym a dolnym ohrevom v prestavke medzi
vyhrevnym ventilator.

PrisluSenstvo je mozné zasunut do rury do 5 réznych vys$ok

Prislusenstvo mbézete z dvoch tretin vytiahnut, bez toho aby sa
preklopilo. Tak sa daju pokrmy lahko vybrat.

PrisluSenstvo mozete dokupit v autorizovanom servise alebo v
Specializovanej predajni. Uvedte prosim islo HZ.

Rost HZ 334000

pre nadoby, formy na kolace, peCené grilované kusky a
zmrazené pokrmy.

Rost zasurite prehybom dolu s

Smaltovany plech na pecenie HZ 331000
pre kolace a placky.

Plech na pecenie zasurite do rury skosenou stranou k dvierkam
aznadoraz.
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Zvlastne prislusenstvo
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Univerzalna panvica HZ 332000

pre Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy a velké pecenie.
Ak grilujete priamo na roste, mozete ju tiez pouzit ako
zachycovaciu nadobu pre tuk.

Univerzalne panvice na pecenie zasurite do rury skosenou
stranou k dvierkam azZ na doraz.

Zvlastne prislusenstvo mézete kupit v autorizovanom servise
alebo v Specializovanej predaijni.

Grilovaci plech HZ 325000
na grilovanie miesto rostu alebo ako ochrana pred striekanim, aby
sa rdra na pecenie tak silno neznecistila. Grilovaci plech
pouzivajte len v univerzalnej panvici. Grilovanie na grilovacom
plechu: Pouzivajte rovnaku vysku zasunutie ako pre rost.
Grilovaci plech ako ochrana pred striekanim:

Univerzalna panvica s grilovacim plechom zasunte pod rost.

Smaltovany plech na pecenie HZ 331010 s
Rura sa Cisti sama pocas svojej prevadzky.

Plech na pecenie zasurite do rury skosenou stranou k dvierkam
aznadoraz.

Univerzalna panvica HZ 332010 s protiprilahlou
povrchovou Gpravou

Univerzalna panvica zjednodusi pripravu Stavnatych kolacov,
peciva, zmrazenych pokrmov a velkych peceni.

Univerzalna panvica na pecenie zasurite do rdry skosenou
stranou k dvierkam azZ na doraz.

Rost HZ 324000
pre grilované pokrmy. Rost ukladajte vzdy do univerzalnej
panvice. Zachytava sa odkvapkajuci tuk a Stava z masa.



Sklenena panvica HZ 336000
hlboky skleneny plech na pec¢enie. Velmi dobre sa hodi tiez ako
servirovaci riad.

Plech na pizzu HZ 317000

ideélne napr. pre pizzu, zmrazené produkty a velké, gulaté
kolace. Plech na pizzu mdzete pouzit miesto univerzalnej
panvice. Plech polozte na rost. Orientujte sa podla udajov v
tabulkach.

Forma na pecenie HZ 26001

S formou na pecenie zaistenou proti prekysnuti mézZete upiect
obzvlast Stavnaté kolace. Vdaka extra Sirokému okraji sa zabrani
prekysnutiu - Vas sporak zostane Cisty.

Skleneny peka¢ HZ 915000
pre dusené pokrmy a nakypy, ktoré sa pripravuja v rdre na
pecenie. Je vhodny predovSetkym pre automatické pecenie.

Kovovy pekac HZ 26000

odpoveda rozmerovo pecucej zéne sklokeramickej varnej dosky.
Pekac je vhodny pre varenie so senzormi, ale aj pre automatickeé
pecenie.

Profesionalna panvica HZ 333000
pre pripravu velkych mnozstiev.

Veko na profesionalnu panvicu HZ 333001
urobi z profesionalnej panvice profesionalny pekac.
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Chladiaci ventilator

14

Samocistiaci strop a bo¢né steny (eco Clean)
Tym mozete svoj sporak dovybavit. Rura sa Cisti sama po€as
svojej prevadzky.

Trojnasobny pine teleskopicky vysuv HZ 338305
S vysuvnymi kolieskami umiestnenymi vo vyske 2, 3 a 4 mozete
prislusenstvo vytahovat dalej, bez toho aby sa prevrhlo.

Trojnasobny teleskopicky vysuv HZ 338300
S vysuvnymi kolieskami umiestnenymi vo vyske 2, 3 a 4 mozete
prislusenstvo vytahovat dalej, bez toho aby sa prevrhlo.

Dvojnasobny teleskopicky vysuv HZ38200
S vysuvnymi kolieskami umiestnenymi vo vyske 2, 3 a 4 mOzete
prislusenstvo vytahovat dalej, bez toho aby sa prevrhlo.

Rura na pecenie je vybavena chladiacim ventilatorom. Zapina sa
a vypina podla potreby. Teply vzduch unika dvierkami.



Pred prvym pouzitim

Ak na ukazovateli blika symbol

e

g_L,' a tri nuly.

Predhriatie rury na
pecenie

Postupujte nasledovne

Predcistenie
prisluSenstva

V tejto kapitole najdete vSetko, €o musite urobit, kym zacnete
prvykrat varit.

Rozohrejte rdru a vycistite prislusenstvo. Precitajte si
bezpecnostné pokyny v kapitole ,Na ¢o musite davat pozor®.

Najskor sa pozrite, €i na ukazovateli na sporaku blika symbol kE
a tri nuly.

Nastavte ¢as.
1. Stlagte tlacidlo Hodiny (=

Zobrazi sa 12:00 a za¢ne blikat symbol hodin l,,_r-,.
2. Oto¢nym ovladacom nastavte Cas.
Po niekolkych sekundach sa ¢as ulozi. Teraz je sporak
pripraveny na prevadzku.

Aby sa odstranila véria novoty, rozohrejte uzavretu a prazdnu
raru.

1. Voli& funkcii nastavte na Horny a dolny ohrev [=].
Na ukazovateli sa zobrazi navrhovana teplota.

2. Oto€nym ovladacom nastavte 240 °C.
Po 60 minatach voli¢ funkcii vypnite.

Pred tym ako zaCnete prisluSenstvo pouzivat, dékladne ho
vycistite roztokom na umyvanie a utierkou
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Nastavenie rury na pecenie

Manualne vypnutie riry na
pecenie

Rura na pecenie sa
automaticky vypina

Rdra na pecenie sa
automaticky zapina a
vypina

Tabulky a tipy

Manualne vypnutie
rury na pecenie

1. Volicom funkcii nastavte
pozadovany druh ohrevu.

Na ukazovateli teploty sa

zobrazi navrhovana teplota
pre tento druh ohrevu.

2. Oto¢nym ovladacom
nastavte teplotu alebo
stupen grilovania.

Vypnutie

16

Méate r6zne moznosti, ako svoju rdru nastavit.

Ked je pokrm hotovy, vypnete riru sami.

Svoju kuchyriu mozete opustit' aj na dihsiu dobu.

Napr. mozete svoj pokrm rano vlozit do rury na pecenie a
nastavit' tak, aby bol v na obed hotovy.

V kapitole ,, Tabulky a tipy* najdete pre vela pokrmov vhodné
nastavenia.

Priklad: Horny a dolny ohrev 190 °C

Ked je pokrm hotovy, vypnite voli¢ funkcii.



Zmena nastaveni Teplotu alebo stupen grilovania mézete kdekolvek zmenit.

Kontrola zahrievania Kontrola zahrievania ukazuje narast teploty v rure. Ak su vSetky
poli¢ka zaplnené, bol dosiahnuty optimalny ¢asovy okamih pre
vlozenie pokrmu.

1Cre ':'[ Pri grilovani sa kontrola zahrievania nezobrazuje.

(N
——— Stlacenim tlacidla Info mézete zistit' pribliznu teplotu pri zahrievani.

Vdaka termickej zotrvacnosti riry méze byt pocas faze ohrevu
zobrazena teplote, ktora sa bude liSit od skuto¢nej teploty rary na

pecenie.
Rura na pecenie
sa ma automaticky
vypn ut Nastavte tak, ako je opisané v bode 1 a 2. Teraz eSte zadajte

dobu trvania (dobu varenia) pre svoj pokrm.

Priklad: doba trvania 45 minut

3. Stlacte tla¢idlo Hodiny{E;-

Rozblika sa symbol doby
trvania .

4. Oto¢nym ovladacom
nastavte dobu trvania.

Po niekolkych sekundach
sa rara spusti. Na
ukazovateli sa rozsvieti
symbol j=j.

Uplynutie doby trvania Zaznie zvukovy signal. Rura na pe&enie sa vypne. Vypnite voli&
funkcii.
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Zmena nastavenia

Prerusenie nastavovania

Zist'ovanie nastavenia

Rura na pecenie
sa ma automaticky
zapnut’a vypnut’

Nastavte tak, ako je
opisané v bodoch 1 az 4.

5. Stlacte tla¢idlo Hodiny (&

tolkokrat, kym sa nerozblika
symbol konca =¥

Na ukazovateli uvidite, kedy
bude pokrm hotovy.

6. Otocnym ovladacom
posurite dobu ukonc¢enie na
neskor.

Po niekolkych sekundach
sa nastavenie ulozi. Kym
sa rdra na pecenie nepusti,

bude na ukazovateli
zobrazena doba ukoncenie.

Uplynutie doby trvania

Upozornenie
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Stlacte tlacidlo Hodiny '«_La Oto¢nym ovladacom zmerite dobu
trvania.

Vypnite voli¢ funkcii.

Zistenie zostatkovej doby ukon&enie <3 alebo asu R_La Stlacte
tlac¢idlo Hodiny ._‘_L__ tolkokrat, kym sa nezobrazi prislusny s

symbol. Na ukazovateli sa na niekolko sekuind zobrazi zistovacia
hodnota.

Vezmite na vedomie, Ze rychle sa kaziace potraviny nesmu
zostat v rdre na pecenie prilis dlho.

Priklad: Je 10:45 h. Priprava pokrmu trva 45 minut, pokrm ma byt
hotovy 0 12:45 h.

Zaznie zvukovy signal. Rura na pecenie sa vypne. Vypnite voli¢
funkcii.

Kym symbol blika, mézete nastavenie zmenit. Ak symbol svieti,
bolo uz nastavenie ulozené. Dobu ¢akania, kym sa nastavenie
ulozi, moézete zmenit. O tom si precitajte v kapitole ,Zakladné
nastavenie®.



Ukazovatel

zostatkového tepla Po vypnuti rdry na pecenie si mdzZete na kontrole zahrievanie
zistit' zostatkové teplo v rdre na pecenie. Ak su vSetky policka
zaplnené, ma rara teplotu cca 300 °C.

Ak klesne teplota na cca 60 °C, kontrola zahrievania zhasne.

Vyuzivanie zostatkového Vdaka zostatkovému teplu mozete v rure uchovavat’ potraviny
tepla teplé.

Pri priprave pokrmov s dlhou dobou varenia mézete raru vypnat
uz 0 5 az 10 minut skor. Pokrmy sa dovaria zvySkovému teplu.
USetrite tak energiu.

Rychloohrev

S nim rozohrejete rdru obzvlast rychlo.

Vhodné druhy ohrevu E] = horny a dolny ohrev
&l = horny a dolny ohrev so zaparovanim
= 3D-hortici vzduch
[Z] = horuci vzduch Intensiv / stupe pre pizzu
= gril s cirkulaciou vzduchu

Takto nastavujte
Najskor nastavte rdru na pecenie.

Potom stlacte tlacidlo rychloohrevu mg.

Na ukazovateli sa rozsvieti symbol ugi.

Rura na pecenie zacne hriat. Poli¢ka kontroly zahrievania sa
zacnu zapliovat.

Ukonéenie rychloohrevu Budete pocut kratky zvukovy signal. Symbol sg zhasne.
Vlozte svoj pokrm do rury.

Prerusenie rychloohrevu Stlacte tlacidlo rychloohrevu. Symbol zhasne.
Rychloohrev sa prerusil.
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Poznamky Ak zmenite druh ohrevu, rychloohrev sa prerusi.

Rychloohrev nefunguije, ak bola nastavena teplota pod 100 °C. Ak
je teplota v rure na pecenie len nepatrne nizSia ako nastavena
teplota, nie je rychloohrev nutny. Nezapne sa.

Pocas rychloohrevu mézete stlacenim tlacidla Info i zistit' aktualnu
teplotu pri zahrievani.

Automatické pecenie

Pomocou automatického pecenia sa Vam uplne jednoducho
podaria rafinované dusené pokrmy, Stavnaté pecene a chutné
jedla z jedného hrnca. Zbavite sa obracania polievania - rira
zostane Cista.

Riad
Automatické pecenie je vhodné len na pecenie v uzavretych

nadobach. Pouzivajte len nadoby na pecenie s priliehavou
pokrievkou.

Vhodny riad Vhodny je riad odolny vodi teplu (az do 300 °C) ariad zo skla
alebo sklokeramiky.
Pri pekacoch zo smaltovanej ocele, liatiny alebo liateho hliniku
musite predat viacej tekutiny. Pokrm viacej zhnedne.
Dodrziavajte prosim pokyny vyrobcu riadu.

Pekace z uslachtilej ocele su vhodné len Ciastocne. Pokrm tak
nezhnedne a maso sa Uplne neuvari.

Nevhodny riad Nevhodny je riad zo svetlého, lesklého hliniku a neglazdrovanej
keramiky a varny riad s umelymi drzadlami.
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Velkost’ riadu

Priprava pokrmu

Maso

Ryby

Eintopf - jedlo z jedného
hrnca

Maso ma zakryvat dno riadu asi z dvoch tretin. Tak ziskate peknu
Stavu z masa.

Medzera medzi masom a pokrievkou musi byt minimaine 3 cm.

Zvolte vhodny riad.

Zvazte Cerstvé alebo zmrazené maso, rybu alebo pri
vegetarianskych jedlach zeleninu. Hmotnost potrebujete na
nastavenie.

Riad prikryte pokrievkou. Postavte ho na rost do vySky 2.

Ak je tak uvedené v tabulke pecenie, nalejte do prazdneho riadu
tekutinu. Dno musi byt Gplne zakryté.

Maso okorerite, vliozte do riadu a zakryte pokrievku.

Rybu odistite, osolte a ochutite obvyklym sp6sobom.

Dusena ryba? Nalejte do riadu tekutinu, napr. vino alebo citrénovu
$tavu, a to do vySky '/,cm.

Peceny ryby: Rybu obalte v muke a potrite rozpustenym maslom.

Upozornenie: Ryba sa podari najlepsie, ak bude v riade polozena
spodnou ¢astou dole (v plavajucej polohe).

Mozete kombinovat rézne druhy méasa a Cerstvu zeleninu.

Nakrajajte méso na drobnejsie kisky. Casti kury mézete pouzit
neporcované.

K masu pridajte rovnaké az dvojité mnozstvo zeleniny.
Priklad: Na 0,5 kg masa medzi 0,5 az 1 kg Cerstvej zeleniny.
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Pokrmy vkladajte vzdy do studenej rary na peCenie

Programy
Cerstvé pokrmy  Vhodné pre Cislo Hmotnostné Pridanie
programu  rozmery tekutiny

Hovadzia pecen Horné rebro, pliecko, 01 0,5-3,0kg ano
svieckova pecen

Rostenka Rostenka, horné rebro 02 0,5-2,5kg nie

Anglicka rostenka Rostenka, horné rebro 03 0,5-2,5kg nie

Bravcova pecen Rebro, krkovicka, Sija, rolada 04 0,5-3,0kg ano

Chrumkava peceri Plece s koZou, b6¢ik 05 0,5-2,0kg nie

Telacia pecen Plece, koleno, pInenie telacie 06 0,5-2,5kg ano
hrude

Jahnacina Stehna bez kosti 07 0,5-2,5kg ano

Hydina Kura, kacka hus, mladamorka 08 0,5-2,5kg nie

Hydinové stehna Kuracie, mor&acie, husie 09 0,3-1,5kg nie
stehna

Morcacie prsia Morcacie prsia, rolada z 10 0,5-2,5kg ano
morcacich pfs

Baranie, jelenie Plece, krkovicka 11 0,5-2,5kg ano

Udené kotlety, Zajacina 12 0,5-3,0kg ano

srncie, drobna

zverina

Sekana pecen Nepravy zajac 13 0,3-3,0kg nie

Jedla z jedného Rolady, segedinsky gulas 14 0,3-3,0kg ano

hrnca

Dusené ryby Pstruh, candat, kapor, cela 15 0,3-1,5kg ano
treska

Pecené ryby Pstruh, candat, kapor, cela 16 0,5-1,5kg nie
treska

Zmrazené Vhodné pre Cislo Hmontnostné Pridanie

pokrmy* programu rozmedzie tekutiny

Hovadzia pecen Horné rebro, plece 17 0,5-2,0kg ano

Rostenka Rostenka, horné rebro 18 0,5-2,0kg nie

Bravcova pecen Rebro, krkovicka, Sija, rolada 19

Telacia pecen Plece, koleno, pinenatelacia 20 0,5-2,0kg ano
hrud’ 0,5-2,0kg ano
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Zmrazené Vhodné pre Cislo Hmontnostné Pridanie

pokrmy* programu rozmedzie tekutiny
Jahnacina Stehna bez kosti 21 0,5-2,0kg ano
Stehna hydiny Kuracie, mor¢acie kacacie 22 0,3-1,5kg nie

husie stehna
Baranie, jelenie Plece, krkovicka 23 0,5-2,0kg ano
Srndie, drobna Zajacina 24 0,5-2,0kg ano
zverina

* Pozor: Ak pripravujete zmrazené maso, nie je mozné dobu ukoncenie posunit na neskor.

Ak,o diho potrva Aby ste vedeli, ako dlho bude trvat priprava Vasho pokrmu,

priprava pokrmu? uskutoénite nastavenie tak, ako je opisané v bode 1 az 4. Na
ukazovateli sa zobrazi doba trvania. Ukoncenie programu:
Vypnite voli¢ funkcii.
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Takto nastavujte

1. Vhodny program vyhladajte Priklad: Prepecené rostenné, 1,2 kg
v tabulke pecenia.

2. Otacajte volicom funkcii,
kym sa na ukazovateli
teploty nerozblika P.

3. Otoénym ovladacom
nastavte pozadované Cislo
programu

Potom ¢o bom program
ulozeny, zobrazi sa
navrhované hodnota pre
pokrm.

4. Oto¢nym ovladacom
nastavte hmotnost.

Po niekofkych sekundach
sa rura na pecenie spusti.
Doba trvania a viditelne
odpocitava na ukazovateli.

Uplynutie doby trvania Zaznie zvukovy signa. Rura sa vypne. Vypnite voli€ funkcii

Ukonéenie programu Vypnite voli¢ funkcii.
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Rura na pecenie
sa ma automaticky
zapnut’a vypnut’

Nastavte tak, ako je
opisané v bodoch 1 az 4

5. Stlacte tlacidlo Hodiny (=)
tolkokrat, kym sa nerozblika
symbol konca =H.

Na ukazovateli uvidite, kedy
bude pokrm hotovy.

6. Otocnym ovladacom
posurite dobu ukonéenia na
neskor.

Po niekofkych sekundach
sa nastavenie ulozi. Na
ukazovateli je zobrazena
doba ukoncenia. Symbol
konca =¥ svieti. Rura na
pecCenie sa v spravny
Gasovy okamzik spusti.

Uplynutie doby trvania

Upozornenie

Pouzivajte len Cerstvé maso alebo ryby.

Nenechajte potraviny v rire na pecenie prilis dlho. Maso
a ryby, kym nie su chladené, sa l'ahko pokazia.

Priklad: Program 02, pokrm ma byt hotovy 0 12.15 h.

Zaznie zvukovy signal. Rura sa vypne. Vypnite voli¢ funkcii.

Na ukazovateli sa domeriava doba nastavena na budiku
Zistenie zostatkovej doby trvania j—|, doby ukoncenia = alebo

Casu (Ey. Stlacte tlacidlo Hodiny (& tolkokrat, kym sa nezobrazi

prislusny symbol.
Zistovanie hmotnosti: Stlacte tlacidlo Info i.
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Typy na automatické
pecenie

Hmotnost’ pe¢enej alebo
hydiny sa nachadza nad
udavanym hmotnostnym
rozmedzim

Hmotnostné rozmedzie je tmyselne obmedzené. Pre velmi velké
pecene Casto nie je mozné zohnat dostatocne velky pekac.

Velke kusy pripravujte pomocou horného a dolného ohrevu [£]

alebo grilu s cirkulaciou vzduchu [Z].

Pecen je dobra, alebo
omacka je prilis tmava

Zvolte mensiriad a pouzite viacej tekutiny.

Pecen je dobra, ale
omacka je prilis svetla a
vodnata

Zvolte vacsiu nadobu a pouzite menej tekutiny.

Pecen je na povrchu prilis
sucha

Pouzite nadoby s dobre zapadnutou pokrievkou. Velmi chudé
maso zostane StavnatejSie, ak ho oblozite pruzkami slaniny.

Pocas pecenia je citit’
pripaleninu, avSak pecen
vypada dobre

Pokrievka nesedi na pekaci dobre. Alebo maso nadulo a pokrievku
nadvihlo. VZdy pouzivajte vhodnu pokrievku. Dbajte na to, aby
medzi masom a pokrievkou bola medzera aspori 3 cm.

Chcete pripravit’ zmrazené
méaso

Zmrazené maso okorerite rovnakym spdsobom ako Cerstvé
maso. Pozor: Posuvanie doby ukonéenia na neskor nie je pri
zZmrazenom mase mozné.

Chcete naraz upiect’ viacej
kuracich popr. hydinovych
stehien

Stehna musia byt zhruba rovnako velké. Nastavte hmotnost
najtazsieho stehna. Priklad: Dve mor¢acie stehna o hmotnosti 1,4
a 1,5. Nastavte 1,5 kg.

Chcete naraz dusit’ alebo
piect’ viacej ryb

Ryby musia byt zhruba rovnako velké. Nastavte celkovu
hmotnost. Priklad: Dva pstruhy o hmotnosti 0,6 a 0,5 kg. Nastavte
1,1kg.

Chcete pripravit’ plnent
hydinu

Plnena hydina je nevhodna. NajlepSie sa podari na otvorenom
roSte. Potrebné informacie najdete v tabulke pre hydinu.

Maso v jedle z jedného
hrnca zhnedlo prili§ malo

Kocky masa nabuduce naskladajte na okraj riadu. Zeleninu viozZte
do stredu.

Zelenina v jedle z jedného
hrnca je prilis tvrda
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Pri jedle z jedného hrnca nastavte hmotnost masa. Potom bude
zelenina chrumkava. Ak ma byt zelenina maksia, nastavte
celkovd hmotnost zeleniny a masa.



Chcete pripravit’
vegetarianske jedlo z
jedného hrnca

Chcete pouzit’ svoj pekac z
nehrdzavejucej ocele

Program Sabbat

Takto nastavujte

Program bol ukonéeny

Vhodna je len pevna zelenina, napr. mrkva, zelené fazule, biela
kapusta, zeler a zemiaky. Na ¢im menSie kisky zeleninu
nakrajajte, tym maksia potom bude. Aby zelenina prili§ nezhnedla,
zalejte ju tekutinou.

Riad z nehrdzavejucej ocele sa hodi len obmedzene. Leskly
povrch velmi silne odraza teplé zariadenie. Pokrm zhnedne menej
amaso bude menej prepecenejsie.

Ak pouzijete pekac z nehrdzavejucej ocele: Po ukonceni
programu zlozte pokrievku. Maso este dogrilujte pri stupni

grilovania 3 [Z] na dobu 8 az 10 mint.

V programe Sabbat hreje rura od 23:50 h az do 0:10 h budiceho
dna pri teplote 90 °C.

V tejto dobe mdzete v rure uchovavat pokrmy teplé, popr. ich
ohrievat, bez toho aby ste museli rdru zapinat alebo vypinat.

1. Voli¢ funkcii nastavte na P.
Na ukazovateli sa rozblika P.
2. Otoc¢ny ovladac€ nastavte program P25.

Ked program svieti, bolo uz nastavenie ulozené. Rura na pecenie
sa zapne 023.50 h. V 0:10 buduceho dria sa vypne:

Vypnite voli¢ funkcii.
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Hodiny

Takto nastavujte

1. Stlacte tlacidlo Hodiny (5.

Na ukazovateli sa zobrazi
Cas 12.00 arozblika sa

symbol (E.

2. Oto¢nym ovladacom
nastavte Cas.

Po niekofkych sekundach
sa Cas ulozi. Symbol (5
zhasne.

Zmena ¢asu (napr. z
letného na zimny)

Vypnutie hodin
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Po prvom pripojeni k sieti alebo po vypadku elektrického priadu sa
na ukazovateli rozblika symbol .\_Lf a tri nuly. Nastavte ¢as. Voli¢
funkcii musi byt vypnuty.

Priklad: 13.00 hod.

Stlacte tlacidlo Hodiny .\_Lf a otonym ovladacom €as zmerite.

Hodiny mézete vypnut. K tomu musite zmenit zakladné
nastavenie. O tom si precitajte v kapitole ,Zakladné nastavenie®.



Budik

Takto nastavujte

1. Stladte tlacidlo Budik £33.
Rozblika sa symbol i1

2. Oto¢nym ovladacom
nastavte dobu na budiku.

Po niekolkych sekundach
sa budik spusti. Na
ukazovatelovi sa rozsvieti

symbol &2}, Doba sa
odpocitava viditelne.

Uplynutie doby

Zmena doby nastavenia na
budiku

Vymazanie nastavenia

Budik mézete pouzivat ako kuchynsky budik (minutku). Funguje
nezavisle na rdre. Budik ma odlisny signa.
Budik mozete tiez nastavit, ked je aktivna detska poistka

Priklad: 20 minut

O ® &

@;

Zaznie zvukovy signal. Stlacte tlacidlo Budik 3, Ukazovatef
budiku zhasne.

Stlacte tlagidlo Budik &=, Otocnym ovladac¢om zmerite ¢as.

Stlagte tlagidlo Budik & 3x.
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Sucasné meranie doby
nastavenia na budiku a
doby trvania

Zakladné nastavenie
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Svietia symboly. Doba nastavena na budiku sa meria viditelne na

ukazovateli.

Zistovanie zostatkovej doby trvania j—3|, doby ukoncenia <

alebo Casu (5. Stlacte tlacidlo Hodiny (=) tolkokrat, kym sa

nezobrazi prislusny symbol.
Na ukazovateli sa na niekolko sekind zobrazi zistovana hodnota.

Va$a rdra ma rozne zakladné nastavenia. Vy mozete zmenit
zakladné nastavenie hodin, dizku signalu a dobu pre ulozenie

nastavenia do pamati.

Zakladné Funkcie Zmena na
nastavenia
Hodiny Ukazovatel hodin Hodiny
1 =hodiny v pozadi 0 = hodiny
vypnuté®
Dizka signalu % Signalpouplynuti  Dizka akustického
1=10sekdnd doby trvaniaalebo  signalu
doby nastavenej 2=1minuta
na budiku 3 =4 minuty
Doba na ulozeniep—s| Doba Cakania Doba pre uloZenie
2=17,5sekundy medzi do pamaéti
nastavovacimi 1=>5sekidnd
krokmi, kym sa 3=10sekund

nastavenia ulozia

Zakladné
nastavenie 0

Nastavenie 1 plati
len so ,zvlaStnym
prislusenstvom,
samocdistiace
bocné steny a
strop”

*Vynimka: Hodiny sa zobrazia, ak sa zobrazuje zostatkové teplo.



Zmena zakladnych
nastaveni

1. Drzte stlacené tlacidlo
Hodiny(: sucasne s
tlacidlom =g, kym sa na
ukazovateli nezobrazi 1. To

je zakladné nastavenie
hodin v pozadi.

2. Oto¢nym ovladacom zmerite
zakladné nastavenie.

3. Potvrdte stlaéenim tlacidla
Hodiny (&

Na ukazovateli sa zobrazi 1
pre zakladné nastavenie
dizky signalu.

Nechcete menit’ vSetky
zakladné nastavenia

Oprava

nesmie byt nastaveny ziadna prevadzka

Priklad: Vypnutie hodin

© ©
‘@@

Zmerite zakladné nastavenie tak, ako je opisané v bode 2, a
potvrdte stlacenim tlacidla Hodiny ._‘_L__ Teraz mbzete eSte zmenit

dobu pre ulozenie do pamati. Nakoniec stlacte tlacidlo Hodiny ._‘_L__

Ak nechcete zmenit niektoré zakladné nastavenia, stlacte tlacidlo
Hodiny ._‘_L__ Zobrazi sa nasledujuce zakladné nastavenie.

Svoje nastavenie mozete kedykolvek opat zmenit.
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Detska poistka

Zablokovanie ruary na
pecenie

Odblokovanie

Poznamky

Aby deti nemohli nedopatrenim rdru zapnut, ma rdra detsku
poistku.

Voli¢ funkcii musi byt vypnuty.
Drzte stlacené tlacidlo KIUC =g, kym sa na ukazovateli
nezobrazi symbol o=g. To mOZze trvat cca 4 sekundy.

Drzte stlacené tlacidlo =g, kym symbol o=g nezhasne.

Budik a hodiny mézete nastavit aj v zablokovanom stave.

Funkcie automatického casového obmedzenia

ZrusSenie funkcie
automatického ¢asového
obmedzenia
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Ak by ste niekedy zabudli vypnut riru na pecenie, aktivuje sa
funkcia automatického asového obmedzenia. Prevadzka rury na
pecenie sa prerusi. Okamzik vypnutie zavisi na nastavenej
teplote alebo stupni grilovania.

Ak uz rara na pecenie nehreje, zobrazi sa na ukazovateli hodin 5.

Ohrev je preruseny, kym nevypnete voli¢ funkcii. 5 zhasne.
Teraz mOzete rdru na pecenie opat znovu nastavit.

Zadajte dobu trvania, rira sa potom sama automaticky vypne.
Funkcie ¢asového obmedzenia sa zrusi.



Udrzba a éistenie

Vnutorné plochy
spotrebica

Spotrebic¢e s prednou
nehrdzavejicou stenou

Spotrebice s prednou
aluminiovou stenou

Nepouzivajte vysokotlakové ane parné Cistice.

Spotrebi¢ obtrite vodou s trochou prostriedku na umyvanie.
Potom ho osuste méakkou handrou.

Nevhodné su ostré alebo drsné prostriedky. Ak sa taky
prostriedok dostane do styku s ¢elnou stenou, okamzite miesto
obtrite vodou.

Malé farebné rozdiely na prednej strane spotrebica vznikaju
pouzitim r6znych materialov, ako skla, plastu alebo kovu.

Vzdy ihned odstrante vapenaté, tukové, Skrobové skvrny. Pod
takymi Skvrnami sa méze vytvorit hrdza.

Pouzivajte nehrdzavejuce prostriedky na oSetrovanie. Dbajte na
Gdaje vyrobcu. Kym prostriedok pouzijete na celej ploche,
vyskuSajte ho predtym na malej ploche.

Pouzivajte mierne prostriedky na Cistenie okien. Makkou handrou
na Cistenie okien alebo mikroténovou utierkou, ktora nepusta
vlakna obtrite plochu bez tlaku a vodorovnym smerom.

Nevhodné su agresivne Cistiace, drsné Spongie a hrubé handry
na Cistenie.
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Rura na pecenie

Vyvesenie dvierok rury na
pecenie

34

Nepouzivajte Ziadne ostré prostriedky na drsné Spongie a
Spongie na umyvanie. Prostriedky na Cistenie rary mézete
pouzivat len na smaltovanych plochach rary na pecenie.
Pre lahsSie Cistenie

mbzete vyvesit dvierka rury na peCenie a sklopit grilovacie
vyhrevné teleso na strope rury na pecenie.

Dvierka rdry na pecenie vyvesite celkom jednoducho.

1. Dvierka rdry na pecenie Uplne obtrite.

2. Obidve aretacné packy vlavo a vpravo prehodte.

3. Dvierka rury na pecenie naklorite. Obidvoma rukamiich
uchopte vlavo a vpravo dole. ESte ich trochu privrite a
vytiahnite.

Po vycisteni dvierka rury opat nasadte v obratenom poradi.



Sklopenie grilovacieho
vyhrevného telesa

Cistenie katalytickych
pléch v rare na pecenie

Aby ste mohli lepSie vycistit strop rdry na pecenie sklopte
grilovcie vyhrevné teleso.

Pozor, rira na pecenie musi byt studena. Nebezpecenstvo
popalenia!

Oblukovy drziak na sklopnom grile vytiahnite dopredu a tlacte
nahor, kym drziak nezapadne
Pritom drzte grilovacie vyhrevné teleso a sklopte ho dolu.

Po vygisteni:

Grilovacie vyhrevné teleso opat vyklopte nahor. Oblukovy drziak
stlacte dolu a grilovacie vyhrevné teleso nechajte zapadnut.

Zadna stena je poskodena samogistiacim smaltom. Cisti sa sam
pocas prevadzky rary. Vacsie Skvrny niekedy zmiznu az po
niekolkonasobnej prevadzke rary.

Zadnu stenu nikdy necistite CistiCom rury na pecenie.

Mala zmena farby smaltu nema ziadny vplyv na funkciu
samodistenia.
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Cistenie dna, stropu a
boénych stien rary na
pecenie

Cistenie skleneného krytu
Ziarovky v rure na pecenie

Cistenie skiel na
dvierkach rury
Demontaz
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Pouzivajte horuci roztok na umyvanie alebo vodu s octom.

Pri silnom znegisteni rad$ej pouZite &istic rary. Cistiée riry
pouzivajte len v studenej rare .
Nikdy nim neoSetrujte samocistiacu zadnu stenu.

Mimochodom:

Smalt sa vypaluje pri velmi vysokych teplotach. Tym mézu
vzniknut nepatrné farebné rozdiely. To je normalne a nema to
ziadny vplyv na funkciu. NeoSetrujte tieto zafarbenia tvrdymi
predmetmi alebo ostrymi Cistimi.

Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne smaltovat. Preto mézu
byt drsné. Antikor6zna ochrana je v§ak zaru¢ena.

Skleneny kryt vycistite najlepsie prostriedkom na umyvanie.

Kvoli lepSiemu Cisteniu mdzete vybrat skla na dvierkach rary.

Pri demontovani vnatornych skiel dbajte na to, aby ste ich
namontovali spat' v rovnakom poradi. Orientujte sa podla
jednotlivych Cisel, ktoré sa na sklach nachadzaju.

1. Demontuijte dvierka rdry na pec€enie a polozte ich na utierku
madlom dolu.

2. Odskrutkujte kryt hore na dvierkach rary na pecenie. K tomu
pomocou mince vyskrutkujte skrutky vlavo a vpravo
(ObrazokA)



B 3. Zdvihnite horné sklo a vytiahnite ho (Obrazok B)

Bod 4. a 5. podla typu spotrebica

4. Odskrutkujte a odstrante velké Gchyty viavo a vpravo
(Obrazok C) Vyberte prostredné sklo.

5. Odstrarite malé uchyty spodného skla a naklonené sklo
vyberte tahanim nahor. (Obrazok C)

Skla vycistite CistiCom skla a makkou handrou.

alebo

4. Odskrutkujte a odstrarite velké uchytky vlavo a vpravo
(Obrazok C) Vyberte prostredné sklo.

5. Odstrarite malé uchyty spodného skla a naklonené sklo
vyberte tahanim nahor (Obrazok C)
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Montaz

38

Dbaijte na to, aby sa na obidvoch sklach viavo dole nachadzal
obrateny napis “Right above*.
1. Naklonené spodné sklo zasurite dozadu. (Obrazok D)

2. Na spodné sklo umiestnite viavo a vpravo malé uchyty.

3. Zasunte prostredné sklo (Obrazok E)

Bod 4. a 5. podla typu spotrebica

4. Na spodné sklo umiestnite viavo a vpravo malé uchyty
(Obrazok F)

5. Na malé uchyty nasadte velké, vyrovnajte ich a priskrutkujte.
(Obrazok F)



Cistenie rostu

alebo
4. Na spodné sklo umiestnite viavo a vpravo malé uchyty.

(Obrazok F)
5. Nasadte velké uchyty a priskrutkujte. (Obrazok F)

6. Zasunite najvrchnejSie sklo. Hladka plocha musi byt z vnatornej
strany.

7. Nasadte kryty a priskrutkujte.

8. Opat namontujte dvierka rury na pecenie.

Raru moézete opat’ pouzit’ len vtedy, ak su skla riadne
namontované.

Zavesné rosty mozete kvoli Cisteniu vybrat
Vyvesenie rostov:

1. Ro$t vpredu zdvihnite smerom nahor

2. avyveste,

3. potom ho vytiahnite
4. a vyberte .

Rosty Cistite umyvacim prostriedkom a Spongiou na umyvanie
alebo karta¢om.

Zavesenie rostov:
Rost vzadu nasurite, trochu zatlacte dozadu a vpredu zaveste.

Zavesné rosty zapadnu vpravo aj vlavo. Vyklenky musia byt
vzdy dole.

39



Tesnenie

PrisluSenstvo

Tukovy filter

Postupujte nasledovne

A
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Tesnenie na rure Cistite prostriedkom na umyvanie. Nikdy
nepouzivajte ostré alebo drsné Cistiace prostriedky.

PrisluSenstvo obtrite ihned’ po pouziti umyvacieho prostriedku.
Zvysky jediel sa potom daju jednoducho odstranit kefkou alebo
$pongiou na umyvanie.

Na strope rury sa nachadza tukovy filter. Zo vzduchu sa tak
odfiltrovavaju tukové Ciastocky, a tym sa redukuje vznik zapachu.
Filter sa musi ¢as od Casu vycistit'.

1. Otocte filter rukou alebo Sesthrannym kl'd¢om (6 mm) dolava a
vyberte ho. Obrazok A.

2. Vyberte obidve filtracné vlozky.

Kryt filtru a tenkd, jednovrstvovd filtraéna viozku mézete vycistit
prostriedkom na umyvanie alebo v koSiku na pribory v umyvacke
riadu. Silnejsiu filtraénu viozku nesmiete Cistit. Mohlo by dojst k
poSkodeniu povrchovej Upravy.

3. Do krytu filtru vlozte jednovrstvovu filtraénu vliozku a potom
dvojvrstvovu.

4. Nasadte kryt filtru a ota¢anim doprava ho Sesthrannym kld¢om
priskrutkujte. Kryt filtra musi byt nasadeny podla obrazku B.
Len vtedy je mozné ho opat upevnit.



Co robit’ v pripade zavady?

Zavada, ktora sa vyskytne, je Casto spdsobena nejakou
mali¢kostou. Kym zavolate servis, dbajte prosim na nasledujuce

pokyny
Zavada Mozna pric¢ina Upozornenie/naprava
Spotrebi¢ nefunguje. Poistka je zla Pozrite sa do poistkovej
skrine, Ci je poistka v poriadku.
Blika ukazovatel ¢asu. Vypadok prudu. Nastavte znovu ¢as.

Rura na pecenie nehreje.

Dvierka rury na pecenie nie su
spravne uzavreté.

Dvierka rary Uplne uzavrite.

Na ukazovateli hodin sa

Aktivovala sa funkcia

Vypnite voli¢ funkcii.

zobrazuje “5“ automatického ¢asového
obmedzenia.
Na ukazovateli hodin sa Vypadlo &idlo teploty. Zavolajte servis.
zobrazuje chybné hlasenie ,Er
1“alebo ,Er4“.
Na ukazovateli hodin sa Chybna sietova pripojka. Vypnite poistku v poistkovej
zobrazuje chybné hlasenie ,Er skrini a nechajte spotrebi¢
2" spravne pripojit.
Na ukazovateli hodin sa Tlacidlo bolo dihd dobu Stlacte vSetky tlacidla jedno po

zobrazuje chybné hlasenie
JEr 1%,

stlacené, alebo sa zadrhlo.

druhom. Ak chybné hlasenie
nezmizne, zavolajte servis.

Opravy mozu robit’ len Skoleny technici autorizovaného

servisu.

Neodbornou opravou Vam mézu vzniknut znacné rizika.
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Vymena ziarovky v
rire na pecenie

Postupujte nasledovne

Vymena ziarovky v
rire na pecenie

Postupujte nasledovne
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Ak praskla Ziarovka v rdre, musi byt vymenena tepelne odolnou
40 wattovou ziarovkou. Obdrzite ju v servise alebo v
Specializovanej predajni.

Pouzivajte len tieto Ziarovky.

1. Vypnite poistku pre sporak v poistkovej skrinke.

2. Aby ste zabranili Skodam, vlozte do studenej rary utierku.

3. Skleneny kryt odskrutkujte otacanim dofava.

4. Ziarovku v rire nahradte rovhakym typom.

5. Opat naskrutkuijte skleneny kryt.

6. Vyberte utierku a opat’ zapnite poistku.

Ak praskla ziarovka v rdre, musi byt vymenena. Tepelne odolné
25 wattoveé ziarovky obdrzite v servise alebo v Specializovanej
predajni. Pouzivajte len tieto Ziarovky.

1. Vypnite poistku pre sporak v poistkovej skrinke.

2. Aby ste zabranili Skodam, vlozte do studenej rury utierku.

3. Zlozte skleneny kryt. Rukou ho dole otvorte. Obrazok A.
Ak by Siel skleneny kryt obtiazne zlozit, pouzite lyZicu.



4. Ziarovku vyskrutkujte a nahradte rovnakym typom. Obrazok B

5. Skleneny kryt opat pripevnite. Dajte pozor na to, aby vypukla
Cast smerovala doprava.

Sklo hore nasadte a dole pevne pritlacte. Obrazok C. Sklo
zapadne.

6. Vymernite utierku a opat zapnete poistku.

Vymena skleneného krytu Ak je skleneny kryt ziarovky v rdre poskodeny, musi byt
vymeneny. Sklenené kryty obdrzite v autorizovanom servise.
Uvedte prosim ¢isla ,E* a ,FD* Vasho spotrebica.
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Servis

Cislo E a éislo FD

Ak musi byt Vas spotrebi¢ opraveny, je tu pre Vas nas servis.
Adresu a telefonne Cislo najblizSieho servisného strediska
najdete v telefénnom zozname. Tiez uvedené servisné centra
Vam radi poskytnu kontakt na servisné stredisko vo Vasej
blizkosti.

Ak kontaktujete nas servis, uvedte prosim Cislo vyrobku (&islo E)
a vyrobné ¢islo (Cislo FD) Vasho spotrebica. Typovy stitok s
Cislami najdete vpravo, zo strany dvierok rury. Aby ste v pripade
poruchy nemuseli dlho hfadat, mézete si hned tu poznamenat’
data vasho spotrebica.

| Ligin E Lislo FO

Seris =

Obal a stary spotrebic¢
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Na ceste k Vam bol Vas novy spotrebic chraneny obalom.
VSetky pouzité materialy su Setrné k Zivotnému prostrediu a je
mozné ich znovu vyuzit. Prosime, pomdzte tymto spdsobom s
ekologicky nezavadnou likvidaciou.

Staré spotrebice nie su Ziadnym bezcennym odpadom.
Ekologicky nezavadnou likvidaciou mozu byt opat ziskané cenné
suroviny.

Predtym ako zlikvidujete stary spotrebi¢, znefunkénite ho, alebo
ho oznacte nalepkou ,Pozor odpad!”

O aktualnych spdsoboch likvidacie sa prosim informujte u svojho
Specializovaného obchodnika alebo od spravy svojej obce.



Tabulky a typy

Kolace a pecivo

Formy na pecenie

Tabulky

Tu najdete vyber pokrmov aich vhodné nastavenie. Docitate sa,
aky druh ohrevu a teplota sa k VaSmu pokrmu najlepsie hodi, aké
prislusenstvo je potrebné pouzit a do akej vySky ma byt
zasunuté. Dostanete vela typov nariad a pripravu pokrmov a tiez
malého pomocnika v pripade zavady, ak by niekedy nebolo nieo
v poriadku.

Najvhodnejsie su tmavé kovové formy na pecenie. Pri svetlych
formach na pecenie z tenkostenného materialu alebo sklenenych
foriem by ste mali pouzit 3D-horuci vzduch. Aj preto sa predizujte
doba pecenia a kola€ nehnedne tak rovhomerne.

Formu na kolace ukladajte vzdy na rost.

Ak peciete v 3 truhlikovych formach naraz, postavte formy na
rosty podla znazornenia na obrazku.

Tabulka plati pre zasunutie do studenej rary. Tym uSetrite
energiu. Ked raru predhrejete, skrati sa doba peceniao 5az 10
minut.

V tabulkach najdete pre rézne kolace a pecivo optimalny druh
ohrevu.

Teplota a doba pecenia zavisi na mnozstve a povahe cesta. Z
tohoto dévodu su v tabulkach uvedené rézne rozmedzia. Skuste
to najskor s nizSou hodnotou. Nizsia teplota podmienuje
rovnomerné hnednutie. Ak je to nutné, nastavte nabuduce vysSiu
hodnotu.
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Upozornenie Podmienecne sa mdze pri peCeni s hornym a dolnym
ohrevom so zaparovanim tvorit vdaka vysokej vihkosti na
vnutornych stenach rury kondenzovana voda. Ked otvorite

dvierka rary, unikne z vnutra para.

Dodato¢né informacie najdete v, Typoch pre pecenie” za
tabulkami.

Kolace vo Forma na roste Vyska Druh ohrevu Teplotav Doba pecenia
formach °C v minutach
Jednoduchy treny  Miskova hranata 2 E 160-180  50-60
kolac forma 3 hranaté

formy* 143 E 150-170  70-100
Jemny treny kola¢  Miskova hranata 2 El 150-170  60-70

forma 3 hranaté

formy* 1+3 E4 140-160  70-100
Krehké cesto s Tortova forma 1 E| 160-180 25-35
okrajom
Tortovy korpus z Forma na ovocnu 2 | 160-180  20-30
treného cesta tortu
Piskotova torta Tortova forma 2 £ 160-180 30-40
Ovocna alebo Tmava tortova 1 El 170-190 70-90
tvarohova torta, forma
krehké cesto**
Jemny ovocny kola¢ Tortova / miskova 2 = 160-180  50-60
z treného cesta forma

=Youid

(napr. cibulovy) Tortova forma 1 B 180-200  50-60

* Dbaijte prosim na polohu hranatych foriem. Doty¢né rosty obdrzite ako zvlastne prislusenstvo v
Specializovanej predajni.

** Nechajte kolac v rare asi 20 minut vychladnuit.
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Kolaé¢ na plechu Vyska Druh Teplotav °C Doba pecenia
ohrevu

Trené alebo kysnuté Univerzalna panvica, 2 & 170-190 20-30

cesto so suchou plech + univerzalna 2+4 ] 150-170 35-45

naplfiou panvica**

Trené alebo kysnuté Univerzalna panvica, 3 =) 170-190 40-50

cesto so Stavnatou plech + univerzalna 2+4 B 150-170 50-60

naplnou* panvica**

Piskétova rolada Univerzalna panvica 2 = 170-190 15-20

(s predhriatim)

Kysnuté viano¢ka z Univerzalna panvica 2 & 170-190 30-40

500 g muky

Strudle 2500 g Univerzalna panvica 3 EI 160-180 60-70

muky

Stradle z 1 kg muky Univerzalna panvica 3 =] 150-170 90-100

Sladky zavin Univerzalna panvica 2 B8 190-210 55-65

Pizza Univerzalna panvica, 2 =) 220-240 25-35
plech + univerzalna 2+4 & 180-200 40-50

panvica**

* Pre velmi Stavnaté ovocné kolace pouzite hibSiu panvicu.

** Pri pe€eni na dvoch urovniach vkladajte univerzalnu panvice vzdy nad plech.

Chlieb a zemle Vyska Druh Teplota Doba trvania
ohrevu v°C v minutach

Kysnuty chliebz1,2kg Univerzélnapanvica 2 300 8

muky* (s predhriatim) 200 35-45

Chliebskvaskomz 1,2  Univerzalna panvica 2 300 8

kg muky* (s 200 40-50

predhriatim)

Zemle (napr. zo Univerzalna panvica 4 200-220 20-30

Zitného cesta)

* Nikdy neprilievajte vodu priamo do horucej riry.
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Drobné Vyska Druh Teplotav °C Doba peéeniav
pecivo ohrevu minutach
Placky  Plech 3 = 150-170 10-20
Plech + univerzalna panvica ™ 2+4 28] 130-150 25-35
2 plechy* + univerzalna 2+3+4 H 130-150 30-40
panvica**
Penové Plech 3 B 80-100 100-150
cukrovinky
Veterniky  Plech 2 210-230 30-40
Makarény ~ Plech 2 | 110-130 30-40
Plech + univerzalna panvice™  2+4 E 100-120 35-45
2 plechy* + univerzalna 243+5 [ 100-120 40-50
panvica ***
Listové Plech 3 2] 190-210 20-30
cesto Plech + univerzalna panvica**  2+4 Ed 180-200 25-35
2 plechy™ + univerzalna 2+3+5 | 180-200 35-45

*kk

panvica

*

*** Univerzalna panvica zasuvajte dolu. Moze byt vybrata skor.

Typy pre pecenie

Dodato¢né plechy obdrzite ako zvlastne prislusenstvo v Specializovanej predajni.
** Pri pe€eni na dvoch urovniach vkladajte univerzalnu panvicu vzdy nad plech.

Chcete piect’ podla svojho
vlastného receptu.

Orientujte sa podla podobného druhu peciva v tabulkach pre

pecenie.

Takto zistite, Ci je treny
kola¢ prepeceny.

Asi 10 minut pred koncom doby pecenie, ktora je uvedena v
receptu, pichnite drevené Spajdle do najvysSieho miesta kolaca.
Ak sa cesto prestane na Spajdlu lepit, je kolac hotovy

Kola¢ sa zosunul.

Nabuduce pridajte menej tekutiny, popr. nastavte teplotu riry o 10
stupriou nizsiu. DodrZiavajte doby mieSania uvedené v recepte.

Kola¢ uprostred nakysol
viacej ako na okraji.

Okraj tortovej formy nemazte tukom. Po upeceni kola€ nozom
opatrne oddelte od formy.

Kolac je na povrchu prilis
tmavy.
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Zasunte ho nizSie, zvolte nizSiu teplotu a pecte kolac trochu

dihsie.



Kolag je prilis suchy.

Do hotového kolac¢a napichajte paratkom malé otvory. Potom ho

pokvapkajte ovocnou Stavou alebo trochou alkoholu. Neskor
zvolte teplotu o 10 stupriou vySSiu a skratte doby pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr.
tvarohovy vypadaju dobre,
vnutri vSak su mazlavé
(mastné, so zbytkami
vody).

Neskor pouzite menej tekutiny a pecte trochu dihsie pri nizsej
teplote. Pri kolaci so Stavnatym oblozenim najskor predpecte
korpus. Posypte ho mandlami alebo strihankou a oblozZte.
Dodrziavajte prosim recepty a doby pecenia.

Pecivo zhnedlo
nerovhomerne

Zvolte nizSiu teplotu - pecivo sa prepecie rovnomernejsie.
Chulostivé pecivo pecte na jednej urovni pomocou horného a
dolného ohrevu []. PreCnievajuci papier na peCenie moze

ovplyvnit cirkulaciu vzduchu. Papier nastrihajte vzdy tak, aby mal

pozadované rozmery plechu.

Ovocny kolac je dole prilis
svetly. Stava z ovocia
vytiekla.

Nabuduce pouzite hibSiu univerzalnu panvicu.

Piekli ste na viacerych
urovniach. Pecéivo na
hornom plechu je tmavsie
ako na spodnych
plechoch.

Pri pe€eni na viacerych urovniach pouzivajte vzdy 3D-horuci

vzduch [f. Plechy vloZené v rovnakej dobe nemusi byt hotové v

rovnaku dobu.

Pri peceni stavnatych
kolacov vystupuje
kondenzovanana voda.

Pri pe€eni m6ze vznikat vodna para. Unika madlom dvierok.
Vodna para sa méze zrazat na ovladacom panely alebo na

susednom nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda. To je

podmienené fyzikalne.

Maso, hydina, ryby

Riad

Pokyny na pecenie

Mézete pouzivat kazdy riad, ktory je odolny voci vysokym
teplotam. Pre velké pecenie mbzete tiez pouZit univerzalnu

panvicu.

Riad stavajte vzdy do stredu rostu.

Horuce sklenené nadoby odkladajte na suchu utierku. Na
studenej alebo mokrej podlozke méze sklo prasknut’.

Vysledok pecenie zavisi na druhu a kvalite masa.

Na chudé maso pridajte 2 az 3 polievkové lyzZice tekutiny, na

dusené pecenie 8 az 10 polievkovych lyzic, a to podla velkosti.

Kusky by ste mali po uplynuti polovice ¢asu na pecenie otocit.
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Pokyny na grilovanie

Ak je peCienka hotova, mala by este 10 minut zostat vo vypnute;j,
zavrenej rare. Tak sa Stava z masa lepSie rozlozi.

Grilujte vZdy v uzavretej rure.
Pre ploché grilované kusky, ako ryby alebo toasty, pouzivajte

plosny gril [Z]. Gratinované zemiaky sa najlepsie podaria s grilom
s cirkulaciou vzduchu [T].

Vezmite ak mozno rovnako silné kusky na grilovanie. Mali by byt
silné minimalne 2 az 3 cm. Tak zhnednd rovnomerne a zostanu
pekne Stavnaté. Steaky solte az po grilovani.

Grilované kusky polozte priamo na rost. Grilovany kusok bude
najlepsi, ak ho polozite do stredu rostu. Potom zasunte
univerzalnu panvicu do vy$ky 1. Stava z mésa sa na nej zachyti
a rdra zostane CistejSia.

Grilované kusky otocte po uplynuti dvoch tretin zadanej doby.
Grilovacie vyhrevné teleso sa automaticky vypina a opat zapina.

To je normalne. Ak k tomu dochadza €asto, zavisi na nastavenom
stupni grilovania.

Miso Tabulka plati pre vioZenie do studenej riry. Casové Udaje v
tabulkach su orientované hodnoty. Su zavislé na kvalite a
vlastnostiach masa.

Maso Hmotnost' Riad Vyska Druh Teplotav Dobatrvania

ohrevu °C, gril v minatach

Hovadzia dusena pecené 1kg Uzavrety 2 8 200-220 80

maso (napr. predné 1,5kg 2 B 190-210 100

hovéadzie) 2kg 2 B 180-200 120

Hovadzie 1kg Otvoreny 2 B 210230 70

1,5kg 2 =] 200-220 80
2kg 2 B 190-210 90

Ruzova rostenka 1kg Otvoreny 1 @ 230-240 60

Prepecené steaky Rost** 5 Stupeii3 20

Ruzové steaky Rost* 5 | Stupenn3 15

BravCové maso bezkoze 1kg Otvoreny 1 & 190-210 100

(napr. koleno) 1,5kg 1 = 180-200 140

2kg 1 il 170-19 160
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Maso Hmotnost’” Riad Vyska Druh Teplotav Doba trvania

ohrevu °C, gril v minatach

Brav€ové méaso s 1kg 1 = 190-210 120
kozou ** 1,5kg otvoreny 1 = 180-200 150
(napr. plece, koleno) 2kg 1 = 170-190 180
Udené kotlety s kosti 1kg uzatvoreny 2 =3 210-230 70
Sekanépecenémaso 7509 otvoreny 1 = 180-200 70
Parky cca750g Rost*** 4 0 Stupen3 15
Telacia pecen 1kg otvorené 2 | 190-210 100

2kg 2 =] 170-190 120
Jahnacina bez kosti 1,5kg otvorené 1 &l 160-180 120

*

Po uplynuti polovice doby rozbif otocte. Po upeceni ho zabalte do hlinikovej folie a nechajte v
rare 10 minat.

** Pri brav€ovom narezte kozu - ak sa ma otacat, polozte ho do nadoby najskér v kozou dolu.
*** Univerzalnu panvicu zasurite do vysky 1.

Hydina Tabulka plati pre zasunutie do studenej rary.
Udaje o hmotnosti v tabulke sa vztahuiju na pedent hydinu bez
plnky.

Ak grilujete priamo na roste, zasurite univerzalnu panvicu do
vysky 1.

Pri kacke alebo husi napichnite kozu pod kridlami, aby mohol
vytekat tuk.

Celu hydinu otocte po dvoch tretinach grilovacej doby.

Hydina bude obzvlast chrumkavo hneda, ak ju ku koncu doby
pecenia potriete maslom, slaninou vodou alebo pomarancovou

Stavou.
Hydina Hmotnost’” Riad Vyska Druh Teplotav°C Dobatrvania
ohrevu v minatach
Polky kuriat-1az4 kusy po400g Rost 2 | 210-230 40-50
Casti kuréata po250g Rost 2 il 210-230 30-40
Celé kurca po 1kg Rost 2 [z 210-230 50-80
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Hydina Hmotnost Riad Vyska Druh Teplota Doba trvania v
ohrevu v°C minuatach

Kacka 1,7kg Rost 2 s 180-200 90-100

Hus 3kg Rost 2 s 160-180 110-130

Mala morka 3kg Rost 2 sl 180-200 80-100

2 morcacie stehna po800g Rost 2 | 190-210 90-110

Ryby Tabulka pre zasunutie do studenej riry na pecenie.
Ryby Hmotnost Riad Vyska Druh Teplotav Doba trvaniav
ohrevu  °C, gril minutach
Grilovanaryba po 3009 Rost* 3 a8 Stuperi2  20-25
1kg 2 | 190-210  45-50
1,5kg 2 = 180-200 50-60
Rybie platky, napr. po 3009 Rost* 4 & Stupen3  20-25

fillety

*

Univerzalnu panvice zasunte do vysky 1.
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Typy pre pecenie a
grilovanie

Pre hmotnost’ pe¢eného
masa nie su v tabulke
uvedené ziadne udaje.

Zvolte Udaj podla prislusnej najblizSej nizSej hmotnosti a
predizujte dobu.

Ako zistite, ze je pecené
maso uz hotové.

Pouzivajte teplomer pre maso (mdzete si ho zakupit v odbornych
predajniach) alebo urobte ,skusku lyzicou®. Zatlacte lyzicu na
pecenie. Ak je pe¢ené maso pevné, je hotové. Ak ho pretladite,
potrebuje este trochu Casu.

Pecené maso je prilis
tmavé a korka je na
niektorych miestach
spalena.

Prekontrolujte vysku zasunutie a teplotu.

Pecené maso vypada
dobre, ale stava je
pripalena.

Nabuduce zvolte mensiu nadobu na pecenie alebo pridajte
vacSie mnozstva tekutiny.

Pecené maso vypada
dobre, ale st'ava je prilis
svetla a vodnata.

Nabuduce zvolte vacsiu nadobu na pecenie a pridajte mensie
mnozstvo tekutiny.

Pri podlievani pec¢eného
masa vznika zla para.

Jej velka Cast vystupi cez vystup pary. Vodna para sa méze
zrazat na vypinacovom panely alebo susednom nabytku a
odkvapkavat v podobe kondenzacénej vody. Toto je podmienené
fyzikalne.
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Nakypy, gratinované

pokrmy, toasty Tabulka plati pre zasunutie do studenej rdry na pecenie.

Pokrm Riad Vyska Druh Teplotav Doba trvania
ohrevu °C, gril minut

Sladké nakypy (napr. Nakypova forma 2 170-190  40-50

tvarohovy nakyp s

ovocim)

Pikantné nakypy z Nakypova forma, 2 210-230 30-40

varenych prisad (napr.  univerzalna panvica 2 210-230 20-30

rezancovy nakyp)

Pikantné nakypy zo Nakypova forma 2 160-180 50-60
syrovych prisad* (napr.  alebo univerzalna 2 160-180 50-60
gratinované zemiaky) panvica

Opecenie toastu Rost 4 Stupenn3  4-5
Zapecenie toastu Rost** 4 Stupenn3  5-8

*

Nakyp nesmie byt vysSi ako 2 cm.
**Univerzalnu panvicu zasuvajte vzdy do vysky 1.
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Zmrazené hotové

vyrobky Dodrziavajte prosim udaje vyrobcu na obale. Tabulka plati pre
zasunutie do studenej rury.
Pokrm Vhodné pre Vyska Druh Teplotav °C Dobatrvaniav
ohrevu minutach
Pizza* Pizza s tenkym podkladom 2 ] 200-220 15-25
Pizza so silnym podkladom 2 180-200 20-30
Pizzabageta 2 [E] 180-200 20-30
Minipizza 2 190-210 10-20
Produkty zo Zemiakové hranolky 2 = 200-220 20-30
zemiakov* Plnené zemiaky 2 [ 200-220 20-30
Americké zemiaky 2 200-220 20-30
Plnené zemiakové tasticky 2 = 200-220 15-25
Pecivo* Halusky 3 & 190-210 10-20
Croissanty 2 200-220 5-15
Pracliky 3 200-220 10-20
Pecené kusky* Rybie prsty 2 200-220 5-15
Kuracie tyginky 2 200-220 10-20
Zeleninové burgery 2 [ 200-220 15-25
Zavin* Jablkovy zavin 3 = 190-210 30-40

*

Prislusenstvo vyloZte papierom na pec¢enie. Dbajte prosim na to, aby ste pouZzili papier vhodny

pre tieto teploty.
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Rozmrazovanie
Potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej nadobe polozZte na rost.

Dodrziavajte prosim tdaje vyrobcu na obale.
Doby rozmrazovania su zavislé na druhu a mnozstve potravin.
1. Voli¢ funkcii nastavte na [ 3D-horuci vzduch.

2. Oto¢nym ovladacom nastavte teplotu. Symbol 3D-horuceho
vzduchu [F] sa zmeni na symbol rozmrazovania [§].

Pokrm PrisluSenstvo  Vyska Druh Teplotav °C
ohrevu
Zmrazeny tovar Rost 2 ] 20

napr. Sfahackové torty,
maslové krémové torty, torty s
Cokoladovou alebo cukrovou
polevou, ovocim atd'.

Ostatné zmrazené Rost 2 | 50
potraviny*

kura, salama a maso, chlieb,

zemle, kolace a iné pecivo

*  Zmrazené potraviny prikryte féliou vhodnou pre mikrovinny ohrev. Hydinu polozZte na tanier
prsiami smerom nadol.

V oblasti od 30 do 60 °C zostane Ziarovka v rare vypnuta. Tym je
umoznena optimalna jemna regulacia.
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SusSenie

Pouzivajte len bezchybné a dékladne umyté ovocie a zeleninu.

Nechaijte ich dobre odkvapkat a osuste ho.

Univerzalnu panvicu a rost vylozte papierom na pecenie alebo

pergamenovym papierom.

Pokrm Vyska Druh ohrevu Teplotav °C Doba trvaniav
hodinach

600 g jablk nakrajanych na 2+4 80 ccab

kolieska

800 g Stvrtok z hrusiek 2+4 80 cca8

1,5 kg sliviek 2+4 80 cca 8-10

200 g ocistenych 2+4 80 cca1'/,

kuchynskych byliniek

Upozornenie

Velmi stavnaté ovocie alebo zeleninu niekolkokrat otocte. Po
ukonéeni susenia ihned suché ovocie alebo zeleninu zbavte
papiera.

Pohare a zvaracie gumy musia byt Cisté a v poriadku. Pouzivajte
ak je to mozné rovnako verké pohare. Udaje v tabulke sa
vztahuju na jednolitrové gulaté sklenice.

Pozor! Nepouzivajte Ziadne vacsie alebo vyssie pohare. Veka by
mohli prasknut’.

Pouzivajte len bezchybné ovocie a zeleninu. Dokladne ich umyte.
Naskladajte ovocie alebo zeleninu do poharov. Okraje poharov
este eventualne obtrite. Musia byt Gisté. Na kazdy pohar polozte
mokru zavaraciu gumu a veko. Uzavrite pohare pomocou svoriek.
Do rdry nestavajte viac ako Sest’ sklenic.

Uvedené doby v tabulkach su orientacné. Mézu byt ovplyvnené
teplotou v miestnosti, poétom poharov, mnozstvom a teplotou

obsahu poharov. Pred prepnutim, popr. vypnutim spotrebica sa
presvedcite, Ze obsah v poharoch spravne perli.
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Takto nastavujte 1. Univerzalnu panvicu zasurite do vysky 2. Pohare postavte do
panvice tak, aby sa vzajomne nedotykali.

2. Do univerzélne panvice nalejte '/, litra horucej vody
(cca 80 °C).

3. Uzavrite dvierka rury.
4. Voli¢ funkcii nastavte na .
5. Oto¢ny ovladac nastavte na 170 az 180 °C.

Ak to v poharoch perli - cca 40 az 50 minut vtedy v kratkych
odstupoch stipaju bublinky, vypnite voli¢ funkcii.

Po 25 az 35 minatach dohrievania by ste mali vybrat pohare z
rury. Pri dlhSom chladnuti v rdre by sa mohli zapocitat tvorit
zarodky a zavarené ovocie by zacalo kysnut.

Ovocie v jednolitrovych poharoch od perlenia Dohrievanie

Jablka, ribezle, jahody vypnut cca 25 minut
Ceresne, marhule, broskyne, egre$ vypnut cca 30 minut
Jablkova povidla, hrusky, slivky vypnut cca 35 minut
Zavaranie zeleniny Ak v poharoch za¢nu stupat bublinky, otocte oto€nym vypinacom

spat na cca 120 az 140 °C. Cas, kedy mdzete spotrebié vypnut,
najdete v tabulke. Nechajte zeleninu este 30-35 minut odstat'v

rure.

Zelenina v studenom laku v jednolitrovych od perlenia Dohrievanie
poharoch 120-140°C

Uhorky - cca 35 minat
Cervenarepa cca 35 minat cca 30 minat
Kapusta cca 45 minat cca 30 minat
Fazula, kalerab, Cervené kapusta cca 60 minat cca 30minut
Hrach cca 70 minut cca 30minut
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Neodkladajte pohare na studenu alebo mokri podlozku. Mohli by
prasknut

Ruru predhrievaijte len vtedy, ak je to uvedené v recepte alebo v
tabulke navodu na obsluhu.

Pouzivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované formy na
pecenie. Tieto formy obzvlast dobre prijimaju teplo. Vaési pocet
kolacov pecte najalepsie po sebe. Rura bude este tepla. Tym sa
skrati doba pec¢enia druhého kolaca. Mozete tiez zasunut dve
hranaté formy vedla seba.

Pri dIhSej dobe varenia mézete vypnut rary 10 minat pred koncom
varenia a vyuzit zostatkové teplo na dovarenia.

Akrylamid v potravinach

Ako vznika akrylamid?

O Skodlivosti akrylamidu v potravinach teraz odbornici vazne
diskutuju. Na baze aktualnych vysledkoch vyskumu sme pre Vas
zostavili tento informacny letak.

Akrylamid v potravinach nevznika znecistenim z vonka. Tvori sa
pri priprave v samotnych potravinach - za predpokladu, Zze
obsahuju uhlohydraty a bielkoviny. Ak presne akrylamid vznika,
nebolo este Uplne objasnené. Ale ukazuje sa, Ze obsah
akrylamidu je silne ovplyvneny:

vysokymi teplotami,

nizkym obsahom vody v potravinach,
silnym zhnednutim vyrobku.
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Akych pokrmov sa to
tyka?

€o mézeme robit’

60

Akrylamid vznika predovsetkym pri produktoch z obilia a
zemiakov, ktoré sa pripravuju pri vysokej teplote, napr.

pri zemiakoch, hranolkach a lupienkoch,

toustoch, chleba,

jemného peciva z krehkého cesta, ako su susienky, pernik a
marcipan.

Vysokého obsahu akrylamidu sa mézete vyvarovat pe¢enim a
grilovanim.
aid' a BMVEL? vydali nasledujlice doporucenia:

Doby varenia udrziavajte ¢o najkratSie.
,Dozlata namiesto docierna“ - Pecte potraviny dozlata.

Cim je vareny pokrm vaA&si a silnejsi, tym menej akrylamidu
obsahuije.

Pri hornom a dolnom ohreve nastavte teplotu na max. 200 °C, pri
3D-hortcom vzduchu na max. 180 °C.

Placky: Pri hornom a dolnom ohreve nastavte teplotu na max. 190
°C, pri 3D-horticom vzduchu na max. 170 °C. Vajce alebo Zitok v
recepte znizuju tvorbu akrylamidu.

Hranolky pecené v rdre rozmiestnujte na plech rovhomerne a v
jednej vrstve. Minimalne mnozstvo 400 g na 1 plech zabrariuje
rychlemu vysuseniu.

1 Informacéna brozura aid ,Akrylamid®, vydana aid a BMVEL, stav k 12/02,
Internet: http://www.aid.de.

2 Zdielanie BMVEL tlage 365 zo 04. 12. 2002,
Internet: http://www.verbraucherministerium.de



Skusobné pokrmy

Podl'a normy DIN 44547 a EN 60350

Pecenie Tabulka plati pre zasunutie do studenej rury.
Pokrm PrisluSenstvo a Vyska Druh Teplotav Doba pecenia
pokyny ohrevu °C v minutach
Striekané pecivo Plech 3 8 160-180 20-30
Plech + univerzalna 2+4 = 140-160 30-40
panvica** 2 plechy*+  2+3+5 = 140-160 40-50
univerzalna panvica***
Malé kolace 20 kusov  Plech 3 = 170-190 20-30
Malé kolace - 20 Plech + univerzalna 2+4 = 140-160 25-35
kusov na 1 plech (s panvica** 2 plechy *+  2+3+5 = 140-160 30-40
predhrievanim) univerzalna panvica***
Tortova forma
Vodné piskoty Tortova forma 2 5] 160-180 30-40
Kysnuté kolace na Univerzalna panvica 3 = 170-190 40-50
plechu Plech + univerzalna 2+4 = 150-170 50-60
panvica**
Zakryty jablkovy 2 rosty* + 2 biele 1+3 = 190-210 70-80
kolac plechy - tortové formy
@ 20 Cm****
Univerzélna panvica+ 1 = 200-220 70-80

2 biele plechy - torta
voformey 20
Crrl**ir
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Grilovanie Tabulka plati pre zasunutie do studenej rary.

Pokrm PrisluSenstvo Vyska Druh Stupen grilovania Doba trvania
ohrevu minut

Opekanie toastov Rost 5 & 3 1-2

(10 min predhrievajte)

Beefburger - 12 kusov Rost 4 EI 3 25-30

* Po uplynuti polovice €asu otocte. Univerzalnu panvicu zasunte do vysky 1.
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Uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode
Vazeny zékaznik,
Podla § 13, odst.5 zakona €. 22/97 Zb. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované

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

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

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku. Montaz a instalacia spotrebica
musi byt vykonana v sulade s vyhlagkou UBP SR &.718/2002 Z. z. sUvisiacich predpisov a noriem v
plathom zneni. Pred montézou vyrobku je nutné, aby boli splnené vSetky podmienky pre pripojenie
na inZinierske siete podla platnych noriem a podla navodu na pouZitie.

Zaruéné podmienky

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

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

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

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

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

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

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

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

« je necitatelny vyrobny §titok, alebo na vyrobku chyba

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

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

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

* bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou

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

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




AQUA
STOP

RozsSirena zaruka nad ramec zakona

Pri pra€kach a umyvackach riadu sériovo vybavenych systémom AquaStop, je vyrobcom
poskytnuta na toto zariadenie zaruka po celt dobu zivotnosti spotrebica, a to ako na funkciu
zariadenia AquaStop, tak aj na Skody, ktoré vzniknu preukazatelne poruchou tohoto zariadenia.

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

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

Prehlasenie o hygienickej nezavadnosti vyrobkov

VSetky vyrobky distribuované spolocnostou BSH domaci spotfebi€e s.r.0. a prichazajuce
do styku s potravinami spifiaji poZiadavky o hygienickej nezavadnosti podla zakona

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

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




ZOZNAM SERVISNYCH STREDISK

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

spotrebiCov

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