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cs Pouziti dle ur&eni

EY Pouziti dle uréeni

Peclivé si precCtéte tento navod. Pouze tehdy
mUzZete vas spotfebi¢ spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a k montazi
uschovejte pro pozdgjsi potfebu nebo pro
dalsi majitele.

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

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

SpotrebiCe bez zastrCky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotrebic
nespravneé zapojeny, nemate v pripadé skody
narok na zaruku.

Tento spotrebic je uréeny pouze pro pouziti
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. Spotrebi¢ pouzivejte pouze

k pfipravé pokrmU a napojl. Spotrebi¢ méjte
béhem provozu pod dozorem. Spotrebic
pouzivejte pouze v uzavienych prostorech.

Tento spotrebi¢ je urCeny pro pouziti
v maximalni nadmorské vysce 4000 m.

Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti starsi

8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo s nedostate¢nymi zkusenostmi a/nebo
znalostmi, pokud jsou pod dohledem osoby,
ktera je odpovédna za jejich bezpecnost, nebo
byly touto osobou instruovany o bezpecném
pouziti spotrebiCe a pochopily nebezpeci s tim
spojena.

Dé&ti si nesmi se spotiebi¢em hrat. Cisténi

a udrzbu nesmi provadét déti. Vyjimka: déti
starsi 15 let a pod dozorem dospélé osoby.
Détem mladSim nez 8 let zabrarnte v pfistupu
ke spotrebici a pfivodnimu kabelu.

PrisluSenstvi vzdy spravné zasurte do trouby.
— "Plislusenstvi" na strané 10

Dulezité bezpednostni
pokyny
Obecné

/\ Varovani — Nebezpeéi pozaru!

= Horlavé pfedméty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte horlavé
predméty. Nikdy neotevirejte dvirka
spotrebiCe, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotfebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfifice.

= Volné zbytky pokrmd, tuk a Stava z peceni
se mohou vznitit. Pfed spusténim provozu
odstrante z pediciho prostoru, z topnych
prvkd a pfisluSenstvi hrubé nedcistoty.

= PYi otevreni dvifek spotfebice vznikne
pravan. Papir na peceni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi predehfivani nikdy
nepokladejte na prisluSenstvi bez upevneéni.
Zatizte papir na peceni vzdy nadobou nebo
formou na peceni. Papirem na peceni
vylozte vzdy jen plochu, kterou budete
potrebovat. Papir na peceni nesmi
presahovat okraje pfislusenstvi.

/\ Varovani — Nebezpeéi popaleni!

= PYistroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
¢lankl ve vnitfinim prostoru. Nechte pfistroj
pokazdé vychladnout. Zabrante détem v
pristupu k pfistroji.

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

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



/\ Varovani — Nebezpeéi opareni!

s Pristupné soucasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych
soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

= PFi otevieni dvitek spotfebi¢e mize unikat
horka para. Paru nemusi byt v zavislosti na
teploté vidét. Pri otevirani nestdjte pfilis
blizko u spotfebice. Opatrné otevrete dvirka
spotrebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

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

/\ Varovani — Nebezpeéi Grazu!

= Poskrabané sklo dvitek spotfebice mUlze
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostredky.

m Zaveésy dvifek spotrebiCe se béhem
otevirani a zavirani dvifek pohybuji a mohou
vas seviit. Nesahejte do prostoru zavésu.

/\ Varovani — Nebezpeéi urazu elektrickym

proudem!

= Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Opravy spotrebice a vyménu poSkozenych
privodnich vedeni smi provadét vyhradné
technik zakaznického servisu vyskoleny
nasi spolecnosti. Pokud je spotrebi¢ vadny,
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky nebo
vypnéte pojistku v pojistkové skfince.
Zavolejte servis.

= Kontaktem s horkymi soucastmi spotfebice
muZe dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotfebicl. Zabrarte kontaktu
privodnich kabell elektrickych spotrebicu
s horkymi soucastmi spotrebice.

= Pokud do spotfebice pronikne vihkost,
muZe to zpusobit Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaké nebo
parni CistiCe.

= PosSkozeny spotfebi¢ mize zpUsobit Uraz
elektrickym proudem. Nikdy nezapinejte
vadny spotiebi&. Vytahnéte sitovou zastréku
ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skrini. Zavolejte zakaznicky
servis.

Dulezité bezpe&nostni pokyny cs

/\ Varovani — Nebezpeéi v dusledku
magnetického pole!

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

Halogenova zarovka

/\ Varovani — Nebezpeéi popaleni!
Osvétleni v troubé se velmi zahfiva. Jesté
néjakou dobu po vypnuti hrozi nebezpedi
popaleni. Nedotykejte se sklenéného krytu. Pri
Cisténi zabrante kontaktu s pokozkou.

/\ Varovani — Nebezpedéi Urazu elektrickym
proudem!

Pfi vymeéné zarovky ve varném prostoru jsou
kontakty objimky zarovky pod proudem. Pred
vymeénou vytahnéte sitovou zastréku ze
zasuvky nebo vypnéte pojistku v pojistkové
skfince.



cs PriCiny posSkozeni

PFic¢iny poskozeni Y Ochrana Zivotniho

Obecnd prostredi

Pozor! Vas novy spotfebi¢ je mimoradné energeticky usporny.

m Prislusenstvi, fdlie, papir na peCeni nebo nadoba na Zde najdete tipy, jak mizete pii pouzivani spotfebice
dné trouby: Na dno trouby nepokladejte zadné uSetfit jesté vice energie a jak spravné spotrebic
pfisluSenstvi. Na dno trouby nepokladejte fdlii zlikvidovat.

jakéhokoli druhu ani papir na peceni. Pokud je
nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na dno trouby p )
74dné nadoby. Hrozi hromadéni tepla. Doby pedeni Uspora energie
pak jiZ nesouhlasi a poSkozuje se smalt.

m Alobal: Alobal nesmi ve varném prostoru pfijit do
kontaktu se sklenénou tabuli. Na sklenéné tabuli by

m Spotfebi¢ pfedehfivejte pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach navodu

mohlo dojit ke zménam barvy. K pouiitl'., . . .

= Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do m Zmrazene potraviny nechte pfed vlozenim do trouby
horkého varného prostoru vodu. Vznikla by para. rozmrazit.
Zmeénou teploty by mohlo dojit k poSkozeni smaltu. ,f’r(

m VIhkost ve varném prostoru: Dlouhodobé plsobeni / CCC
vlhkosti ve varném prostoru muze vést ke korozi. Po **
pouziti ne,cht.e varny,prostor. vysohgput. */////
Neuchovavejte vihké potraviny delsi dobu v

uzavifeném prostoru. Neskladujte pokrmy ve varném
prostoru.

m Ochlazeni s otevienymi dvitky spotfebiCe: Po
skonceni provozu s vysokymi teplotami nechte varny
prostor ochladit s uzavienymi dvirky. Nesvirejte nic
do dvifek spotfebiCe. | kdyz nechate dvitka jen
pooteviena, mlzete dojit k poskozeni sousedicich

Casti nabytku. ) = PouZivejte tmavé, Serné lakované nebo smaltované
Pouze v pripade provozu s velkou vihkosti nechte formy na pedeni. Maji mimo¥adné dobrou tepelnou
vyschnout varny prostor s otevienymi dvirky. vodivost.

m Stava z ovoce: Velmi stavnaté ovocné kolace

nekladte na plech piili§ husté. Stava z ovoce
kapajici z plechu by zpUsobila skvrny, které jiz nelze
odstranit. Pokud mozno pouzijte univerzalni vysoky
plech.

m  Silng znedisténé tésnéni: Pokud je tésnéni silné
znedisténé, nebudou dvitka spotfebie béhem
provozu spravné zaviené. Mize dojit k poskozeni
sousediciho nabytku. Tésnéni vzdy udrzujte v Cistots.
Nikdy nepouzivejte spotfebiC s poskozenym
tésnénim nebo bez tésnéni. — "Cisténi"
na strané 13

m Dvitka spotrebice jako sedatko nebo odkladaci

plocha: Na oteviena dvitka spotfebie nestoupejte, = Vyjméte z trouby pfisluSenstvi, které nepotfebujete.

nesedejte ani se na né nevéste. Na dvitka

spotfebiCe nestavte zadné nadoby ani pfisluSenstvi.
m Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu

spotfebi¢e mize prislusenstvi pfi zavirani dvifek

spotrebiCe poskrabat sklenénou tabuli. PfisluSenstvi
vzdy zasunte do varného prostoru az nadoraz. .

m Prfeprava spotfebice: Spotfebi¢ nepfenasejte ani 77/
nedrzte za madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrzelo —_—

vahu spotfebie a mohlo by se ulomit.




m Dvitka spotiebice otevirejte béhem provozu co
mozna nejméng.

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

m P¥i del$i dobé pedeni mliZete spotiebi¢ vypnout
10 minut prfed skonCenim doby peceni a vyuzit
k dopecdeni zbytkové teplo.

Ochrana zivotniho prostredi cs

Ekologicka likvidace
Obal ekologicky zlikvidujte.

Tento spotiebic je oznacen podle evropské
E/ smeérnice 2012/19/EU o elektrickych a

elektronickych zafizenich (waste electrical and
mmmm clectronic equipment -WEEE).

Smérnice udava ramec pro zpétny odbér a

recyklaci starych spotfebicl v celé EU.



cs Seznameni se se spotfebiem

& Seznameni se se
spotrebicem

V této kapitole jsou popsany rlizné ukazatele a
ovladaci prvky. Dale se seznamite s rlznymi funkcemi
vaseho spotfebice.

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

Ovladaci panel

Na ovladacim panelu Ize nastavit rizné funkce vaseho
spotfebiCe. Zde je prehledné vyobrazen ovladaci panel
a prifazeni ovladacich prvku.

.
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Volié funkci
Pomoci voli¢e funkci nastavte druh ohfevu nebo
dalsi funkce.
Voli¢ funkci mlzete z nulové pozice otacet doleva
nebo doprava.

Druhy ohfevu a funkce

Pomoci voli¢e funkci nastavte druh ohfevu a dalsi
funkce.

Voli¢ teploty
Pomoci voliCe teploty nastavte teplotu na druh
ohfevu nebo zvolte nastaveni pro dalsi funkce.
Voli¢ teploty mizete z nulové pozice otacet pouze
doprava, az nadoraz. Ne mimoto.

Upozornéni: U nékterych spotfebicd jsou volice
zapustitelné. Pro zasunuti a vysunuti stisknéte voli¢ v
nulové poloze.

Abyste vzdy na$li spravny druh ohfevu pro pfislusny
pokrm, vysvétlime vam nyni rozdily a oblasti pouziti.

Druh ohievu Pouziti
3D horky vzduch Pro peceni kolacd nebo masa na jedné nebo vice drovnich.
Ventildtor rozhani teplo z kruhového topného télesa na zadni sténé stejnomérné po celé
troubg.
X Mirny horky vzduch Pro Setrné peceni vybranych pokrm(i na jedné trovni bez predehrati.
\ /

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

Tento druh ohfevu se pouZzivé pro zjiSténi spotieby elektrické energie v cirkulacnim
rezimu a energetické tridy.

E] Velkoplosny gril Pro grilovani nizkych grilovanych pokrm(i, napf. steakd, klobas nebo toasti a pro zapé-
kani.
Ohriva se celd plocha pod grilovacim topnym télesem.
v Gril s cirkulaci vzduchu Pro peceni dribeZe, celych ryb a vétsich kusi masa.

0
o

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

Horni/dolni ohfev

[

Pro tradicni peceni kolacl a masa na jedné trovni. Obzvlasté vhodny pro kolace se stav-
natou horni vrstvou.

Teplo sald stejnomérné shora i zdola.
Tento druh ohfevu se pouziva pro zjiSténi spotieby elektrické energie v konvencnim

rezimu.




Dalsi funkce

VaSe nova pecici trouba vam nabizi jesté dalsi funkce,
které vam zde kratce vysvétlime.

Seznameni se se spotifebicem cs

Funkce Pouziti

«S Rychloohrev

»

Rychlé predehfivani varného prostoru, bez pfislusenstvi.

Osvétleni varného prostoru

Zapnuti osvétleni varného prostoru, bez funkce.
Usnadni vam napf. Cisténi varného prostoru.

Teplota

Pomoci voliCe teploty nastavte teplotu ve varném
prostoru. Kromé toho se tak voli i stupné pro dalsi
funkce.

P¥i velmi vysokych teplotach spotfebi¢ po delSi dobé
teplotu o néco snizi.

Poloha Vyznam

° Nulovéd poloha Spotiebi¢ nehieje.

50-275  Teplotnirozmezi  Nastavitelnd teplota v pecicim pro-
storu ve °C.

1,2,3 Stupné grilovani  Nastavitelné stupné pro gril, velké

nebo plochy (7] a malé plochy 7] (podle

L. typu spotiebice).

Stupen 1 = slaby
Stupen 2 = stfedni
Stupeni 3 = silny

Ukazatel teploty

Jestlize spotfebic¢ hieje, sviti kontrolka nad voliGem
teploty. V prestavkach mezi ohfevem zhasne.

PYi pfedehtati je dosazeno optimalniho okamziku pro
vlozeni pokrmu, jakmile kontrolka poprvé zhasne.

Upozornéni: Na zakladé teplotni setrvacnosti se
zobrazena teplota mize mirné liSit od skutecné teploty
v troubé.

Varny prostor

Rlzné funkce ve varném prostoru usnadnuji provoz
spotfebiCe. Varny prostor je napt. cely osvétleny a
chladici ventilator chrani spotfebi¢ pred prehratim.

Otevreni dvifek spotiebice

Pokud béhem provozu otevrete dvitka spotfebice,
provoz bézi dale.

Osvétleni varného prostoru

U vétsiny druhl ohfevu a funkci je osvétleni varného
prostoru b&éhem provozu zapnuto. Pfi ukonéeni provozu
se vypne pomoci voli¢e funkci.

Pomoci voli¢e funkci Ize osvétleni varného prostoru
zapnout i bez zapnutého ohfevu. To vam pomUze napf.
pfi Cisténi spotrebice.

Chladici ventilator

Chladici ventilator se zapina a vypina podle potfeby.
Teply vzduch unika dvitky.

Pozor!
Nezakryvejte ventiladni Stérbiny. Jinak se spotfebic
bude prehfivat.

Aby po skonceni provozu pecici prostor rychleji
vychladl, bézi jesté urCitou dobu chladici ventilator.



cs Prislusenstvi

Prislusenstvi

K vasemu spotfebi¢i patfi rizné prisluSenstvi. Ziskate
pfehled o dodavaném pfisluSenstvi a jeho spravném
vyuziti,

Standardni prislusenstvi

V zavislosti na typu spotfebi¢e mize byt dodané
prislugenstvi rizné.

Rost
Pro nadoby, koldCové a zapékaci formy.

Pro pecené, grilované pokrmy
a zmrazené pokrmy.

Univerzalni vysoky plech

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

MizZete ho pouZivat jako nadobu pro
zachyceni tuku, kdy?Z grilujete na roStu.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi. Je specialné
pfizplsobeno vasemu spotfebidi.

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

Upozornéni: KdyzZ se pfislusenstvi zahteje, mlze se
zdeformovat. Na funkci to nema zadny vliv. Po
vychladnuti deformace zmizi.

Zasunuti prislusenstvi

Pecici prostor ma pét vysek zasunuti. VySky zasunuti se
poditaji zdola nahoru.

U nékterych spotfebicl je nejhornéjsi vyska zasunuti ve
varném prostoru oznaCena symbolem grilovani.

===
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PrisluSenstvi zasouvejte vzdy mezi obé vodici tyée
pfislusné vysky zasunuti.

PrisluSenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, aniz by se
preklopilo.

Upozornéni

m Dbejte na to, abyste pfislusenstvi do trouby zasunuli
vzdy spravné.

m Zasunte pfisluSenstvi vzdy Uplné do trouby, aby se
nedotykalo dvifek spotfebicCe.

m PrisluSenstvi, které pfi provozu nepouzivate, vyjméte
z trouby.

10

Funkce zaskoceni

PrisluSenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, pak zaskoci.
Tato funkce zabranuje zvrhnuti pfislusenstvi pfi
vytahnuti. Aby tato ochrana proti zvrhnuti fungovala,
musi byt prislusenstvi zasunuté do trouby spravné.

PFi zasouvani rostu dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméroval dold. Oteviend strana musi byt

u dvifek spotfebiCe a zakfivena ¢ast musi smérovat
dolll ~-.

Pfi zasouvani plech dbejte na to, aby byl vyfez a vzadu
a sméroval doll. Zkosena strana pfislugenstvi b musf
byt vpfedu u dvifek spotfebice.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

~
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Kombinovani pfislusenstvi

Rost mlZete zasunout do trouby soucasné

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

PFi vkladani rostu dbejte na to, aby byly oba vystupky a
na zadnim okraji. Pfi zasouvani univerzalniho vysokého

plechu musi byt rost nad horni vodici ty&i pfislusné
vysSKky zasunuti.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech




Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prisluSenstvi mizete zakoupit u zakaznického
servisu ve specializovanych prodejnach nebo na
internetu. Rozsahlou nabidku k vasemu spotrebidi
naleznete v nasich prospektech nebo na internetu.

Nabidka a moznost objednani on-line se v jednotlivych
zemich lisi. Nahlédnéte do prodejnich podkladd.

Upozornéni: Kazdé zvlastni pfisluSenstvi se nehodi pro
kazdy spotfebiC. Pfi nakupu uvedte prosim vzdy pfesné
Ciselné oznadeni (E-Nr.) svého spotiebice.

— "Zdkaznicky servis" na strané 18

Zvlastni prislusenstvi

Rost

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

PrisluSenstvi cs

Sklenény pekaé
Na duSené pokrmy a nakypy.

Sklenény plech
Pro nakypy, zeleninové pokrmy a pecivo.

Zacvakavaci vysuv
Vlysuvné kolejnice Ize pouZit v jakékoli vySce. Lze umistit tolik vysuvd,
kolik je volnych trovni,

Vysuvny systém jednoduchy
Diky vysuvnym kolejnicim ve vySce 2 miizete prisluSenstvi vytdhnout
dale, aniz by se preklopilo.

Vysuvny systém dvojity
Diky vysuvnym kolejnicim ve vySce 2 a 3 miZete prislusenstvi vytah-
nout ddle, aniz by se preklopilo.

Plech na peceni
Pro koldCe na plechu a drobné pecivo.

Vysuvny systém trojity
Pomoci vysuvnych kolejnic ve vySce 1, 2 a 3 mlZete prislusenstvi vic
vytahnout, aniz by se preklopilo.

Univerzalni vysoky plech

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

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

Vkladaci rost
Pro maso, drlibeZ a ryby.

Pro vloZeni do univerzalniho vysokého plechu kvli zachyceni odkapé-

vajiciho tuku a Stavy z masa.

Univerzalni vysoky plech, s nepfilnavou vrstvou

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

Pecivo a peCené se k univerzalnimu vysokému plechu nepfichyti.

Plech na peceni, s nepfilnavou vrstvou
Pro kolace na plechu a drobné pecivo.
Pecivo se k pecicimu plechu nepfichyti.

Dva univerzalni vysoké plechy, uzké
Pro Stavnaté koldce, peCivo a zmrazené pokrmy.

Univerzaini vysoké plechy nepouzivejte se zacvakavacimi vysuvy
a nepokladejte je na rost.

Profesionalni vysoky plech
Pro pfipravu velkého mnozstvi. Idediné vhodny napf. také na musaku.

Profesionalni vysoky plech s vkladacim rostem
Pro pfipravu velkého mnozstvi.

Poklice pro profesionalni vysoky plech

Diky poklici se z profesiondiniho vysokého plechu stava profesiondini
pekdac.

Plech na pizzu
Pro pizzu a velké kulaté kolace.

Grilovaci plech

Pro grilovani misto roStu nebo k zachyceni odkapavajiciho tuku. Pouzi-
vejte pouze na univerzalnim vysokém plechu.

Pecici kamen
Pro domaci chléb, housky a pizzu, které maji mit kfupavy spodek.
Pecici kamen musi byt pfedehidty na doporuc¢enou teplotu.
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cs Pred prvnim pouzitim

[E Pfed prvnim pouzitim

NeZ budete moci vyuZivat “vas novy spotfebi¢, musite
provést potfebna nastaveni. VyCistéte varny prostor a
pfislusenstvi.

Cisténi varného prostoru a prislusenstvi

NeZ poprvé zadnete ve spotiebidi pfipravovat pokrm,
vyCistéte varny prostor a pfisluSenstvi.

Cisténi varného prostoru

Aby se odstranila viiné novoty, rozehrejte uzavieny
a prazdny varny prostor.

Dbeijte na to, aby se v pecicim prostoru nenachazely
zbytky obal(, napf. polystyrenové kulicky, a odstrarite
lepici pasku ve spotfebiCi a na ném. Pfed zahfatim
mékkou a vihkou utérkou otfete hladké plochy ve
varném prostoru. Dokud se spotrebi¢ ohfiva, dobre
vétrejte kuchyn.

Provedte uvedena nastaveni. Nastaveni druhu ohfevu
a teploty je popsané v nasledujici kapitole. — "Obsluha
spotrebice" na strané 12

Druh ohfevu 3D horky vzduch
Teplota maximalni
Doba trvani 1 hodina

Po uplynuti uvedené doby spotrebi¢ vypnéte.
Jakmile se varny prostor ochladi, mycim roztokem a
hadrem umyjte hladké plochy.

Cisténi prislusenstvi

Prislusenstvi dikladné vycistéte mycim roztokem

a hadrem nebo mékkym kartackem.

12

E¥Obsluha spotrebice

S ovladacimi prvky a jejich funkci jste se uz seznamili.
Nyni vam vysvétlime, jak spotfebié nastavit.

Zapnuti a vypnuti spotrebice

Pomoci voliCe funkci se spotfebi¢ zapina a vypina.
Jakmile jim oto&ite mimo jeho nulovou polohu,
spotfebiC se zapne. Spotfebi¢ vzdy vypinejte otodenim
voli¢e funkci do nulové polohy.

Nastaveni druhu ohievu a teploty

Pomooci voli¢e funkci a volie teploty zcela jednoduse
spotrebi¢ nastavite. Informace o tom, jaky druh ohfevu
je vhodny pro jaky pokrm, jsou uvedeny na zacatku
navodu k obsluze. — "Sezndmeni se se spotfebicem"
na strané 8

Priklad na obrazku: Horni/dolni ohfev (& pfi teploté
190 °C.
1. Voli¢em funkci nastavte druh ohfevu.

§

2. Volicem teploty nastavte teplotu nebo stupen
grilovani.

N

Po nékolika sekundach se spotrebi¢ zacne zahfrivat.

Jakmile je pokrm hotovy, spotfebi¢ vypnéte tak, ze voli¢
funkci otocite do nulové polohy.
Zména

Druh ohtevu a teplotu mizete kdykoli zménit prislusnym
volicem.



Rychloohrev
S rychloohfevem mlzZete zkratit dobu zahfivani.

Pouzivejte nejlépe:
m 3D Horky vzduch
m [O Horni/dolni ohfev

Rychloohtfev pouZzivejte pouze pfi nastavené teploté
vys$Si nez 100 °C.

Abyste dosahli rovnomérného vysledku vareni, viozte
pokrm do trouby az po skonceni rychloohfevu.

1. Nastavte voli¢ funkei na [§.
2. Volicem teploty nastavte teplotu.
Po par sekundach se pecici trouba zacne zahfivat.

Jakmile rychloohfev skonci, zazni signal. VloZte pokrm
do trouby.

I Cisténi

V ptipadé peclivé udrzby a Cisténi zlstane spotrebic
dlouho pékny a funké&ni. Vysvétlime Vam, jak spravné
udrzovat a Cistit spotrebic.

Vhodné ¢istici prostfedky

Aby riizné povrchy nebyly posSkozeny nevhodnymi
Sisticimi prostfedky, dodrzujte udaje v tabulce.

V zavislosti na typu spotfebie nemusi mit vas spotrebic
vSechny povrchy.

Pozor!

Nebezpeci poskozeni povrchu:

Nepouzivejte

m ostré nebo abrazivni Sistici prostfedky,

Sistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,
tvrdé draténky nebo houbicky,

vysokotlaké nebo parni gistiCe,

specialni prostfedky pro gisténi za tepla.

Nové houbové utérky pred pouzitim dikladné
proplachnéte.

Tip: Mimoradné vhodné Cistici a oSetfovaci prostredky
Ize zakoupit u zékaznického servisu. Ridte se pokyny
vyrobce.

AVarovénl’ — Nebezpeéi popaleni!

Pristroj se silné zahtiva. Nikdy se nedotykejte horkych
ploch nebo topnych ¢lankd ve vnitinim prostoru. Nechte
pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrante détem v
pfistupu k pfistroji.

Oblast Cisténi

Vnéjsi plochy spotrebice

Celo z uSlechtilé  Horky myci roztok:

oceli VycGistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
lhned odstrante vapenaté, tukove, Skrobové

skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi skvrnami
se mize vytvofit koroze.

U zékaznického servisu nebo ve specializované
prodejné Ize zakoupit specidlni oSetfovaci pro-
stfedky na uslechtilou ocel vhodné na teplé povr-
chy. O8etfovaci prostfedek naneste ve slabé
vrstvé mékkym hadrem.

Plast Horky myci roztok:
VycCistéte hadfikem a poté osuSte mékkym had-
rem.
NepouZzivejte Cistici prostfedek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Horky myci roztok:
VycGistéte hadiikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Ovladaci panel Horky myci roztok:
VyCistéte haditkem a poté osuSte mékkym had-
rem.

Nepouzivejte Cistici prostredek na sklo nebo
Skrabku na sklo.
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cs  Cisténi

Sklenéné tabule

Horky myci roztok:

VycCistéte hadfikem a poté osuSte mékkym had-
rem.

NepouZivejte Skrabku na sklo ani draténky

z uSlechtilé oceli.

Madlo dvifek

Horky myci roztok:

VycGistéte hadfikem a poté osuste mékkym had- m
rem.

Kdyz se na madlo dvifek dostane prostfedek na
odstrariovani vodniho kamene, okamzité ho

otfete. Tyto skvrny jinak uZ nepdjdou odstranit.

Vnitfek spotiebice

Smaltované plo-
chy

Horky myci roztok nebo voda s octem:

VyCistéte hadfikem a poté osuSte mékkym had-
rem.

Pripecené zbytky pokrm{ namocte vihkym had-
rem a mycim roztokem. Pfi silném znecisténi pou-
Zijte nerezovou draténku nebo Gistici prostfedek
na pecici trouby.

Pozor!

Nikdy nepouzivejte Cistici prostfedek na pecici

Upozornéni

Nepatrné rozdily barev na predni ¢asti spotfebice
jsou zpusobeny rdznymi materialy, jako je sklo, plast
nebo kov.

Stiny na prosklenych dvitkach, které plsobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni pedici
trouby.

Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim
mohou vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je
normalni a na funkci to nema zZadny vliv.

Hrany tenkych plechl se nedaji Uplné smaltovat.
Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim neni
ovlivnéna.

Udrzovani spotrebice v Cistoté

Aby se nevytvofily uporné ulpivajici necistoty, udrzujte
spotrebi¢ vzdy &isty a necistoty ihned odstranuijte.

AVarovéni — Nebezpeci pozaru!

Volné zbytky pokrm, tuk a $tava z peceni se mohou
vznitit. Pfed spusténim provozu odstrante z peciciho
prostoru, z topnych prvkd a pfislusenstvi hrubé

trouby v horké troubé. Mohlo by dojit k poSkozeni necistoty.
smaltu. Pred pristim rozehratim odstrarite z trouby Tipy
az dvitek veskere zbytky. m Pedici prostor Cistéte po kazdém pouziti. Nedistoty

Pecici troubu nechte po Cisténi otevienou

vyschnout. "
Upozornéni: Viivem zbytki potravin mlze vznik- -
nout bily povlak. Je nezavadny a nema vliv na funk-
Ci.

|

V pfipadé potreby ho odstrarite kyselinou citrono-
Vou.

Sklenény kryt
osvétlenivarného
prostoru

Horky myci roztok:

VycGistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Pri silném zneCiSténi pouzijte Cistici prostfedek na
pecici trouby.

Tésnéni dvitek

Nesundavejte tés-
néni!

Horky myci roztok:
VyCistéte hadrem.

Nedrhnéte.

Kryt dvifek

z uslechtilé oceli:

PoutZijte Cistici prostfedek na uSlechtilou ocel.
Dodrzujte pokyny vyrobce. NepouZivejte oSetro-
vaci prostredky na uslechtilou ocel.

z plastu:

VycCistéte horkym mycim roztokem a hadrem.
Osuste mékkym hadfikem. Nepouzivejte Cistici
prostfedek na sklo nebo Skrabku na sklo.

Kryt dvirek pred Cisténim demontujte.

Ramy

Horky myci roztok:
Namocte a vyCistéte hadfikem nebo kartackem.

Vysuvny systém

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem nebo kartackem.
Neodstranujte mazaci tuk z vysuvnych list, pokud
mozno je Cistéte v zasunutém stavu. Nemyjte

v mycce nadob.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:

Namocte a vyCistéte hadfikem nebo kartackem.
Pfi silném zneCisténi pouzijte draténku

z uslechtilé oceli.
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se nepfipedou.

Vzdy ihned odstrarite vapenaté, tukové, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku.

Na peceni velmi Stavnatych kolacl pouzivejte
univerzalni vysoky plech.

Pouzivejte vhodnou nadobu na pedeni, napf. pekad.



Ramy

V ptipadé pedclivé udrzby a cisténi zlstane spotiebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popsano, jak mizete
vyjmout a vydistit ramy.

Vysazeni a zavéseni ramu

AVarovéni — Nebezpeci popaleni!

Ramy se silné zahfivaji. Nikdy se nedotykejte horkych
ramU. Vzdy nechte spotfebi¢ vychladnout. Déti se musi
zdrzovat v dostateéné vzdalenosti od spotiebice.

Vyjmuti rama

1. Ram vepfedu trochu nazdvihnéte a a vyhaknéte b
(obrazek E).

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

1] ;/
&= _
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Ramy vycCistéte mycim prostfedkem a houbic¢kou. Na
uporné necistoty pouzijte kartacek.

Ramy cs

Zavéseni ramu
Je tfeba rozliSovat pravy a levy ram. U obou ramd
dbejte na to, aby byly prohnuté ty&e vepredu.

1. Ram zasunte nejprve doprostfed do zadniho
otvoru a tak, aby ram doléhal k zadni sténé pediciho
prostoru, a zatlac¢te ho dozadu b (obrazek H).

2. Poté ho zasurite do pfedniho otvoru € tak, aby ram
i zde doléhal ke sténé pediciho prostoru, a zatlacte
ho dolt d (obrazek H).
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cs Dvitka spotrebicCe

Dvitka spotrebice

V pfipadé peclivé udrzby a cisténi zUstane spotfebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popséano, jak muizete
vydistit dvitka spotfebice.

Demontaz a montaz sklenénych tabuli

Kvdli lepSimu ¢isténi mizete sklenéné tabule ve
dvitkach pedici trouby demontovat.

Zajisténi dvirek spotiebice

1. Zcela otevrete dvitka spotrebice.

2. Odklopte obé zajiStovaci packy vlevo a vpravo
(obrazek H).

3. Uplné zavrete dvitka spotiebice H.

g

Demontaz skla dvirek

AN\
=

1. Zatlacte na kryt na levé a pravé strané (obrazek H).

2. Sejméte kryt (obrazek H).

3. Vytahnéte sklo dvitek (obrazek H) a opatrné ho

polozte na rovnou plochu.

4. V pfipadé potfeby mizete za ucelem &isténi vyjmout
kondenzaéni listu. K tomu zcela odklopte dvitka
spotfebice (obrazek H).

5. Kondenzadni liStu zaklapnéte nahoru a vyjméte
(obrazek B).

Vycistéte sklo dvifek Cisticim prostfedkem na sklo
a mekkym hadfikem. Kondenzacni listu utfete hadfikem
a horkym mydlovym roztokem.

AVarovém’

Nebezpedi urazu!

m Poskrabané sklo dvitek spotfebice mlze prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo
abrazivni Cistici prostfedky.

m Zavésy dvitek spotfebice se béhem otevirani a
zavirani dvitek pohybuji a mohou vas sevrit.
Nesaheijte do prostoru zavésua.

Vestaveéni skla dvirek

1. Dvitka spotiebi&e zcela oteviete a znovu nasadte
kondenzadni listu. Zastrcte listu kolmo a otocte dold
(obrazek H).

2. Uplné zavfete dvitka spotfebide.
3. Zasunte sklo dvifek a dbejte na to, aby bylo sklo
dvitek dole spravné v drzaku (obrazek H).

\ |
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4. Sklo dvifek nahofte pfitlacte (obrazek H).

o

Nasadte kryt a pfitlacte ho, az slysSitelné zaskod&i
(obrazek H).

Znovu zcela otevrete dvitka spotfebice.
Zaklopte obé zajistovaci packy vlevo a vpravo
(obrazek H).

No

S,

8. Zavrete dvitka spotrebice.

Pozor!
Pecici prostor pouZivejte znovu teprve tehdy, kdyz je
sklo dvifek fadné namontované.

Co délat v pfipadé poruchy? cs

EJ Co délat v pFipadé
poruchy?
Jestlize se vyskytne porucha, ¢asto se jedna jen

o mali¢kost. Nez kontaktujete servis, pokuste se sami
odstranit zavadu pomoci této tabulky.

Samostatné odstranéni zavad

Technické zavady na spotiebi¢i mlZete ¢asto lehce
odstranit sami.

Pokud se pokrm optimalné nepodafri, najdete na konci
navodu k pouziti mnoho tipl a pokynd k napravé.

— "Otestovali jsme pro vas v nasem kuchyriském
studiu” na strané 19

Zavada Mozna piii¢i- Odstranéni/pokyny
na
Spotrebic nefun-  Vadnd pojis-  Zkontrolujte pojistku v pojistkové
guje. tka. skFince.
Vypadek elek- Zkontrolujte, zda funguje kuchyri-
trického ské svétlo nebo jiné kuchyriské
proudu spotfebice.

AVarovénl’ — Nebezpeci poranéni!

Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Nikdy se
nepokousejte spotfebi¢ opravit sami. Opravy smi
provadét pouze nami vysSkoleny servisni technik. Pokud
ma spotfebi¢ zavadu, kontaktujte zakaznicky servis.

AVarovénl' — Nebezpedéi urazu elektrickym
proudem!

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

v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

Vymeéna zarovky na horni sténé pecici trouby

Kdyz zarovka v troub& prestane svitit, je nutné ji
vymeénit. Tepelné odolné halogenové zarovky 230 V,
25 W obdrzite u zakaznického servisu nebo ve
specializovanych prodejnach.

Halogenovou zarovku uchopte pomoci suchého hadru.
Prodlouzi se tak doba zivotnosti zarovky. Pouzivejte
pouze tyto zarovky.

AVarovénl' — Nebezpedi urazu elektrickym
proudem!

Pfi vymeéné zarovky ve varném prostoru jsou kontakty
objimky zarovky pod proudem. Pfed vyménou
vytahnéte sifovou zastrcku ze zasuvky nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skfince.

AVarovénl’ — Nebezpeéi popaleni!

Pristroj se silné zahtiva. Nikdy se nedotykejte horkych
ploch nebo topnych ¢lankd ve vnitinim prostoru. Nechte
pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrante détem v
pfistupu k pfistroji.
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cs Zakaznicky servis

1. Abyste zabranili poSkozeni, polozte do studené
trouby utérku.

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

3. Vytahnéte zarovku — neSroubujte (obrazek H).
Nasadte novou zarovku, dbeijte pfitom na polohu
kolikd. Zarovku pevné zatlacte.

4. Znovu nasroubujte sklenény kryt.
Podle typu spotfebiCe je sklenény kryt vybaven
tésnicim krouzkem. Tésnici krouzek pred
nasroubovanim znova nasadte.

5. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

18

Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas spotfebi¢ opravu, obratte se na nas
servis. Vzdy najdeme vhodné feseni, aby nedochazelo
ke zbytecnym vyjezdlm servisnich technikd.

Cislo E-Nr. a ¢islo FD

Pri telefonatu uvedte Uplné &islo spotfebice (E-Nr.)

a vyrobni &islo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout
kvalifikovanou pomoc. Typovy §titek s pfislusnymi &isly
najdete po otevreni dvifrek spotrebice.

U nékterych spotrebict, které jsou vybavené parou,
najdete typovy §titek za ovladacim panelem.

@ | E-Nr: FD: ZNr |

Type:

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

C. vyrobku (E-

Nr) Vyr. €. (FD-Nr.)

Zakaznicky servis

Mg&jte na paméti, ze navstéva technika zakaznického
servisu neni v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani
bé&hem zarucni doby.

Kontaktni udaje vSech zemi najdete v pfilozeném
seznamu zakaznickych servisu.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

Dlvétujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Ze
oprava bude provedena vyskolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily
pro vas spotrebid.



[B) Otestovali jsme pro vas v
nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmd a pro né vhodna
nastaveni. Ukazeme vam, ktery druh ohfevu a jaka
teplota jsou nejvhodnéjsi pro vas pokrm. Dozvite se,
které prislusenstvi mate pouzit a do jaké vysky je tfeba
ho zasunout. Dostanete od nas tipy k nadobam
a pfipravé pokrmu.

Upozornéni: PFi peceni potravin mize v troubé vznikat
vodni para.

Vas spotrebid je velmi energeticky usporny a pfi
provozu se ven dostane jen velmi malo tepla. Na
zakladé vysokych rozdilll mezi teplotou uvnitf
spotfebiCe a vnéjsSimi ¢astmi spotiebic¢e se mlze na
dvitkach, ovladacim panelu a pfednich stranach
sousedniho nabytku srazet kondenzovana voda. To je
normalni jev, ktery je podminény fyzikalné. Tvorbu
kondenzatoru Ize snizit pfedehratim nebo opatrnym
otevienim dvifek.

VSeobecné pokyny

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro riizné
pokrmy. Teplota a doba pedeni zavisi na mnozstvi

a receptu. Proto jsou zde uvedena rozpéti nastaveni.
Nejdfive vyzkousSejte nizSi hodnoty. Pfi nizsi teploté
dosahnete rovnomeérnéjSiho zhnédnuti. V pfipadé
potfeby pfisté nastavte vy$Si hodnotu.

Upozornéni: Dobu peceni nelze zkratit vy3Si teplotou.
Pokrmy by byly hotové jen zvenku, ale uvnitf by byly
nedopedené.

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

U nékterych pokrmd je predehrati nutné, v tom pripadé
je to uvedeno v tabulce. Pokrm a pfislusenstvi vlozte do
trouby az po predehfati.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmU v tabulce. Dalsi informace
najdete v &asti Tipy za tabulkami s nastavenim.

PtisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku pedeni a uSetfite
az 20 procent energie.

Druh ohfevu mirny horky vzduch

Mirny horky vzduch je inteligentni druh ohfevu pro
Setrnou pfipravu masa, ryb a pediva. Spotrebic
optimalné reguluje privod energie do peciciho prostoru.
Pokrm se pece v jednotlivych fazich pomoci zbytkového
tepla. ZUstane tak Stavnatéjsi a méné zhnédne.

V zavislosti na pfipravé a potravinach Ize usetfit energii.
Tento efekt zanikne, kdyz béhem peceni predCasné
otevrete dvitka spotrebiCe nebo pfi predehrati.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy ohfevu. Prislusenstvi, které nepouzivate,

z pediciho prostoru vyjméte.

Pokrmy vkladejte do studené, prazdné trouby. Zvolte
teplotu od 120 °C do 230 °C.Béhem peceni nechte
dvirka spotrebiCe zavfena. Pecte jen na jedné Urovni.

Druh ohfevu mirny horky vzduch se pouziva pro zjisténi
spotfeby elektrické energie v cirkulaénim rezimu
a energetické tridy.

Peceni na jedné drovni

Pro peceni na jedné Urovni pouZivejte nasledujici vysky
zasunuti:

m vysoké pecivo, resp. forma na rostu: vyska 2

m nizké pecivo, resp. na plechu na peceni: vySka 3

Peceni na vice urovnich

Pouzivejte horky vzduch. Soucasné vlozené pecivo na
plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
Peceni na dvou urovnich:
m univerzalni vysoky plech: vyska 3

plech na pedeni: vyska 1
m formy na roStu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

Peceni na tfech urovnich:

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

Pokud pfipravujete pokrmy sou&asné, mizete usetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebi¢. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

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

— "Prislusenstvi” na strané 10

Papir na peceni

Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Vzdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.
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Kolace a pecivo Zmrazené potraviny

Va$ spotiebi& je vybaveny &etnymi druhy ohfevu pro Nepouivl'vejte silné namrazené zmrazené potraviny.
peceni koladl a drobného pediva. V tabulkéch Odstrafite z pokrmu led.

s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké Zmrazené potraviny mohou byt pfedpecené
mnozstvi pokrmd. nerovnomeérng. Zhnédnuti po upeceni pak bude také

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti tésta. nerovnomerne.

Formy na peéeni Chléb a housky

Pro dosazeni optimalniho vysledku pedeni Pozor!

doporucujeme tmave kovové formy na pecen. Do horké trouby nikdy nelijte vodu a nestavte nadoby
P¥i pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem s vodu na dno trouby. Stfidanim teplot by se mohl

a sklenénych forem se prodluzuje doba pedeni poskodit smalt.

a pecivo nezhnédne rovnomemne. Né&které pokrmy se povedou nejlépe, kdy? je pedete
Pokud chcete pouZivat silikonové formy, fidte se Udaji v n&kolika krocich. Ty jsou uvedené v tabulce.

a recepty vyrobce. Silikonoveé formy jsou Casto mensi
nez normalni formy. Udaje mnozstvi a recepty se
mohou liSit.

Hodnoty nastaveni pro té€sto na chléb plati jak pro tésto
na plechu na pedeni, tak také pro tésto v truhlikové
formé.

Kolace ve formeé

Prislusenstvi/nadoba Vyska za- Druh Teplotave  Doba tr-

sunuti ohievu °C vani
v min

Treny kolac, jednoduchy véncova/truhlikova forma 2 140-150 7590
Treny koldc, jednoduchy, 2 trovné véncova/truhlikova forma 3+1 140-150 70-85
Treny kolac, jemny véncovd/truhlikova forma 2 = 150-170 60-80
Dortovy korpus z tfeného tésta dortova forma = 160-180 20-30
Ovocny nebo tvarohovy dort s korpusem rozeviraci forma @ 26 cm 2 = 170-190 55-80
7 kfehkého tésta

Kolac kolacova forma 1 = 200-240 25-50
Kynuty kolaé rozeviraci forma @ 28 cm 2 150-160 25-35
Babovka babovkova forma 2 = 150-170 50-70
PiSkotovy dort, 3 vejce rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170 30-35
Piskotovy dort, 6 vajec rozeviraci forma @ 28 cm 2 = 150-160* 30-40

* Predehrat.

Kolace na plechu

PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-

sunuti ohfevu °C vani
vV min

Treny koldc s horni vrstvou plech na peceni 3 = 160-180 20-45
Treny kolac, 2 urovné univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1 140-160 30-55
Krehké tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni 2 = 170-190 30-45
Krehke tésto se suchou horni vrstvou, 2 univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1 160-170 35-45
drovng

Kolad z kfehkého tésta se Stavnatou horni vrst- univerzalni vysoky plech 2 = 160-180 55-95
vou

Kynuty kola¢ se suchou horni vrstvou plech na peceni 3 = 160-180 1520
Kynuty kolac¢ se suchou horni vrstvou, 2 univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1 150-170 20-30
drovngé

Kynuty kolac se Stavnatou horni vrstvou univerzalni vysoky plech 3 = 180-200 30-55
Kynuty kolac se Stavnatou horni vrstvou, 2 univerzaini vysoky plech + plech na pecenf 3+1 150-170 4065
drovng

Kynuta vanocka, kynuty vénec plech na peceni 2 = 160-170 3540

* Predehrat.
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani
V min
PiSkotova rolada plech na peceni 3 180-200* 10-15
Sladky zavin univerzaini vysoky plech 2 = 190-200 4560
Zavin, zmrazeny univerzalni vysoky plech 3 200-220" 35-45

* Predehrat.

PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani

Drobné pecivo

Vv min

Muffiny plech na muffiny 2 = 170-190 20-40
Muffiny, 2 drovné plechy na muffiny 3+1 160-170* 20-45
Drobné kynuté pecivo plech na peceni 3 150-170 20-30
Drobné kynuté pecivo, 2 drovné univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1 150-170 25-40
Pecivo z listového tésta plech na peceni 3 170-190* 20-35
PecCivo z listového tésta 2 Urovné univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1 170-190* 2545
Pecivo z listového tésta 3 Urovné plechy na peceni + univerzaini vysoky plech ~ 5+3+1 170-190* 25-45
PeCivo z odpalovaného tésta plech na peceni 3 = 190-210 35-50
Pecivo z odpalovaného tésta, 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 190-210 35-45

* Predehrat.

** 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu.
Cukrovi

Prislusenstvi/nadoba Vyska za- Druh Teplotave  Doba tr-

sunuti ohfevu °C vani
vV min

Stfikané pecivo plech na peceni 3 = 140-150" 2540
Stfikané pecivo, 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 140-150**  25-35
Strikané pecivo, 3 trovné plechy na peceni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 130-140"  40-55
Cukrovi plech na peceni 3 = 140-160 15-25
Cukrovi, 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 140-160 15-25
Cukrovi, 3 trovné plechy na peCeni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 140-160 1525
Snéhové cukrovi, bezé plech na peceni 3 80-90* 120-150
Bezé, 2 drovné univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1 90-100* 100-150
Makronky plech na pecenf 3 90-110 20-30
Makronky, 2 Grovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 90-110 20-35
Makronky, 3 drovné plechy na peceni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 90-110 30-40

* Predehrat.

“* 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohievu.

Chléb a housky

Prislusenstvi/nadoba VySka za- Druh Krok Teplota ve
sunuti ohievu °C
Chléb, 750 g (v truhlikové formé a voIné polo-  univerzalni vysoky plech nebo 2 & - 200-220 20-40
zeny) truhlikova forma
Chléb, 1 000 g (v truhlikové formé a volné univerzaini vysoky plech nebo 2 - 200-220 35-50
polozeny) truhlikova forma
Chléb, 1500 g (v truhlikové formé a volné univerzaini vysoky plech nebo 2 & - 200-220 4060
polozeny) truhlikova forma

* Predehrat.
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Doba tr-
vani
vV min

Prislusenstvi/nadoba

Vyska za-

Druh Krok Teplota ve

sunuti ohievu °C

Chlebova placka univerzalni vysoky plech 3 240-250 20-25

Housky, sladkeé, Cerstvé plech na peceni 3 = 150-160* 25-35

Housky, sladkg, Cerstvé, 2 Urovné univergélnivysoky plech + plech ~ 3+1 150-170* 15-25
na peceni

Housky, Cerstvé plech na peceni 3 = 180-200 20-30

ZapeCené toasty, 4 ks rost 3 = 200-220 15-20

ZapeCeng toasty, 12 ks rot 3 B 220-240 1525

* Predehrat.

Pizza, quiche a pikantni kolace

Druh
ohievu

Doba
Upravy v

Uroven
vkladani

PrisluSenstvi / Nadobi Teplota

ve °C

min.

Pizza, Cerstva Pecici plech 2 = 200-220 25-35
Pizza, Cerstva, 2 Urovné Univerzalni plech + pecici plech 3+1 190-210 30-40
Pizza, Cerstva, tenké tésto Plech na pizzu 2 = 250-270* 15-20
Pizza, chlazend Rost 170-190 1520
Pizza, zmrazend, tenké tésto 1 ks Rost 3 = 190-210 20-25
Pizza, zmrazend, tenké tésto 2 ks Univerzalni plech + rost 3+1 190-210 20-25
Pizza, zmrazeng, silné tésto 1 ks Rost 3 = 180-200 25-30
Pizza, zmrazend, silné tésto 2 ks Univerzalni plech + rost 3+1 190-210 25-30
Minipizzy Univerzalni plech 3 = 180-200 15-20
Pikantni kolace ve formé Dortova forma @ 28 cm 2 B 170-190 65-80
Quiche Kolacova forma, Cerny plech 1 = 210-230 30-40
Pirohy Forma na nakyp 2 170-190 6575
Empanada (slané pirohy) Univerzalni plech 3 180-190 30-40
Turecky Borek (Burek) Univerzdini plech 1 = 180-200 40-50

* predehrejte

Tipy pro peceni pediva

Chcete zjistit, zda je pecivo prope-
cené.

Pichnéte Spejli do peciva v misté, kde je nejvyssi. Pokud se na nitésto nepfilepi, je pecivo hotove.

Pecivo ,spadne”.

PFiSté pouzijte méné tekutiny. Nebo nastavte 0 10 °C nizSi teplotu a prodluzte dobu peceni. Dodrzujte uve-
dené prisady a pokyny pro pfipravu uvedené v receptu.

Pecivo vybéhlo uprostred hodné do
vy$ky a na okrajich je nizsi.

Vymazte jen dno rozeviraci formy. Po upeceni pe€ivo opatrné uvolnéte nozem.

Stava z ovoce pretéka.

PFiSté pouZijte univerzalni vysoky plech.

Drobné pecivo se pfi peceni lepi
K Sobé.

Kousky peciva by od sebe mély byt vzdalené cca 2 cm. Majf tak dostatek mista, aby mohly hezky zvétsit sv(ij
objem a opéci se ze vSech stran.

Pecivo je prili§ suché.

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

PeCivo je celkoveé prilis svétlé.

Pokud jste zvolili spravnou vySku zasunuti a spravné prisluSenstvi, v pfipadé potfeby zvyste teplotu nebo pro-
dluzte dobu peceni.

Pecivo je nahore piilis svétlé, ale
zespoda prili§ tmave.

PriSté ho zasurite o jednu Uroven ws.

PeCivo je nahore piilis tmave, ale
zespoda prilis svétlé.

PFiSté ho zasunte o jednu droven nize. Zvolte nizSi teplotu a prodluzte dobu pecent.

Pecivo ve formé nebo v truhlikové
formé je vzadu prilis tmavé.

Formu na peceni nestavte az k zadni sténé, nybrz doprostred prisluSenstvi.

Pecivo je celkové prilis tmave.
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Pecivo hnédne nerovnomerne. Zvolte 0 néco nizsi teplotu.

| precnivajici papir na peceni mlize mit viiv na cirkulaci vzduchu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost papiru na
pecent.

Dbejte na to, aby forma na peceni nestéla pfimo pred otvory v zadni sténé trouby.

Pfi peceni drobného peciva by jednotlivé kousky mély mit stejnou velikost a tloustku.

Pekli jste na vice Urovnich. PeCivona  PFi peceni na vice drovnich pouZzivejte vzdy horky vzduch. Soucasné vlozené pecivo na plechdch nebo ve for-
hornim plechu je tmavsi nez na spod-  méach nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

nim.
Pecivo vypada dobre, ale uvnit je Pecte o néco déle na nizsi teplotu a v pripadé potieby pridejte méné tekutiny. U peciva se Stavnatou horni vrst-
nedopecené. vou nejprve predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a pak pridejte horni vrstvu.

Pecivo nelze vyklopit. Nechte pecivo po upecent jesté 5 az 10 minut vychladnout. Pokud ho ani poté nelze vyklopit, opatrné ho na
okraji uvolnéte noZem. Znovu formu obratte a nékolikrat na ni polozte studeny mokry hadr. PFisté formu

vymazte tukem a vysypejte strouhankou.

Nakypy a zapékané pokrmy Vzdy pouZivejte uvedené vysky zasunuti.

MiZete péct na jedné urovni ve formach nebo
S univerzalnim vysokym plechem.

m formy na rostu: vyska 2

m univerzalni vysoky plech: vyska 3

Vas spotrebi¢ je vybaveny Cetnymi druhy ohfevu pro
peceni nakypu. V tabulkach s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrma.

Propedeni nakypu zavisi na velikosti nadoby a vySce

nakypu. Pokud pfipravujete pokrmy souéasné, mizete usetfit az
Na nakypy a zapékané pokrmy pouzivejte Siroké mélké 45 procent energie. Formy postavte do trouby vedle
nadoby. V Uzkych vysokych nadobach budou pokrmy sebe.

vyzadovat vice ¢asu a budou na horni strané tmavsi.

PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba trvani

sunuti ohfevu °C v min

Nakyp, slany, varené prisady nakypova forma 2 = 200-220 30-60
Nékyp, sladky nakypova forma 2 = 170-190 4060
Zapékané brambory, syroveé prisady, vysoke 4 cm nakypova forma 2 150-170 60-80
Zapékangé brambory, syrové prisady, vysoké 4 cm, 2 irovné nakypova forma 3+1 150-160 65-80

Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouziti

Drabez, maso a ryby

Vas spotiebic¢ je vybaveny rlznymi druhy ohfevu pro
peceni dribeze, masa a ryb. V tabulkdch s nastavenim
najdete optimalni nastaveni pro nékteré pokrmy.

Peceni na rostu

Peceni na rostu je obzvlasté vhodné pro velkou dribez
nebo vice kusl souc¢asné.

Zasurite univerzalni vysoky plech s vlozenym roStem do
uvedené vySky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "Prislusenstvi" na strané 10

Podle velikosti a druhu pecené nalijte do univerzalniho
vysokého plechu az 2 | vody. Odkapavaijici tekutina se
zachyti. Z tohoto vypeku muzete pfipravit omacku.
Navic vznikne méné koufe a trouba zUstane Cistsi.

Peceni v nadobé

AVarovéni — Nebezpeci poranéni pfi prasknuti skla!
Horkou sklenénou nadobu odstavte na suchou
podlozku. Kdyby byl podklad mokry nebo studeny,
nadoba by mohla prasknout.

AVarovéni — Nebezpeci opareni!

Pri odklopeni poklicky po peceni mlze proudit ven
velmi horka para. Nazdvihnéte poklicku vzadu, aby
horka para unikala smérem od vaseho téla.

Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do trouby.

Lesklé pekace z uSlechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Drlibez, maso a ryby se pec¢ou pomaleji a méné
zhnédnou. Pouzijte vySsi teplotu a/nebo delSi dobu
pedeni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na peden.

Nepfiklopena nadoba

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

Pfiklopena nadoba

Pri peceni v pfiklopené nadobé zlstane pedici prostor
podstatné CistSi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobre pfiléhala. Nadobu postavte
na rost.

| v pfiklopeném pekadi Ize drlibez, maso a ryby upéct
dokfupava. Pouzijte pekac se sklenénou pokli¢kou
a nastavte vysSi teplotu.
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Grilovani

Bé&hem grilovani nechte dvitka spotfebice zavfena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky spotfebice.

Grilovany pokrm polozte na rost. Univerzalni vysoky
plech navic zasunte zkosenim k dvitkam spotrebice
nejméné o jednu vySku zasunuti nize. Zachyti se
odkapavaijici tuk.

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

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

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

Maso osolte aZz po grilovani. Sul vytahuje z masa vodu.

Upozornéni

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

m P¥i grilovani mdze vznikat kour.

Pecici sonda

V zavislosti na vybaveni spotfebic¢e mizete mit pedici
sondu. Pedici sonda umoznuje presné peceni. Prectéte
si dulezité pokyny k pouziti pecici sondy v pfislusné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pecici sondy,
mozné druhy ohfevu a dalsi informace.

Doporucené hodnoty nastaveni

Hodnoty nastaveni plati pro viozeni drlibeze, masa
nebo ryb bez nadivky pfipravenych k peceni s teplotou
z lednice do studené trouby.

V tabulce najdete Udaje pro dribez, maso a ryby

s navrzenou hmotnosti. Pokud chcete péct drabez,
maso nebo ryby s vétsi hmotnosti, v kazdém pfipadé
pouzijte nizsi teplotu. V ptipadé vice kusu se pfi

kusu.Jednotlivé kusy by mély byt pfiblizné stejné velké.

Cim je drdbeZ, maso nebo ryba vétsi, tim nizsi teplota
a delSi doba peceni.

Dribez, maso a ryby po uplynuti cca 2 az 95 uvedené
doby obratte.

Drabez

U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kiidly. Tak
maze vytékat tuk.

U kachnich prsou nafiznéte kizi. Kachni prsa
neobracejte.

Driibez

Prislusenstvi / Nadobi

K dribezi pridejte do nadoby trochu tekutiny. Dno
nadoby by mélo byt pokryté do vysky 1-2 cm.

Pokud budete drabez obracet, pecte ji nejprve prsni
stranou, resp. stranou s kazi dold.

DrlbeZ bude obzvlasté do kfupava opecend, pokud ji
ke konci pedeni potfete maslem, slanou vodou nebo
pomerancovou Stavou.

Maso

Libové maso potrete podle chuti tukem nebo ho oblozte
platky slaniny.

PFi peceni libového masa pfidejte trochu tekutiny. Ve
sklenéné nadobé by mélo byt dno pokryté do vysky cca
Y2 cm.

Kazi kfizem nariznéte. Pokud budete peceni obracet,
pedte ji nejprve kazi dold.

Kdyz je peCené hotova, méla by se nechat jeste

10 minut odpodivat ve vypnuté, zaviené troubé. Stava
se tak |épe rozlozi. Pfipadné peceni zabalte do alobalu.
Doporucéena doba na odpocinuti neni zapocitana

v uvedené dobé pedeni.

Pedeni a duseni v nadobé je komfortnéjsi. PeCeni lze

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

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadoby a na tom, zda pouzijete pokli¢ku. Pokud pecete
maso ve smaltovaném nebo tmavém kovovém pekadi,
je potfeba o néco vice tekutiny nez ve sklenéné
nadobé.

Tekutina v nadobé se pfi peCeni vyparuje. V pfipadé
potfeby opatrné prilijte tekutinu.

Vzdalenost mezi masem a pokliCkou by méla byt
minimalné 3 cm. Maso mulze zvétsit svij objem.

Pred dusenim maso podle potfeby pfedem opecte. Aby
pfi duSeni vznikla omacka, pridejte vodu, vino, ocet

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

Ryby

Celou rybu nemusite obracet. Celou rybu vlozte do
trouby v poloze na bfiSe, hibetni ploutvi nahoru. Aby
dobre drzela, vlozte do otvoru v bfiSe rozfiznuty
brambor nebo malou zaruvzdornou nadobku.

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

Pro duseni dejte do nadoby dvé az tfi IZice tekutiny
a trochu citronové s$tavy nebo octa.

Uroved  Druh
vkladani

Teplota Doba
Upravy v
min.

ohfevu ve°C

Kufe, 1,3 kg Otevfend nadoba 2 200-220 60-70

Malé kousky kufete, po 250 g Oteviena nadoba 3 220-230 30-35

Kufeci kousky, nugety, zmrazené Univerzalni plech 3 = 190-210 20-25

Kachna, 2 kg Oteviend nadoba 2 180-200 90-110

Kachni prsa, stfedné propecend, po 300 g Otevrend nadoba 3 = 210-230 3540
] 3 35
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PrisluSenstvi / Nadobi Uroveh Druh Teplota Doba
vkladani  ohfevu ve °C Upravy v
min.
Husa, 3 kg Oteviend nadoba 2 140 130-140
160 50-60
Husi stehna, po 350 g Uzaviend nadoba 2 = 150-160 80-90
230-240 30-40
Mlada krita, 2,5 kg Otevrena nadoba 2 180-200 7590
Kriiti prsa, bez kosti, 1 kg Uzaviend nadoba 2 = 240-260 80-100
Krdti horni stehno, s kosti, 1 kg Otevrena nddoba 2 180-200 80-100
Maso

PrisluSenstvi / Nadobi Uroven Druh Kroky Teplota Doba upravy

vkladani  ohrevu ve °C vV min.

Veprova pecené bez kiiZe, napt. krkovice, Oteviend nadoba 2 & 160-170 150-160
1,5kg
Veprova pecené s k(Zi, napt. plec, 2 kg Otevrend nddoba 2 130-140 135145

2 190-200 2530
Veprova panenka, 1,5 kg Uzaviend nadoba 2 190-200 100-110***
Veprové steaky, silné 2 cm Rost 4 ] 3 2025
Hovézi svitkovd, medium, 1 kg Univerzalni plech + pecici 3 = 2102207 40-50**

plech
DuSena hovézi peceng, 1,5 kg Uzaviend nddoba 2 200-220 140-160™****
Roastbeef, medium, 1,5 kg Univerzalni plech + pecici 3 2002207 60-70
plech

Burger, vysoky 3-4 cm Rost 4 ] Jrrxn 25-30
Teleci peceng, 1,5 kg Oteviend nadoba 2 160-180 115130
Teleci kolinko, 1,5 kg Uzaviend nddoba 2 200-220 110-125
Jehnédi kyta bez kosti, stfedné propecena, Oteviend nadoba 2 170-190 70-80***
1,5kg
Jehnéci hibet s kosti, stfedné propeceny, Oteviend nddoba 2 180-190 45-55*
1,5kg
Grilovaci klobdsy Rost 3 ] 3 15-20
Sekana, 1 kg Oteviena nadoba 2 170-180 65-75

* predehrejte
** Pod néj zasunte univerzalni plech do Urovné 2
“** bez obraceni

**** obratte po 1/2 - 2/3 doby pedeni
**** na zacatku pridejte do nadoby tekutinu, maso by mélo lezet minimalné do 2/3 v tekutiné

Ryby

PrisluSenstvi/nadoba Uroveri za- Druh Teplota Doba

sunuti ohfevu ve°C Upravy
Vv min

Ryba, grilovang, celd, 300 g, napt. pstruh Rost 2 160-180 20-30***
Ryba, grilovand, celd, 1,5 kg, napf. 10s0s Rost 2 170-190 30-40**
Rybi filety, podkovy, grilované, vysoké 2-3 cm  RoSt 4 [ 3 12-22**
Rybi filety, duSené, pfirodni, vysoké 2-3cm  Pfiklopend nadoba 2 170-190 35-45
Ryba, duSend, celd, 300 g, napf. pstruh Pfiklopena nadoba 2 170-190 40-50
Ryba, dusend, celd, 1,5 kg, napr. 10s0s Priklopena nadoba 2 & 180-200 5565

* Predehrejte.
“* Zasurite univerzalni vysoky plech do Urovné 2.

*** Pod roSt zasurite univerzalni vysoky plech.

25



cs Otestovali jsme pro vas v naSem kuchynském studiu

Tipy pro peceni, duseni a grilovani

Varny prostor je silné zneCistény. Pecte pokrm v priklopeném pekaci nebo pouZijte grilovaci plech. Kdyz pouZijete grilovaci plech, dosahnete pfi
peceni optimalnich vysledkd. Grilovaci plech si mlZete dokoupit jako zviastni prislusenstvi.

Pecené je prilis tmava a kirka misty  Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu. Priste zvolte nizsi teplotu a v pfipadé potfeby zkratte dobu pecent.
spalend a/nebo je pecené vysusena.

Kirka je prili§ slaba. ZvySte teplotu nebo po skonceni doby peceni kratce zapnéte gril.

PeCené vypada dobre, ale omacka je  Pristé pouzijte menSi nadobu na peceni a v pripadé potreby pridejte vice tekutiny.
spalend.

PecCené vypada dobre, ale omacka je PriSté pouzijte vétSi nddobu na peceni a v pripadé potreby pridejte méné tekutiny.
prilis svétld a vodova.

Maso se pfi duSeni pfipaluje. Poklicka se musi hodit na nadobu na peceni a musi byt dobre pfiklopena.
Snizte teplotu a v pipadé potreby prilévejte béhem duseni jeste tekutinu.
Grilovany pokrm je vysuSeny. Maso osolte az po grilovani. Sil vytahuje z masa vodu. PYi obraceni do grilovaného pokrmu nepichejte. Pouzi-

vejte kleSté na grilovani.

Zelenina a pfilohy Ridte se udaji v tabulce.

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

PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani
VvV min
Grilovana zelenina univerzalni vysoky plech 5 i 3 10-15
Pecené brambory, rozpllené univerzalni vysoky plech 3 160-180 45-60
Vyrobky z brambor, zmrazené, napr. hranolky, —univerzaini vysoky plech 3 = 200-220 25-35
krokety, bramborové tasticky, rosti
Hranolky, 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 190-210 30-40
Dezerty 1. Na varné desce zahtejte 1 | mléka (3,5 % tuku) na
e ) ) L 90 °C a nechte ho vychladnout na 40 °C.
Suflé 49 °p. . . '
Suflé mizete péct také ve vodni 1azni v univerzalnim 2. Primichejte 150 g jogurtu (s teplotou z lednice).
vysokém plechu.Univerzalni vysoky plech zasurite do 3. Naplrite do Salku nebo malych skleniCek a zakryjte
vySky 2. potravinovou folii.
4. Salky nebo skleni¢ky postavte na dno trouby
JogUft o o e a provedte nastaveni podle tabulky.
Vyjméte z trouby pfislusenstvi a ramy. Pecici prostor 5. Kdyz je jogurt hotovy, nechte ho vychladnout
musi byt prazdny. v lednici.
PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani
Jogurt formicky na 1 porci dno var- - 8-9h
ného pro-
storu
Suflé ve formickach na 1 porci formicky na 1 porci 2 = 160-180 3545

* Rozehiejte pomoci [7) na 100 °C.
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfedevsim pfi zahrati pfipravovanych
obilnych a bramborovych produktd na vysoké teploty,
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jako napf. smazenych brambdrkd, hranolkd, toastd,
housek, chleba nebo jemného pediva (susenky, pernik,
Spekulatius).

Tipy pro pfipravu pokrmi bez akrylamidu

VSeobecné = PouZivejte co nejkratSi doby pecent.
= Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfili§ do tmava.
= Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

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

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

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

Hranolky pecené v troubé

Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct cca 400-600 g na jednom plechu, aby hranolky
nebyly vysuSené a byly kfupave.

Suseni

Pomoci horkého vzduchu mizete skvéle susit. Pfi tomto
zpUsobu konzervace se diky zbaveni vody koncentruji
aromatické latky.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce, zeleninu a bylinky
a dukladné je umyjte. Na rost poloZte pedici nebo
pergamenovy papir. Nechte ovoce fadné okapat
a osuste ho.

Nakrajejte ho na stejné velké kousky nebo tenké platky.
Neoloupané ovoce polozte na misu rozfiznutou stranou
nahoru. Dbejte na to, aby se ovoce ani houby na rostu
neprekryvaly.

Zeleninu nastrouhejte a poté ji blansirujte.
BlanSirovanou zeleninu nechte fadné okapat a pak ji
rovnomeérné rozprostrete na rost.

Zelenina, ovoce a bylinky

PfisluSenstvi Druh

Bylinky suste se stonky. Rozprostrete bylinky
rovnomeérné a mirné navr$ené na rost.

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

Stavnaté ovoce a $tavnatou zeleninu nékolikrat obratte.
Ihned po ususeni sejméte z papiru.

V tabulce najdete nastaveni pro susSeni riiznych
potravin. Teplota a doba trvani zavisi na druhu, vihkosti,
zralosti a tloustce suSenych potravin. Cim déle nechate
potraviny susit, tim budou lépe konzervované. Cim tenci
kousky nakrajite, tim rychleji budou potraviny ususené

rozpéti nastaveni.

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

Teplotave  Doba tr-
ohfevu °C vani

v hodinac
h

Jadrové ovoce (platky jablek, siiné 3 mm, na jeden rost 200 g) 1-2 rosty 80 4-8
Kofenovd zelenina (mrkev), nastrouhand, blansirovana 1-2 rosty 80 4-7
Houby na platky 1-2 rosty 80 58
Bylinky, ocisténé 1-2 rosty 60 25

Zavarovani

Ve spotrebi¢i mlzete zavarovat ovoce a zeleninu.

AVarovéni — Nebezpeci poranéni!
Pfi nespravném zavareni mohou zavarovaci sklenice
prasknout. Ridte se pokyny pro zavarovani.

Sklenice

Pouzivejte pouze Cisté a neposkozené zavarovaci
sklenice. Pouzivejte pouze tepelné odolné, Cisté

a neposkozené gumicky. Spony a pruziny pfedem
zkontrolujte.

P¥i zavarovani pouzivejte pouze sklenice stejné velikosti
a s obsahem stejnych potravin. V troubé muiZzete
soucCasné zavarovat obsah maximalné Sesti
zavarovacich sklenic o objemu 2, 1 nebo 1% .

Nepouzivejte vétsi ani vySsi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarovaci sklenice se nesmi pfi zavarovani v troubé
dotykat.

Priprava ovoce a zeleniny
Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dlkladné je
omyjte.

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

Ovoce: Ovoce v zavarfovacich sklenicich zalijte horkym
cukrovym roztokem (cca 400 ml na litrovou sklenici), ze
kterého jste sebrali pénu. Na litr vody:
m cca 250 g cukru u sladkého ovoce
m cca 500 g cukru u kyselého ovoce
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Zelenina: Zeleninu v zavarovacich sklenicich zalijte
horkou svarenou vodou.

Okraje sklenic otfete, musi byt Cisté. Na kazdou sklenici
polozte mokrou gumicku a vicko. Sklenice uzaviete
sponami. Postavte sklenice do univerzalniho vysokého
plechu tak, aby se nedotykaly. Do univerzalniho
vysokého plechu nalijte 500 ml horké vody (cca

80 °C). Provedte nastaveni podle udaji v tabulce.

Konec zavarovani

Ovoce: Po urcité dobé zacnou v kratkych intervalech
stoupat vzhiru bublinky. Jakmile to ve vSech sklenicich
zacne bublat, vypnéte spotfebi¢. Sklenice nechte

v troubé uvedenou dobu dojit, teprve pak je z trouby
vyjméte.

Zelenina: Po urcité dobé zacnou v kratkych intervalech
stoupat vzhdru bublinky. Jakmile to ve vSech
zavarovacich sklenicich probublava, snizte teplotu na

PrisluSenstvi/nadoba

sunuti

Vyska za-

120 °C a nechte sklenice v zavfené troubé dale
probublavat, jak je uvedeno v tabulce. Po uplynuti této
doby spotrebi¢ vypnéte a vyuzijte jesté nékolik minut
zbytkové teplo, jak je uvedeno v tabulce.

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

Casy uvedené v tabulce nastaveni jsou orientadni
hodnoty pro zavarovani ovoce a zeleniny. Mize na né
mit vliv pokojova teplota, pocCet sklenic, mnozstvi,
teplota a kvalita obsahu sklenic.Udaje se vztahuji na
jednolitrové oblé sklenice. Dfive nez pedici troubu
pfepnete, pfip. vypnete, ujistéte se, ze to ve sklenicich
fadné probublava.Probublavani zacne cca po 30-

60 minutach.

Druh Teplotave  Doba trvani v min

ohrevu °C

Zelenina, napf. mrkev 1litrové zavarovaci sklenice 1 1. 160-170 do probubldvani: 30-40
2. 120 od probubldvani: 30-40
3. - dojit: 30

Zelenina, napf. okurky 1litrové zavarovaci sklenice 1 1. 160-170 do probublavani: 30-40
2. - dojit: 30

Peckovité ovoce, napf. tfeSné, 1litrové zavarovaci sklenice 1 1. 160-170 do probublavani: 30-40

Svestky 2. - dojit: 35

Jadroveé ovoce, napf. jablka, 1litrové zavarovaci sklenice 1 1. 160-170 do probublavani: 30-40

jahody 2. - dojit: 25

Kynuti tésta

Tésto vykyne vyrazné rychleji nez pfi pokojové teploté
a nevysusi se. Tento druh provozu spoustéjte jen tehdy,
kdyz je trouba Uplné vychladla.

Nechte t&sto vykynout vzdy dvakrat. Ridte se udaji v
tabulkach s nastavenim pro 1. a 2. kynuti (kynuti tésta a
kynuti peciva).

Kynuti tésta

Tésto dejte do Zaruvzdorné misy a postavte ji na rost.
Provedte nastaveni podle Udajl v tabulce.

Béhem kynuti neotevirejte dvitka spotfebiCe, protoze by
unikl vihky vzduch. Tésto nepfikryvejte.

Bé&hem provozu vznika kondenzovana voda a
zpUsobuje oroseni skla dvifek. Po kynuti pecici prostor
vytfete. Zbytky vodniho kamene rozpustte pomoci
malého mnoZstvi octa a setfete Cistou vodou.

Kynuti pe€iva

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

Teplota a doba kynuti zavisi na druhu a mnozstvi
pfisad. Proto jsou Udaje v tabulce s nastavenim
orientac¢ni hodnoty.

PrisluSenstvi / Nadobi Uroveni Druh Kroky Teplota Doba
vkladani  ohrevu ve °C Upravy v
min.
Kynuté tésto, slabé Misa 2 1 - 25-30
Pegici plech 2 2. = 10-20
Kynuté tésto, tézké a tucné Misa 2 1. - 60-75
Zéruvzdorna nddoba 2 2 E 45-60

* predehrejte pomoci (=] na 50 °C
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Rozmrazovani

Hodi se pro rozmrazovani zmrazeného ovoce, zeleniny
a pediva. Dribez, maso a ryby je nejlepsi nechat
rozmrazit v lednici. Nehodi se pro krémové

a Slehackové dorty.

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

Casové Udaje v tabulce jsou orienta&ni hodnoty. Zavisf
na kvalitg, teploté zmrazeni (-18 °C) a vlastnostech
potravin. Jsou zde uvedena Casova rozpéti. Nejprve
nastavte kratSi dobu a podle potfeby ji prodluzte.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

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

Vyjméte zmrazené potraviny z obalu a ve vhodné
nadobé postavte na rost.

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

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

PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani
V min
Chléb, vSeobecné plech na peceni 50 40-70
Kolag, Stavnaty plech na peceni 2 50 70-90
Kolac, suchy plech na peceni 60 60-75

Udrzovani teploty

Pomoci druhu ohfevu horni/dolni ohfev miZete uvarené
pokrmy udrzovat teplé. Zabranite tak vytvareni
kondenzatu a nemusite troubu vytirat.

Hotové pokrmy neudrzujte teplé déle nez dvé hodiny.
Méjte na paméti, ze nékteré pokrmy se pfi udrzovani
teploty dal pedou. Pokrmy pfipadné priklopte.
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ZkusSebni pokrmy

Tyto tabulky byly sestaveny pro zkuSebni instituce,
s cilem usnadnit kontrolu nasich spotfebica.

Podle EN 60350-1.

= A
L i i
Pecen A0
. . . ; .. , , ELLL T
Soucasné vloZzené pedivo na plechach nebo ve formach

nemusi byt hotové ve stejnou dobu. [

1

Vys§ky zasunuti pfi pe&eni na dvou Urovnich:

m univerzalni vysoky plech: vyska 3 Upozornéni
plech na pedeni: vyska 1 m Hodnoty nastaveni plati pro viozeni do studené
m formy na rostu trouby.

prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

m Ridte se pokyny k pfedehfati v tabulkach. Hodnoty
nastaveni plati bez rychloohfevu.

. s . ; ) m  Nejdfive pouzijte k peceni nizsi z uvedenych teplot.
VySky zasunuti pfi peCeni na tfech drovnich:

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

Grilovani

Navic vlozte univerzaini vysoky plech. Zachyti se do néj
kapalina a trouba zUstane Cistsi.

Pedeni ve dvou rozeviracich formach:

m najedné Urovni (obrazek H)
m na dvou Urovnich (obrazek H)

Peceni

PrisluSenstvi/nadoba

Druh
ohievu

Teplota ve
°C

Strikané pecivo plech na peceni 3 = 140-150* 25-35
Stfikané pecivo plech na peceni 3 140-150* 20-30
Strikané pecivo, 2 trovné univerzaini vysoky plech + plech na pecenf 3+1 140-150* 25-35
Stfikané pecivo, 3 Urovné plechy na peCeni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 130-140* 35-55
Kolacky plech na peceni 3 B 150-160* 25-35
Kolagky plech na peceni 3 140-150* 20-30
Kolacky, 2 arovné univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1 140-150* 25-40
Kolacky, 3 trovné plechy na peCeni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 140* 30-40
Vodovy piskot rozeviraci forma @ 26 cm 2 = 160-170** 2535
Vodovy piskot rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170 30-35
Vodovy piskot, 2 drovné 2 rozeviraci formy @ 26 cm 3+1 150-160** 3550
Zakryty jableCny koldc¢ 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 2 160-180 65-85
Zakryty jablecny kola¢ 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 1 = 190-210 70-80
Zakryty jableCny kolac, 2 urovné 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 3+1 170-190 7090

* 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu.

“* Pfedehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu.

Grilovani
Prislusenstvi Vyska za- Druh Teplota ve
sunuti ohfevu °C
Opedené toasty rot 5 i 3 0,5-1,5*
Hovézi burgery, 12 ks rost 4 il 3 25-30**

* 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohievu

**Po 2/3 celkové doby obratte.
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Zarucni podminky

spolecnosti BSH domaci spotrebice s.r.o.

1. Ziruka

Na tento vyrobek je v souladu § 2113 a nasl. zadkona ¢. 89/2012 Sb., obéansky zakonik, v platném znéni, poskytovana zaruka za
jakost 24 mésicu (dale jen ,zaruka“), ktera bézi zpravidla od odevzdani vyrobku zakaznikovi. Pokud byla sjednana delsi zaruka,
fidi se tato specialnimi pravidly.

Zaruka 24 mésicu je poskytovana pouze zakaznikovi spotebiteli a jen na vyrobek k uzivani v doma ti. Zakaznikovi
podnikateli nebo jiné pravnické osobé je poskytnuta 24 mésicni zaruka za predpokladu, Zze se koupé netyka jeho podnikatelské
cinnosti (napf. pradelna, ubytovaci sluzby, restaura¢ni zafizeni apod.), zptsob uzivani je obdobny uzivani v domécnosti a vyrobek
neni prokazatelné pretéZovan (kumulativné); v ostatnich pripadech je poskytovana zaruka v délce 6 mésicl. Spole¢nost BSH
domaci spotiebice s.r.o. si vyhrazuje pravo omezit pInéni zaruky nad rdmec 6 mésicl v pfipadé, Ze bude zjevné, Ze spotiebi¢ neni
provozovan v souladu s vySe uvedenymi podminkami.

2. Porizovaci doklad a zaruéni list

Zakladnim prukazem prav zakaznika je pofizovaci doklad (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.). Pokud byl pfi prodeji
vydan zaruéni list, je tento soucasti vyrobku s vyrobnim &islem uvedenym na predni strané tohoto zarucniho listu. Nedilnou
soucasti zaruéniho listu je pofizovaci doklad. Zakaznik si ve vlastnim zajmu pofizovaci doklad i zaruéni list peclivé uschova.

Bezplatny zaruéni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé pfedloZeni pofizovaciho dokladu nebo v pfipadé prodlouzené zaruky
i vyplnéného zaruéniho listu a vystaveného certifikatu, pokud byl vydan. Zaruéni list vypliiuje prodejce a je v zajmu zakaznika
zkontrolovat spravnost a Uplnost uvedenych udaju. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran zfetel.

3. Uplatnéni zaruky

Zakaznik ma v ramci poskytnuté zaruky pravo na bezplatné, véasné a fadné odstranéni reklamované vady vyrobku, a to opravou,
popfipadé — neni-li to vzhledem k povaze (tzn. pficiné i projevu) vady neimérné — pravo na vyménu vyrobku nebo jeho vadné
soucasti. Za zakonem stanovenych podminek muize byt poskytnuta sleva na vyrobku anebo mize byt vyrobek vracen.

Zaruéni oprava se vztahuje vyhradné na vady, které vzniknou prikazné v dobé platné zaruky. Takto vzniklé vady je opravnén
odstranit pouze autorizovany servis. Uplatnit zaruku mlzZe zékaznik u autorizovaného servisu nebo v prodejné, kde byl vyrobek

servis, bude na ném, aby nesl v souvislosti s tim zvySené naklady.
Autorizovany servis posoudi opravnénost reklamace a podle povahy vady vyrobku rozhodne o zplisobu feseni reklamace.
Seznam autorizovanych servis( je k dispozici na www.bosch-home.cz.

Doba, po kterou zakaznik nemuze vyrobek z diivodu vady pouzivat, se do zaru¢ni doby nepocita. O tuto dobu se zaruéni doba
prodluzuje. Pfi vyméné se béh zaruéni doby neobnovuje. Pfi opravé nedochazi k béhu nové zaruéni doby tykajici se opravené
soucasti ¢i soucastky.

Po provedeni zaruéni opravy je autorizovany servis povinen vydat zakaznikovi itelnou kopii opravniho listu. Opravni list slouzi
k prokazovani prav zékaznika, proto je ve vlastnim z&jmu zakaznika pfed podpisem opravniho listu zkontrolovat jeho obsah a kopii
opravniho listu peclivé uschovat.

Zakaznik je povinen poskytnout autorizovanému servisu soucinnost k ovéfeni existence reklamované vady a k jejimu odstranéni
(v€etné odpovidajiciho potfebného vyzkouseni nebo demontaze vyrobku).

P¥i uplatnéni reklamace preda zékaznik vyrobek €isty v souladu s hygienickymi pfedpisy nebo obecnymi hygienickymi zasadami
véetné vSech jeho soucasti a pfisluSenstvi, umoZriujicich takové ovéfeni a odstranéni vady. V pfipadé, Ze vyrobek nedoda kompletni
a je-li kompletnost vyrobku nezbytna k zjisténi existence reklamované vady a/nebo k jejimu odstranéni, béh Ihity k vyfizeni
reklamace zacina az dodanim chybéjicich soucasti.
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4. Neoprdvnénost reklamace

Reklamace neni opravnéna v pripadech, vznikla-li zdvada nebo poskozeni:
a) prokazatelné nespravnym uzivanim vyrobku (napf. v rozporu s navodem, s pokyny uvedenymi na obalu vyrobku & v zaruénim
listé, uzivanim v rozporu s obecné znamymi pravidly uzivani pfedmétného vyrobku, provozem pfi nesprdvném napajecim napéti,
pfipojovani na nedovolené zdroje proudu, uzivanim zbozi v nevhodnych podminkach — vihko, pranost, extrémni tvrdost vody apod.)
anebo jinym nespravnym jednanim uZivatele (napf. neodbornou instalaci ¢i zapojenim);
b) prokazatelné nedovolenymi zasahy do pfistroje (konstruk&ni nebo jina dprava, neodbornd montaz), Zivelnou katastrofou nebo
mechanickym poskozenim vyrobku;
c) nese-li predlozeny zaruéni list zjevné znamky provedenych zmén udaijl nebo je-li na vyrobku odli$né vyrobni &islo od toho, jez je
uvedeno v zaruc¢nim listé;
d) u estetickych komponentu, nezajistujicich funkénost vyrobku z divodu:

- transportniho poskozeni nebo premistovanim (poskrabani, promacknuti, praskliny, rozbita skla a police apod.)

- nefunkénich estetickych komponentu jako jsou madla, skla, ovladaci spinace apod., které jsou dusledkem bézného opotiebeni

- zmény barvy plastovych komponentu (jedna se o bézny fyzikalné chemicky jev po ¢ase pouzivani)

- vady spotfebnich materialt, u kterych je doba Zivotnosti dana charakterem soucastky (zarovky, vodni filtry, vzduchové, prachové

filtry, uhlikové filtry vSeho druhu, akumulatory, baterie, apod.)
- vady pfisluSenstvi a volitelné vybavy, zplisobené nevhodnou manipulaci nebo nepfiméfenym zachazenim

Ze zaruénich oprav jsou vylouceny piipady béZzné udrzby nebo &isténi, instalace, programovani, kontroly parametrd vyrobku.

5. Nahradni dily
Zaruka na samostatné prodany nahradni dil vyrobku je poskytovana v délce 6 mésicl, a to za pfedpokladu jeho odborné instalace.

6. Pozaruéni servis

V pfipadé placené pozaru¢ni opravy provedené autorizovanym servisem se poskytuje zaruka v délce 24 mésicu.

7. Rozsifend zaruka nad ramec zakona

U spotfebict (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent BSH) je vyrobcem poskytnuta zaruka na Skody
zplsobené chybou tohoto systému. Na tyto $kody je zakaznikovi spotfebiteli poskytnuta nahrada, a to po celou dobu Zivotnosti
spotrebice. Vyloucena je nahrada $kody v pfipadé, kdy nebyl spotfebi¢ zapojen do elektrického obvodu pod proudem.

8. Upozornéni pro prodejce
Prodejce je povinen vyplnit spravné a Uplné zarucni list v den prodeje vyrobku. Pfi pfipadné pfedprodejni reklamaci je tfeba predlozit
fadné vyplnény reklamaéni protokol a pofizovaci doklad (fakturu).

9. Ochrana osobnich udaji
Osobni udaje zakaznika kupujiciho budou pouzity vyhradné k ucelim pro zpracovani objednavek a k pfipadnému vyfizeni zaruky
v souladu se zak. ¢. 101/2000 Sb., o ochrané osobnich udaju.

10. Prohlaseni o hygienické nezdvadnosti vyrobku

V8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotfebite s.r.o. a pfichazejici do styku s potravinami spliiuji poZzadavky
o hygienické nezavadnosti dle zakona ¢.258/2000 Sb., vyhlasky 38/2001 Sb. Toto prohlaSeni se vztahuje na vSechny vyrobky
prichazejici do styku s potravinami uvedené v aktualnim ceniku spole¢nosti BSH domaéci spotfebice s.r.o.

Ujisténi dovozce o vydani prohldseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona ¢.22/1997 Sb. Vas ujistujeme, Ze na v8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o.
nagim obchodnim partnerim bylo vydano prohlageni o shodé ve smyslu zakona ¢. 22/1997 Sb a nafizeni vlady &. 17/2003 Sb.,
616/2006 Sb. a 22/2003 Sb. a pfislusnych nafizeni viady. Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé se vztahuje na
v8echny vyrobky véetné plynovych spotiebicu, které jsou obsazeny v aktualnim ceniku firmy BSH doméci spotfebice s.r.o.
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Kontakt na servis domacich spotiebi¢ti BOSCH

BSH domaci spotrebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

PFijem oprav
Tel.: +420 251 095 546
Email: opravy@bshg.com

Objednavky pfisluSenstvi a nahradnich dild
Tel.: +420 251 095 556
Email: dily@bshg.com

Zakaznické poradenstvi
Tel.: +420 251 095 555
Email: bosch.spotrebice@bshg.com

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



/abudovana rura na pecenie

HBA510B.0

[skl Navod napouzivanie Zabudovana rira na pecenie






Obsah

Pouzivanie podla prikazov ................. 4
Délezité bezpeénostné upozornenia ......... 4
V8eobecne. . ... ... 4
Halogénova Ziarovka . . .. ... 5
Pri¢iny poskodenia ................... ..., 6
VSeobecne. . ... ... 6
Ochrana zivotného prostredia .............. 6
USpora energie . .......couuuii e 6
Ekologicky zlikvidujte odpad . . .................. 7
Oboznamenie sa so spotrebicom............ 8
Ovladacipanel.......... ... .. .. . . ... 8
Druhy ohrevu afunkcie ........................ 8
Teplota. . ... 9
Varny priestor. . ... ... 9
Prislusenstvo ........... ..., 10
Standardné prislugenstvo. . .. ... 10
Zasunutie prisluSenstva . .. ........ ... .. ... ... 10
Zvlastne prislusenstvo . .. ... .. . 11
Pred prvym pouzitim . .................... 12
Cistit varny priestor a prisluenstvo.. . . ........... 12
P .

S Obsluha spotrebita . ......covuveveeeen... 12
Spotrebi¢ zapnut avypnut.. . ... ... ... 12
Nastavit druh ohrevu ateplotu.................. 12
Rychle zohrievanie. .. ........ .. ... .. . . ... 13
E@ Cistenie......oovviiiiiii i 13
Vhodné Cistiace prostriedky. . .................. 13
Spotrebi¢ udrziavajte Sisty . . ... ... . L 14
Ramy . ... .o e 15
Vyvesenie a zavesenie ramov . ... oo 15
Dvierka spotrebic¢a....................... 16
Demontaz a montaz skiel dvierok . .............. 16
Poruchy,¢orobit?.................ccuntt. 17
Poruchy odstranite sami. .. .................... 17
Vymena Ziarovky osvetlenia varného priestoru na
hornejstene. . ...... ... 17
ﬂ , , .

Zakaznicky Servis. . ... ..o iii i i i 18
CisloE-Nr.acisloFD. ... 18

sk

Testované pre vas v nasom kuchynskom

Stdiu. ... e 19
VSeobecné upozornenia. . ... ... 19
KolaCe a pelivo . . .o v i 20
Nakypy a gratinované jedla .................... 23
Hydina, mdsoaryby...... ... .. ... . ... ... ... 23
Zeleninaaprilohy. ....... ... ... ... ... .. . ... 26
Dezerty . ..o 26
Akrylamid v potravinach. . ..................... 26
SUSENiE. . .o 27
ZAVAraNni€ . . vt e 27
Kysnutiecesta . ....... ... i, 28
Rozmrazovanie. . ........ ... .. ... . ... . .. 28
UdrZiavanie teploty . . ... ... . o i 28
SkUSanéijedla. . ......... .. ... . . . ... . 29

Dalsie informdcie o vyrobkoch, prislugenstve,
nahradnych dieloch a servise najdete na internete na:
www.bosch-home.com a v internetovom obchode:
www.bosch-eshop.com
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B Pouzivanie podra prikazov

Starostlivo si precitajte tento navod. Len
potom mobZete vas spotrebi¢ obsluhovat
bezpecne a spravne. Navod na pouzivanie a
montazny navod si odlozte na neskorSie alebo
pre dalSich majitefov spotrebica.

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

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Ak sa
spotrebic€ pri preprave poskodil, nepripajajte
ho.

Spotrebi¢ mbéze pripojit len opravneny
odbornik. Pri Skodach spésobenych
nespravnym pripojenim zanika narok na
zaruku.

Tento spotrebic je uréeny len na sukromné
pouzivanie v domacnosti a vdomacom
prostredi. SpotrebiC pouzivajte len na pripravu
jedal a napojov. Spotrebi¢ nenechavajte
pocas prevadzky bez dozoru. Spotrebic
pouzivajte iba v uzavretych priestoroch.

Tento spotrebi¢ je ureny na pouzitie do
maximalnej nadmorskej vysky 4000 m.

Tento spotrebi¢ mozu pouzivat deti starsie ako
8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
senzorickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo osoby s nedostato¢nymi skisenostami
a/alebo vedomostami iba vtedy, ak su pod
dozorom osoby, ktora zodpoveda za ich
bezpecnost alebo ak fiou boli poucené

0 bezpecnej obsluhe spotrebic¢a a porozumeli
nebezpecenstvam vyplyvajucim z tohto
pouzivania.

Deti sa so spotrebi¢om nesmu hrat. Cistenie a
uzivatelsku udrzbu nesmu vykonavat deti, iba

ak su starSie ako 15 rokov a su pod dozorom.

Deti mladSie ako 8 rokov sa musia zdrziavat
v bezpecnej vzdialenosti od spotrebica a
privodného kabla.

PrisluSenstvo vzdy spravne zasunte do
varného priestoru. — "Prislusenstvo”
na strane 10

Délezité bezpeénostné
upozornenia

Vseobecne

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

= Horlavé predmety uskladnené vo varnom
priestore sa mozu vznietit. Nikdy
neuskladnujte horfavé predmety vo varnom
priestore. Ak sa v spotrebici vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Spotrebic
vypnite a vytiahnite sietovu zastréku alebo
vypnite poistku v poistkovej skrini.

= Volné zvysky jedal, tuk a Stava z pecenia sa
mobZu vznietit. Pred spustenim prevadzky
odstrante z priestoru pecenia, z ohrevného
telesa a prisluSenstva hrubé necistoty.

s Pri otvoreni dvierok vznika prudenie
vzduchu. Papier na pecenie sa nesmie
dotknut ohrevného telesa, kvoli vznieteniu.
Pri predhrievani nikdy nepokladajte peciaci
papier na prislusenstvo. Peciaci papier vzdy
zatazte riadom alebo peciacou formou. Len
potrebné plochy vylozte peciacim
papierom. Peciaci papier nesmie nikdy
presahovat ponad priluSenstvo.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

= Spotrebi¢ sa velmi rozohreje. Nikdy sa
nedotykajte horucich vnutornych pldch
varného priestoru alebo horucich
komponentov. Vzdy nechajte spotrebic
vychladnut. Deti udrZiavajte v bezpecne;j
vzdialenosti.

= Prislusenstvo alebo riad sa velmi rozhoruci.
Vzdy, ked vyberate horuce prisluSenstvo
alebo riad z varného priestoru, pouzivajte
chiiapku na hrniec.

= Alkoholové vypary sa m6ézu v horicom
varnom priestore vznietit. Nikdy
nepripravujte jedla s velkym mnozstvom
napoja s vysokym percentom alkoholu.
Pouzivajte len mala mnozstva napojov s
vysokym percentom alkoholu. Dvierka
spotrebiCa opatrne otvorte.



/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo oparenia!

= Pristupné Casti sa pocas prevadzky
rozhorucia. Nikdy sa nedotykajte horucich
Casti. Deti udrziavajte v bezpecnej
vzdialenosti.

= Pri otvoreni dvierok spotrebic¢a moze unikat
velmi horuca para. Para nie je vzdy viditelna
v zavislosti od teploty. Pri otvorenia nestojte
blizko spotrebica. Dvierka spotrebica
opatrne otvorte. Deti udrziavajte
v bezpec€nej vzdialenosti.

= V horucom varnom priestore sa moze z
vody vytvarat hortca vodna para. Nikdy
nedavajte vodu do hordceho varného
priestoru.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!
= Poskriabané sklo na dvierkach spotrebica
mobze prasknut. Nepouzivajte Skrabku na

sklo, ostré alebo abrazivne Cistiace
prostriedky.

m Zavesy dvierok spotrebica sa pri otvarani
a zatvarani zatvaraju a mozete sa privriet.
Nesiahajte do priestoru zavesov.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo zasahu

elektrickym prudom!

= Neodborné opravy su nebezpecné. Opravu
a vymenu poskodenych elektrickych vedeni
smie vykonat len technik zakaznickeho
servisu vySkoleny nasou spolo¢nostou. Ak
je spotrebiC¢ pokazeny, vytiahnite elektricku
zasuvku alebo vypnite poistku v poistkovej
skrini. Zavolajte zakaznicky servis.

= Na hordcich &astiach spotrebi¢a sa mbze
kablova izolacia od elektrickych spotrebicov
roztavit. Nikdy nenechajte pripajaci kabel
spotrebi¢a v kontakte s horucimi ¢astami
spotrebica.

= Vniknutd vihkost moze spdsobit Uraz
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy Cisti¢ alebo parny Cistic.

= PosSkodeny spotrebi¢ moze spdsobit
poranenie elektrickym prudom. Poskodeny
spotrebi¢ nikdy nezapinajte. Vytiahnite
siefovu zastréku alebo vypnite poistku v
poistkovej skrini. Zavolajte zakaznicky
servis.

Délezité bezpecnostné upozornenia sk

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo uéinkov
magnetizmu!

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

Halogénova ziarovka

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
Osvetlenie v rdre sa velmi zahrieva. ESte isty
¢as po vypnuti hrozi nebezpecenstvo
popalenia. Nedotykajte sa skleneného krytu.
Pri Cisteni zabrarnte kontaktu s pokozkou.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo urazu
elektrickym prudom!

Pri vymene ziarovky osvetlenia varného
priestoru su kontakty objimky ziarovky pod
prudom. Pred vymenou vytiahnite sietovu
zastrCku alebo vypnite poistku vpoistkovej
skrinke.



sk

PriCiny poSkodenia

Pri¢iny poskodenia

Vseobecne

Pozor!

PrisluSenstvo, fdlia, papier na pedenie alebo riad na
dne varného priestoru: Na dno varného priestoru
nepokladajte ziadne prisluSenstvo. Dno varného
priestoru nevykladajte féliou akéhokolvek druhu
alebo papierom na pecCenie. Nepokladajte ziadny
riad na dno varného priestoru, ak je nastavena
teplota vyssia ako 50°C. Vznika akumulacia tepla.
Casy pecenia a vyprazania sa uz viac nezhoduju a
smalt sa poskod,.

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

Voda v hordcom varnom priestore: Nikdy nelejte
vodu do horudceho varného priestoru. Vznika vodna
para. Zmenou teplot sa mdze poskodit smalt.
VIhkost vo varnom priestore: VIhkost vo varnom
priestore trvajuca dihsi ¢as moze viest ku korozii. Po
pouziti nechajte varny priestor vyschnut.

V zatvorenom varnom priestore neuchovavajte dlhsi
Cas ziadne vlhké potraviny. Vo varnom priestore
neuchovavajte potraviny.

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

Po prevadzke s vysokou vihkostou nechajte varny
priestor vyschnut otvoreny.

Ovocna Stava: Pediaci plech pri Stavnatych
ovocnych kolacoch nepokladajte velkym mnozstvom
ovocia. Ovocna Stava, ktora preteka z plechu na
pecCenie spdsobi flaky, ktoré uz nie je mozné
odstranit. Ak je to mozné, pouzite hlbsi univerzalny
pekac.

Silno znecistené tesnenie: Ak je tesnenie silno
znedistené, dvierka spotrebica sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné Cela kuchynskej linky
sa mozu poskodit. Tesnenia udrZiavajte vzdy disté.
Spotrebi¢ nikdy neprevadzkujte s poskodenym
tesnenim alebo bez tesnenia. — "Cistenie"

na strane 13

Dvierka spotrebiCa ako sediaca alebo odkladacia
ploSina: Nikdy na dvierka spotrebiCa nic
nepokladajte, nekladte alebo na ne ni¢ nevesajte.
Na dvierka spotrebi¢a neodkladajte riad alebo
prislusenstvo.

Vlozte prislusenstvo: Podla druhu spotrebi¢a mbze
prisluSenstvo pri zatvoreni dvierok spotrebica
posSkriabat sklo na tychto dvierkach. Prislusenstvo
vzdy zasunte do varného priestoru az nadoraz.
Preprava spotrebica: Spotrebi¢ nenoste alebo
nedrzte za rucku dvierok. Rucka dvierok neunesie
vahu spotrebi¢a a mbze sa zlomit.

EJOchrana Zivotného

prostredia

Vas novy spotrebi¢ je mimoriadne energeticky ucinny.
Najdete tu tipy, ako s vasim spotrebicom uSetrit este
viac energie a ako ho zlikvidovat s ohfadom na zZivotné

prostredie.

Uspora energie

m Spotrebi¢ zahrejte len vtedy, ked' je to uvedené v
recepte alebo v tabulkach navodu na pouZivanie.

m Nechajte zmrazené potraviny roztopit predtym, ako
ich vlozite do varného priestoru.

s
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m Pouzivajte tmavé, nacierno lakované alebo
smaltované formy na pecenie. Velmi dobre

zachytavaju teplo.

S

m  Odstrante nepotrebné prislusenstvo z varného

priestoru.

“ X
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Ochrana zivotného prostredia sk

m Dvierka spotrebita otvarajte po¢as prevadzky podia Ekologicky zlikvidujte odpad
moznosti o najzriedkavejSie. N ] = ]
Obal zlikvidujte v sulade s ochranou Zivotného

prostredia.

Tento spotrebic je v sulade s eurdpskou
E Smernicou 2012/19/EU tykajucou sa
elektrickych a elektronickych spotrebi¢ov
mmmm (€lekiricky a elektronicky odpad - WEEE).
Smernica stanovuje platny rdamec pre spatny
odber a recyklaciu starych spotrebicov, platny v
EU.

m Ak peciete viac kolacov, najvhodnejSie je piect ich
jeden po druhom. Varny priestor je este teply. Vdaka
tomu sa skrati Cas peCenia druhého kolaca. Do
varného priestoru mozete vsunut aj 2 pozdizne
formy vedla seba.

m Pri dlhSom ¢ase pecenia mdZete spotrebié vypnut
10 minut pred koncom pecenia a na dopedenie
vyuzit zvyskové teplo.



sk Oboznamenie sa so spotrebiom

& Oboznamenie sa so
spotrebicom

V tejto kapitole vam objasnime indikatory a ovladacie
prvky. Okrem toho sa zoznamite s réznymi funkciami
vasho spotrebica.

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

Ovladaci panel

Na ovladacom paneli si nastavite rbzne funkcie vasho
spotrebi¢a. Tu vidite prehlad o ovladacom paneli a
rozmiestnenie ovladacich prvkov.

.
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Volié funkcii
S voliGom funkcii si nastavte spdsob ohrevu alebo
iné funkcie.
Voli¢ funkcii méZete otacat od nulového pasma
doprava alebo dolava.

Druhy ohrevu a funkcie

S voli¢om funkcii si nastavite spdsob ohrevu alebo iné
funkcie.

Druh ohrevu Pouzitie

Voli¢ teploty
Co sa tyka spdsobu vykurovania, nastavte si
voliGom teploty teplotu alebo si zvolte nastavenie
pre dalSie funkcie.
Voli¢ tepla si mdZete nastavit od hodnoty nula az
po maximalnu teplotu otaCanim doprava az na
doraz. Ni¢ okrem toho.

Upozornenie: U niektorych spotrebicov je k dispozicii
spinacia rukovat. Pre zapnutie a vypnutie stlacte spinac
(tlaCidlo) na nulovej pozicii.

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

3D horuci vzduch

Pre peCenie a vyprazanie na jednej Urovni alebo viacerych drovniach.
Ventildtor rovnomerne rozhana teplo prstencového zohrievacieho telesa na zadnej stene

Vo varnom priestore.

R Mierny hortci vzduch Na Setrnu pripravu vybranych jeddl na jednej trovni bez predhrievania.

=2 Ventilator rovnomerne rozhdna teplo prstencového vyhrievacieho telesa na zadnej stene
V0 vnutornom priestore.
Tento druh ohrevu sa pouziva na zistenie spotreby energie v cirkulanom rezime a na zis-
tenie triedy energetickej ucinnosti.

Ii\ Gril, velka plocha Na grilovanie plochych kuskov, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.
Rozohreje sa celd plocha pod vyhrievacim telesom grilu.

> Gril s cirkuldciou vzduchu Na pecenie hydiny, celych ryb a vacsich kusov masa.

o

Vyhrievacie teleso grilu a ventilator sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator viri horuci
vzduch okolo jedla.

‘zl Horny/dolny ohrev

Na tradi¢né peCenie na jednej Urovni. Zvlast vhodné pre kolace so Stavnatym oblozZenim.
Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.

Tento druh ohrevu sa pouziva na zistenie spotreby energie v konvencnom rezime.




Dalsie funkcie
Vasa nova rura na pecenie vam ponuka este dalSie
funkcie, ktoré vam v kratkosti objasnime.

Funkcia Pouzitie
«S Rychle zohrievanie

»

Oboznamenie sa so spotrebiom sk

Rychlo predhriat varny priestor, bez pripravy.

Osvetlenie varného priestoru

Zapnut osvetlenie varného priestoru bez funkcie.
Ulah¢i vam napriklad Cistenie varného priestoru.

Teplota
Teplotu vo varnom priestore si nastavite volicom teploty.
Okrem toho budu zvolené stupne pre dalSie funkcie.

Pri velmi vysokych teplotach spotrebi¢ po dlhSom Case
teplotu mierne znizi.

Poloha Vyznam

° Poloha na nule Spotrebi¢ nezohrieva.

50-275  Rozsah teplot Nastavitelnd teplota vo varnom
priestore v °C.

1,2,3 Stupne grilovania  Nastavitené stupne na grilovanie,

alebo velké plochy ] a malé plochy (7]

11, 1l (kazda podla druhu spotrebica).
Stupen 1 = slaby, jemny
Stupen 2 = stredny
Stupen 3 = silny

Ukazovatel teploty

Kontrolka nad voliGom teploty svieti. V prestavkach
medzi ohrevom zhasne.

Ked pouZijete predhrievanie, optimalny ¢asovy bod na
vlozenie jedla je dosiahnuty, ked' je cela linia po obvode
vyplnena nacerveno.

Upozornenie: V dbsledku tepelnej zotrvacnosti sa
mobZe zobrazena teplota liSit od skuto¢nej teploty vo
varnom priestore.

Varny priestor

R6zne funkcie vo varnom priestore ulahcuju prevadzku
vasho spotrebi¢a. Varny priestor ma napriklad
velkoplo$né osvetlenie a chladiaci ventilator chrani
spotrebi¢ pred prehriatim.

Otvorit dvierka spotrebica

Ak pocCas prebiehajlicej prevadzky otvorite dvierka na
spotrebici, beZi prevadzka dalej.

Osvetlenie varného priestoru

Pri vagsine spbsobov ohrevu a funkcii je osvetlenie
varného priestoru pocas prevadzky zapnuté. Pri
ukond&eni prevadzky volicom funkcii ddjde k vypnutiu.
S poziciou osvetlenia varného priestoru na voli&i funkcif
mozete osvietlenie zapnuf bez predhrievania. To vam
pom&ze napr. pri Cisteni vasho spotrebida.

Chladiaci ventilator
V pripade potreby sa chladiaci ventilator zapne a vypne.
Teply vzduch unika cez dvierka.

Pozor!
Vetraciu §trbinu nezakryvat. Inak sa spotrebi¢ prehreje.

Aby po prevadzke varny priestor rychlejsie vychladol,
chladiaci ventilator isty Cas eSte dobieha.



sk PrisluSenstvo

Prislusenstvo

Sudastou vasho spotrebica je rézne prislusenstvo. Tu
najdete prehlad o dodanom prislusenstve a jeho
spravnom pouzivani.

Standardné prislusenstvo

V zavislosti od typu spotrebi¢a méze byt dodané
prisluSenstvo rézne.

Rost

Na riad, na formy na kolace a nakypy.
Na pecené méaso, grilované jedla

a hiboko zmrazené jedla.

Univerzalny pekac

Na pripravu Stavnatych koldCov, peciva,
hiboko zmrazenych jedal a velkych
kusov masa.

Pri grilovani priamo na roste mozno
pekdc pouZivat aj ako zachytni nadobu
natuk.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo. Je Specialne
prispdsobené vasmu spotrebicu.

Prislusenstvo si mdzete dokupit v zékaznickom servise,
v Specializovanych predajniach alebo na internete.

Upozornenie: Ked sa prisluSenstvo rozhoruci, méze sa
zdeformovat. Nema to Ziaden vplyv na funkciu. Ked
znova vychladne, deformacia zmizne.

Zasunutie prislusenstva

Varny priestor ma 5 vySok zasunutia. Vysky zasunutia
sa pocitaju zdola nahor.

Na niektorych typoch spotrebicov je vo varnom
priestore najvysSia vySka zasunutia oznacena
symbolom grilu.

i

Prislusenstvo zasurnite vzdy medzi obidve vodiace ty&e
danej vysky zasunutia.

Prislusenstvo sa mbze vytiahnut priblizne do polovice
bez toho, aby sa prevratilo.

Upozornenia

m Davajte pozor, aby ste prisluSenstvo vzdy spravne
zasunuli do varného priestoru.

m PrisluSenstvo zasurite vzdy uplne do varného
priestoru tak, aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.

m PrisluSenstvo, ktoré pocas prevadzky nepotrebujete,
vyberte z priestoru na pecenie.

10

Zaistovacia funkcia

Prislusenstvo sa mbze vytiahnut priblizne az do
polovice, kym sa nezaisti. Zaistovacia funkcia zabrariuje
prevrateniu prisluSenstva pri vytiahnuti. PrisluSenstvo sa
musi spravne zasunut do varného priestoru, aby
fungovala ochrana proti prevrateniu.

Pri zasuvani rostu dbajte na to, aby zapadka a bola
vzadu a smerovala nadol. Otvorena strana musi
smerovat k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenie nadol ~.

Dbajte na to, aby pri zasuvani plechov do vnutorného
priestoru bol zarez a vzdy vzadu a smeroval nadol.
Zosikmenie prislusenstva b musi smerovat dopredu
k dvierkam spotrebica.

Priklad na obrazku: univerzalny plech

Kombinovanie prislusenstva

Rost mozete zasunut spolo¢ne s univerzalnym
pekacom, aby sa zachytila kvapkajuca tekutina.

Pri vkladani roStu dbajte na to, aby obidve rozperky a
boli na zadnom okraji. Pri zasUvani univerzalneho
pekada je rost nad hornou vodiacou tyéou danej vysky
zasunutia.

Priklad na obrazku: univerzalny plech




Zvlastne prislusenstvo

Osobitné prislusenstvo si mozete kupit v zakaznickom
servise, v Specializovanych predajniach alebo na
internete. Rozsiahlu ponuku k vaSmu spotrebicu
najdete v nasich prospektoch alebo na internete.

Dostupnost a moznost on-line objednavky je v réznych
krajinach rozdielna. Prosim, nahliadnite do vasich
predajnych podkladov.

Upozornenie: Nie kazdé osobitné prislusenstvo sa hodi
ku kazdému spotrebicu. Uvedte pri kipe vzdy presné
oznacenie (&islo spotrebia — E-Nr.) vasho spotrebica.
— "Zdkaznicky servis" na strane 18

Osobitné prislusenstvo

Rost
Na riad, formy na koldce a nakypy a na pe¢ené maso a grilované
kusky.

PrisluSenstvo sk

Skleneny pekaé
Na pripravu dusenych jeddl a nakypov.

Sklena panvica
Na nakypy, zeleninové jedld a peCivo.

Klipovy vysuv
Vysuvacie kolajnicky sa mozu pouzit v lubovolnej vyske. Umiestnit
mozZno tolko vysuvov, kolko volnych urovni je k dispozicii.

Vysuvny systém, jednoduchy
S vytahovacimi kolajnickami vo vySke 2 mozete prisluSenstvo vytiah-
nut dalej bez toho, Ze by sa preklopilo.

Vysuvny systém, 2-nasobny
S vytahovacimi kolajnickami vo vySke 2 a 3 moZete prisluSenstvo
vytiahnut dalej bez toho, Ze by sa preklopilo.

Vysuvny systém, 3-nasobny
S vytahovacimi kolajnickami vo vySke 1, 2 a 3 mdzete prisluSenstvo
vytiahnut dalej bez toho, Ze by sa preklopilo.

Plech na pecenie
Na koldCe na plechu a drobné pecivo.

Univerzalny pekac

Na pripravu Stavnatych koldCov, peciva, hiboko zmrazenych jedal

a velkych kusov mésa.

Pri grilovani priamo na roste mozno pekac pouzivat aj ako zachytnu
nadobu na tuk.

Vkladaci rost

Na mé&so, hydinu a ryby.

Na vloZenie do univerzélneho pekdca na zachytdvanie kvapkajiceho
tuku a Stavy z mésa.

niverzalny pekac s neprifnavym povrchom
1] | k f h

Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva, hiboko zmrazenych jedal
a velkych kusov mésa.

Pecivo a méso sa daju [ahSie uvolnit z univerzalneho pekaca.

Plech na pecenie s neprifnavym povrchom
Na kold¢e na plechu a drobné pecivo.
Pecivo sa [ahSie uvolni z plechu.

Dva univerzalne pekace tzkeho tvaru

Na pripravu Stavnatych koldCov, peciva, zmrazenych jedal.
Univerzdine pekdce nepouzivajte so zacvakavacimi vysuvmi
a neumiestiuijte ich na rost.

Profesionalna panvica
Na pripravu velkych mnoZstiev. Idedine vhodna napr. aj na musaku.

Profesiondlna panvica s vkladacim roStom
Na pripravu velkych mnozstiev.

Pokrievka na profesionalnu panvicu
Pokrievka zmeni profesiondinu panvicu na pekac.

Plech na pizzu
Na pizzu a velkeé okruhle kolace.

Grilovaci plech

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana proti striekaniu. Pou-
Zivajte len v univerzalnom pekaci.

Kamen na pecenie

Na pripravu domdceho chleba, Zemli a pizze, ktoré maju pri peceni zis-
kat chrumkavy spodok.

Kamen na peCenie sa vzdy musi predhriat na odportcanu teplotu.

11



sk Pred prvym pouzitim

ENPred prvym pouzitim

Prve nez za¢nete pouzivat vas novy spotrebi¢, musite
ho nastavit. Vycistite varny priestor a prisluSenstvo.

Cistit varny priestor a prislusenstvo.

Predtym ako zacénete prvy raz pripravovat jedlo
v spotrebidi, vyCistite varny priestor a prisluSenstvo.

Cistit varny priestor
Aby sa odstranil zapach novoty spotrebica, rozohrejte
prazdny, uzavrety varny priestor.

Dbajte na to, aby sa v priestore na pecenie
nenachadzali zvysky obalu, ako napr. gul6Cky
polystyrénu a odstrante lepiacu pasku v spotrebiCi a na
fom. Pred rozohrievanim utrite hladké plochy vo
varnom priestore jemnou vlhkou handri¢kou. PoCas
rozohrievania spotrebica vetrajte kuchyriu.

Uskutocnite uvedené nastavenia. Ako nastavit druh
ohrevu a teplotu sa dozviete v nasledujucej kapitole.
— "Obsluha spotrebi¢a" na strane 12

Nastavenia

Druh ohrevu 3D horuci vzduch
Teplota maximaingj

Trvanie 1 hodina

Spotrebig vypnite po uvedenom Case trvania.
Ked je varny priestor vychladnuty, hladké plochy
vydistite umyvacim roztokom a handri¢kou na
umyvanie.

Cistenie prislusenstva

PrisluSenstvo dbékladne vydistite umyvacim roztokom
a handri¢kou alebo makkou kefkou.

12

E¥Obsluha spotrebica

S ovladacimi prvkami a ich ¢innostou ste sa uz
zoznamili. Teraz vam vysvetlime, ako nastavite
spotrebic.

Spotrebié¢ zapnut a vypnut.

Voli¢ funkcii zapina a vypina spotrebi¢. Hned, ako
nastavite polohu okrem nulovej, spotrebi sa zapne. Pre
vypnutie spotrebi¢a nastavte voli¢ funkcii na nulu.

Nastavit druh ohrevu a teplotu

S voliCom tepla a funkcii si nastavite vas spotrebi¢
velmi jednoducho. Aky spdsob vyhrievania je pre ktoré
jedlo optimalne, si pozrite v navode na pouZitie.

— "Obozndmenie sa so spotrebicom" na strane 8

Priklad na obrazku: horny/dolny ohrev (& pri teplote
190°C.
1. Voli¢om funkcii nastavit druh ohrevu.

2. Volicom teploty nastavit teplotu alebo stuper
grilovania.

N

Po niekolkych sekundach sa zacne spotrebi¢ ohrievat.

Ked je vas pokrm hotovy, vypnite spotrebic, na ktorom
nastavite voli¢ funkcii na nulové nastavenie.
Zmenit

MbZete druh ohrevu a teplotu kedykolvek ktorymkolvek
voliéom menit.



Rychle zohrievanie

Pomocou rychleho rozohrievania moZzete skratit cas
rozohrievania.

Pouzite najlepSie potom:
n 3D Hortci vzduch
= (I Horny/dolny ohrev

Vyuzite rychle zohrievanie len pri nastavitelnych
teplotach nad 100 °C.

Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok pecéenia, vioZte
jedlo do varného priestoru az vtedy, ked je rychle
rozohrievanie skoncené.

1. Nastavte voli¢ funkcii na [§ 0.
2. Volicom teploty nastavte teplotu.
Rura na pecenie zac¢ne hriat.

Ked je rychle rozohrievanie skoncené, zaznie signal
a na displeji sa objavi upozornenie. Vlozte jedlo do
varného priestoru.

Cistenie sk

[ Cistenie

Pri starostlivom oSetrovani a Gisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funk&ny. Tu vam vysvetlime, ako
spravne oSetrovat a gistit vas spotrebic.

Vhodné cistiace prostriedky

Aby ste rozdielne povrchy neposkodili pouzitim
nespravneho Cistiaceho prostriedku, dodrziavajte Udaje
uvedené v tabulke. V zavislosti od typu vasho
spotrebia nie su vsetky rozsahy k dispozicii.

Pozor!

Poskodenie povrchu

Nepouzivajte

m ostré alebo abrazivne gistiace prostriedky,
Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
tvrdé abrazivne vankusSiky alebo gistiace Spongie,
vysokotlakovy Gisti¢ alebo parny Cistic,

Specialny Cisti¢ na tepelné distenie.

Nové Cistiace Spongie pred pouzitim ddkladne premyte.

Tip: Prostrednictvom zakaznickeho servisu si mbzete
kupit stpravy na distenie a oSetrovanie, ktoré zvlast
odporudame. Dodrziavajte prislusné pokyny vyrobcu.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebi¢ sa velmi rozohreje. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru alebo
horucich komponentov. Vzdy nechajte spotrebi¢
vychladnut. Deti udrziavajte v bezpecnej vzdialenosti.

Oblast Cistenie

Vonkajsie plochy spotrebica

Celo Horlci Cistiaci roztok:

znehrdzavejlucej  VyCistite handrickou a potom osuste makkou

ocele utierkou.
Vzdy hned odstrarite vdpenaté, tukové, Skrobove
Skvrny a Skvrny od bielka. Pod takymito Skvrnami
mdze kov zaCat korodovat.
V zdkaznickom servise alebo Specializovanej pre-
dajni mozno zakupit Specidine Cistiace pro-
striedky na nehrdzavejlicu ocel, ktoré st vhodné
na teplé povrchy. Prostriedok naneste v tenkej
vrstve makkou utierkou.

Plast Horlci Cistiaci roztok:
Vycistite handrickou a potom osuSte makkou
utierkou.

NepouZivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Hortci umyvaci roztok:
VyCistite handrickou a potom osuste méakkou
utierkou.

Ovladaci panel Hortci umyvaci roztok:
VyCistite handrickou a potom osuSte méakkou
utierkou.
Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.
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sk  Cistenie

Skla dvierok

Horuci Cistiaci roztok:
Vycistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

NepouZivajte Skrabky na sklo alebo drotenky
z nehrdzavejlcej ocele.

Dverovd Uchytka

Horlci Cistiaci roztok:
Vycistite handrickou a patom osuste makkou
utierkou.

Ked sa odvapiovaci prostriedok dostane na dve-
rovu Uchytku, okamZite Uchytku utrite. Ina¢ sa
tieto Skvrny uz nedaju odstranit.

Vnutro spotrebica

Smaltované plo-
chy

Hortci umyvaci roztok alebo voda s octom:
VyCistite handriCkou na umyvanie a potom osuste
mékkou handrickou.

Pripdlené zvySky jedal namocte vihkou handric-
kou a umyvacim roztokom. Pri silnom znegisteni
pouzite drotenku z nehrdzavejlcej ocele alebo
Cistiaci prostriedok na rury na pecenie.

Pozor!

Na teply varny priestor nikdy nepouzivajte Cistic na
rury. Mohol by sa poskodit smalt. Pred dalSim ro-
zohrievanim Uplne odstraite zvySky zvarného
priestoru a dvierok spotrebica.

Varny priestor nechajte po Gisteni vyschnt otvo-
reny.

Upozornenie: ZvySky potravin mozu vytvorit biele
poviaky. Su neSkodné anemaju vplyv na funke-
nost.

V pripade potreby ich moZete odstranit kyselinou
citronovou.

Skleneny kryt
osvetlenia var-
ného priestoru

Horuci umyvaci roztok:
VycCistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

Pri silnom zneCisteni pouZite Cistiaci prostriedok
narury.

Tesnenie dvierok
Neodoberajte ho!

Horlci Cistiaci roztok:
Vycistite handrickou.
NepouZivajte abrazivne prostriedky.

Kryt dvierok

Z uSlachtilej ocele:

Poutzite Gisti¢ na uslachtilt ocel. DodrZiavajte
pokyny vyrobcov. Nepouzivajte oSetrujlce pro-
striedky na uslachtili ocel.

Z plastu:

Vycistite horticim Cistiacim prostriedkom a Cistia-
cou utierkou. Osuste nasledne makkou utierkou.
NepouZivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Pred Cistenim opatrne odoberte kryt dvierok.

Ramy

Horlci Cistiaci roztok:
Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.

Vysuvny systém

Horuci Cistiaci roztok:

VyCistite handrickou alebo kefkou.

Neodstranujte mastiaci tuk z vytahovacich kolajni-
Ciek, Cistite ich zasunuté. Neumyvajte v umyvacke
riadu.

PrisluSenstvo

Horuci umyvaci roztok:

Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.
Pri silnom zneCisteni pouzite drotenku

z nehrdzavejlcej ocele.
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Upozornenia

m Malé farebné rozdiely na Cele spotrebita vzniknu
kvéli zloZzeniu z rbznych materialov, napr. sklo, plast
alebo kov.

m Tiene na sklach dvierok, ktoré pdsobia ako Smuhy,
je svetelny odraz osvetlenia varného priestoru.

m Smalt sa pri velmi vysokych teplotach vypali. M&zu
tak vzniknut malé farebné rozdiely. Je to normalne
a nema to ziaden vplyv na funkciu.
Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne potiahnut
smaltom. Preto m6zu byt drsné. Antikorézna
ochrana sa tym nenarusi.

Spotrebi¢ udrziavaijte Cisty

Aby sa nevytvorila neodstranitelna Spina, spotrebié vzdy
udrziavajte Cisty a nedistoty hned' odstrante.

AVarovanie — Nebezpecenstvo poziaru!

Volné zvySky jedal, tuk a Stava z pedenia sa mézu
vznietit. Pred spustenim prevadzky odstrante z priestoru
pecenia, z ohrevného telesa a prislusenstva hrubé
necistoty.

Tipy

m Vydistite varny priestor po kazdom pouziti. Tak sa
nedistoty nepripalia.

m Vzdy hned odstrante vapenaté, tukové, Skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka.

m Na pecenie velmi vihkych kolaCov pouzivajte
univerzalny plech.

m Na pecenie pouzivajte vhodny riad, napr. pekac.



Ramy

Pri starostlivom oSetrovani a &isteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mdbZete vyvesit a vydistit ramy.

Vyvesenie a zavesenie ramov

AVarovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

Ramy sa velmi zohreju. Nikdy sa nedotykajte hordcich
ramov. VZzdy nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti
udrziavajte v bezpeénej vzdialenosti.

Vyvesenie ramov

1. Ram vpredu mierne nadvihnite a a vyveste b
(obrazok H).

2. Potom cely ram vytiahnite dopredu a vyberte ho von
(obrazok H).

Ramy sk

Zavesenie ramov

Ramy patria len doprava alebo dofava. Pri obidvoch
ramoch dbajte na to, aby zahnuté tycky boli vpredu.

1.

Ram zasunte najprv do stredu do zadného otvoru a
tak, aby ram doliehal na stenu varného priestoru

a potom potlaéte dozadu b (obrazok H).

Potom ram zasunte do predného otvoru ¢ tak, aby
ram aj tu doliehal na stenu varného priestoru

a potlacte nadol d (obrazok B).
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Ramy vydistite Cistiacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znedistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.



sk Dvierka spotrebica

Dvierka spotrebica

Pri starostlivom oSetrovani a &isteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mdbZete vydistit dvierka spotrebica.

Demontaz a montaz skiel dvierok

Aby sa dal spotrebi¢ lepsie vydistit, skla dvierok
spotrebi¢a je mozné demontovat.

Zaistite dvierka spotrebica

1. Uplne otvorte dvierka spotrebica.

2. Obidve zaistovacie packy vlavo a vpravo vyklopte
(obrazok H).

3. Zatvorte dvierka spotrebi¢a az na doraz (obrazok

P
~
N

Demontujte skla

S

1. Zatlacte na kryt vlavo a vpravo (obrazok E).

2. Odoberte kryt (obrazok H).

3. Vytlahmte sklo (obrazok Hl) a opatrne polozte na

rovnu plochu.

4. V pripade potreby mozete vytiahnut kondenzaénu
listu na gistenie. Potom celkom otvorte dvierka
spotrebica (obrazok E).

5. Odklopte a vytiahnite kondenzadnu listu (obrazok

Vycistite skla &istiacim prostriedkom na sklo a makkou
handriCkou. Utrite kondenzacnu liStu utierkou a
horucim roztokom na umyvanie.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

m Poskriabané sklo na dvierkach spotrebica mbze
prasknut. Nepouzivajte skrabku na sklo, ostré alebo
abrazivne Cistiace prostriedky.

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

Namontujte sklo

1. Celkom otvorte dvierka spotrebi¢a a opéat zalozte
kondenzacnu listu. Potom listu opéat zasunte a
oto&te smerom dole (obrazok H).

2. Zatvorte dvierka spotrebi¢a az na doraz.
3. Zasunte sklo a davajte pozor na to, aby bolo sklo v
drziaku umiestnené smerom dole (obrazok H).
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4. Pritlacte sklo smerom hore (obrazok H).

o

Nasadte kryt a pritlate tak, aby sa pocutelne zaistil
(obrazok H).

Dvierka spotrebiCa celkom otvorte.

Obidve zaistovacie packy vlavo a vpravo zaklopte
(obrazok B).

No

S,

8. Zatvorte dvierka spotrebica.

Pozor!
Varny priestor mozete pouzivat znova az vtedy, ked su
skla spravne namontované.

Poruchy, ¢o robit? sk

Poruchy, ¢o robit?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto je spdsobena len
nejakou mali¢kostou. Skér ako zavolate zakaznicky
servis, skuste sami odstranit poruchu pomocou tejto
tabulky.

Poruchy odstranite sami

Technické poruchy na spotrebidi si ¢asto mdzete velmi
jednoducho odstranit sami.

Ked sa jedlo nevydari optimalne, na konci navodu na
pouzivanie najdete vela tipov a upozorneni tykajlcich
sa pripravy jedal. — "Testované pre vas v nasom
kuchynskom studiu" na strane 19

Porucha

Mozna pric¢i- Odstranenie/upozornenie
na

Spotrebi¢ nefun-  Nefunkéna  Skontrolujte poistku v poistkovej
guje. poistka. skrini.
Vypadok elek- Skontrolujte, ¢i kuchynské svetlo
trického alebo ostatné kuchynskeé spotre-
prudu bi¢e funguju.

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia!
Neodborné opravy su nebezpecéné. Nikdy sa sami
nepokusajte spotrebi¢ opravit. Opravy smie vykonavat
len nami vySkoleny technik zakaznickeho servisu. Ak
ma spotrebiC poruchu, zavolajte zakaznicky servis.

AVarovanie — Nebezpecenstvo zasahu elektrickym
prudom!

Neodborné opravy su nebezpecné. Opravu a vymenu
poskodenych elektrickych vedeni smie vykonat len
technik zakaznickeho servisu vySkoleny nasou
spolo¢nostou. Ak je spotrebi¢ pokazeny, vytiahnite
elektricku zasuvku alebo vypnite poistku v poistkovej
skrini. Zavolajte zakaznicky servis.

Vymena ziarovky osvetlenia varného
priestoru na hornej stene

Ked sa ziarovka osvetlenia varného priestoru vypalila,
musi sa vymenit. Ziaruvzdorné halogénové Ziarovky,
230V, 25 W dostanete v zakaznickom servise alebo
v Specializovanej predajni.

Halogénovu Ziarovku chytte suchou utierkou. Predi?i sa
tak zivotnost Ziarovky. Pouzivajte len tieto ziarovky.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo Urazu elektrickym
prudom!

Pri vymene ziarovky osvetlenia varného priestoru su
kontakty objimky ziarovky pod pridom. Pred vymenou
vytiahnite sietovu zastréku alebo vypnite poistku
vpoistkovej skrinke.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
Spotrebi¢ sa velmi rozohreje. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru alebo
horucich komponentov. Vzdy nechajte spotrebic
vychladnut. Deti udrziavajte v bezpecénej vzdialenosti.
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sk Zakaznicky servis

1. Utierku na riad polozte do studeného varného
priestoru, aby ste zabranili poSkodeniu.

2. Skleny kryt vyskrutkujte dolava (obrazok ).

3. Ziarovku vytiahnite, neotacajte (obrazok H).
VloZte novu Zziarovku, pricom dbajte na polohu
kolikov. Ziarovku pevne zatladte.

4. Skleneny kryt znova zaskrutkuijte.
Podla typu spotrebica je skleny kryt vybaveny
tesniacim kruzkom. Tesniaci kruzok pred
zaskrutkovanim znova nasadte.

5. Utierku na riad vyberte a zapnite poistku.

18

V& Zakaznicky servis

Ak vas spotrebi¢ vyZzaduje opravu, je vam k dispozicii
nas zakaznicky servis. VZzdy najdeme vhodné riesenie,
aby sme zabranili zbyto&nym navstevam technikov
zékaznickeho servisu.

Cislo E-Nr. a ¢islo FD

Pri komunikacii so servisom uvedte Upliné &islo
spotrebic¢a (E-C..) a vyrobné &islo (FD-E.) vasho
spotrebic¢a, aby sme vas monhli kvalifikovane obsluzit.
Vyrobny Stitok s Cislami najdete, ked otvorite dvierka
spotrebica.

Na niektorych spotrebicoch, ktoré su vybavené parou,
sa nachadza vyrobny §titok za krytom.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hfadat
telefénne Cislo zakaznickeho servisu a Udaje o vaSom
spotrebici, mbZete si ich sem zapisat.

E-¢. FD-¢.

Zékaznicky servis ©

Upozorfiujeme vas, Zze navsteva technika zakaznickeho
servisu je v pripade nespravnej obsluhy spoplatnena aj
poCas zarucnej lehoty.

Objednavka opravy a porada v pripade poruch
Kontaktné Udaje vSetkych krajin najdete v prilozene;
zozname sluzieb zakaznikom.

Spolahnite sa na kompetentnost vyrobcu. Zabezpedite
tym, aby oprava bola vykonana vySkolenymi servisnymi
technikmi, ktori su vybaveni originalnymi nahradnymi
dielcami pre vas spotrebid.



[Ell Testované pre vas v nasom
kuchynskom studiu

Najdete tu vyber r6znych jedal a optimalne nastavenia
na ich pripravu. Ukazeme vam, aky druh ohrevu
a teplota sa najlepSie hodia na pripravu vasich jedal.
Ziskate udaje o vhodnom prisluSenstve a vyske
zasunutia. Dostanete tipy na pouzitie riadu a pripravu.

Upozornenie: Pri priprave potravin méze vznikat vodna
para vo varnom priestore.

Vas spotrebi€ je energeticky udinny a podas prevadzky
unika von len malo tepla. Na zaklade vysokych
teplotnych rozdielov medzi vnutrom spotrebica

a vonkajsimi ¢astami spotrebi¢a sa mbéze na dvierkach,
ovladacom paneli alebo susednych &elach kuchynskej
linky vytvarat vodny kondenzat. Je to normalny,
fyzikalne podmieneny jav. Predhrievanim alebo
opatrnym otvorenim dvierok sa méze kondenzat
eliminovat.

VsSeobecné upozornenia

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rbézne
jedla. Teplota a Cas pecCenia zavisia od mnozstva

a receptu. Preto sU uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s nizSimi hodnotami.
Niz8ia teplota zaisti rovnomernejSie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduice nastavte vySSiu hodnotu.

Upozornenie: Pouzitim vySSich tepl6t sa Casy pecenia
neskratia. Jedla by boli upecené len zvonku, ale neboli
by prepedené vo vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Sasy pec€enia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Jedlo a prisluSenstvo vliozte do
varného priestoru az po predhrievani.

Ked chcete jedlo pripravit podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke. DalSie
informacie najdete v tipoch za tabulkami nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecCenia a uSetrite az 20 percent energie.

Druh ohrevu Mierny horuci vzduch

Mierny horuci vzduch je inteligentny druh ohrevu na
Setrnu pripravu méasa, ryb a pediva. Spotrebi¢ optimalne
reguluje privod energie do vnutorného priestoru. Jedlo
sa pripravuje vo fazach so zvySkovym teplom. Zostane
tak StavnatejSie a menej zhnedne. Uspora energie
zavisi od spdsobu pripravy a druhu potravin. Ked po&as
pripravy jedla alebo predhrievania pred¢asne otvorite
dvierka spotrebica, tento efekt sa strati.

Pouzivajte len originalne prisluSenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené vnitornému
priestoru rury a druhom ohrevu. Odstrante z vnutorného
priestoru prislusenstvo, ktoré nepouzivate.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Jedla zasunte do chladného, prazdneho vnutorného
priestoru. Zvolte teplotu v rozmedzi 120 °C az 230 °C.
PocCas pelenia majte dvierka spotrebica zatvorené.
Pecte len na jednej Urovni.

Druh ohrevu Mierny horuci vzduch sa pouziva na
zistenie spotreby energie v cirkuladnom rezime a na
zistenie triedy energetickej ucinnosti.

Pecenie na jednej urovni

Na pecCenie na jednej Urovni pouzite nasledujlce vysSky
zasunutia:

m vysoké pecivo, prip. forma na roste: vyska 2

m ploché pedivo, prip. v plechu na pecenie: vyska 3

Pecenie na viacerych urovniach

Pouzite hortci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucCasne.
PecCenie na dvoch urovniach:
m Univerzalny pekad: vyska 3

Plech na pecenie: vySka 1
m Formy na roste

Prvy rost: vySka 3

Druhy rost: vySka 1

PecCenie na troch drovniach:

m Plech na pedenie: vyska 5
Univerzalny pekad: vySka 3
Plech na pecenie: vySka 1

Sucasnym pecenim jedal mbzete usetrit az 45 percent
energie. Polozte formy do vnutorného priestoru rudry
vedla seba alebo uhloprieCne nad seba.

JTTT TV Y Y

Prislusenstvo

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli. — "Prislusenstvo”
na strane 10

Papier na pecenie

Papier na peCenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.
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sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Kolace a pecivo

Vas spotrebi¢ vam ponutka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu koladov a drobného pediva. V tabulkach
nastaveni najdete optimalne nastavenia pre mnozstvo
jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Formy na pecenie
Pre optimalny vysledok pecenia odporic¢ame tmavé
formy na pecenie z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
¢as pedenia a pecivo nezhnedne rovnomerne.

Ak chcete pouzit silikdonové formy, orientujte podla
Udajov a receptov vyrobcu. Silikdnové formy su &asto
mensie ako normalne formy. Mnozstva a Udaje receptov
mozu byt odlisné.

Kola¢ vo forme

Prislusenstvo/riad

Mrazené vyrobky

Nepouzivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrante lad.

Zmrazené vyrobky su CiastoCne nerovnomerne
predpecené. Nerovhomerné zhnednutie zostane aj po
upeceni.

Chlieb a pecivo

Pozor!

Do horuceho varného priestoru nikdy nenalejte vodu
alebo nepostavte na dno varného priestoru riad

s vodou. Zmenou teploty sa mbze poskodit smalt.

Niektoré jedla sa vydaria najlepSie, ked sa pecu vo
viacerych krokoch. Tieto su uvedené v tabulke.
Hodnoty nastavenia pre chlebové cesto platia pre cesto

na plechu na pedenie, ako aj cesto v podlhovastej
forme.

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Jednoduchy treny kola¢ Vencové/obdiZnikovd forma 140-150

Treny kold¢, jednoduchy, 2 drovne Vencova/obdiZnikova forma 3+1 140-150 70-85
Treny kolac, jemny Vencova/obdiznikova forma 2 = 150-170 60-80
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 3 = 160-180 20-30
Ovocna alebo tvarohové torta s korpusom Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 = 170-190 55-80
zjemného cesta

Kolac tarte Kolacova forma 1 = 200-240 25-50
Kysnuty kold¢ Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-160 25-35
Béabovka Forma na babovku 2 = 150-170 50-70
PiSkatova torta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170 30-35
Piskotovéa torta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 = 150-160* 30-40

* Predhrejte

Kolace na plechu

Prislusenstvo/riad

Teplotav °C Cas trva-
nia v min.

VySka za- Druh

sunutia ohrevu

Treny koldé s obloZenim Plech na pedenie 3 = 160-180 20-45
Treny kolac, 2 drovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 140-160 30-55
Kolac z jemného cesta so suchym oblozenim  Plech na pecenie 2 = 170-190 30-45
Kolac z jemného cesta so suchym oblozenim,  Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 160-170 35-45
2 Urovne

Kpléé Z jemného cesta so Stavnatym obloze-  Univerzalny pekac 2 = 160-180 5595
nim

Kysnuty kold¢ so suchym oblozenim Plech na pecenie 3 = 160-180 15-20
Kysnuty kold¢ so suchym oblozenim, 2 Urovne  Univerzainy pekac + plech na pecenie 3+1 150-170 20-30
Kysnuty kola¢ so Stavnatym obloZenim Univerzalny pekdc 3 = 180-200 30-55
Kysnuty kolac so Stavnatym obloZenim, Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 150-170 4065
2 Urovne

VianoCka, kysnutd pletenka Plech na pecenie 2 = 160-170 35-40
PiSkotova rolada Plech na pecenie 3 180-200* 10-15
Zavin, sladky Univerzalny pekac 2 = 190-200 4560
Z&vin, mrazeny Univerzalny pekac 3 200-220* 35-45
* Predhrejte
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Drobné pecivo

PrisluSenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav °C Cas trva-

sunutia ohrevu nia v min.
Mafiny Plech na mafiny 2 = 170-190 20-40
Mafiny, 2 trovne Plechy na mafiny 3+1 160-170* 2045
Drobné kysnuté pecivo Plech na peCenie 3 & 150-170 20-30
Drobné kysnuté pecivo, 2 urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 150-170 25-40
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 170-190* 20-35
PecCivo z listkového cesta, 2 Urovne Univerzainy pekac + plech na pecenie 3+1 170-190* 25-45
Pecivo z listkového cesta, 3 Urovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 170-190* 25-45
PecCivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie 3 = 190-210 35-50
Pecivo z odpalovaného cesta, 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 190-210 3545

* Predhrejte

**5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania
Suché pecivo

Prislusenstvo/riad Vyska za- Teplotav °C Cas trva-

sunutia nia v min.

Striekané pecivo Plech na peCenie 3 = 140-150**  25-40
Striekané pecivo, 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 140-150**  25-35
Striekané pecivo, 3 Urovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 130-140** 4055
Suché pecivo Plech na pecenie 3 = 140-160 15-25
Suché pecivo, 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 140-160 1525
Suché pecivo, 3 Urovne Plechy na peCenie + univerzalny pekac 5+3+1 140-160 15-25
Penové zakusky Plech na pecenie 3 80-90* 120-150
Penové zakusky, 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 90-100* 100-150
Makronky Plech na pecenie 3 90-110 20-30
Makronky, 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 90-110 20-35
Makronky, 3 drovne Plechy na peCenie + univerzalny pekac 5+3+1 90-110 30-40

* Predhrejte

**5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania
Chlieb a pecivo

Prislusenstvo/riad Vyska za- Teplotav°C Cas trva-

sunutia nia v min.

€]

Chlieb, 750 g (v pozdiznej forme a volne zasu- Univerzalny pekac alebo pozdizna 2 200-220 20-40

nuty) forma
Chlieb, 1 000 g (v pozdiznej forme a volne Univerzalny pekac alebo pozdizna 2 & 200-220 35-50
zasunuty) forma
Chlieb, 1500 g (v pozdiznej forme a volne Univerzalny pekac alebo pozdizna 2 200-220 4060
zasunuty) forma
Chlebova placka Univerzalny pekac 3 240-250 20-25
Zemle, sladké, cerstvé Plech na pecenie 3 = 150-160* 25-35
Zemle, sladké, Cerstvé, 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na 3+1 150-170* 15-25
pecenie
Zemle, Gerstvé Plech na pecenie 3 = 180-200 20-30
Zapecené toasty, 4 kusov Rost 3 = 200-220 15-20
ZapeCené toasty, 12 kusov Rost 3 = 220-240 1525

* Predhrejte
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Pizza, quiche a pikantné kolace

PrisluSenstvo / Nadoba Uroven Druh Teplotav °C Doba
vkladania ohrevu Upravy v

min.

Pizza, Cerstva Plech na pecenie 2 = 200-220 25-35
Pizza, Cerstv, 2 Urovne Univerzalny plech + plech na pecenie 3+1 190-210 30-40
Pizza, Cerstva, tenky korpus Plech na pizzu 2 = 250-270" 15-20
Pizza, chladend Rost 170-190 15-20
Pizza, zmrazenad, tenky korpus 1 kus Rost 3 = 190-210 20-25
Pizza, zmrazend, tenky korpus 2 kusy Univerzalny plech + rost 3+1 190-210 20-25
Pizza, zmrazend, hruby korpus, 1 kus Rost 3 = 180-200 25-30
Pizza, zmrazend, hruby korpus, 2 kusy Univerzalny plech + rost 3+1 190-210 25-30
Mini pizze Univerzalny plech 3 = 180-200 15-20
Pikantné cukrovinky vo forme Tortové forma s @ 28 cm 2 B 170-190 65-80
Quiche Forma na kolac tarte, ierny plech 1 = 210-230 30-40
Pirohy Nékypova forma 2 170-190 6575
TaStiCka s tuniakovou pinkou Univerzalny plech 3 180-190 30-40
Borek Univerzalny plech 1 = 180-200 40-50

* predhrejte

Tipy na pecenie

Chcete zistit, &i je pecivo prepecené.

Pichnite drevenou Spajlou do peciva v mieste, kde je najvysSie. Ak sa uz cesto neprilepi na drevo, pecivo je
hotove.

Pecivo splasne.

Nabudtce pouZite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C nizsiu teplotu a predizte ¢as pecenia. Dodrziavaite
uvedené suroviny a pokyny uvedeng v recepte.

Pecivo je v strede vysoké a na okraji
nizsie.

Vymastite len vyberacie dno formy. Po peceni pecivo opatrne uvolnite nozom.

Ovocna Stava preteka.

Nabuduce pouzite hibSi univerzalny pekac.

Drobné pecivo sa pri peceni po stra-
nach zlepuje.

Jednotlivé kusky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby pecivo mohlo
pekne vykysnut a zo vSetkych stran zhnednit.

Pecivo je prili§ suché.

Alebo nastavte 0 10 °C vySSiu teplotu a skratte ¢as pecenia.

Pecivo je celkovo prilis svetlé.

Ak je vy$ka zasunutia a prislugenstvo spravne, potom prip. zvyste teplotu alebo predizte ¢as pecenia.

Pecivo je navrchu prilis svetlé, avSak
zdola prili$ tmaveé.

Nabuduce vlozte peCivo na vySSiu Uroven.

PeCivo je navrchu prilis tmavé, avsak
zdola prilis svetlé.

Nabudtice vlozte pecivo na nizSiu Groven. Zvolte nizsiu teplotu a predizte ¢as pedenia.

Pecivo vo forme alebo pozdiznej
forme vzadu velmi zhnedne.

Formu na peCenie nedavajte priamo k zadnej stane, ale do stredu na prislusenstvo.

Pecivo je celkovo prilis svetlé.

Nabuduce zvolte nizsiu teplotu a prip. prediZte ¢as pecenia.

Pecivo hnedne nerovnomerne.

Zvolte trochu nizSiu teplotu.

Aj precnievajlci papier na pecenie moze mat vplyv na cirkuldciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy vhodne pri-
strihnite.

Dbajte na to, aby forma na pecenia nestala priamo pred otvormi zadnej steny varného priestoru.

Pri peceni drobného peciva by sa mala podla moznosti pouzit rovnaka velkost a hribka.

Piekli ste na viacerych drovniach.
Pecivo na hornom plechu na pecenie
je tmavsie ako na dolnom.

Na pecenie na viacerych drovniach pouZite vzdy horuci vzduch. Pe¢ivo na plechoch alebo vo formach zasu-
nuté sticasne do rdry nemusi byt hotové v rovnakom éase.

Pecivo vyzera dobre, ale nie je prepe-
¢ené vo vnutri.

PeCte pri nizSej teplote a dihSie a pridajte menej tekutiny. Ak peciete pecivo so Stavnatym oblozenim, pred-
peCte najprv korpus. Posypte ho mandiami alebo strihankou a na to nakladte obloZenie.

Pecivo sa po potraseni neuvolni,

Po upeceni nechajte pecivo este na 5 az 10 mindt vychladnut. Ak by sa eSte stéle nedal uvolnit, okraj uvolnite
eSte raz opatrne nozom. PeCivo znova potraste a formu zakryte viackrat mokrou, studenou utierkou. Nabu-
duce formu vymastite a vysypte strihankou.
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Nakypy a gratinované jedla

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu nakypov. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

Stav pedenia nakypu zavisi od velkosti varnej nadoby
a vysky nakypu.

Na nakypy a gratinované jedla pouzivajte Siroku, plochu
nadobu. V Uzkej, vysokej nadobe potrebuju jedla viac
dasu a zhora viac zhnednd.

PrisluSenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Vzdy pouzite uvedené vysSky zasunutia.

Na jednej Urovni mbdZete piect vo formach alebo
s univerzalnym pekacom.

m Formy na roste: vySka 2

m Univerzalny pekac: vyska 3

Sudasnym pecenim jedal mdzete usetrit az 45 percent
energie. Formy polozte do varného priestoru vedla
seba.

Teplotav °C Cas trva-
nia v min.

VySka za- Druh
sunutia ohrevu

Nakyp, pikantny, uvarené suroviny Nakypova forma 2 = 200-220 30-60
Nakyp, sladky Nékypova forma 2 = 170-190 40-60
Gratinované zemiaky, surové prisady, vySka  Nakypovd forma 2 150-170 60-80
4.cm

Gratinované zemiaky, surové prisady, vysSka ~ Nakypova forma 3+1 150-160 65-80

max. 4 cm, na 2 Urovniach

Hydina, maso a ryby

Vas spotrebi¢ vam ponuka rézne druhy ohrevu na
pripravu hydiny, mésa a ryb. V tabulkach nastaveni
najdete optimalne nastavenia pre niektoré jedla.

Pecenie na roste

Pedenie na roSte je mimoriadne vhodné pre velku
hydinu alebo viac kusov sucasne.

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na fiom
poloZzeny, do uvedenej vySky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekac.

— "Prislusenstvo" na strane 10

Podla velkosti a druhu potraviny dajte do univerzalneho
pekada az 2 | vody. Kvapkajlca tekutina sa zachyti.

Z tohto vypeku mdzete pripravit omacku. NavySe
vznikne menej dymu a varny priestor zostane Cistejsi.

Pecenie v riade

AVarovanie — Nebezpeéenstvo poranenia rozbitym
sklom!

Horuci riad zo skla odloZte na suchu podlozku. Ked je
podloZzka mokra alebo studena, sklo moze prasknut.

AVarovanie — Nebezpecenstvo obarenia!

Pri odobrati pokrievky po upeceni méze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortca para unikat.

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny do rury na pecenie.
NajvhodnejSia je nadoba zo skla. Vyskusajte, Ci sa
nadoba zmesti do varného priestoru.

Lesklé pekade z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako sklo, preto su len vynimocCne
vhodné. Hydina, méaso a ryba sa pecu pomalsie

a menej zhnednu. Pouzite vysSiu teplotu a/alebo dlhsi
¢as pecenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

Nezakryta nadoba
Na pripravu hydiny, masa a ryb je najvhodnejsia vysoka

forma na pecenie. Formu polozte na rost. Ked nemate
vhodnu nadobu, pouzite univerzalny pekad.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peéeni v zakrytej nadobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Hydina, méso a ryby moézu byt chrumkavé aj v zakryte;
nadobe. PouZite pekad so sklenou pokrievkou
a nastavte vySSiu teplotu.

Grilovanie

Pod&as grilovania nechajte dvierka spotrebica zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Polozte grilovanu potravinu na rost. Dodato¢ne zasunte
univerzalny pekacé skosenou stranou smerom

k dvierkam rdry najmenej o jednu zasuvnu vySku nizsie.
Kvapkajuci tuk sa zachyti.

Podla moznosti pouzite na grilovanie rovnaké kusy

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne Stavnaté. Grilované kusky
polozte priamo na rost.

Grilované kusky otacajte grilovacimi kliestami. Ked do
masa pichnete vidlicku, maso strati Stavu a vysusi sa.

Maso osolte az po ugrilovani. Sol odobera vodu
Z mésa.

Upozornenia
s Ohrevné teleso grilu sa vzdy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupna grilovania.
m Pri grilovani méze vznikat dym.

Teplotna sonda

Podla vybavy vasho spotrebi¢a mate k dispozicii
teplotnt sondu. Teplotnd sonda umoziuje pecenie pri
presnej teplote. Preditajte si dblezité upozornenia
tykajuce sa pouzivania teplotnej sondy v prislusne;j
kapitole. Najdete tam udaje o vsunuti teplotnej sondy,
moznych druhoch ohrevu a dalsie informacie.
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Odporucéané hodnoty nastavenia

Hodnoty nastavenia platia pre vsunutie neplnene;j
hydiny, méasa alebo ryb pripravenych na pecenie
s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru.

V tabulke najdete Udaje pre hydinu, méso a rybu

s navrhmi hmotnosti. Ked chcete pripravit tazsi kus
hydiny, méasa alebo ryb, v kazdom pripade pouzite
nizsiu teplotu. Ak mate viac kuskov, pri zistovani ¢asu
pecenia sa orientujte podla hmotnosti najtazsieho kusa.
Jednotlivé kusy by mali byt priblizne rovnako velké.
Cim je hydina, maso alebo ryba vagsia, tym nizsiu
teplotu a dIh§i ¢as pedenia pouZzite.

Hydinu, maso a ryby obratte po uplynuti asi V2 az #s
uvedeného c¢asu.

Hydina

U kadice alebo husi prepichnite koZzu pod kridlami. Tuk
tak bude mdbct odtekat.

Narezte kozu na kacCacich prsiach.Kacacie prsia
neobracajte.

K hydine pridajte do nadoby trochu tekutiny. Dno
nadoby by malo byt zakryté do vysky cca 1 az 2 cm.

Ked obraciate hydinu, dajte pozor, aby bola dolu najprv
strana s prsiami, prip. kozou.

Hydina bude obzvlast dohneda chrumkava, pokial ju ku
koncu pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancovou Stavou.

Maso

Chudé maso podla Zelania potrite tukom alebo oblozZte
platkami slaniny.

K chudému masu pridajte trochu tekutiny. V sklenej
nadobe by dno malo byt zakryté do vysky cca 2 cm.

Hydina

Prislusenstvo / Nadoba

Kozu do kriza narezte. Pri obracani masa davajte pozor,
aby bola koza najprv dolu.

Ked je pec¢ené méaso hotové, malo by este odpodivat
10 mindt vo vypnutom, zatvorenom varnom priestore.
Stava z pecenia sa tak lepSie rozlozi. Upecené maso
zavinte prip. do alobalu. V uvedenom ¢ase pecenia nie
je zahrnuty ¢as odpocivania.

Pecenie a dusenie v riade je komfortnejsie. Maso
s nadobou mozete jednoduchsie vybrat z varného
priestoru a omacku pripravit priamo v nadobe.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu méasa a materialu
nadoby a od toho, &i pouzivate pokrievku. Ked
pripravujete maso v smaltovanom alebo tmavom
kovovom pekadi, treba viac tekutiny ako v sklenegj
nadobe.

Podas pedenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Vzdialenost medzi masom a pokrievkou musi byt
minimalne 3 cm. Mé&so mdze zvacsit svoj objem.

Pred dusenim vzdy méaso podla potreby opedte. Aby
vznikol zéklad stavy, pridajte vodu, vino, ocot alebo
podobne. Dno nadoby malo byt zakryté do vySky 1 az
2 cm.

Ryba

Celu rybu nemusite obracat. Cell rybu zasurite do
varného priestoru v polohe na bruchu (plavajlica
poloha), chrbtovou plutvou nahor. Zrezany zemiak
alebo mald, nezakryta nadoba v bruchu ryby jej doda
stabilitu.

Ci uZ je maso hotové, zistite podla toho, Ze sa da
chrbtova plutva fahko uvornit.

Na dusenie pridajte dve az tri polievkové lyzice tekutiny
a trochu citrénovej Stavy alebo octu.

Uroveri  Druh
vkladania ohrevu

Teplotav°C Doba
Upravy v

min.

Kurca, 1,3 kg Otvorend nadoba 2 200-220 60-70
Malé porcie kurcata, po 250 g Otvorena nadoba 3 220230 30-35
Kuracie kusky, nugety, zmrazené Univerzalny plech 3 = 190-210 20-25
Kacica, 2 kg Otvorena nadoba 2 180-200 90-110
KacCacie prsia, stredne prepecené, po 300 g Otvorend nadoba 3 = 210-230 3540
] 3 35
Hus, 3 kg Otvorend nadoba 2 140 130-140
160 50-60
Husacie stehnd, po 350 g Zakryté nadoby 2 = 150-160 80-90
230240 30-40
Mladd morka, 2,5 kg Otvorend nadoba 180-200 7590
Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Uzatvorend nadoba = 240260 80-100
Morcacie horné stehno, s kostou, 1 kg Otvorend nadoba 180-200 80-100
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PrisluSenstvo / Nadoba Uroven Druh

Krok

Teplota v °C

Doba upravy

vkladania ohrevu

vV min.

I?rgvfové pecienka bez koze, napr. krkovicka, Otvorend nadoba 2 & 160-170 150-160
0 Kg
BravCovd pecienka s kozou, napr. pliecko, 2 kg Otvorend nddoba 2 1 130-140 135-145
2 190-200 25-30

BravCovd panenka, 1,5 kg Zakryté nadoby 2 190-200 100-110***
BravCoveé steaky, hribka 2 cm Rost 4 ] 3 20-25**
Hovadzie filé, stredne prepecené, 1 kg Rost + univerzalny plech 3 B 210-220**  40-50**
Hovédzie dusené méso, 1,5 kg Uzatvorena nadoba 2 200-220 140-160™***
Roastheef, stredne prepeceny, 1,5 kg Rost + univerzalny plech 3 200-220****  60-70
Burger, vy$ka 3-4 cm Rost 4 ™ e 25-30
Telacia pecienka, 1,5 kg Otvorend nadoba 2 160-180 115130
Telacia ndzka, 1,5 kg Zakryté nadoby 2 200-220 110125
alagr?(acie stehno bez kosti, stredne prepecené, Otvorend nddoba 2 170-190 70-80**

0 Kg
#agrlaoi chrbdt s kostami, stredne prepeceny, Otvorend nadoba 2 180-190 45-55%**

D Kg
Grilovacie klobésy Rost ™ 3 15-20
FaSirka 1 kg Otvorend nadoba 2 170-180 65-75

* predhrejte
** Dole zasurite univerzalny plech do drovne vkladania 2
*** pez obracania

*k KKk

po uplynuti 1/2 - 2/3 doby Upravy obratit

** na zaciatku priddvat do nadoby tekutinu, pecienka by mala lezat v tekutine min. do 2/3

Ryba

Uroven
{EGENE

PrisluSenstvo / Nadoba

Druh
ohrevu

Teplotav °C Doba

Upravy v
min.

Ryba, grilovang, celd, 300 g, napr. pstruh Rost 2 160-180 20-30"**
Ryba, grilovan, celd, 1,5 kg, napr. 10sos Rost 2 170-190 30-40***
Rybacie fil, kotlety, grilované, hribka2 - 3 Rost 4 (i 3 12-22**
cm

Rybacie filé, dusené, prirodné, hribka 2 - 3 Zakryté nadoby 2 170-190 35-45
cm

Ryba, dusend, celd 300 g, napr. pstruh Zakryté nadoby 2 170-190 40-50
Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napr. 10s0s Zakryté nadoby 2 & 180-200 55-65

* predhrejte

“* Univerzalny plech zasunte na droveri vkladania 2

“** Univerzainy plech zasufite pod rost

Tipy pre pecenie a dusenie

Varny priestor je silno znecisteny.

Jedlo pripravujte v zakrytom pekaci pri vySSej teplote alebo pouzite grilovaci plech. Ked pouzijete grilovaci

plech, docielite optimalne vysledky pecenia. Grilovaci plech si mozete dokupit ako osobitné prisluSenstvo.

Mé&so je prilis tmavé a korka je
miestami spalena a/alebo maso je pri-
li$ spalené.

Skontrolujte vySku zasunutia a teplotu. Nabuduce zvolte niZsiu teplotu a pripadne skrétte ¢as pecenia.

Korka je prilis tenka.

Zvyste teplotu alebo na konci Casu pecenia na chvilu zapnite gril.

Pecené maso vyzerd dobre, ale Stava  Nabuduce pouZzite menSiu nadobu na pecenie a pripadne pridajte viac tekutiny.

je pripdlena.
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Pecené maso vyzera dobre, ale Stava  Nabuduce pouZite vacSiu nadobu na pecenie a pripadne pridajte menej tekutiny.

je prilis svetld a vodnata.

Pri duseni sa méaso pripali. Nédoba na pecenie a pokrievka musia byt prispdsobené a pokrievka musi dobre dosadat.
Znizte teplotu a v pripade potreby pocas usenia eSte pridajte tekutinu.

Zelenina a prilohy PridrZiavajte sa Udajov v tabulke.

Najdete tu Udaje o priprave grilovanej zeleniny,
zemiakom a zmrazenych zemiakovych vyrobkov.

PrisluSenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav °C Cas trva-

sunutia ohrevu hia v min.
Grilovand zelenina Univerzalny pekac 5 il 3 10-15
Pecené zemiaky, polovice Univerzalny pekac 3 160-180 4560
Zemiakové vyrobky, mrazené, napr. zemiakové  Univerzalny pekac 3 = 200220 25-35

hranolGeky, krokety, zemiakové tasticky,
zemiakové placky

Zemiakové hranolCeky, 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 190-210 30-40

Dezerty 1. 11 mlieka (3,5 % tuku) zohrejte na varnom paneli na
.. . LA , y ) 90 °C a ochladte na 40 °C.

S vasim spotrebi¢om si mdzete sami vyrobit suflé Trvanlivé mlieko sta¢i zohriat na 40 °C.

a jogurt. 2. ZamieSajte 150 g jogurtu (teplota z chladniéky).

Sufle 3. Naplnte do Salok alebo malych poharov a zakryte

Suflé mozete pripravovat aj vo vodnom kupeli thravinovoq foliou. 5 ] '

v univerzalnom pekadi. Univerzalny pekad vtedy 4. Salky a pohare polozte na dno varného priestoru

zasurnite do vysky 2. a vykonajte nastavenie podla udajov v tabulke.

5. Po priprave dajte jogurt schladit do chladnicky.

Jogurt
Z varného priestoru vyberte prisluSenstvo a ramy. Varny
priestor musi byt prazdny.

PrisluSenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav °C Cas trva-
sunutia ohrevu hia
Jogurt Parciové formy Dno var- - 89h
ného
priestoru
Suflé v porciovych formach Porciové formy 2 = 160-180 3545
*rozohriat ohrevom 7] do 100 °C
Akrylamid v potravinach sU napr. zemiakové &ipsy, zemiakové hranol&eky,
) L . ) ., toasty, pecivo, chlieb alebo jemné pedivo z krehkého
Akrylamid vznika najmé& v obilnych a zemiakovych cesta (keksy, pernik, korenené keksy).

vyrobkoch pripravovanych pri vysokych teplotach, ako

Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

VSeobecne m Casy pedenia zachovavajte ¢o najkratSie.
m  Opekajte jedla do zlata, nie prili§ do hneda.
m Velké, husté jedlo obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.
S horucim vzduchom max. 180 °C.
Suché pecivo S hornym/dolnym ohrevom max. 190 °C.

S hortcim vzduchom max. 170 °C.
Vajitko alebo Zitok znizujd tvorbu akrylamidu.

Zemiakoveé hranolCeky na pripravu v rire V jednej vrstve ich rovnomerne rozmiestite na plech. Na kazdom plechu pe¢te min. 400 - 600 g, aby sa
na pecenie hranolCeky nevysusili a boli chrumkave.
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Susenie

Vynikajuco sa da susit s pouzitim hortdceho vzduchu.
Pri tomto druhu konzervovania sa aromatické latky
koncentruju odvodnenim.

Pouzivajte len kvalitné ovocie, zeleninu a bylinky
a dokladne ich umyte. Rost vylozte papierom na
pecenie alebo pergamenovym papierom. Ovocie
nechajte dobre odkvapkat a osuste ho.

Nakrajajte ho na rovnako velké kusky alebo na tenké
platky. NeoSupané ovocie polozte na misku plochou
rezu nahor. Dbajte na to, aby nielen ovocie, ale aj huby
nelezali na roste na sebe.

Zeleninu ostruhajte a potom ju blanSirujte. Blansirovanu
zeleninu nechajte dobre odkvapkat a rovnomerne ju
rozdelte na rost.

Bylinky suste so steblom. Bylinky rozloZte rovhomerne,
mierne nahromadené, na rost.

Ovocie, zelenina a bylinky

Prislusenstvo

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Na suSenie pouzite nasledovné vysky zasunutia:
m 1 rost vySka 3
m 2 roSty: vySka 3+1

Velmi Stavnaté ovocie a zeleninu viackrat obrafte.
UsuSené ovocie alebo zeleninu okamzite po vysuSeni
uvolnite z papiera.

V tabulke najdete nastavenia na susenie réznych
potravin. Teplota a Cas trvania zavisia od druhu,
vihkosti, zrelosti a hribky suSenych surovin. Cim dlhSie
nechate potraviny susit, tym budu lepSie
zakonzervované. Cim tenSie sa nakrajaju, tym rychlejsie
sa usuSia a tym aromatickejSie zostanu. Preto sU
uvedené rozsahy hodnbt nastavenia.

Ked chcete susit dalsie potraviny, orientujte sa podla
podobnych potravin v tabulke.

Teplotav °C Cas trva-

hia
v hodinac
h
Jadrové ovocie (kolieska jablk, hrubka 3 mm, na rost 200 g) 1-2roSty 80 4-8
Korenovd zelenina (karotka), struhand, blanSirovana 1-2rosty 80 4-7
Platky hub 1 - 2 rodty 80 58
Bylinky, ocistené 1-2rosty 60 25

Zavaranie

Vo vasom spotrebici mbdzete zavarat ovocie a zeleninu.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!
Ked' sa potraviny zavaraju nespravne, zavaracie pohare
mozu prasknut. Drzte sa Udajov na zavaranie.

Pohare

Pouzivajte len &isté a nepoSkodené zavaracie pohare.
Pouzivajte ziaruvzdorné, Cisté a neposkodené zavaracie
gumiCky. Svorky a pera vopred preskusajte.

Na jednu davku zavarania pouzite len pohare rovnakej
velkosti a s rovnakou potravinou. Vo varnom priestore
mdbZete sucasne zavarat obsah maximalne Siestich
zavaracich poharov s objemom 2, 1 alebo 12 |.
Nepouzivajte vacsie alebo vysSie pohare. VieCka mbzu
prasknut.

Zavaracie pohare sa poc¢as zavarania nesmu dotykat
varného priestoru.

Priprava ovocia a zeleniny
Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich
umyte.

Ovocie umyte a v zavislosti od druhu ovocia oSupte,
odkdstkujte, pokrajajte a dajte do zavaracich poharov
do vysky cca 2 cm pod okraj.

Ovocie: Zavaracie pohare naplfite ovocim a zalejte
horucim cukrovym roztokom bez peny (cca 400 ml na
litrovy pohar). Na jeden liter vody:

m cca 250 g cukru, ak je ovocie sladké

m cca 500 g cukru, ak je ovocie kyslé

Zelenina: Zavaracie pohare naplite zeleninou a zalejte
horulcou, prevarenou vodou.

Utrite okraje poharov, musia byt Cisté. Na kazdy pohar
polozte mokru gumicku a vieCko. Pohare zatvorte
svorkami. Pohare postavte do univerzalneho pekada
tak, aby sa nedotykali. Do univerzalneho pekada nalejte
500 ml hortcej vody (cca 80 °C). Nastavte podla
Udajov tabulke.

Ukonéenie zavarania

Ovocie: Po ¢ase zacnu v kratkych intervaloch stupat
nahor bublinky. Ked zaénu vSetky pohare perlit,
spotrebiC vypnite. Po uvedenom ¢ase vyuzitia
zvySkového tepla vyberte pohare z varného priestoru.

Zelenina: Po ¢ase zacénu v kratkych intervaloch stupat
nahor bublinky. Ked' vSetky zavaracie pohare perlia,
znizte teplotu na 120 °C a pohare nechajte este perlit
v zatvorenom varnom priestore podla udajov v tabulke.
Po uplynuti uvedeného &asu spotrebi¢ vypnite a vyuzite
eSte niekolko minut zvySkové teplo, ako je uvedené

v tabulke.

Vyberte pohare po zavareni z varného priestoru

a postavte ich na Cistu utierku. Horlce pohare
neukladajte na studenu alebo mokru podlozku, mohli by
prasknut. Zavaracie pohare prikryte, aby boli chranené
pred prievanom. Pohare zatvorte svorkami az vtedy,
ked su studené.

Casy uvedené v tabulke nastaveni su orientagné
hodnoty na zavaranie ovocia a zeleniny. M6zu byt
ovplyvnené teplotou okolia, poétom poharov, )
mnozstvom, teplotou a kvalitou obsahu poharov. Udaje
sa vztahuju na 1-litrové pohare s kruhovym prierezom.
Pred prepnutim, prip. vypnutim skontrolujte, i tekutina
v poharoch spravne perli. Perlenie zadina asi po 30 -
60 minutach.
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sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Prislusenstvo/riad

Vyska za-

Druh Krok Teplotav °C Cas trvania v min

sunutia

ohrevu

Zelening, napr. karotka 1itrové zavéracie pohdre 1 1. 160-170 Do perlenia: 30-40
2. 120 Od perlenia: 30-40
3. - ZvySkové teplo: 30
Zelenina, napr. uhorky 1-itrové zavaracie pohdre 1 1. 160-170 Do perlenia: 30-40
2. - Zvyskové teplo: 30
Kostkové ovocie, napr. CereSne,  1-litrové zavéracie pohdre 1 1. 160-170 Do perlenia: 30-40
slivky 2. - Zvyskové teplo: 35
Jadrové ovocie, napr. jablka, 1-itrové zavaracie pohdre 1 1. 160-170 Do perlenia: 30-40
jahody 2. - Zvy3kové teplo: 25

Kysnutie cesta

Va8e cesto vykysne vyrazne rychlejSie ako pri izbovej
teplote a nevysusi sa. Prevadzku spustite len vtedy, ked
je varny priestor Uplne vychladnuty.

Cesto nechajte vzdy dvakrat vykysnut. Dodrziavajte
udaje v tabulkach nastaveni 1. a 2. kysnutie (kysnuté
cesto kysnutie tvarovaného cesta).

Prvé kysnutie
Cesto dajte do ziaruvzdornej misy a postavte na rost.
Nastavenie podla Gdajov v tabulke.

Po&as kysnutia neotvarajte dvierka spotrebica, inac
unikne vihkost. Cesto nezakryvajte.

Prislusenstvo / Nadoba

Podas prevadzky vznika kondenzat a sklo dvierok sa

zarosi. Po skonceni peCenia varny priestor poutierajte.
ZvySky vapenatych usadenin rozpustte octom a utrite

Sistou vodou.

Druhé kysnutie
Pecivo polozte do vysSky zasunutia, ako je uvedené
v tabulke.

Ked chcete ruru predhriat, druhé kysnutie musi
prebehnut na teplom mieste mimo spotrebica.

Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnoZstva
surovin. Preto su Udaje v tabulke nastaveni orientacné
hodnoty.

Druh
ohrevu

Uroven Krok

vkladania

Teplotav °C Doba upravy
Vv min.

Kysnuté cesto, lahké Misa 2 1. - 25-30
Plech na pedenie 2 2. & 10-20
Kysnuté cesto, tazke a tukové Misa 2 1, - 60-75
Pouzivajte nddoby odolné voci horicave 2 2. - 4560

* predhrejte pomocou (=] na 50 °C

Rozmrazovanie

Na rozmrazenie zmrazeného ovocia, zeleniny a pediva.
Hydinu, maso a ryby rozmrazujte podfa moznosti
v chladniCke. Nehodi sa na krémové a Sfahackové torty.

Na rozmrazovanie pouzivajte nasledujice vysky
zasunutia:

m 1 rost: vyska 2

m 2 rosty: vyska 3+1

Casové Udaje v tabulke st orientaénymi hodnotami.
Zavisia od kvality, teploty zmrazenia (-18 °C)

a vlastnosti potravin. Uvedené su Casove rozsahy.
Najskdr nastavte kratSi ¢as a prediZte ho, ak je to
potrebné.

Prislusenstvo/riad

Tip: Naplocho zmrazené kusky alebo porcie sa
rozmrazia rychlejSie ako cely kus.

Zmrazené potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej
nadobe postavte na rost.

Jedla priebezne jeden- az dvakrat obrafte alebo
premiesajte. Velké kusky by ste mali obratit viackrat.
Jedlo priebezne oddelujte, prip. rozmrazené kusky
vyberte z varného priestoru.

Rozmrazené jedlo nechajte odpocivat este 10 az
30 minut vo vypnutom spotrebici, aby sa vyrovnala
teplota.

Druh
ohrevu

Teplotav °C Cas trva-
hia v min.

Vyska za-
sunutia

Chlieb, v8eobecne Plech na pecenie 2 50 40-70
Kolac, Stavnaty Plech na peCenie 2 50 7090
Kolac, suchy Plech na peCenie 2 60 60-75

Udrziavanie teploty

S druhom ohrevu Horny/dolny ohrev mézete uvarené
jedla udrziavat teplé. Zabranite tak vytvaraniu
kondenzatu a varny priestor nemusite utierat.
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Hotové jedla neudrziavajte teplé dihSie ako dve hodiny.
Myslite na to, ze niektoré jedla sa udrziavanim teploty
dalej pedu. Jedla prip. zakryte.



Skusané jedla
Tieto tabulky boli zostavené pre skuSobné Ustavy, aby
sa ulahcilo testovanie naSich spotrebicov.

Podla EN 60350-1.

Pecenie
Pecivo na plechoch alebo vo formach zasunuté
stucasne do spotrebi¢a nemusi byt hotové sucasne.

Vy8ky zasunutia pri pe&eni na dvoch Urovniach:
m  Univerzalny pekac: vyska 3

Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste

Prvy rost: vyska 3

Druhy rost: vyska 1

Vy8ky zasunutia pri peCeni na troch Urovniach:
m Plech na pedenie: vyska 5

m  Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Pecenie v dvoch formach s vyberacim dnom:
m Na jednej Urovni (obrazok )
m Na dvoch Urovniach (obrazok H)

Pecenie

Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

T

I e

JT]TT

Upozornenia

m Hodnoty nastavenia platia vZzdy pre vsunutie do
studeného varného priestoru.

m Dodrziavajte upozornenia v tabulkach tykajlce sa
predhrievania. Hodnoty nastavenia platia bez
rychleho rozohrievania.

m Na pecenie pouzite najprv niZzSie uvedené teploty.

Grilovanie

NavySe zasunte univerzalny plech. Tekutina sa zachyti
a varny priestor zostane Cistejsi.

VySka za- Druh Teplotav °C Trvanie
sunutia ohrevu Vv min.

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 = 140-150* 25-35
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150* 20-30
Striekané pecivo, 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 140-150* 25-35
Striekané pecivo, 3 Urovne Plechy na peCenie + univerzalny pekac 5+3+1 130-140* 35-55
Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie 3 = 150-160* 25-35
Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie 3 140-150* 2030
Kolaciky (small cakes), 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 140-150* 25-40
Kolaciky (small cakes), 3 urovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 140~ 30-40
Vodova piskadta Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 = 160-170**  25-35
Vodova piSkata Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170 30-35
Vodova piskata, 2 rovne 2 formy s vyberacim dnom @ 26 cm 3+1 150-160** 3550
Zakryty jablkovy kolac 2 formy z Cierneho plechu, @ 20 cm 2 160-180 65-85
Zakryty jablkovy kola¢ 2 formy z Gierneho plechu, @ 20 cm 1 = 190-210 70-80
Zakryty jablkovy kolac, 2 drovne 2 formy z Cierneho plechu, @ 20 cm 3+1 170-190 7090

* 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho ohrevu

“* nechajte predhriat, nepouZivajte funkciu rychleho ohrevu
Grilovanie

PrisluSenstvo

VySka za- Druh Teplotav °C Trvanie

sunutia ohrevu Vv min.
Toast opedte dohneda Rost 5 ] 3 0,5-1,5*
Beefburger, 12 kusov Rost 4 O 3 2530

*5 min. nechajte predhriat, nepouZivajte funkciu rychleho rozohrievania

**po uplynuti 2/3 celkového ¢asu obratte
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Zarucny list
Egggt! firmy BSH domyéci spotrebice s.r.o. Q rO ky

zaruka od vyrobcu
na véetky spotrebice

Dovozca: BSH domaci spotiebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Vyrobok: Produktové ¢islo:
E-Nr.
Poradové Cislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit' vsetky pozadované udaje v zaru¢nom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou stcast'ou tohto zaruc¢ného listu je danovy doklad o predaji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Obcianskeho zakonnika. Je suc¢astou vyrobku
s vyrobnym ¢islom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast' v pripadoch dlhsich
nez zakonom dana zaruc¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-
tela. Je v zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost a Uplnost’ vsetkych uvedenych tdajov,
ako i to, ¢i dostal od predajcu zarucny list so spravnym oznacenim pre uvedeny druh vyrobku.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku.

Monté? a inétalacia spotrebi¢a musi byt vykonana v sulade s vyhlaskou UBP SR ¢. 718/2002 Z. z.
suvisiacich predpisov a noriem v platnom zneni.

Pred montazou vyrobku je nutné, aby boli splnené vsetky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskuto¢nenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokonéenia oprav. listu Strucny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat’ zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja
a oznacenie spotrebica, a sucastou dokladu o kupe tovaru je spravne a Uplne vyplneny zarucny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacny protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaruc¢na lehota 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zaru¢nej lehoty

— pri reklamacii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kupe vyrobku (napr. poklad-
nicny blok, fakturu a pod.)

- ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny tcel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej ¢innosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dia zakupenia,
kedZe spotrebice st urcené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

- za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajlce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spdsobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujici nemdze uzivat' tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
o0soba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

— zaruéné opravy vykonavaju autorizované servisné strediskd podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruc¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotfebice s.r.o., organizacna

zlozka Bratislava, zanika, ak:

- je necitatelny vyrobny stitok alebo na vyrobku chyba,

— udaje na doklade o predaji sa liSia od udajov uvedenych na vyrobnom Stitku spotrebica,

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

- vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlasky UBP SR &. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a spotrebice
s elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebi¢e dodavané bez elektrického kabla, pripad-
ne bez elektrickej koncovky,

- bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

- ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamerna, neodborné-
ho zapojenia, Zivelnou pohromou, vonkaj$imi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neskodnosti vyrobku

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s.r.o., organizatna zlozka
Bratislava, prichadzajuce do styku s potravinami spliaju poziadavky o hygienickej neskodnosti
podla eurépskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky pricha-
dzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku BSH domaci spotrebice s.r.o.,
organizacna zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, ze vyrobok po skonceni
jeho Zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cidlnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
ﬁ Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalsie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
WmmER_ Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zakona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Zze na vsetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrebie s. r. o. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona ¢. 264/1999 Z. z. a prislusnych nariadeni vlady.
Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na vSetky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktudlnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s. r. o.



Kontakt na servis domacich spotrebicov BOSCH

Dodavatel:
BSH domaci spotrebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Prijem oprav:
Tel.: +421 244 450 808
Email: opravy@bshg.com

Objednavky prislusenstva a nahradnych dielov:
Tel.: +421 244 452 041
Email: dily@bshg.com

Zakaznicke poradenstvo:
Tel.: +421 244 452 041
Email: bosch.spotrebice@bshg.com

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych
strankach www.bosch-home.sk

Tu mate moznost’ si dojednat’ opravu pomocou online
formulara.


HUBKOVA
Lístek s poznámkou
Marked nastavil HUBKOVA
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