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A\ Dulezité bezpeénostni pokyny

Pecdlivé si prec¢téte tento navod. Jediné tak
mUzete svUj pfistroj spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a navod

k montazi uschovejte pro pozdéjsi pouziti
nebo pro dal$iho majitele.

Tento pfistroj je ur€en pouze pro
vestavbu. Ridte se specialnim ndvodem

k montazi.

Po vybaleni pfistroj zkontrolujte.

V pfipadé poskozeni béhem

pfepravy pfistroj nezapojujte.

Pristroj bez zastrCky smi zapojovat

pouze opravnény odbornik. Pokud je
pfistroj nespravné zapojeny, nemate

v pfipadé skody narok na zaruku.

Tento pfistroj je ureny pouze pro pouZziti
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. Pfistroj pouzivejte pouze

k pfipravé pokrmd a napojd. Pristroj méjte
béhem provozu pod dozorem. PfFistroj
pouZzivejte pouze v uzavienych prostorech.
Tento pfistroj je urcen pro pouZiti do
maximalni vysky nad mofem 2000 metr(.
Déti od 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a védomosti sméji tento pfistroj
pouzivat pouze pod dozorem nebo pokud
byly seznameny s bezpednym pouZivanim
pfistroje a pochopily nebezpeci s tim
spojena.

Déti si nesmi s pfistrojem hrat. Cisténi

a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét
déti bez dozoru.

Prislusenstvi zasunujte do
peciciho prostoru vzdy spravné
Viz Popis pfislusenstvi v navodu
k pouziti.

Nebezpe¢i pozaru!

= Hoflavé pfedméty ulozené v pecicim
prostoru se mohou vznitit. Do peciciho
prostoru nikdy neukladejte hotlavé
predmeéty. Nikdy neotevirejte dvirka
pfistroje, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Pristroj vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrcku ze zasuvky nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skiince.

= PFi otevfeni dvifek pfistroje vznikne privan.
Papir na peceni by se mohl dostat do
kontaktu s topnymi prvky a vznitit se. Papir
na peceni pfi predehfivani nikdy
nepokladejte na pfisluSenstvi bez
upevnéni. Zatizte papir na peceni vzdy
nadobou nebo formou na peceni. Papirem
na peceni vylozte vzdy jen plochu, kterou
budete potfebovat. Papir na peceni nesmi
pfesahovat okraje pfisluSenstvi.

Nebezpeci popaleni!

= Pfistroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
élankd ve vnitfnim prostoru. Nechte

pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrarite
détem v pfistupu k pfistroji.

= PfisluSenstvi a nadoby jsou velmi horke.
Horké prislusenstvi a nadoby vyndavejte
z peciciho prostoru vzdy chiapkou.

= Alkoholové pary se mohou v horkém
pecicim prostoru vznitit. Nikdy
nepouZzivejte k pfipravé pokrmu velké
mnozstvi ndpoju s vysokym procentem
alkoholu. Pouzivejte pouze malé mnozstvi
napoju s vysokym procentem alkoholu.
Opatrné otevrete dvirka pfistroje.

Nebezpedi opareni!

= Pfistupné soucasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych
soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
pfistroje.

= Pfi otevieni dvitek pfistroje mize unikat
horka para. Dvitka pfistroje otevirejte
opatrné. Udrzujte déti mimo dosah
pfistroje.

= Z vody v horkém pedicim prostoru mize
vzniknout horka para. Nikdy nelijte do
horkeé trouby vodu.



Nebezpedi urazu!

Poskrabané sklo dvifek pristroje mize
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostredky.

Nebezpe¢i urazu elektrickym proudem!

= Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Pokud je pfistroj vadny, vypnéte pojistku
v pojistkové skfince. Zavolejte zakaznicky
servis. Opravu smi vykonavat vyhradné
technik zakaznického servisu vySkoleny
nasi spole¢nosti.

= Kontaktem s horkymi soucastmi pfistroje
mUze dojit k roztaveni kabelové izolace
elektnckych pfistroju. Zabrante kontaktu
pfivodnich kabell elekirickych pfistroju
s horkymi sou¢astmi pfistroje.

= Pokud by do pr|str01e vnikla vlhkost,
muiZe to mit za nasledek Uraz elektnckym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni Gistic.

= Pfi vyméne Zarovky v pecicim prostoru
jsou kontakty objimky Zarovky pod
proudem. Pfed vyménou vytahnéte
sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skfifice.

= Vadny pfistroj muze zpUsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny pfistroj nikdy
nezapinejte. Vytahnéte sifovou zastréku ze
zasuvky nebo vypn éte pojistku
v pojistkové skrirnice. Zavolejte zdkaznicky
servis.

P¥i¢iny Skod

Pozor!

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

=Voda v horkém pecicim prostoru: Nikdy nelijte
do horkého peciciho prostoru vodu. Vznikla
by para. Zménou teploty by mohlo dojit k
poskozeni smaltu.

= VIhké potraviny: V uzaviené troubé
neuchovavejte po del§i dobu vihké
potraviny. Poskodil by se smalt.

= Stava z ovoce: Velmi §tavnaté ovocné kolade
nekladte na plech pfili§ husté. Stava z ovoce
kapajici z plechu by zpUsobila skvrny, které
jiz nelze odstranit. Pokud mozno pouZijte
univerzalni vysoky plech.

= Chladnuti s otevienymi dvitky: Troubu
nechavejte vychladnout pouze zavienou.
| kdyz dvitka jen pootevrete, mize ¢asem
dojit k poskozeni okolniho nabytku.

= Silné znecisténé tésnéni dvifek: Je-li tésnéni
dvifek silné znecisténé, dvirka pfistroje
spravné nedoviraji. Mohlo by dojit k
poSkozeni okolniho nabytku. Tésnéni dvifek
udrZujte vzdy v Cistoté.

=Dvitka pfistroje jako sedatko nebo

odkladaci plocha: Na oteviena dvitka
pfistroje nestoupejte, nesedejte ani se naré
nevéste. Na dvitka pfistroje nestavte zadné
nadoby ani pfislusenstvi.

= Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu
pfistroj muze pfisluSenstvi pfi zavirani dvifek
pfistroje poskrabat sklenénou tabuli.
PrisluSenstvi vzdy zasurte do peciciho
prostoru az nadoraz.

= Pfeprava pfistroje: PFistroj nepfenasejte ani
nedrzte za madlo dvifek. Madlo dvifek
by nevydrzelo vahu pfistroje a mohlo
by se ulomit.



Seznameni se s pristrojem

Zde se sezndmite se svou novou pecici troubou. Vysvétliime
vam funkce ovladaciho panelu a jednotlivé ovladaci prvky.
Najdete zde informace o pecicim prostoru a pfislusenstvi.

Ovladaci panel

Zde vidite pfehled ovladaciho panelu. Symboly se na displeji
nikdy nezobrazi v§echny souc¢asné. Podle typu pfistroje se
mohou vyskytovat jednotlivé odchylky.
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Tlacitka a displej

Voli¢ funkei
Otocné volice
Otoc¢né volice Ize zasunout a vysunout stisknutim v nulové
poloze.
Tlacitka a displej

Pomoci tlacitek mazete nastavovat rizné pfidavné funkce. Na
ukazateli si muzete precist nastavené hodnoty.

Tlagitko Pouziti

Voli¢ teploty

Poloha Pouziti

gril s cirkulaci vzdu-  Pecéeni masa, dribeze a ryb
chu vcelku. Grilovaci topné téleso
a ventilator se stfidavé zapinajf
a vypinaji. Ventilator vifi horky
vzduch kolem pokrmu.

Grilovani steakd, klobas, toastl
a kusu ryb. Ohfiva se cela plocha
pod grilovacim topnym télesem.

1 velkoplogny gril

@® Casové funkce Volba budiku £\ a doby trvani I,

— minus
+ plus

Snizeni nastavenych hodnot.
Zvyseni nastavenych hodnot.

Grilovani malého mnoZstvi steakd,
klobas, toastl a kusl ryb. Zahfiva
se stredni ¢ast grilovaciho topného
télesa.

) maloplosny gril

Mimoradné rychlé rozehrati pecici
trouby.

2% Rychly ohfev

Zablokovani a odblokovani funkci
pedici trouby.

Détska pojistka

Podle Sipky » pred pfislusnym symbolem poznate, ktera
Casova funkce je na ukazateli zobrazena.

Voli¢ funkci
Voli¢em funkci se nastavuje druh ohfevu.

Poloha Pouziti

o nulova poloha Pecici trouba je vypnuta.

3D-horky vzduch* Pro kolace a pecivo na jedné az

tfech Urovnich. Ventilator rozhani
teplo z kruhového topného télesa
na zadni sténé stejnomérné po

celé troubég.

B horni/dolni ohfev Pro kolace, nakypy a libové
kousky pecené, napf. hovézi nebo
zvérinu, na jedné urovni. Teplo
séla stejnomérné shora i zdola.

stupen Pizza Rychla pfiprava zmrazenych potra-
vin bez pfedehfati, napf. pizzy, hra-
nolek nebo zavinu. Hreje dolni
topné téleso a kruhové topné

téleso na zadni sténé.

* Druh ohfevu, kterym se dle normy EN50304 urcuje energe-
ticka trida.

) dolni ohiev Zavarovani, dopékani nebo zhnéd-

nuti. Teplo séla zdola.

Rozmrazovani napf. masa, drd-
beZe, chleba a kolacl. Ventilator
Viti teply vzduch kolem pokrmu.

rozmrazovani

osvétleni pedici
trouby

Rozsviceni osvétleni trouby.

* Druh ohfevu, kterym se dle normy EN50304 uréuje energe-
ticka tfida.

Kdyz nastavite voli¢ funkci, rozsviti se nad volicem funkci
kontrolka. Osvétleni trouby se zapne.

Voli¢ teploty

Voli¢em teploty nastavite teplotu nebo stupen grilovani.
Poloha Vyznam

° nulova poloha Pecici trouba nehfeje.
50-270 teplotni rozmezi Teplota v troubé ve °C.

e, e eee stupné grilovani  Stupné grilovani pro
maloplogny [7] a velkoplogny [
gril.

e = stupen 1, slaby

ee = stuperi 2, stfedni

eee = stupen 3, silny

Kdyz pecici trouba hfeje, sviti kontrolka nad voli¢em teploty.
V prestavkach mezi ohfevem zhasind. U druhu ohfevu
rozmrazovani kontrolka nesviti.



Peéici prostor

V pecicim prostoru se nachazi osvétleni pecici trouby. Chladici
ventilator chrani pecici troubu pred prehratim.

Osvétleni pecici trouby

Béhem provozu sviti v pecicim prostoru osvétleni. Nastavenim
voli¢e funkci do polohy muZete osvétleni zapnout bez
ohrevu.

Vase prislusenstvi

Prislusenstvi, které je soucasti dodavky, je vhodné pro velké
mnozstvi pokrmu. Dbejte na to, abyste pfislusenstvi zasunuli do
pecici trouby vzdy spravné.

Aby se vam nékteré pokrmy podafrily jesté Iépe nebo pro jesté
komfortnéjsi pouzivani vasi pecici trouby je k dispozici vybér
zvlastniho prislusenstvi.

Vkladani prislusenstvi

Prisluenstvi mlzete vkladat do peciciho prostoru v 5-ti
rliznych vyskach. Vzdy ho zasurite az na doraz, aby se
prislusenstvi nedotykalo skla dveri.

@
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Prislugenstvi se muZe vytahnout asi do poloviny, nez zapadne.
Tak budete moci snadno vyjmout pokrmy.

Pfi vkladani do peciciho prostoru dbejte na to, aby vyklenuti na
pfislusenstvi bylo vzadu. Jen tak zapadne.

—
—

Chladici ventilator

Chladici ventilator se zapind a vypina podle potfeby. Teply
vzduch unika dvitky. Pozor! Nezakryvejte vétraci stérbiny. Jinak
hrozf prehrati pecici trouby.

Aby pecici prostor po pe ¢eni rychleji vychladl, chladici
ventilator jesté urcitou dobu bézi.

Upozornéni: Pokud se pfislusenstvi pili§ zahfeje, muze se
deformovat. Po opétovném ochlazeni deformace zmizi. Na
funkci to nema zadny vliv.

PrisluSenstvi Ize zakoupit u zdkaznického servisu, ve
specializované prodejné nebo na internetu. Uvedte ¢islo ,HZ".

Rost

? Pro nadoby, kolacové formy,
pecené, grilované pokrmy

a hlubokozmrazené pokrmy.
Zasurite rost otevfenou stranou

smérem ke dvefim pecici trouby
a obloukem smérem dolli ~—.

Smaltovany plech na peceni
Pro kolace a cukrovi.

Plech na peceni zasouvejte
seSikmenou stranou ke dvifkam.

Univerzalni plech

Pro $tavnaté kolace, pecivo, hlubo-
kozmrazené pokrmy a velké
pecené. MlzZete ji pouzit také

k zachycovani tuku, pokud grilujete
pfimo na rostu.

Univerzalni plech zasouvejte
seSikmenou stranou ke dvifkam.

Zvlastni pfislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi mizete zakoupit v zakaznickém servisu
nebo specializované prodejn €. Rozsahlou nabidku k vasi
pecici troubé naleznete v nasich prospektech nebo na
internetu. Dostupnost zvlastniho prislusenstvi a moznost on-
line objedndvky se v jednotlivych zemich lisi. Vice informaci
najdete v prodejnich podkladech.

ZvIastni pfisluenstvi neni vhodné pro kazdy pfistroj. PFi
nakupu vzdy uvedte presné oznaceni (¢. E) vaseho pfistroje.

Zvlastni pfislusenstvi Cislo HZ Pouziti

Rost HZ334000 Pro nadoby, kolacové formy, pecené, grilované pokrmy a hlu-
bokozmrazené pokrmy.

Smaltovany plech na peceni HZ331003 Pro kolace a cukrovi.
Plech na peceni zasouvejte sesikmenou stranou ke dvitkam.

Univerzalni plech Hz332003 Pro tavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecené. Mlzete ji pouzit také k zachycovani tuku, pokud grilu-
jete pfimo na rostu.
Univerzalni plech zasouveijte do pecici trouby seSikmenou
stranou ke dvitkam.

Vkladaci rost HZ324000 Pro pecené. Vzdy vkladejte rost do univerzéiniho plechu.

Zachyti se v ni odkapavajici tuk a $tdva z masa.



Zvlastni pfislusenstvi Cislo HZ Pouziti

Grilovaci plech Hz325000 Pouziva se pfi grilovani misto rostu nebo jako ochrana proti
odstfikujicimu tuku, aby pecici trouba nebyla tak silné znecis-
ténd. Pouzivejte grilovaci plech pouze v univerzalnim plechu.
Grilovani na grilovacim plechu: PouZivejte ho pouze ve vklada-
cich vyskach 1, 2 a 3.

Grilovaci plech jako ochrana proti odstfikovani: Zasurite
univer-zalni plech s grilovacim plechem pod roét.

Plech na pizzu Hz317000 Idedlni pro pizzu, mrazené vyrobky nebo velké kruhové kolace.
Plech na pizzu muZete pouZit misto univerzalni panve. Polozte
plech na rost a otocte ho podle udajd v tabulkach.

Pecici kdmen Hz327000 Pecici kdmen se vyborné hodi pro pfipravu domaciho chleba,
peciva a pizzy, které maji mit kiupavou klrku. Pecici kamen
musi byt vzdy pfedehfaty na doporu¢enou teplotu.

Smaltovany plech na peceni s protipfilnavou Hz331011 Kolace a cukrovi Ize snaze odebrat z plechu na peceni. Plech

vrstvou na peceni zasouvejte sesikmenou stranou ke dvirkam.

Univerzalni plech s protipfilnavou vrstvou Hz332011 Stavnaté kolage, pedivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecené se snaze uvolni z univerzalni panve. Univerzalni plech
zasouvejte do pecici trouby sesikmenou stranou ke dvitkam.

Panev Profi s vkladacim rostem HZ333003 Mimoradné vhodna pro pfipravu velkého mnoZzstvi jidla.

Poklicka na péanev Profi HZ333001 Poklicka udéla z panve Profi profesionalni nadobi k peceni.

Sklenéné nadobi na peceni HZ915001 Sklenéné nadobi na peceni je vhodné pro dusené pokrmy
a nakypy, které se pfipravuji v pecici troubé. Je mimoradné
vhodné pro automatické peceni podle programu.

Teleskopické vysuvy

Dvojnasobné HZz338250 Diky vysuvim ve vySce 2 a 3 muzete prislusenstvi
vytahnout dale, aniz by se preklopilo.

Trojndsobné HZz338352 Diky vysuvim ve vySce 1, 2 a 3 mlZete prisluSenstvi
vytdhnout ddle, aniz by se preklopilo.

Trojnasobny vysuv neni vhodny pro trouby s oto¢nym rozném.

Trojnésobny plny vysuv HZ338356 Diky vysuvim ve vysce 1, 2 a 3 muzete pfislugenstvi Gplné
vytdhnout, aniz by se preklopilo.

Trojnasobny Uplny vysuv neni vhodny pro trouby s otoénym
rozném.

Trojnasobny plny vysuv s funkci dorazu HZ338357 Diky vysuviim ve vySce 1, 2 a 3 muizete pfisluSenstvi UpIné
vytahnout, aniz by se preklopilo. Vysuvy se zaklapnou, takze
na né Ize snadno vloZit pfislusenstvi.

Trojnasobny Uplny vysuv s funkci dorazu neni vhodny pro
trouby s otoénym rozném.

Samodistici bo¢ni stény

Trouby s vnitfnim osvétlenim HZ339020 MUZete dodatedné namontovat bodni stény umozriujici samo-
¢Gisténi peciciho prostoru béhem provozu.

Samodistici strop a bo¢ni stény

Trouby s osvétlenim a sklopnym grilovacim Hz329020 Muizete dodateCné namontovat strop a boc¢ni stény umoziujici

topnym télesem samocisténi peciciho prostoru béhem provozu.

Trouby s dvojitym osvétlenim a sklopnym grilo- HZ329022 Muzete dodate¢né namontovat strop a bocni stény umoznujici

vacim topnym télesem samocisténi peciciho prostoru béhem provozu.

Trouby s osvétlenim, sklopnym grilovacim ~ HZ329027 Muizete dodate¢né namontovat strop a bogni stény umozujici

1Topmk/)m teéesem a teDIotlm sondﬁl na pecenle samocisténi pediciho prostoru b&hem provozu.

rouby s dvojitym osvétlenim, sklopnym grilo- - L RV SR
vacimytopn\]r#] ¥élesem a teplotni sgnzj/ou %a Hz329028 Muzetgvdgdratecvrje' namontovat s}rop a boc¢ni stény umoznujici
pecend samocisténi peciciho prostoru béhem provozu.

Parni filtr HZ329000 MUzete ho dodateéné namontovat do vasi pecici trouby. Parni
filtr filtruje casteCky tuku v odvadéném vzduchu a omezuje
tak unikajici pachy.

Pouze pro pristroje s ¢islicemi 6, 7 nebo 8 jako druhou Cislici
v E ¢. (napf. HB38AB570)
Systém parni trouby HZ24D300 Pro Setrnou pripravu zeleniny a ryb.




Zbozi ze zakaznického servisu
Pro své domdci pfistroje si muZzete u zédkaznického servisu,
ve specializované prodejné nebo v internetovém obchodé pro

jednotlivé zemé zakoupit vhodné o$etfovaci a Cistici prostredky
nebo ostatni prislusenstvi. Uvedte pfislusné Cislo zbozi.

Ubrousky na oSetfovani plochy C. zbozi 311134 Zabranuji usazovani necistot. Optimalni osetfeni ploch

z uslechtilé oceli pristroju z uslechtilé oceli diky impregnaci specialnim olejem.
Cistici gel na pedici trouby a grily C. zbozi 463582 K &isténi vnitrku trouby. Gel je bez zapachu.

Hadfik z mikrovlakna se strukturou C. zbozi 460770 Mimotadné vhodny k &isténi choulostivych povrchd, jako je

napf. sklo, sklokeramika, uslechtila ocel nebo hlinik. Hadfik
z mikrovlakna odstrafiuje v jednom kroku tekuté a mastné
necistoty.

Pojistka dvitek C. zbozi 612594

Aby dvitka pecici trouby nemohly otevfit déti. V zavislosti
na dvitkach pfistroje se pojistka pfiSroubovava rtizné. Ridte
se listem, ktery je pfilozeny k pojistce dvitek.

Pfed prvnim pouzitim

Zde je popsano, co musite udélat, nez budete v pecici troubé
poprvé pripravovat pokrmy. Nejprve si prectéte kapitolu
Bezpecnostni pokyny.

Potvrzeni na displeji

Po skond&eni za¢ne na displeji blikat nula. Potvrdte tlagitkem .
Displej zhasne.

Rozehftati peéici trouby

Aby se odstranila viiné novoty, rozehfejte uzavienou

a prazdnou pecici troubu. Idedlni je jedna hodina pfi
hornim/ dolnim ohfevu (&) na 240 °C.

Obsluha pristroje

Existuji rizné moznosti nastaveni pedici trouby. Zde vam
vysvétlime, jak nastavit pozadovany druh ohfevu a teplotu nebo
stupen grilovani. Na pedici troubé mlzete nastavit dobu trvani
pfipravy pokrmu. O tom si prectéte v kapitole Nastaven/
¢asovych funkct.

Druh ohrevu a teplota
Pfiklad na obrazku: horni/dolni ohtev &) na 190 °C.
1. Volicem funkci nastavte druh ohfevu.
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Zkontrolujte, zda v troubé nezustaly zbytky oball.
Béhem zahtivani pedici trouby dukladné vétrejte kuchyn.

1.Voli¢em funkci nastavte horni/dolni ohtev &.
2.Volicem teploty nastavte 240 °C.

Po uplynuti jedné hodiny pecici troubu vypnéte. Za timto
ucelem nastavte voli¢ funkci na nulu.

Cisténi pFislusenstvi
Drive nez poprvé pouzijete pfislusenstvi, dukladné ho vydistéte
horkym mycim roztokem a mékkym hadrem.

2.Voli¢em teploty nastavte teplotu nebo stupen grilovani.
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Pedici trouba za¢ne hat.

Vypnuti pecici trouby
Voli¢ funkci nastavte na nulu.

Zména nastaveni

Druh ohfevu a teplotu nebo stupen grilovani muzete kdykoli
zmeénit pfislusnym volicem.



Rychly ohiev
Pomoci rychlého ohfevu se pecici trouba mimoradné
rychle zahfeje na nastavenou teplotu.

Rychly ohfev pouzivejte u nastaveni teplot nad 100 °C.
Vhodné jsou druhy ohtevu:

= 3D-horky vzduch
= horni/dolni oh¥ev &
= stupef pizza

Abyste dosahli rovnhomérného vysledku peceni, viozte
pokrm do trouby az po skonc¢eni rychlého ohfevu.

Nastaveni ¢asovych funkci

Vase pedici trouba ma riizné dasové funkce. Tladitkem ® Ize
vyvolat nabidku a pfechazet mezi jednotlivymi funkcemi. Dokud
Ize provadét nastaveni, sviti vSechny ¢asové symboly. Sipka »
signalizuje, u které ¢asové funkce se nachazite. Nastavenou
Gasovou funkci mazete zménit pfimo tlacitkem + nebo —,
pokud je pfed ¢asovym symbolem Sipka ».

Budik

Budik muZete pouzivat jako minutku. Funguje nezavisle na
pecici troubé. Budik ma vlastni signal. Diky tomu muzete
sluchem rozliit, zda uplynul ¢as nastaveny na budiku nebo
uplynula nastavena doba trvani.
1. Stisknéte jednou tladitko (.

Na ukazateli sviti asové symboly, Sipka » je pred £\
2.Tla¢itkem + nebo — nastavte dobu budiku.

Navrzena hodnota: tladitko + = 10 minut

NavrZzena hodnota: tladitko — = 5 minut

Za nékolik sekund se nastavena doba ulozi. Budik se spusti.
Na ukazateli sviti symbol £ a doba budiku se viditelné
odméruje. Ostatni casové symboly zhasnou.

Doba budiku uplynula

Zazni akusticky signdl. Na ukazateli se zobrazi 0. Tlagitkem (©
vypnéte budik.

Zména nastavené doby budiku

Tlagitkem 4+ nebo — zmérite dobu budiku. Za nékolik sekund
se zména uloZi.

Zruseni doby budiku

Tlacitkem = nastavte dobu budiku na 0. Za nékolik sekund se
zména ulozi. Budik je vypnuty.

Zjisténi casovych nastaveni

Pokud jsou nastavené budik a doba trvani, sviti na ukazateli

oba symboly. Na ukazateli se viditelné odméfuje doba budiku.
Sipka » je zobrazena pred symbolem £).

Pro zjisténi doby trvani 1=l stisknéte tlacitko (. Sipka » je pred
symbolem |-l a na ukazateli se na nékolik sekund zobrazi
pfislusna hodnota.

Doba upravy pokrmu

Na pecici troubé mlZete nastavit dobu peceni pokrmu. Po
uplynuti doby trvani se pecici trouba automaticky vypne.

Nemusite tak preruSovat jiné prace, abyste mohli vypnout
pecici troubu. Doba peceni nebude nechténé prekrocena.

Priklad na obrazku: doba trvani 45 min.
1. Voli¢em funkci nastavte druh ohfevu.
2. Volicem teploty nastavte teplotu nebo stuperi grilovani.

1.Nastavte druh ohfevu a teplotu.
2.Kratce stisknéte tlagitko 2%.

Na ukazateli sviti symbol »%%. Pedici trouba zac¢ne hrat.

Ukoncéeni rychlého ohifevu
Zazni akusticky signal. Symbol »% na ukazateli zhasne. Vlozte
pokrm do pecici trouby.

Preruseni rychlého ohfevu

»il

Kratce stisknéte tladitko 25. Symbol »$% na ukazateli zhasne.

3. Dvakrat stisknéte tlagitko .
Na ukazateli se zobrazi 0. Sviti Casové symboly, Sipka » je
pred 12l

4.Tlacitkem + nebo — nastavte dobu trvani.
Navrzena hodnota: tlacitko + = 30 minut
Navrzena hodnota: tlacitko = = 10 minut

Za nékolik sekund se pecici trouba spusti. Na ukazateli se
viditelné odméfuje doba trvani a sviti symbol » 1.
Ostatni ¢asové symboly zhasnou.

Po uplynuti nastavené doby trvani

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hfat. Na ukazateli
se zobrazi 0. Stisknéte tlagitko ©. Tlagitkem + nebo — miiZete
znovu nastavit dobu trvani. Nebo dvakrat stisknéte tlasitko ©
a voli¢ funkci nastavte na nulu. Pecici trouba je vypnuta.

Zména doby trvani

Tlacitkem + nebo — zmérite dobu trvani. Za nékolik sekund se
zména ulozi. Pokud jste nastavili budik, stisknéte predem
tlagitko .

ZruSeni doby trvani

Tladitkem — nastavte dobu trvani na 0. Za nékolik sekund se
zména ulozi. Doba trvani je zrusena. Pokud jste nastavili budik,
stisknéte predem tlagitko .



Zjisténi ¢asovych nastaveni

Pokud jsou nastaveny budik a doba trvani, sviti na ukazateli
oba symboly. Na ukazateli se viditelné odméfuje doba budiku.
Sipka » je zobrazena pred symbolem £).

Pro zjisténi doby trvani -l stisknéte tlacitko (. Sipka » je pred
symbolem Il a na ukazateli se na nékolik sekund zobrazi
pfislusna hodnota.

Détska pojistka

Aby pedici troubu nemohly omylem zapnout déti, je vybavena
détskou pojistkou.

Pecici trouba nereaguje na zadna nastaveni. Budik Ize
nastavovat i pfi zapnuté détské pojistce.

Pokud jsou nastaveny druh ohfevu a teplota nebo stupen
grilovani, détska pojistka ohfev prerusi.

Upozornéni: Na pfipadné pfipojenou varnou desku neméa
détska pojistka pecici trouby vliv.

Udrzba a ¢isténi

Pfi peclivé udrzbé a dukladném cisténi zUstane vase pecici

trouba dlouho z&fiva a funkeni. Zde véam vysvétlime, jak pedici

troubu spravné udrzovat a distit.

Upozornéni

= Nepatrné barevné rozdily na ¢elni strané pecici trouby
vznikaji na zékladé riznych material(, jako je sklo, plast nebo
kov.

= Stiny na prosklenych dvitkach, které pasobi jako $mouhy,
jsou svételné odrazy osvétleni pecici trouby.

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

Cistici prostiedky

Aby rlizné povrchy nebyly poskozeny nevhodnymi Cisticimi
prostfedky, dodrZujte Udaje v tabulce. NepouZivejte

m ostré nebo abrazivni Gistici prostfedky,

m silné Cistici prostfedky s obsahem alkoholu,

m tvrdé abrazivni utérky nebo Cistici houby,

m vysokotlaké nebo parni CistiCe.

Nové houby pred pouzitim dikladné proplachnéte.

Oblast Cistici prostiredky

Ovladaci panel  Horky proplachovaci roztok:
Vycistéte povrch a mékkou utérkou ho
vysuste. Nepouzivejte Cisti¢ skla nebo

Skrabku na sklo.

Uslechtila ocel Horky proplachovaci roztok:

Vycistéte povrch a mékkou utérkou ho
vysuste. Ihned odstrarite vapenaté, tukové,
Skrobové skvrny a skvrny od bilku. Pod

témito skvrnami se muzZe tvofit koroze.

V zékaznickém servisu nebo ve specializo-
vané prodejné muzete zakoupit prostfedky
na udrzbu ocelového povrchu, které jsou
vhodné pro teplé povrchy. Utérkou naneste
tenkou vrstvu osetfujiciho prostredku.

Zapnuti détskeé pojistky
Nesmi byt nastavena doba trvani.
»i

Drzte cca Ctyfi sekundy stisknuté tlacitko Zo.
Na ukazateli se zobrazi symbol —0. Détska pojistka je zapnuta.

Vypnuti détské pojistky
Drzte cca &tyfi sekundy stisknuté tlagitko 2%.

Symbol =0 na ukazateli zhasne. Détska pojistka je vypnuta.

Oblast Cistici prostiedky

Cisti¢ skla:
Vycistéte povrch mékkou utérkou. Nepouzi-
vejte Skrabku na sklo.

Sklo dverfi

Sklenény kryt
osvétleni trouby

Horky proplachovaci roztok:
Vycistéte povrch utérkou.

Tésnéni Horky proplachovaci roztok:
Nesundavejte Vycistéte povrch utérkou. Povrch nedrh-
tésneni! néte.

ZAavésné rosty Horky proplachovaci roztok:
Namocte utérku nebo kartac a vycistéte

rosty.

Teleskopické
vysuvy

Horky proplachovaci roztok:
Vycistéte je utérkou nebo kartacem.

Neodstranujte mazaci tuk z vysuvnych list,
pokud mozno je Cistéte v zasunutém stavu.
Nenamaceijte je, ani nepouzivejte Cistici pro-
stfedky na nadobi.

Prislusenstvi Horky proplachovaci roztok:
Namocte utérku nebo kartac a vycistéte

rosty.

Cisténi samogisticich ploch v peéicim prostoru

Zadni sténa v pecicim prostoru je opatfena vysoce porézni
keramickou vrstvou. KdyZ je pecici trouba v provozu, tato
vrstva absorbuje a odstrafiuje necistoty stfikajici pfi peceni.
Cim vyssi je teplota a ¢im déle je pecici trouba v provozu, tim
lepsi je vysledek.

Jestlize jsou nedistoty patrné i po opakovaném provozu,
postupujte nasledovné:

1.D0kladné vycistéte dno peciciho prostoru, horni sténu
a postranni stény.

2.Nastavte 3D-horky vzduch [@).

3.Prazdnou, zavienou pecici troubu nechte hfat cca 2 hodiny
pfi maximalni teploté.

Keramicka vrstva se obnovi. Po vychladnuti varného prostoru
odstrarite nahnédlé nebo bélavé zbytky vodou a mékkou
houbou.

Mirné zabarveni vrstvy nema na samocisténi zadny vliv.



Pozor!

u Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky. Poskrabaly,
resp. zni€ily by vysoce porézni vrstvu.

= Keramickou vrstvu nikdy necistéte Cisticim prostfedkem na
pedici trouby. Jestlize se na ni tento Cistici prostfedek
dostane omylem, okamzité ho odstrante houbou
a dostate¢nym mnoZstvim vody.

Cisténi dna, stropu a postrannich stén v peéicim prostoru

PouZivejte hadfik a horky myci roztok nebo vodu s octem.

Pri silném znecisténi pouzijte nerezovou draténku nebo
Cistici prostfedek na pecici trouby. Pouzivejte pouze ve
studeném pecicim prostoru. Na samocistici plochy nikdy
nepouzivejte draténku ani Cistici prostfedek na pedici trouby.

Vysazeni a nasazeni zavésnych rosta
Rosty mlzete pred cisténim vyjmout. Trouba musi byt
vychladla.

Vysazeni rostu

1. Rost vepredu nazdvihnéte nahoru

2.a vyhaknéte ho (obrazek A).

3. Poté vytahnéte cely rost dopredu

4.a vyjméte ho (obrazek B).
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Rosty vycistéte mycim prostfedkem a houbickou. Na Uporné

necistoty pouzijte kartacek.

Zavéseni rostu

1. Nejdrive zastréte ram do zadniho pouzdra, lehce ho zatlacte
dozadu (obrazek A)

2.a poté ho zavéste do predniho pouzdra (obrazek B).

B
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Rosty dosedaji vpravo a vlevo. Dbejte na to, aby stejné jako
na obrazku B byly vysky 1 a 2 dole a vysky 3, 4 a 5 nahore.

12

Sklopeni grilovaciho topného télesa dolt

Pro cisténi horni stény mlzete grilovaci topné téleso sklopit

dold.

A Nebezpeci popaleni!

Trouba musi byt studena.

1. Grilovaci topné téleso pfidrzte a pfidrzny trmen vytahnéte
dopredu, az slysitelné zaskoCi (obrazek A).

2. Grilovaci topné téleso sklopte dolt (obrazek B).
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3. Po vycisténi grilovaci topné téleso zaklopte znovu nahoru
a pridrzte.
4. Pridrzny tfrmen zatahnéte dold a nechte ho slySitelné zaskocit.

Vysazeni a zavéseni dvifek peéici trouby
Dvitka pecici trouby Ize za Ucelem ¢isténi a demontaze

skla dvifek vysadit.

Zavésy dvirek pedici trouby maji zajistovaci packy. Kdyz jsou
zajistovaci packy zaklopené (obrazek A), jsou dvitka pedici
trouby zajisténa. Nelze je vysadit. Kdyz jsou zajistovaci packy
pro vysazeni dvifek pedici trouby vyklopené (obrazek B), jsou
zavesy zajisténé. Nemohou zaklapnout.

A Nebezpeci urazu!

Pokud nejsou zavésy zajisténé, velkou silou zaklapnou. Dbejte
na to, aby byly zaji$ tovaci packy vzdy tplné zaklopené, resp.
pfi vysazovani dvifek pecici trouby upIné vyklopené.

Vysazeni dvifek
1.UpIné oteviete dvitka pedici trouby.
2. Vyklopte obé zajistovaci packy vievo a vpravo (obrazek A).

3.Zavrete az na doraz dvitka pecici trouby. Obéma rukama je
uchopte vlevo a vpravo. Jesté o kousek je priviete
a vytahnéte (obrazek B).




Zavéseni dvifek

Dvitka pecici trouby zavéste zpét opacnym postupem.

1. Pfi zavéSovani dvifek pecici trouby dbejte na to, abyste oba
z&vésy zasunuli do otvorl rovné (obrézek A).

2.Vlyfezy na zdvésech musi na obou strandch zaskocit
(obrazek B).
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3.Znovu zaklopte obé zajistovaci packy (obrazek C). Zaviete

dvitka pecici trouby.

A Nebezpeci urazu!
Pokud dvitka pecici trouby nechténé vypadnou nebo zaklapne
zavés, nesahejte do zavésu. Zavolejte zakaznicky servis.

Vysazeni a nasazeni skla dvifek

Kvdli snaz&imu ¢isténi mizete vyjmout sklenéné tabulky ze
dveri pedici trouby.

Demontaz

1. Vyvéste dvere pedici trouby a polozte na utérku rukojeti
smérem dold.

2.Sundejte kryt nahore na dvefich pegici trouby. Kromé toho
prsty zatlacte pfilozku na levé a pravé strané (obrazek A).

3.Zvednéte horni sklo a vytahnéte (obrazek B).

4.Zvednéte sklo a vytahnéte (obrazek C).

Vycistéte skla Cisticim prostfedkem na sklo a mékkou utérkou.

A Nebezpeci urazu!

Poskrabané sklo dvitek pfistroje mlze prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo abrazivni gistici
prostredky.

Montaz

Pfi montazi dbejte na to, aby napis ,right above“ vievo dole byl
vzhuru nohama.

1. Zasurnite sklo Sikmo dozadu (obrazek A).

2. Zasunte horni sklo Sikmo dozadu do obou drzéki. Hladka
plocha musi byt na vnéjsi strané (obrazek B).

3.Nasadte kryt a pfitlacte.
4. Zavéste dvere pecici trouby.

Pouzivejte pecici troubu az tehdy, kdyz jsou skla fadné
namontovana.



Co délat v pripadé poruchy?

Jestlize se vyskytne porucha, ¢asto se jedna jen o malickost.
Nez zavolate zakaznicky servis, podivejte se do nasledujici
tabulky. Tfeba budete schopni poruchu odstranit sami.

Tabulka poruch

Pokud se nepodali spravné uvarit pokrm, podivejte se do
kapitoly Testovdno pro vds v nasem kuchyriském studiu. Zde
najdete mnoho tipt a pokyn( k vareni.

Porucha Mozna pfi¢éina Napovéda/pokyny
Pedici trouba Pojistka je Zkontrolujte pojistku
nefunguje. vadna. v pojistkové skfifice, zda je
v poradku.
Vypadek elek-  Zkontroluijte, jestli kuchyri-
trického ské svétlo nebo jiné
proudu? kuchyriské pfistroje funguiji.
Na displeji bliké Vypadek elek-  Potvrdte tladitkem (®.
nula. trického
proudu?
Pedici trouba Prach na kon-  Nékolikrat otoc¢te spinaci
nepece. taktech. tam a zpét.

Chybové hlaseni
Pokud se na ukazateli zobrazi chybové hlaseni £, stisknéte

tlagitko ©. Hiageni zhasne. Nastavena Gasova funkce se zrusf.

Pro odstranéni pficiny postupujte podle nasledujicich pokynti.

Chybové hla- Mozna pfic¢ina Odstranéni/upozornéni

Seni

£ Nékteré tlaGitko Postupné stisknéte vSechna
bylo prili§ tla¢itka. Zkontrolujte, zda
dlouho stisk- nékteré tlacitko neni zasek-
nuté nebo je nuté, zakryté nebo znedis-
zakryté. téné.

Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas pristroj opravu, obratte se na nas servis. Vzdy
najdeme nejvhodnéjsi reseni, abyste se vyhnuli zbyte¢nym
navstévam nasich servisnich techniku.

Oznaceni produktu (¢. E) a vyrobni ¢islo (¢. FD)

Pri telefonatu uvedte Ciselné oznaceni produktu (&. E)

a vyrobni ¢islo (€. FD), abychom vam mohli poskytnout
kvalifikovanou pomoc. Typovy Stitek s témito Cisly najdete na
pravé strané dvitek pecici trouby. Abyste je v pfipadé potfeby
nemuseli dlouho hledat, mizete si Udaje svého pristroje

a telefonni Cislo servisu poznamenat zde.

Ozn. produktu E Vyrobni ¢islo FD

Zakaznicky servis T

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravu smi vykonavat
vyhradné technik zakaznického servisu vySkoleny nasi
spole¢nosti.

Vyména zarovky na horni sténé pecici trouby

Kdyz Zarovka prestane svitit, je nutné ji vymeénit. Tepelné odolné

nahradni zérovky 40 W obdrZite u zékaznického servisu nebo

ve specializované prodejné. PouZivejte pouze tyto Zarovky.

A Nebezpeci Urazu elektrickym proudem!

Vypnéte pojistku v pojistkové skfirice.

1. Abyste zabranili poskozeni, vioZte do studené pecici trouby
utérku.

2. Otacenim doleva odsroubujte sklenény kryt.

3. Zarovku vyméiite za stejny typ.
4.Znovu nasroubujte sklenény kryt.
5.Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Sklenény kryt

Poskozeny sklenény kryt je nutné vymenit. Pfislusné sklenéné
kryty obdrzite u zékaznického servisu. Uvedte oznaceni
produktu ,E* a vyrobni ¢islo ,FD“ pfistroje.

Méjte na pameéti, Ze navstéva servisniho technika neni

v pfipadé chybné obsluhy bezplatnd ani béhem zarucni doby.
Kontaktni tdaje vSech zemi najdete v pfilozeném seznamu
zékaznickych servist.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546
Ddvéfujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Ze oprava

bude provedena vyskolenymi servisnimi techniky, ktefi maji
k dispozici origindlni nahradni dily pro vas pfistroj.



Tipy jak Setfit energii a zivotni prostredi

Zde vam poradime, jak mlzete pfi peceni usetfit energii a jak

spravné postupovat pfi likvidaci pfistroje.

Jak usetfit energii

m Pecici troubu predehfivejte pouze tehdy, kdyz je to uvedeno
v receptu nebo v tabulkdch v navodu k pouZiti.

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

m Dvitka pecici trouby béhem peceni otevirejte co mozna
nejméné.

= Vice kolacu pecte nejlépe po sobé. Pedici trouba je jesté
tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého kolace. Mizete
také vloZzit dvé truhlikové formy vedle sebe.

m P¥i delSi dobé peceni muzete pecici troubu vypnout 10 minut
pfed skoncéenim doby peceni a vyuZit k dopeceni zbytkové
teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu Zivotniho
prostredi.

Tento pfistroj je oznacen v souladu s evropskou
smérnici 2012/19/EU o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi zafizenimi (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Tato smérnice stanovi jednotny evropsky (EU) ramec
pro zpétny odbér a recyklovani pouzitych zafizeni.

Testovano pro Vas v nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrm( a pro né vhodna nastaveni. Je zde
uvedeno, jaky druh ohfevu a jaka teplota je pro pfislusny pokrm
nejvhodnéjsi. Dozvite se, které prisluSenstvi mate pouzit a do
jaké vysky je tfeba ho zasunout. Dostanete od nas tipy

k nadobam a pfipravé pokrmd.

Upozornéni

= Hodnoty uvedené v tabulkéach plati vzdy pro studenou

a prazdnou troubu.

Troubu pfedehfivejte pouze tehdy, pokud je to v tabulkach
uvedeno. Papir na peceni pokladejte na pfislusenstvi az po
predehfrati.

Casové Udaje v tabulkach jsou orientadni hodnoty. Zavisi na
kvalité a vlastnostech potravin.

Pouzivejte pfislusenstvi, které je soucasti dodavky. Doplriujici
pfislusenstvi obdrzite jako zvlastni pfislusenstvi ve
specializované prodejné nebo u zakaznického servisu.

Pred pouzitim trouby vyjm éte z peciciho prostoru
pfislusenstvi a nadoby, které nepotfebujete.

Pri vyjimani horkého pfisluSenstvi nebo nadoby z trouby
pouzivejte vzdy chnapku.

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Pro peceni kola&l je nejvhodnéjsi horni/dolni ohtev (.
Pokud pedete pomoci 3D-horkého vzduchu @), pouzijte pro
pfislusenstvi nasledujici vysky vkladani:

u Kolace ve formé: vyska 2

u Kolace na plechu: vyska 3

Peceni na vice urovnich

Pouzivejte 3D-horky vzduch [@).

Vysky vkladani pfi peceni na 2 drovnich:
m Univerzalni vysoky plech: vyska 3

m Plech na peceni: vyska 1

Vysky vkladani pfi pe¢eni na 3 urovnich:
m Plech na peceni: vyska 5

m Univerzalni vysoky plech: vyska 3

m Plech na peceni: vyska 1

Zaroven zasunuté plechy nemusi byt hotové soucasné.
V tabulkach jsou uvedeny ¢etné navrhy pro pfipravu pokrmd.

Pokud pecete ve trech truhlikovych formach soucasné,
postavte je na rosty tak, jak je zndzornéno na obrazku.

Formy na peceni
Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na peceni.

Pri pouziti svétlych tenkosténnych kovovych forem na peceni
nebo sklenénych forem se doba peceni prodluzuje a kolac
nezhnédne tak rovnomérné.

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se podle pokynu
a receptl vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi nez
normalni formy. Mnozstvi tésta a prisad muze byt odlisné.

Tabulky

V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro riizné kolace
a pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi

a vlastnostech tésta. Z tohoto diivodu jsou v tabulkach
uvedena rizna rozmezi. Nejprve vyzkousejte nizsi hodnotu.
Nizsi teplota podmiriuje stejnomérnéjsi hnédnuti. Pokud je to
nutné, pristé nastavte vyssi teplotu.

Kdyz troubu predehfejete, doba peceni se zkrati o 5 az
10 minut.

Dalsi informace naleznete v ¢asti Tipy pro peceni, uvedené za
tabulkami.



Kolace ve formé Forma Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu vV min
treny kolac, jednoduchy véncovita/truhlikova forma 2 160-180 50-60
3 truhlikové formy 3+1 140-160 60-80
treny kolag, jemny véncovita/truhlikova forma 2 = 150-170 65-75
dortovy korpus, tfené tésto kolacova forma 3 [ 160-180 20-30
jemny ovocny kolag, trené tésto dortova/babovkova forma 2 = 160-180 50-60
piskotovy korpus, 2 vejce (pfedehfat)  kolaCova forma 2 B 160-180 20-30
piskotovy dort, 6 vajec (pfedehrat) dortova forma 2 = 160-180 40-50
korpus z kfehkého tésta s okrajem dortova forma 1 B 170-190 25-35
ovocny nebo tvarohovy dort, korpus dortova forma 1 = 170-190 70-90
z kfehkého tésta*
Svycarsky kolac plech na pizzu 1 = 220-240 35-45
babovka babovkova forma 2 B 150-170 60-70
pizza, tenké té€sto, malo obloZena (pfe- plech na pizzu 1 = 250-270 10-15
dehrat)
pikantni kolace* dortova forma 1 = 180-200 45-55
* Kolagé nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, zaviené pecici troubé.
Kolace na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplotave °C  Doba trvani
ohfevu Vv min
trené tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni 2 [ 170-190 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 35-45
plech na peceni
tfené tésto se Stavnatou horni vrstvou,  univerzalni vysoky plech 2 = 180-200 25-35
ovoce univerzalni vysoky plech + 3+1 140-160 40-50
plech na pecenf
kynuté tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni 3 [ 170-190 25-35
univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 35-45
plech na peceni
kynuté tésto se Stavnatou horni vrstvou, univerzalni vysoky plech 3 = 160-180 40-50
ovoce univerzalni vysoky plech + 3+1 150-170 50-60
plech na pecenf
kiehké tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni 2 [ 170-190 20-30
kiehké tésto se stavnatou horni vrstvou, univerzalni vysoky plech 2 = 170-190 60-70
ovoce
Svycarsky kolaé univerzalni vysoky plech 1 = 210-230 40-50
piskotova rolada (predehrat) plech na peceni 2 [ 170-190 15-20
vanocka z 500 g mouky plech na pecenf 2 = 170-190 25-35
Stola z 500 g mouky plech na peceni 3 B 160-180 60-70
Stola z 1 kg mouky plech na pecenf 3 = 140-160 90-100
sladky zavin univerzalni vysoky plech 2 B 190-210 55-65
pizza plech na peceni 2 = 210-230 25-35
univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 40-50
plech na pecenf
alsasky kolac (predehrat) univerzalni vysoky plech 2 B 250-270 10-15
Drobné pecivo Pfislusenstvi Vyska Druh Teplotave °C  Doba trvani
ohfevu Vv min
cukrovi plech na peceni 3 140-160 15-25
umyergélni vysoky plech + plech na  3+1 130-150 25-35
peceni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 130-150 30-40

vysoky plech



Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu v min
stiikané pecivo (pfedehfat) plech na peceni 3 B2 140-150 30-40
plech na peceni 3 140-150 30-40
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 140-150 30-45
peceni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 130-140 40-55
vysoky plech
makronky plech na peceni 2 2 100-120 30-40
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 100-120 35-45
peceni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 100-120 40-50
vysoky plech
pénové cukrovi plech na peceni 3 80-100 100-150
mufiny rost s plechem na mufiny 2 2 170-190 20-25
2 rosty s plechy na mufiny 3+1 160-180 25-35
pecivo z odpalovaného tésta plech na peceni 2 B2 210-230 30-40
pecivo z listového tésta plech na peceni 3 180-200 20-30
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 180-200 25-35
peceni
2 plechy na peceni + univerzalni 5+3+1 170-190 35-45
vysoky plech
pecivo z kynutého tésta plech na peceni 2 2 180-200 20-30
univerzalni vysoky plech + plech na  3+1 160-180 25-35
peceni
Chléb a housky Nikdy nelijte do horké trouby vodu.
Pfi peceni chleba pedici troubu predehrejte, pokud nenf
uvedeno jinak.
Chléb a housky Pfislusenstvi Vyska Druh Teplotave °C  Doba trvani
ohrevu v min
kynuty chléb z 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech 2 =2 270 5
200 30-40
kvaskovy chléb z 1,2 kg mouky  univerzalni vysoky plech 2 =2 270 8
200 35-45
chlebova placka univerzalni vysoky plech 2 =2 270 10-15
housky (nepredehtivat) plech na peceni 3 B2 200-220 20-30
housky z kynutého tésta, sladké plech na pec¢eni 3 =2 180-200 15-20
univerzalni vysoky plech + plech 3+1 160-180 20-30

na peceni

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého vlastniho

receptu.

Orientujte se podle podobnych druhll peciva v tabulkéch peceni.

Jak zjistit, zda je tfena babovka jiz pro-

pecena.

babovka hotova.

Priblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené v receptu pichnéte $pejli do
kolace v misté, kde je nejvyssi. Jestlize po vytaZzeni Spejle na ni neulpiva zadné tésto, je

Kola¢ ,spadne*.

Pristé pouzijte méné tekutiny nebo nastavte o 10 stupnd nizsi teplotu pedici trouby. Dodr-
zujte dobu tfeni uvedenou v receptu.

Kola¢ vybéhl uprostfed hodné do vysky

a na okrajich je nizsi.

Nevymazavejte okraj dortové formy. Po upeceni kola¢ opatrné uvolnéte nozem.

Kolac¢ je nahote pfili§ tmavy.

Zasurite ho nize, zvolte nizsi teplotu a pecte o néco déle.

Kola¢ je prilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik otvor(. Do nich nakapejte trochu ovocné

Stavy nebo alkoholu. PFisté zvolte o 10 stuprit vys$si teplotu a zkratte dobu peceni.

Chleba nebo kola¢ (napf. tvarohovy
kolac) vypada dobre, ale uvnitf je maz-

lavy (pfili§ vihky).

Pristé pouzijte trochu méné tekutin a pecte je trochu déle pri nizsi teploté. U kolacd se
Stavnatou horni vrstvou nejprve pfedpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhan-

kou a pak pridejte horni vrstvu. Ridte se recepty a dodrzujte dobu peceni.



Pecivo hnédne nerovnomérné.

Zvolte o néco nizsi teplotu, pecivo se bude péct rovnomérnéji. Choulostivé pecivo pecte

pomoci horniho/dolniho ohfevu [E na jedné drovni. | preénivajici papir na pedeni miize
mit vliv na cirkulaci vzduchu. Velikost papiru na peceni vzdy pfizptsobte plechu.

Ovocny kola¢ je zespodu prilis svétly.

Kolac pristé zasurite o jednu Uroven nize.

Stava z ovoce pretéka.

Pristé pouzijte hlubsi univerzalni vysoky plech, pokud ho mate.

Drobné pecivo se pfi peceni lepi k sobé. Kousky peciva by od sebe mély byt vzdalené cca 2 cm. Maiji tak dostatek mista, aby
mohly hezky zvétsit sv(ij objem a opéci se ze vSech stran.

Pekli jste na vice uUrovnich. Pecivo na
hornim plechu je tmavsi nez na spod-
nim.

K pedeni na vice Urovnich pouzivejte vzdy 3D-horky vzduch [@). Zaroveri zasunuté plechy
nemusi byt hotové soucasné.

Pfi peceni stavnatych kolacd se vytvari
kondenzovana voda.
néno fyzikalné.

Pfi peceni muZe vznikat vodni para. Unika dvifky. Vodni para se mlze srazet na ovlada-
cim panelu nebo okolnim nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda. To je podmi-

Maso, dribez, ryby

Nadoby

Muzete pouzivat jakékoli Zaruvzdorné nadoby. Na velké pecené
je vhodny také univerzalni vysoky plech.

Nejvhodnéjsi jsou sklenéné nadoby. Dbejte na to, aby poklicka
pasovala na pekac a dobre priléhala.

Pokud pouzivate smaltované pekéace, pridejte trochu vice
tekutiny.

V pekacich z uslechtilé oceli neni maso opecené tolik dohnéda
a nemusi byt hotové. Prodluzte dobu peceni.

Udaje v tabulkéch:

Nadoba bez poklicky = odklopena

Néadoba s poklickou = pfiklopena

Nadobu postavte vzdy doprostied rostu.

Horké sklenéné nadoby odstavte na suchou podlozku. Kdyby
byl podklad mokry nebo studeny, mohlo by sklo prasknout.

Peceni

K libovému masu pridejte trochu tekutiny. Dno nadoby by mélo
byt pokryté do vysky cca 2 cm.

K dusenému hovézimu pridejte dostatecné mnozstvi tekutiny.
Dno nadoby by mélo byt pokryté do vysky 1 -2 cm.

MnozZstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu nadoby.
Pokud maso pfipravujete ve smaltovaném pekaci, je nutno
pfidat o trochu vice tekutiny nez u sklenéné nadoby.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze c¢astecné. Maso
se peCe pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vyssi teplotu nebo
delsi dobu peceni.

Grilovani

P¥i grilovani troubu pred vioZzenim grilovaného pokrmu nejprve
cca 3 minuty predehrejte.

Grilujte vzdy v zaviené troubé.

Grilujte pokud mozno kousky o stejné tloustce. Tak se opecou
rovnomérné a zlstanou hezky stavnaté.

Grilované kousky po %3 doby grilovani obratte.
Steaky solte teprve po grilovani.

Grilované kousky pokladejte pfimo na rost. Kdyz grilujete jediny
kousek, je nejlépe ho polozit do stfedni ¢asti rostu.

Do vysky 1 zasufite je$té univerzalni vysoky plech. Stava

z masa se v ném zachyti a pedici trouba zUstane Cistsi.

Plech na peceni nebo univerzalni vysoky plech nezasouvejte pfi
grilovani do vysky 4 nebo 5. Vlivem velkého tepla by mohlo
dojit k jeho deformaci a pfi vyjimani k poskozeni peciciho
prostoru.

Grilovaci topné téleso se stale znovu zapina a vypina. Nejedna
se 0 zdvadu. Jak Casto k tomu dochéazi, zavisi na nastaveném
stupni grilovani.

Maso

Kusy masa v poloviné doby obratte.

Kdyz je pecené hotovd, méla by se nechat jesté 10 minut ve
vypnuté, zaviené troubé. Tak se Iépe rozlozi stava z masa.
Po upeceni zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10 minut
v pecici troubé odpodinout.

U vepiové pecené s kuzi tuto kizi kiizem nafiznéte. Peceni
polozte do nadoby nejprve kizi dold.

Maso Hmotnost  Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohfevu stugeﬁ grilo-  vmin
vani

Hovézi maso

dusena hovézi pecené 1,0 kg priklopena 2 B2 210-230 100
1,5 kg 2 =B 200-220 120
2,0 kg 2 (] 190-210 140

rjov(?zi svickova, stredné prope- 1,0 kg odklopena 2 B 210-230 60

cena 1,5 kg 2 =] 200-220 80

roastbeef, stredné propeceny 1,0 kg odklopena 1 220-240 60

steaky, silné 3 cm, stfedné pro- rost + univerzalni  5+1 [} 3 15

pecené vysoky plech

Teleci maso

teleci pecené 1,0 kg odklopena 2 [ 190-210 110
1,5 kg 2 (] 180-200 130
2,0 kg 2 B 170-190 150

teleci kolinko 1,5 kg odklopena 2 =2 210-230 140
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Maso Hmotnost  Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohfevu stupefi grilo- v min
vani
Veprové maso
pecené bez kize (napf. krkovice) 1,0 kg odklopena 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
pecené s kuzi (napt. plec) 1,0 kg odklopena 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
veprova panenka 5009 rost + univerzalni  3+1 220-230 30
vysoky plech
veprova pecené, libova 1,0 kg odklopena 2 =2 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
uzené kotlety s kosti 1,0 kg priklopena 2 = 200-220 70
steaky, silné 2 cm rost + univerzalni  5+1 [} 3 20
vysoky plech
veprové medailonky, silné 3 cm rost + univerzalni  5+1 [} 3 10
vysoky plech
Jehnéci maso
jehnédi hibet s kosti 1,5 kg odklopena 2 190 60
Jehnééj ky’ya bez kosti, sttedné 1,5 kg odklopena 1 150-170 120
propecend
Zvéfina
srnéi hrbet s kosti 1,5 kg odklopena 2 g 200-220 50
srnéi kyta bez kosti 1,5 kg pfiklopena 2 [ 210-230 100
pecené z divocaka 1,5 kg priklopena 2 =2 180-200 140
jeleni pecené 1,5 kg pfiklopena 2 [ 180-200 130
kralik 2,0 kg priklopena 2 B2 220-240 60
Mieté maso
sekana z5009g odklopena 1 180-200 80
masa
Parky
parky roét + univerzalni  4+1 | 3 15
vysoky plech
Drubez U kachny nebo husy propichnéte kiizi pod kfidly. Tuk tak mize

Hmotnosti uvedené v tabulce se vztahuji na dribez bez nadivky
pfipravenou k peceni.

Celou drlibez poloZte na rost nejprve prsni stranou dold. Po
uplynuti %5 uvedené doby obratte.

Kusy pecené, jako kriti roladu nebo kriti prsa, po uplynuti
poloviny uvedené doby obratte. Césti dribeze obratte po
uplynuti %5 doby.

vytékat.

Dribez bude opecena obzvlasté dokfupava, kdyz ji ke konci
doby peceni potiete maslem, slanou vodou nebo
pomeranc¢ovou $tavou.

Drubez Hmotnost  Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohrevu st'upeﬁ grilo-  vmin
vani
kufe, celé 1,2 kg rost 2 200-220 60-70
brojler, cely 1,6 kg rost 2 190-210 80-90
pulky kufete po 500 g rost 2 220-240 40-50
¢asti kurete po 150 g rost 3 210-230 30-40
Casti kurete po 300 g rost 3 220-240 35-45
kuFecl prsa po 200 g rost 2 [} 3 30-40



Drubez Hmotnost  Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohfevu stupen grilo- v min
vani
kachna, cela 2,0 kg roét 2 190-210 100-110
kachni prsa po 300 g rost 3 240-260 30-40
husa, cela 3,5-4,0 kg  rost 2 170-190 120-140
husi stehna po 400 g rost 3 220-240 50-60
mlada kruta, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
krati rolada 1,5 kg odklopena 1 190-210 110-130
kriti prsa 1,0 kg priklopena 2 B 180-200 80-90
horni krati stehno 1,0 kg rost 2 180-200 90-100
Ryby ; o UV . P
. § U rybiho filé pfidejte pfed dusenim nékolik polévkovych IZic
Kousky ryb po uplynuti %5 doby obratte. tekutiny.
Celou rybu obracet nemusite. Celou rybu s pomoci
pulky brambory nebo malé zaruvzdorné nadobky
vloZte do trouby hibetem nahoru.
Ryby Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohfevu stupen grilo- v min
vani
ryba, cela ccapo 300g rost 2 & 2 20-25
1,0 kg rost 2 210-230 45-55
1,5 kg rost 2 180-200 60-70
2,0 kg priklopena 2 = 180-200 70-80
rybi podkova, silna 3 cm rost 3 [ 2 20-25
rybi filé priklopena 2 [ 210-230 20-30

Tipy k peceni a grilovani

Pro danou hmotnost pe¢ené nejsou
v tabulce uvedeny zadné udaje.

Udaje vybirejte podle nejblizéi niz&i hmotnosti a prodiuzte dobu.

Chcete zjistit, zda je pecené jiz hotova.

PouZijte teplotni sondu na maso (k dostani ve specializovanych obchodech) nebo udélejte

,zkousku Izici“. Zatlacte Izici na pe¢ené maso. Pokud je pevné, je maso hotové. Jestlize
povoli, potfebuje jesté trochu Casu.

Pecené je pfilis tmava a kdrka misty
spalena.

Zkontrolujte vysku vkladani a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale omacka je
spalena.

Pristé pouzijte mensi nadobu na peceni nebo pridejte vice tekutiny.

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

Pristé pouzijte vétsi nadobu na peceni a pridejte méné tekutiny.

Pri podlévani pecené vznika vodni para.

Stane se tak z fyzikalnich divodu a nejedna se o zdvadu. Velka ¢ést vodni pary uniké
vystupem pary. MiZe se srazet na chladném prednim ovladacim panelu nebo okolnim
nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda.

Nékypy, graﬁnovane’ pokrmy, toasty Doba tepelné pravy nékypu zavisi na velikosti nadoby a vySce
. M P N nakypu. Udaje uvedené v tabulce jsou pouze orientacni

Nadobu vzdy pokladejte na rost. hodnoty.

Pokud grilujete bez nadoby pfimo na grilu, zasurite navic do

vy$ky 1 univerzalni vysoky plech. Pecici trouba zlstane Gistsi.

Pokrm PrisluSenstvi a nadoba Vyska Druh Teplota ve °C Doba trvani

ohfevu Vv min

Nakypy

nakyp, sladky nakypova forma 2 B2 180-200 50-60

suflé nakypova forma 2 2 170-190 35-45
formicky na jednotlivé porce 2 [ 190-210 25-30

téstovinovy nakyp nakypova forma 2 2 200-220 40-50

lasagne nakypova forma 2 [ 180-200 40-50
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Pokrm Prislusenstvi a nadoba Vyska Druh Teplota ve °C Doba trvani
ohfevu Vv min

Gratinované pokrmy

zapékané brambory, syrové pfi- 1 nakypova forma 2 160-180 60-80

sady, vySka max. 4 cm 2 nakypové formy 1+3 150-170 60-80

Toasty

zapecené, 4 ks rost 3 160-170 10-15

zapedené, 12 ks rost 3 160-170 15-20

Hotové vyrobky

Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obalu.

Pokud na pfislusenstvi pokladate papir na peceni, dbejte na to,
aby byl vhodny pro pfislusné teploty. Velikost papiru

pfizpusobte pokrmu.

Vysledek peceni vzdy silné zavisi na pfislu§nych potravindch.
| polotovary mohou byt nerovnomérné predpecené.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu vV min

Pizza, zmrazena

pizza s tenkym t&stem univerzalni vysoky plech 2 @& 200-220 15-20
univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 20-30
rost

pizza se silnym téstem univerzalni vysoky plech 2 170-190 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 170-190 25-35
rost

pizza-bagetka univerzalni vysoky plech 3 @& 170-190 20-30

minipizza univerzalni vysoky plech 3 @)/ 190-210 10-20

Pizza, chlazena

pizza (pfedehfat) univerzalni vysoky plech 1 @/ 180-200 10-15

Vyrobky z brambor, zmrazené

hranolky univerzalni vysoky plech 3 @& 190-210 20-30
univerzalni vysoky plech + 3+1 180-200 30-40
plech na peceni

krokety univerzalni vysoky plech 3 @& 190-210 20-25

rosti (bramborové placky), plnéné bram- univerzalni vysoky plech 3 @& 200-220 15-25

borové tasticky

Pecivo, zmrazené

houska, bageta univerzalni vysoky plech 3 @)/ 180-200 10-20

precliky (syrové polotovary) univerzalni vysoky plech 3 @& 200-220 10-20

Pecivo, pfedpecené

houska k rozpékani, bageta k rozpékani univerzalni vysoky plech 3 B2 190-210 10-20
univerzalni vysoky plech + 3+1 160-180 20-25
rost

Obalované polotovary, zmrazené

rybi prsty univerzalni vysoky plech 2 220-240 10-20

kufeci kousky, kufeci nugety univerzalni vysoky plech 3 200-220 15-25

Zavin, zmrazeny

zavin univerzalni vysoky plech 3 @/ 180-200 35-40
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Specialni pokrmy
Pfi nizkych teplotach se vam s 3D-horkym vzduchem
vyborné podafi krémovy jogurt nebo vlaéné kynuté tésto.

Nejprve z peciciho prostoru vyjméte pfislusenstvi,
zavésné mrizky nebo teleskopické vysuvy.

Priprava jogurtu

1.Svarte 1 litr mléka (3,5 % tuku) a nechte ho vychladnout
na 40 °

2. Primichejte 150 g jogurtu (s teplotou z chladnicky).

3. Naplrite do $alki nebo malych sklenicek se Sroubovacim
vickem a zakryjte potravinovou folii.

4. Pedici prostor predehfejte dle uvedenych udajl.

5.S4lky nebo sklenitky postavte na dno pegiciho prostoru
a pripravujte podle nize uvedenych udajl.

Kynuti tésta

1.Kynuté tésto pfipravte jako obvykle, dejte ho do Zaruvzdorné
keramické nadoby a pfiklopte.

2. Pedici prostor predehfejte dle uvedenych udajl.

3. Pecici troubu vypnéte a tésto dejte vykynout do peciciho
prostoru.

Pokrm Nadoba Druh Teplota Doba trvani
ohfevu
jogurt Salky nebo skle- postavte na dno pfedehfat na 50 °C 5 min
nicky trouby 50 °C 8 hod
se Sroubovacim
vickem
kynuti tésta Zaruvzdorna postavte na dno predehrat na 50 °C 5-10 min
nadoba trouby Piistroj vypnéte a kynuté 20-30 min

tésto dejte do varného pro-
storu

Rozmrazovani
Doba rozmrazovani zavisi na druhu a mnozstvi potravin.
Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale.

Zmrazené potraviny vyjméte z obalu a ve vhodné nadobé
postavte na rost.

DrubeZ poloZte na talif prsni stranou dol(.

Zmrazené potraviny

napt. Slehackové dorty, krémové dorty, dorty s ¢okolddovou nebo
cukrovou polevou, ovoce, kufe, uzeniny a maso, chléb a housky,

kolace a jiné pecivo

PfisluSenstvi Vyska  Druh Teplota
ohfevu
rost 1 Voli¢ teploty zGstava

vypnuty

Suseni
Pomoci 3D-horkého vzduchu mUZete vyborné susit.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu a dikladné je
umyijte.

Nechte je fadné okapat a osuste je.

Univerzalni vysoky plech a roét vyloZzte pecicim nebo
pergamenovym papirem.

Stavnaté ovoce nebo $tavnatou zeleninu nékolikrat obratte.
lhned po ususeni sejméte z papiru.

Ovoce a bylinky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba trvani
ohfevu

600 g platkd jablek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 5 hod

800 g platkd hrusek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 8 hod

1,5 kg Svestek nebo blum univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 8-10 hod

200 g ocisténych bylinek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 1% hod

Zavarovani Pfiprava

Sklenice a gumicky pro zavarovani musi byt Cisté
a neposkozené. Pouzivejte pokud mozno stejné velké sklenice.
Udaje v tabulkach se vztahuji na litrové oblé sklenice.

Pozor!

Nepouzivejte vétsi ani vyssi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavatujte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dikladné je umyijte.
Uvedené Casové Udaje v tabulkach jsou orientacni hodnoty.
Mohou byt ovlivnény teplotou v mistnosti, poétem sklenic,
mnozstvim a teplotou obsahu sklenic. Dfive nez pecici troubu
pfepnete, resp. vypnete, zkontrolujte, zda to ve sklenicich fadné
probublava.
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1. Naplnte sklenice. Neplrite je az po okraj.

2. Otfete okraje sklenic. Okraje musf byt Cisté.

3.Na kazdou sklenici polozte mokrou gumicku a vicko.
4.Sklenice uzaviete pomoci spon.

Do trouby nevkladejte vice nez Sest sklenic.

Nastaveni

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

2.Do univerzalniho vysokého plechu nalijte % litru horké vody
(cca 80 °C).

3. Zavrete dvitka pecici trouby.
4.Nastavte dolni ohfev .
5.Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.



Zavarovani

Ovoce
Priblizné za 40 az 50 minut zacnou v kratkych intervalech
stoupat vzhiru bublinky. Vypnéte pedici troubu.

Nechte 25 az 35 minut ,dojit“ a pak sklenice z trouby vyjméte.
Pri delsim chladnuti v troub& by mohly vzniknout zarodky
a podpotilo by se kvadeni zavareného ovoce.

Ovoce v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

jablka, rybiz, jahody vypnout cca 25 minut
tfe$né, merunky, broskve, angrest vypnout cca 30 minut
jablkova povidla, hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut

Zelenina
Jakmile ve sklenicich stoupaji vzhiru bublinky, sniZte teplotu na
120 az 140 °C. Doba trvani je v zavislosti na druhu zeleniny

cca 35 az 70 minut. Po uplynuti této doby pecici troubu
vypnéte a vyuZzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném nalevu v litrovych sklenicich Od probublavani Po vypnuti nechat dojit
okurky - cca 35 minut
cervena repa cca 35 minut cca 30 minut
r0zickova kapusta cca 45 minut cca 30 minut

fazole, kedlubna, Cervené zeli

cca 60 minut cca 30 minut

hrach

cca 70 minut cca 30 minut

Vyjmuti sklenic
Po zavareni vyjméte sklenice z peciciho prostoru.

Akrylamid v potravinach

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

Pozor!

Horké sklenice nestavte na studeny nebo mokry podklad.
Mohly by prasknout.

napf. smazenych bramburkd, hranolkd, toastd, housek, chleba
nebo jemného peciva (slané susenky, pernik, sladké susenky).

Tipy pro pfipravu pokrm( bez akrylamidu

Vseobecné m Pouzivejte co nejkratsi doby peceni.

m Opékejte pokrmy dozlatova, ne prilis dotmava.

u Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.
Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.

Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 180 °C.
Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny Zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z pecici trouby

Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct minimalné 400 g na jednom ple-

chu, aby hranolky nebyly vysusené.
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Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly vytvofeny zkuSebnimi Ustavy pro
usnadnéni kontroly a testovani rliznych pfistroju.

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

Peceni

Peceni ve 2 Urovnich:

Univerzalni plech vzdy vloZte nad plech na peceni.

Peceni ve 3 urovnich:

VlozZte univerzalni plech doprostfed.

Stiikané pecivo:

Soucasné vlozené plechy nemusi byt hotové v jeden okamzik.
Jablkovy kola¢ v jedné urovni:

Tmavé pruzinové formy umistéte vedle sebe.

Jablkovy kola¢ ve dvou urovnich:

Tmavé pruzinové formy umistéte nad sebe, viz obrazek.

Kolace v pruzinovych formach z bilého plechu:

Pedte v jedné trovni s hornim/dolnim ohfevem E. Pouzijte
univerzalni plech misto rostu a postavte na ni pruzinovou
formu.

Upozornéni: Nejdfive pouzijite k peceni nizéi z uvedenych
teplot.

Pokrm Prislusenstvi a formy Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu Vv min

stiikané pecivo (predehrat*) plech na pecenf 3 = 140-150 30-40
plech na pedeni 3 140-150 30-40
univerzalni vysoky plech + 3+1 140-150 30-45
plech na peceni
2 plechy na pec¢eni + uni- 5+3+1 130-140 40-55
verzalni vysoky plech

kolacky (predehrat*) plech na pecenf 3 = 150-170 20-35
plech na peceni 3 150-170 25-35
univerzalni vysoky plech + 3+1 140-160 30-45
plech na peceni
2 plechy na pec¢eni + uni- 5+3+1 130-150 35-55
verzalni vysoky plech

vodovy piskot (pfedehfat*) dortova forma na rostu 2 = 160-170 30-40

vodovy piskot dortova forma na rostu 2 160-170 30-45

zakryty jable¢ny kolac rost + 2 dortové formy 1 = 170-190 80-100
@20 cm
2 rosty + 2 dortové formy 3+1 170-190 70-100
@20 cm

* Pro pfedehfati nepouzivejte rychly ohfev.

Grilovani

Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, zasurite navic do

vysky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném tekutina

a pecici trouba zistane Cistsi.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Stupen grilo-  Doba trvani

ohfevu vani Vv min

opedené toasty rost 5 & 3 Y2-2

10 minut pfedehrat

hovézi karbanétky, 12 ks* roét + univerzalni vysoky  4+1 & 3 25-30

nepredehfivat plech

* Po uplynuti %5 doby obrétit.
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INFORMACNI LIST

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

Znacka SIEMENS

Prodejni oznaceni HB32GB555
Tfida ucinnosti dutého prostoru A (nejvyssi) - G (nejnizsi) A
Spotieba energie (kWh) - konvenéni ohfev (pfi normalizované zatézi) 0,96
Spotieba energie (kWh) - horky vzduch (pfi normalizované zatézi) 0,82
Uziteény objem dutého prostoru (1) 66

Velikost zafizeni (l):

malé: 121V <351
stfedni: 35 1=V <651
velké: 651<V =
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pfi konvenénim ohfevu 47
(min.)
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pri horkém vzduchu -
(min.)
Hluénost (dB (A) re 1 pW) -
Spotreba energie, jestlize neni spusténa Zzadna funkce a trouba je v rezimu s —

Plocha nejvétsiho plechu na peceni (cm?) 1350

Upozornéni: vyvojové zmény vyhrazeny.

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



UjiSténi dovozce o vydani prohlaSeni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/97 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované
spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.0. nasim obchodnim partnerdm bylo vydano prohlaseni o
shodé ve smyslu zakona €. 22/97 Sb. a pFisluSnych nafizeni viady.

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

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

Zaruéni podminky

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

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

v pripadech delSi nez zakonné zaruéni Ihlty je proto zaruéni list jedinym prikaznim dokladem
prav uzivatele pro uznani prodlouzené zaruky. Ve vlastnim zajmu ho proto uschovejte. Nedilnou
soucasti zarucniho listu je doklad o pofizeni (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.) Pro
pripad prodlouzené zarucni lhuty z dGvodu dfive provedenych oprav je nutno predlozit i opravni
listy z téchto oprav.

Bezplatny zaruéni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predlozeni pofizovaciho dokladu
nebo v pfipadé prodlouzené zaruky i vyplnéného zarucniho listu (musi obsahovat druh spotfebice,
typové oznaceni, vyrobni Cislo, datum prodeje a oznaceni prodavajiciho v souladu s § 620 odst.

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

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

aby nesl v souvislosti s tim zvySené naklady.

Ze zarucnich oprav jsou vylou€eny zejména tyto pripady:

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

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

- pfi chybéjicim nebo poSkozeném vyrobnim Stitku spotfebice

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

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

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

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

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

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

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotrebice




v rv

Rozsifena zaruka nad ramec zakona

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

Upozornéni pro prodejce

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

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



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

email: opravy@bshg.com

Objednavky prislusenstvi a nahradnich dila

email: dily@bshg.com

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



SIEMENS

Vstavana rura

HB32GB555

www.siemens-home.com/sk

sk Navod na pouzitie
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A\ Délezité bezpeénostné pokyny

Tento navod si starostlivo precitajte. Len
potom mdZete pristroj obsluhovat
bezpelne a spravne. Navod na pouZitie

a montazny navod si odlozte na neskorSie
pouzitie alebo pre nasledujuceho vlastnika
pristroja.

Tento pristroj je ureny len na
zabudovanie. Dodrziavajte Specialny
navod na montaz.

Po vybaleni pristroj preskusajte. Pokial
vznikli $kody pri preprave, pristroj
nepripajajte.

Pristroje bez zastrcky smie pripojovat iba
opravneny odbornik. Pokial' je pristroj
nespravne zapojeny, nemate v pripade
Skody narok na zaruku.

Tento pristroj je urCeny len na pouzivanie
v domacnosti a v prostredf
zodpovedajucom domacnosti. Pristroj
pouzivajte vyhradne na pripravu pokrmov
a napojov. Pristroj nenechavajte pocas
prevadzky bez dozoru. Pristroj pouzivajte
len v uzavretych priestoroch.

Tento pristroj je urCeny na pouzitie
maximalne do vysky 2 000 metrov nad
morom.

Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi
schopnostami, nedostatkom skusenosti Ci
vedomosti mézZu tento pristroj pouzivat
len pod dozorom alebo po pouceni

0 bezpecnom pouzivani pristroja

a 0 nebezpecenstvach, ktoré pri jeho
pouzivani vznikaju.

Nikdy nedovalte detom, aby sa hrali

s pristrojom. Cistenie a pouzivatelsku
udrzbu nesmu vykonavat deti bez dozoru.
Prislusenstvo vzdy spravne vlozte do
priestoru na pecenie. Vid PrisluSenstvo

v navode na pouzitie.

Nebezpecéenstvo poziaru!

= Horlavé predmety ulozené v priestore na
pecenie sa mbzu zapdlit. V priestore na
pecenie nikdy neukladajte horlavé
predmety. Ak sa v pristroji vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Vypnite
pristroj a vytiahnite sietovu zastréku alebo
vypnite poistku v poistkovej skrinke.

= Pri otvarani dvierok pristroja vznika
prievan. Papier na pecenie sa mbze
dostat do kontaktu s vyhrievacimi prvkami
a vznietit sa. Pri predhrievani nekladte
nikdy papier na pecenie na prislusenstvo
bez upevnenia. Papier na pecenie zatazte
vzdy nadobou alebo formou na pecenie.
Papierom vyloZte len potrebnu plochu.
Papier na peCenie nesmie presahovat
okraje prislusenstva.

Nebezpecenstvo popalenia!

" Pristroj sa velmi zohrieva. Nikdy sa
nedotykajte horucich vnutornych pléch
priestoru na pe€enie a vyhrievacich
prvkov. Pristroj nechajte vzdy
vychladnut. Zabrante pristupu deti.

= PrisluSenstvo alebo riad sa velmi
zohrieva. Horuci riad a prisluSenstvo vzdy
vyberajte z priestoru na pe€enie pomocou
kuchynskej rukavice.

= Alkoholové vypary sa mdzu v priestore na
pecenie vznietit. Nikdy nepouZivajte na
pripravu jedal velké mnozstvo ndpojov
s vysokym percentom alkoholu. Pouzite
len malé mnoZstvo napojov s vysokym
percentom alkoholu. Opatrne otvorte
dvierka pristroja.

Nebezpecenstvo obarenia!

= Pristupné &asti sa pocas prevadzky
zohreju na vysoku teplotu. Nikdy sa
nedotykajte horucich Casti. Zabrante
pristupu deti.

= Po otvoreni dvierok pristroja moze z rury
vystupit horuca para. Opatrne otvorte
dvierka pristroja. Zabrante pristupu deti.

= Z vody v horucom priestore na pe€enie
sa mdze vytvorit vodna para. Do
horticeho priestoru na pecenie nikdy
nelejte vodu.



Nebezpecéenstvo poranenia!

Poskriabané sklo dvierok pristroja mbze
prasknut. Nepouzivajte Skrabky na sklo,
ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym
prudom!

= Neodborné opravy su nebezpelné. Ak
pristroj nefunguje spravne, vypnite
poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte
zakaznicky servis. Opravu smie vykonat
vyhradne technik zakaznickeho servisu
vySkoleny nasou spolo¢nostou.

Na horlcich ¢astiach sa méZe roztavit
izolacia kablov elektrickych pristrojov.
Zabrante, aby sa privodné kable
elektrickych pristrojov dostali do styku
s horucimi ¢astami pristroja.

Pokial by do pristroja vnikla vihkost,
mohlo by to mat za nasledok Uraz
elektrickym priudom. NepouZivajte
vysokotlakovy ani parny Cistic.

Pri vymene Ziarovky osvetlenia priestoru
na pecenie su kontakty objimky Ziarovky
pod prudom. Pred vymenou vytiahnite
siefovu zastr¢ku alebo vypnite poistku

v poistkovej skrinke.

Chybny pristroj méze spdsobit Uraz

elektrickym prudom. Chybny pristroj nikdy
nezapinajte. Vytiahnite sietovu zastrCku zo

zasuvky alebo vypnite poistku
v poistkovej skrinke. Zavolajte zakaznicky
servis.

Pric¢iny poskodenia

Pozor!

= PrisluSenstvo, fdlia, papier na pecenie
alebo nadoba na dne priestoru na pe€enie: Na
dno priestoru na pe¢enie nekladte
Ziadne pisluSenstvo. Dno priestoru na pecenie
nevykladajte féliou debo papierom na pecenie
Ziadneho druhu. Na dno priestoru na pec€enie
nekladte ziadne nadoby, ak je teplota
nastavena naviac ako 50 °C. Hromadi sa
teplo. Casy pecCenia a smazenia pptom
nesuhlasia a dochadza k poskodeniu smaltu.

=Voda v horucom priestore na pecenie: Do
hordceho priestoru na pecenie nikdy
nelejte vodu. Vznikne vodna para.
Zmenou teploty sa moéZe poskodit smalt.

=VIhké potraviny: V zatvorenom
priestore na pecenie neuchovavajte dihsi
cas zZiadne vlihké potraviny. Poskodil by sa
smalt.

= Ovocna $tava: Pri peceni velmi Stavnatych
ovocnych kola€ov nenaplnajte plech na
pecenie prili§ vysoko. Ovocna stava
odkvapkavajlca z plechu na pecenie
zanechava flaky, ktoré nemozno vydistit.
Radsej pouzite hibSiu univerzalnu panvicu.

= Vychladnutie s otvorenymi dvierkami
pristroja: Priestor na peCenie nechajte
vychladnut vzdy uzavrety. Aj ked dvierka
rury len trochu otvorite, méze ¢asom
dojst k poskodeniu susednych hran
kuchynskej linky.

= Silno znecistené tesnenie dvierok: Ak je
tesnenie dvierok silno znecistené, dvierka
pristroja sa pri prevadzke uz spravne
nezatvaraju. Susedné hrany kuchynskej
linky sa mézu poskodit. Tesnenie riry
udrziavajte vzdy v Cistote.

= Dvierka pristroja ako sedacia alebo
odkladacia plocha: Nestavajte,
nesadajte a nevesajte sa na otvorené
dvierka pristroja. Na dvierka pristroja
neodkladajte ziaden riad alebo
prisluSenstvo.

= Vkladanie prisluSenstva: Podla typu pristroja
moze prisluSenstvo poskriabat sklo
dvierok pri zatvarani
pristroja. PrisluSenstvo vzdy zasurite
az na doraz do priestoru na pecenie.

= Preprava pristroja: Pristroj neprenasajte ani
nedrzte za rukovaf dvierok.
Rukovat dvierok by nevydrzala hmotnost
pristroja a mohla by sa zlomit.



Zoznamenie sa s pristrojom

Tu sa zoznamite so svojou novou rdrou na pecenie.
Vysvetlime vam funkcie ovladacieho panela a jednotlivé
ovladacie prvky. Ndjdete tu informécie o priestore na
pecenie a prisluSenstve.

Ovladaci panel

Tu vidite prehlad ovladacieho panela. Na displeji sa nikdy
nezobrazuju vSetky symboly sucasne. V zavislosti od typu
pristroja su v niektorych detailoch mozné odchylky.
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Tlagidla a displej

Voli¢ funkcif
Otocné volice
Otoc¢né volite mozno zasunut a vysunut stlacenim
v nulovej polohe.
Tlacidla a displej

Pomocou tlacidiel nastavite rozne pridavné funkcie. Na displeji
moéZzete odcitat nastavené hodnoty.

Tlagidlo Pouzitie

@® Casové funkcie Vyber budika £ a doby

Gpravy pokrmu -1,

—  Minus Znizenie nastavenych hodnot.

+ Plus ZvysSenie nastavenych hodnét.

»f

2% Rychly ohrev Mimoriadne rychle rozohriatie rury.

Zablokovanie a odblokovanie funk-
cif rary.

Detska poistka

Podla sipky » pred prislusnym symbolom vidite, ktora ¢asova
funkcia je na displeji v popredi.

Voli¢ funkcii
Volicom funkcii nastavte druh ohrevu.

Poloha Pouzitie

o Poloha na nule Rura na pecenie je vypnuta.

3D hortci vzduch* Na kolade a pedivo na jednej az
troch drovniach. Ventilator rovno-
merne rozhana teplo prstencového
rozohrievacieho telesa na zadnej

stene v priestore na pecenie.

B Horny/dolny ohrev Na kolace, nakypy a chudé kusky

masa, napr. hovadzieho alebo

z diviny, na jednej urovni. Teplo pri-
chadza rovnomerne zhora a zdola.

Stupen pizza Rychla priprava zmrazenych vyrob-
kov bez predhriatia, napr . pizza,
zemiakové hranolCeky alebo
Strudla. Ohrieva dolné vyhrievacie
teleso a prstencové vyhrievacie

teleso na zadnej stene.

* Druh ohrevu, pre ktory bola uréena trieda energetickej ucin-
nosti podla normy EN50304.

Voli¢ teploty
Poloha Pouzitie
Gril s cirkulaciou Pecenie méasa, hydiny a celych
vzduchu ryb. Vyhrievacie teleso grilu

a ventilator sa striedavo zapinaju
a vypinaju. Ventilator viri horuci
vzduch okolo pokrmu.

]  Velkoplosny gril Grilovanie steakov, parkov,
toastov a kuskov ryb. Rozohreje
sa cela plocha pod vyhrievacim

telesom grilu.

[F] Maloplosny gril Grilovanie malych mnoZstiev stea-
kov, parkov, toastov a kuskov
ryb. Rozohreje sa stredna Gast

vyhrievacieho telesa grilu.

(O Dolny ohrev Zavaranie a dopekanie alebo
zapekanie do hneda. Teplo

prichadza zdola.

Rozmrazovanie, napr . méasa,
hydiny, chleba a kola¢ov.Ventilator
viri teply vzduch okolo pokrmu.

Rozmrazovanie

Osvetlenie rury na
pecenie

Zapnutie osvetlenia rury.

* Druh ohrevu, pre ktory bola ur¢ena trieda energetickej ucin-
nosti podla normy EN50304.

Pocas nastavovania svieti indikacné svetlo nad volicom
funkcii. Osvetlenie riry v priestore na pecenie sa zapne.

Voli¢ teploty

Pomocou voli¢a teploty moZno nastavit teplotu alebo stupen
grilovania.

Poloha Vyznam
° Poloha na nule  Rura na pecenie nehreje.
50-270 Teplotné rozme- Teplota v priestore na

dzie pecenie v °C.

e ee eee Stupne grilovania Stupne grilovania pre gril,
mala 7] a velka [7] plocha.

e = stupen 1, slabo
ee = stupen 2, stredne silno
eee = stupen 3, silno




Kontrolka nad voli¢om teploty svieti, ked rdra na pec¢enie
hreje. Pocas prestavok v zahrievani zhasne. Pri ohreve
rozmrazovanie svetlo nesvieti.

Priestor na pecenie

V priestore na pe¢enie sa nachadza osvetlenie rdry na
pecenie. Chladiaci ventilator chrani rdru na pecenie pred
prehriatim.

Osvetlenie rury na pecenie

Pocas prevadzky svieti v priestore na pecenie osvetlenie.
Nastavenim voli¢a funkcii do polohy [£ mézete
osvetlenie zapnut bez ohrevu.

Prislusenstvo

Vase dodané prislusenstvo je vhodné na pripravu mnohych
pokrmov. Dbajte na to, aby ste prislusenstvo vzdy spravne
vlozili do priestoru na pecenie.

Aby sa niektoré jedld vydarili este lepSie alebo aby
zaobchadzanie s vaSou rdrou bolo eSte komfortnejsie,

k dispozicii je vyber zvlastneho prislusenstva.

Vkladanie prislusenstva

Prislusenstvo mozete vkladat do priestoru na pecenie
v 5 réznych vySkach. Zasunte ho vzdy az na doraz, aby
sa nedotykalo skla dvierok.
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Prislusenstvo sa méZze vytiahnut priblizne az do polovice, kym
zapadne. Jedla sa tak daju lahko vybrat.

Pri zastvani do priestoru na pecenie dbajte na to, aby zarez
na prislusenstve bol vzdy vzadu. Len tak zapadne.

—

Chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla potreby. Teply
vzduch unika dvierkami. Pozor! Nezakryvajte vetracie Strbiny.
Inak hrozi prehriatie riry na pecenie.

Aby priestor na pecenie po peceni rychlejsie vychladol,
chladiaci ventilator este urcity ¢as bezi.

Upozornenie: Ked' sa prislusenstvo rozhorici, méze sa
zdeformovat. Ked znova vychladne, deformécia zmizne. Nema
to Ziaden vplyv na funkciu.

Prisluenstvo si mozete dokupit v zakaznickom servise,
v $pecializovanych predajniach alebo prostrednictvom
internetu. Prosim, uvedte ¢islo HZ.

Rost

> Na nadoby, kolacové formy, pe cené
maso, grilované pokrmy a hiboko
zmrazené jedla.

Rost zasurite otvorenou stranou

k dvierkam rdry a ohnutim ~—
nadol.

Smaltovany plech na pecenie

Na koléce a suché pecivo.

Plech na pecenie zasurite zoSikme-
nim k dvierkam rury.

Univerzalny plech

Na pripravu $tavnatych kolacov,
peciva, hlboko zmrazenych jedal

a velkych kusov mésa. Pri grilovani
priamo na roste mozno plech
pouzivat aj ako zachytni nadobu
na tuk. Univerzalny plech zasurite
zoSikmenim k dvierkam rary.

Zvlastne prislusenstvo

Zvlastne prislusenstvo si mozete kupit v zakaznickom servise
alebo v $pecializovanych predajniach. Rozsiahlu ponuku

k rure na pecenie najdete v nasich prospektoch alebo na
internete. Dostupnost a moznost on-line objednévky
zvlastneho prislusenstva je v réznych krajinéch rozdielna.
Nahliadnite do predajnych podkladov.

Nie kazdé zvlastne prislusenstvo sa hodi ku kazdému
pristroju. Uvedte pri kiipe vZdy presné oznacenie (Cislo
vyrobku — E-Nr.) vasho pristroja.

Zvlastne prislusenstvo Cislo HZ Pouzitie

Rost HZ334000 Na nadoby, kolaCové formy, pecené maso, grilované
pokrmy a hlboko zmrazené pokrmy.

Smaltovany plech na pecenie Hz331003 Na kolac¢e a suché pecivo.
Plech na pecenie zasunte do rury skosenou stranou
k dvierkam.

Univerzélny plech HZz332003 Na pripravu $tavnatych kolacov, peciva, hlboko zmrazenych

jedal a velkych kusov masa. Pri grilovani priamo na roste
mozno plech pouzivat aj ako zachytni nadobu na tuk.
Univerzalnu panvicu zasufite do riry skosenou

stranou k dvierkam.



Zvlastne prislusenstvo

Cislo HZ

Pouzitie

Vkladaci rost HZ324000 Na pecenie. Rost postavte vzdy do univerzalnej panvice.
Kvapkajuci tuk alebo $tava z méasa sa zachytia.

Grilovaci plech HZ325000 Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana proti strieka-
niu, aby sa rura tak silno neznegdistila. Grilovaci plech pouzi-
vajte len v univerzalnej panvici.

Grilovanie na grilovacom plechu: PouZivajte len vo
vyskach vkladania 1, 2 a 3.

Grilovaci plech ako ochrana: Univerzalny plech

s grilovacim plechom zasurite pod rost.

Plech na pizzu Hz317000 Idedlny na pizzu, mrazené vyrobky alebo velké okruhle
kolace. Plech na pizzu mézete pouzit namiesto univerzalnej
panvice. Plech poloZte na rost a riadte sa udajmi v tabulkach.

Kamenna doska HZz327000 Kamenna doska sa vynikajuco hodi na pripravu domaceho
chleba, Zemli a pizze, ktoré maju pri peceni ziskat chrumkavy
spodok. Kamenna doska sa vzdy musi predhriat na
odporucanu teplotu.

Smaltovany plech na pecenie s neprilnavou Hz331011 Kolace a suché pecivo sa daju lahsie uvolnit z plechu. Plech

vrstvou na pecenie zasurite do rdry skosenou stranou k dvierkam.

Univerzalny plech s neprilnavou vrstvou Hz332011 Stavnaté kolage, pecivo, hiboko zmrazené jedla a velké kusy
mésa sa daju lahsie uvolnit z univerzalneho plechu. Univerzalny
plech zasuvajte do rury zoSikmenou stranou k dvierkam.

Profesionélna panvica s vkladacim rostom HZ333003 2Zvlast vhodna na pripravu velkych mnoZstiev.

Pokrievka na profesionalny pekacé HZ333001 Pokrievka zmeni profesionalnu panvicu na profesionalny
pekac.

Skleneny pekacé HZ915001 Skleneny pekac je vhodny na pripravu dusenych jedal
a nakypov, ktoré sa pripravuju v rdre na pecenie. Zvlast
vhodny je na pripravu s pouzitim automatického pecenia.

Teleskopické vysuvy

dvojite HZz338250 Pomocou teleskopického vysuvu vo vyske 2 a 3 mozete pris-
lugenstvo vytiahnut viac dopredu bez toho, aby sa prevratilo.

trojité HZ338352 Pomocou teleskopického vysuvu vo vySke 1, 2 a 3 mozete
prislugenstvo vytiahnut viac dopredu bez toho, aby sa prevré-
tilo.

Trojity vysuv nie je vhodny pre pristroje s oto¢nym raznom.

Trojity kompletny vysuv HZ338356 Pomocou teleskopického vysuvu vo vyske 1, 2 a 3 mozete
prisluéenstvo kompletne vytiahnd bez toho, aby sa prevra-
tilo.

Trojity kompletny vysuv nie je vhodny pre pristroje
s oto¢nym razriom.

Trojity kompletny vysuv s aretovacou funkciou HZ338357 Pomocou teleskopického vysuvu vo vyske 1, 2 a 3 mozete
prislusenstvo kompletne vytiahnut bez toho, Ze by sa prevra-
tilo. Teleskopicky vysuv zapadne tak, aby sa prislusenstvo
dalo ahko polozit.

Trojity kompletny vysuv s aretovacou funkciou nie je
vhodny pre pristroje s oto¢nym razriom.

Samocistiace bo¢né steny

Pristroje s vnutornym osvetlenim HZ339020 Aby sa priestor na peéenie pocas prevadzky samoginne
vycistil, moZete pristroj dodatocne vybavit samodistiacimi
boc¢nymi stenami.

Samocistiaca hornd stena a bo¢né steny

Pr|str01e s jednym svetlpm a sklopnym HZ329020 Aby sa priestor na pecenie pocas prevadzky samodinne

vyhrievacim telesom grilu vydistil, mdzete pristroj dodato¢ne vybavit samogistiacou
hornou stenou a bo¢nymi stenami.

Pristroje s dvoma svetlami a sklopnym Hz329022 Aby sa priestor na pecenie pocas prevadzky samocinne

vyhrievacim telesom grilu vycistil, mozete pristroj dodatocne vybavit samocistiacou
hornou stenou a bo¢nymi stenami.

Pristroje s jednym svetlom, sklopnym vyhrie-  HZ329027 Aby sa priestor na pe€enie pocas prevadzky samocinne

vacim telesom grilu a teplotnou sondou vyCistil, méZete pristroj dodato¢ne vybavit samodistiacou
hornou stenou a bo¢nymi stenami.

Pristroje s dvoma svetlami, sklopnym vyhrie-  HZ329028 Aby sa priestor na peéenie pocas prevadzky samocinne

vacim telesom grilu a teplotnou sondou

vycistil, mdzete pristroj dodato¢ne vybavit samocistiacou
hornou stenou a bo¢nymi stenami.



Zvlastne prislusenstvo Cislo HZ

Pouzitie

Odsavaci filter HZ329000

MbzZete nim dodatoéne vybavit vasu riru na peéenie. Odsavaci
filter prefiltruje ¢iastocky tuku v odvadzanom vzduchu

a redukuje pachy.

Len pre pristroje, ktoré maju druh &islicu ¢isla vyrobku
(E-Nr.) 6, 7 alebo 8. (napr. HB38AB570)

Systém na varenie v pare HZ24D300

Na $etrnu pripravu zeleniny a ryb.

Vyrobky, ktoré mozno zakupit v zakaznickom
servise

Pre vaSe pristroje si mozete v zakaznickom servise,
Specializovanej predajni alebo prostrednictvom internetu

v e-shope prislugnej krajiny dokupit vhodné osetrovacie
a Cistiace prostriedky alebo iné prislusenstvo. Uvedte pritom
prislusné &islo tovaru.

Osetrovacie utierky na plochy z uglachtilej Cislo tovaru 311134
ocele

Znizuju tvorbu usadenin necistét. Impregnaciou Specialnym
olejom sa optimalne udrZiava povrch pristrojov z uslachtilej
ocele.

Cistiaci gél na rdru a gril Cislo tovaru 463582

Na Cistenie priestoru na pecenie. Gél je bez zapachu.

Utierka z mikrovldkna s vostinovou $truk-  Cislo tovaru 460770

tdrou

Osobitne vhodna na Cistenie citlivych povrchov, ako

napr. sklo, sklokeramika, uslachtila ocel alebo hlinik. Utierka
z mikrovldkna odstranuje v jednom kroku vodné a mastné
necistoty.

Poistka na dvierka Cislo tovaru 612594

Aby deti nemohli otvorit dvierka rdry. Poistka sa priskrutkuje
rozne v zavislosti od dvierok pristroja. Venujte pozornost
navodu, ktory je prilozeny k poistke dvierok.

Pred prvym pouzitim

Tu sa dozviete, ¢o musite urobit, nez zacnete prvy raz
pripravovat jedlo vo vasej rire na pecenie. Predtym si
precitajte kapitolu Délezité bezpecnostné pokyny.
Potvrdenie na displeji

Po pripojeni blika na displeji nula. Na potvrdenie stlacte
tlacidlo (®. Indikacia zhasne.

Predhriatie rdry na pecenie

Aby sa odstranila vona novoty, uzavretu a prazdnu rdru na
pecenie rozohrejte. Idedlna je jedna hodina horného/dolného

ohrevu & pri teplote 240 °C.

Obsluha pristroje

Rudru mozno nastavit roznymi spésobmi. Tu vam vysvetlime,
ako si nastavite pozadovany druh ohrevu a teplotu alebo
stupen grilovania. Na rire mozete nastavit dobu Upravy vasho
pokrmu. Podrobnosti o tom si precitajte v kapitole Nastavenie
Casovych funkcif.

Druh ohrevu a teplota
Priklad na obrazku: horny/dolny ohrev (& pri teplote 190 °C.
1. Volicom funkcif nastavte druh ohrevu.
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Dajte pozor, aby sa v priestore na pe¢enie nenachadzali
zvysky obalu.

Kuchyriu vetrajte dovtedy, kym sa rura na pec¢enie rozohrieva.
1. Voli¢om funkcii nastavte horny/dolny ohrev (&

2.Volic¢om teploty nastavte 240 °C.

Po jednej hodine sa rura na pecenie vypne. Voli¢ funkcif otocte
na nulu.

Cistenie prislusenstva

Skor ako prvykrat zacnete prislusenstvo pouzivat, dokladne ho
vyCistite hordcim umyvacim roztokom a mékkou utierkou.

2.Pomocou voli¢a tepldt nastavte teplotu alebo stupen
grilovania.
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Rura sa zac¢ne rozohrievat.

Vypnutie rary
Voli¢ funkcii otocte doprava na nulu.

Zmena nastaveni

Druh ohrevu, teplotu a stupen grilovania mozno kedykolvek
zmenit prislusnym voli¢om.



Rychly ohrev

Pormocou rychleho ohrevu dosiahne vasa rura na
pecenie nastavenu teplotu mimoriadne rychlo.

Rychly ohrev pouZzivajte pri nastavenej teplote nad
100 °C. Vhodné su druhy ohrevu:

= 3D hordci vzduch
= horny/dolny ohrev &
= stupef pizza

Aby bolo jedlo rovhomerne upecené, vlozte ho do
priestoru na pecéenie, az ked sa rychly ohrev
ukongi.

Nastavenie ¢asovych funkcii

Vas$a rura na pecenie ma rézne casové funkcie. Tlacidlom

mozete vyvolat ponuku a vyberat medzi jednotlivymi
funkciami. Pokial moZete vykonavat nastavenia, svietia
vSetky ¢asové symboly. Sipka » signalizuje, na ktorej
Casovej funkcii sa nachadzate. Nastavenu ¢asovu funkciu
mozete priamo zmenit tlacidlom + alebo —, pokial je pred
¢asovym symbolom Sipka ».

Budik

Budik mozno pouzivat aj ako kuchynské minttky. Funguje
nezavisle od rury. Budik méa vlastny signal. Tak mozno
rozlisit, ¢i uplynul ¢as na budiku alebo doba Gpravy.
1.Jedenkrét stlaste tlagidlo (.

Na ukazovateli svietia symboly ¢asovych funkcii, Sipka » je

pred QM.
2.Tlagidlom + alebo — nastavte ¢as na budiku.

Navrhovana hodnota tlagidlo + = 10 minut

Navrhovana hodnota tlagidlo — = 5 minut
Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢as ulozi. Budik sa
spusti. Na ukazovateli svieti symbol »£ a ¢as na budiku sa
viditelne odc¢itava. Ostatné symboly ¢asovych funkcii zhasnu.

Cas na budiku uplynul

Zaznie signdl. Na displeji sa zobrazi 0. Tlagidlom (®
vypnite budik.

Zmena ¢asu na budiku

Tlacgidlom + alebo — zmerite ¢as na budiku. Po niekolkych
sekundach sa zmena uloZi.

ZruSenie ¢asu na budiku

Tlacidlom = nastavte ¢as na budiku na 0. Po niekolkych
sekundach sa zmena ulozi. Budik je vypnuty.

Zobrazenie nastaveného ¢asu

Ked je nastaveny budik a doba Upravy pokrmu, na ukazovateli
svietia obidva symboly. Cas na budiku sa vidtelne od¢itava.
Sipka » sa nachédza pred symbolom £,

Dobu trvania pokrmu 1=l zistite stlagenim tlagidla (®. Sipka »
je pred symbolom Il a na ukazovateli sa na niekolko sekind
zobrazi prislusna hodnota.

Doba upravy pokrmu

Na rure na pecenie mdzete nastavit dobu Upravy vasho jedla.
Po uplynuti nastaveného €asu sa rura vypne. Nemusite tak
prerusovat ind pracu, aby ste vypli rdru. Doba Upravy sa
neumyselne neskrati.

Priklad na obrazku: Doba Upravy pokrmu 45 minut.
1. Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

2.Pomocou voli¢a tepl6t nastavte teplotu alebo stupen
grilovania.
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1. Nastavte druh ohrevu a teploty.
2.Kratko stladte tlagidlo 2%.

Na displeji sa rozsvieti symbol »%. Rura sa zacne rozohrievat.

Ukoncenie rychleho ohrevu.
Zaznie signal. Symbol »$% na displeji zhasne. VloZte jedlo do
rary.

Prerus$enie rychleho ohrevu

Kratko stladte tlagidlo 2%. Symbol »$$ na displeji zhasne.

3. Dvakrét stladte tlagidio (.
Na displeji sa zobrazi 0. Symboly ¢asovyh funkcii svietia,
Sipka » je pred =l

4.Tlacidlom + alebo — nastavte dobu Gpravy pokrmu.
Navrhovana hodnota tlacidlo += 30 minut
Navrhovana hodnota tlacidlo —= 10 minut

O niekolko sekund sa spusti rira na pecenie. Na
ukazovateli sa vidite Ine odcitava ¢as a svieti symbol » -1,
Ostatné symboly ¢asovych funkcii zhasnu.

Doba upravy pokrmu uplynula

Zaznie signal. Rura prestane rozohrievat. Na ukazovateli je
zobrazené 0. Stladte tlacidlo (®. Tlagidlom + alebo — moZete
nanovo nastavit dobu Upravy pokrmu. Alebo stlacte dvakrat
tlagidlo ® a voli¢ funkcif otoéte do polohy na nulu. Rura na
pecenie je vypnuta.

Zmena doby upravy pokrmu

Tlagidlom + alebo — zmerite dobu Upravy. Po niekolkych
sekundach sa zmena uloZi. Ked je nastaveny budik, stlacte
predtym tlagidlo .

Vymazanie doby upravy pokrmu

Tlacidlom — nastavte dobu Upravy pokrmu na 0. Po
niekolkych sekundach sa zmena uloZi. Doba Upravy pokrmu
je vymazand. Ked je nastaveny budik, stlacte predtym
tlagidlo (.



Zobrazenie nastaveného ¢asu

Ked je nastaveny budik a doba Upravy pokrmu, na ukazovateli
svietia obidva symboly. Cas na budiku sa vidite Ine od¢itava.
Sipka » sa nachadza pred symbolom Z).

Dobu Gpravy pokrmu =l zistite stlagenim tlagidla (. Sipka »
je pred symbolom |-l a na ukazovateli sa na niekolko sekund
zobrazi prislu§na hodnota.

Detska poistka

Rura ma detsku poistku, aby raru na pecenie deti nemohli
nedopatrenim zapnut.

Rura nereaguje na nastavenia. Budik moZzete nastavit aj
vtedy, ked je zapnutd detska poistka.

Ked' je nastaveny druh ohrevu a teplota alebo stupen
grilovania, detska poistka prerusi ohrev.

Upozornenie: Prip. pripojeny varny panel detska poistka rary
nijako neovplyvni.

’

Udrzba a Cistenie

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vasa rura dlho

Ziariva a funkéna. Tu vam poddvame opis, ako spravne

oSetrite a vycistite vasu ruru.

Upozornenia

m Malé farebné odchylky na prednej ¢asti rury st spdsobené
réznostou materidlov, ako je sklo, plast alebo kov.

= Tiene na skle dvierok, ktoré posobia ako Smuhy, su svetelné
odrazy osvetlenia rdry.

m Smalt sa pri velmi vysokych teplotach vypaluje. Preto mézu
vzniknut isté farebné odchylky. Je to normalne a nema to
nijaky vplyv na funkénost. Hrany tenkych plechov nemozno
dokladne pokryt smaltom. Preto mézu byt drsné. Ochrana
proti kordzii tym nie je ovplyvnena.

Cistiace prostriedky

Aby ste rozdielne povrchy neposkodili pouZitim nespravneho
Cistiaceho prostriedku, dodrziavajte Udaje uvedené v tabulke.
Nepouzivajte

m ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

u Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,

m drétenky alebo drsné Spongie,

m vysokotlakové alebo parné distice.

Nové Cistiace Spongie pred pouzitim ddkladne premyte.

Zapnutie detskej poistky
Doba Gpravy pokrmu nesmie byt nastavena.

Stladte tlagidlo 2% na cca $tyri sekundy.

Na indikatore sa zobrazi symbol =—o0. Detska poistka je
zapnuta.

Vypnutie detskej poistky
Stladte tlagidlo 2% na cca $tyri sekundy.

Symbol =—0 na indikatore zhasne. Detska poistka je vypnuta.

Oblast Cistiace prostriedky

Ovladaci panel  Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢ckou a potom osuste
makkou utierkou. NepouZivajte Cistiaci pro-

striedok na sklo alebo $krabku na sklo.

Nehrdzavejluca Horuci umyvaci roztok:

ocel Vycistite handri¢kou a potom osuste
mékkou utierkou. Vzdy hned odstrarite
vapenaté, tukové, skrobové skvrny a Skvrny
od bielka. Pod takymito Skvrnami moze kov
zacat korodovat.

V zékaznickom servise alebo Specializova-
nej predajni mozno zakupit $pecialne Gis-
tiace prostriedky na nehrdzavejucu ocel,
ktoré st vhodné na teplé povrchy. Prostrie-
dok naneste v tenkej vrstve makkou utier-
kou.

Skla dvierok Cistiaci prostriedok na sklo:
Vycistite mékkou handri¢kou. Nepouzivajte

Skrabky na sklo.

Skleny kryt osvet- Horlci umyvaci roztok:
lenia rary Vycgistite handri¢kou.

Tesnenie Hordci umyvaci roztok:
Neodoberajte ho! Vycistite handri¢kou. NepouZivajte abra-
zivne prostriedky.

Zavesné rosty Horuci umyvaci roztok:
Namocte a vycistite handrickou alebo kef-

kou.

Teleskopické
vysuvy

Hordci umyvaci roztok:

Vycistite handrickou alebo kefkou.
Neodstranujte mastiaci tuk z teleskopickych
vysuvov, Cistite ich zasunuté. Nenamacajte
alebo neumyvajte v umyvacke riadu.

Prisluenstvo Hordci umyvaci roztok:
Namocte a vycistite handrickou alebo kef-

kou.




Cistenie samogistiacich pléch priestoru na peéenie

Zadna stena priestoru na pecenie je potiahnuta vrstvou
vysokoporéznej keramiky. Tato vrstva vstrebe a odbura Skvrny
z pecenia mésa a kolaCov pocas prevadzky rury. Cim je
vy$Sia teplota a ¢im dlhSie je rura na pecenie v prevadzke, tym
lepsi je vysledok.

Ak sU necistoty viditeIné aj po viacnasobnej prevadzke rury,
postupujte nasledovne:

1. Dokladne vycistite dno priestoru na pe¢enie, hornu
stenu a bocné steny.

2.Nastavte 3D hortici vzduch [@).

3.Prazdnu, zatvorenu ruru zohrievajte na maximalnej teplote
cca 2 hodiny.

Povrch keramickej vrstvy sa obnovi. Ked je priestor na

pecenie vychladnuty, hnedé alebo biele zvysky odstrarite

vodou a makkou Spongiou.

Lahké sfarbenie vrstvyy nema na samocistenie ziadny vplyv.

Pozor!

u Nikdy nepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky.
Poskriabali, resp. znicili by ste vysokoporéznu vrstvu.

m Keramicku vrstvu nikdy nedistite Cistiacim prostriedkom na
rdry na pecenie. Ak sa na nu omylom dostane Cistiaci
prostriedok na rury, ihned ho odstrarite Spongiou
a dostato¢nym mnoZstvom vody.

Cistenie dna, hornej steny a boénych stien priestoru

na pecenie

Pouzivajte handri¢ku a hortci umyvaci roztok alebo octovu

vodu.

Pri silnejSom znedisteni pouzite drétenku z nehrdzavejlcej

ocele alebo distiaci prostriedok na rury. Pouzivajte len na

studeny priestor na pecenie. Samocistiace plochy nikdy
necistite drotenkou alebo Cistiacim prostriedkom na rury na
pecenie.

Vysadenie a nasadenie zavesnych rostov

Zavesné rosty mozete na Cistenie vybrat. Rura musi byt

vychladnuta.

Vysadenie zavesnych rostov

1.Zavesny rost vpredu zdvihnite nahor

2.a vyveste ho (obrazok A).

3. Potom vytiahnite cely zavesny rost dopredu

4.a vyberte ho (obrazok B).

®

Zavesny rost vycistite umyvacim prostriedkom
a $pongiou. Ak je znedistenie tazko odstranitelné,
pouzite kefku.

Nasadenie zavesnych rostov

1.Zavesny rost zasurite najprv do zadného otvoru, trochu
potlacte dozadu (obrazok A)

2.a potom ho zaveste do predného otvoru (obrazok B).
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Zavesné rosty patria doprava a dolava. Davajte pozor,
aby ako na obrazku B, bola vyska 1 a 2 dolu a vyska 3,
4 a 5 hore.

Sklopenie vyhrievacieho telesa grilu

Pred cistenim hornej steny mézete vyhrievacie teleso grilu
sklopit.

A Nebezpecenstvo popalenia!

Rura na pecenie musi byt studena.

1. Vyhrievacie teleso grilu pridrzte a Uchytku na sklapacom

telese grilu vytiahnite dopredu, az pocutelne zaskodi
(obrazok A).

2. Vyhrievacie teleso grilu sklopte nadol (obrazok B).
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3.Po vycisteni vyhrievacie teleso grilu znova vyklopte nahor
a pridrzte.

4. Uchytku zatiahnite nadol, az podutelne zaskod&i.

Vysadenie a nasadenie dvierok rury

Pred cCistenim a vybratim skiel dvierok mézete celé dvierka
rary vysadit.

Zavesy dvierok maju po jednej zaistovacej packe. Ked je
zaistovacia packa sklopena (obrazok A), dvierka rdry su
zaistené. Nedaju sa vysadit. Ked su zaistovacie packy
dvierok rury vyklopené (obrazok B), zavesy su zaistené.
Nemozu zapadnut.

A Nebezpecenstvo poranenia!

Ked zdavesy nie su zaistené, zapadnu s velkou silou. Dbajte na
to, aby boli zaistovacie packy vzdy dobre sklopené, prip. aby
boli pri vysadeni dvierok rury celkom vyklopené.



Vysadenie dvierok
1. Dvierka rury na pecenie Uplne otvorte.

2. Obidve zaistovacie packy viavo a vpravo vyklopte
(obrazok A).
3. Dvierka rury na pecenie zatvorte az na doraz. Drzte ich

obidvoma rukami viavo a vpravo. ESte trochu viac ich
privrite a vytiahnite (obrazok B).

Nasadenie dvierok
Dvierka rury v opacnom poradi znova nasadte.

1. Pri nasadeni dvierok dbajte na to, aby sa obidva zavesy
zaviedli rovno do otvoru (obrézok A).

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

_J

/ \

3. Obidve zaistovacie packy opét sklopte (obrazok C).
Zatvorte dvierka rurky.
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A Nebezpecenstvo poranenia!

Ked' dvierka rury neimyselne vypadnu alebo zaves zapadne,
nesiahajte do zavesu. Zavolajte zékaznicky servis.

Vysadenie a nasadenie skiel dvierok

Aby ste skla dvierok rdry mohli lepsie vycistit, moZete ich
z dvierok vybrat.

Demontaz

1. Dvierka rury vyveste a poloZte na handru rukovéatou dolu.

2. Stiahnite kryt v hornej Casti dvierok rury. Viavo a vpravo
zatlacte prstami prilozku (obrazok A).

3.Vrchné sklo nadvihnite a vytiahnite (obrazok B).

Skla vycistite pripravkom na Cistenie skla a mékkou utierkou.

A Nebezpecenstvo poranenia!

Posgkriabané sklo dvierok pristroja méze prasknut.
NepouZzivajte Skrabky na sklo, ostré alebo abrazivne Cistiace
prostriedky.

Montaz
Pri montazi davajte pozor na to, aby népis ,right above“ vlavo
dolu stal hore nohami.

1. Sklo zasurite Sikmo dozadu (obrazok A).

2.Vrchné sklo zasurite Sikmo dozadu do obidvoch drziakov.
Hladka plocha musi byt von. (obrazok B).

3.Nasadte kryt a pritlacte.
4.Nasadte dvierka rury.

Ruru na peéenie smiete pouzivat az vtedy, ked su skla
spravne namontované.



Co robit v pripade poruchy?

Ak sa vyskytne porucha, Casto je spdsobena len nejakou
malickostou. NeZ zavolate zakaznicky servis, pozrite si tabulku.
MozZno budete mbct poruchu odstranit aj sami.

Tabulka poruch

Ked sa na prvy raz pokrm nevydari optimalne, precitajte si
kapitolu Testované pre Vds v nasom kuchynskom $tudiu .
Najdete tam mnoZzstvo tipov a upozorneni tykajucich sa
varenia.

Porucha Mozna pri¢éina Naprava/upozornenie

Rura nefunguje. Poistka je
chybna.

Skontrolujte v poistkovej
skrinke, ¢i je poistka
v poriadku.

Vypadok elek-
trického pradu.

Skontrolujte, ¢i kuchynské
svetlo alebo ostatné
kuchynskeé pristroje fun-
guju.

Na ukazovateli Potvrdte tlagidlom (.

blika nula.

Vypadok elek-
trického pradu.

Na kontaktoch
je prach.

Viackréat otocte volicom
tam a spat.

Rura nehreje.

Hlasenie chyby

Ak sa na ukazovateli zobrazi hlasenie chyby £, stladte
tlagidlo (O. Hlasenie zmizne. Vymaze sa nastavend Gasova
funkcia.

Pri odstrafiovani pri¢iny sa riadte nasledujucimi pokynmi.

Hlasenie chyby Mozna pri€éina Pomoc/upozornenie

£ Tlacidlo bolo
stlacené prilis
dlho alebo je
zakryté.

Stlacajte vSetky tlacidla jed-
notlivo. Skontrolujte, ¢i sa
tladidlo nezaseklo,
neprekrylo alebo nie je zne-
Cistené.

Zakaznicky servis

Ak potrebuijete pristroj opravit, je tu pre vas nas zékaznicky
servis. Vzdy ndjdeme najvhodnejsie rieSenie, aby ste sa
vyhli zbytoénym néavstevam nasich servisnych technikov.

Oznacenie produktu (¢. E) a vyrobné ¢islo
(&. FD)

Pri komunikécii so servisom vzdy uvedte oznacenie produktu
(€. E) a vyrobné Cislo (¢. FD) vasho pristroja, aby sme vas
mohli kvalifikovane poradit. Typovy stitok s Cislami ndjdete
vpravo na boku pri dvierkach rury. Aby ste v pripade potreby
nemuseli dlho hladat, mbzZete si sem vpisat idaje vasho
pristroja a telefénne ¢islo zakaznickeho servisu.

Ozn. produktu (E) Vyrobné ¢. (FD)

Zakaznicky servis ©

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym pridom!

Neodborné opravy st nebezpecné. Opravu smie vykonavat
vyhradne technik zéakaznickeho servisu vySkoleny nasou
spolo¢nostou.

Vymena ZiarovKky na hornej stene rury na

pecenie

Ked Ziarovka prestane svietit, musi sa vymenit. Tepelne odolné

nahradné Ziarovky 40 W dostanete v zédkaznickom servise

alebo v $pecializovanych predajniach. Pouzivajte len Ziarovky

rovnakého typu.

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!

Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

1. Aby ste zabrdnili kodam, vlozte do studenej rury na pec¢enie
utierku.

2. Otacanim dolava vyskrutkujte skleneny kryt.

3. Ziarovku vymefite za Ziarovku rovnakého typu.
4.Znova naskrutkujte skleneny kryt.
5.\lyberte utierku a znova zapnite poistku.

Skleneny kryt

Pogkodeny skleneny kryt je potrebné vymenit. Vhodny
skleneny kryt vam doda zékaznicky servis. Prosim, uve de
oznacenie produktu ,E“ a vyrobné ¢&islo ,FD“ vasho pristroja.

Majte na pamaéti, Ze ndvsteva servisného technika nie je

v pripade chybnej obsluhy bezplatna ani pocas zaruc¢nej lehoty.
Objednavka opravy a poradenstvo v pripade poruch
Kontaktné udaje vSetkych krajin najdete v prilozenom

zozname sluZieb zékaznikom.

Spolahnite sa na kompetentnost vyrobcu. Zabezpedite tym, aby
oprava bola vykonana vyskolenymi servisnymi technikmi, ktorf
su vybaveni originalnymi nghradnymi dielmi pre vas pristroj.



Tipy na usporu energie a ochranu zivotného prostredia

Tu néjdete tipy na pecenie s Usporou energie a na spravnu

likvidaciu vasho pristroja

Uspora energie

= Ruru na pecenie predhrejte len vtedy, ked je tak uvedené
v recepte alebo tabulkéch v ndvode na pouZitie.

m PouZivajte tmaveé, ¢ierno lakované alebo smaltované formy na
pecenie. Takéto formy velmi dobre zachytavaju teplo.

m Dvierka rury otvarajte pocas pecenia ¢o najzriedkavejsie.

m Ak peciete viac kolacov, najvhodnejsie je piect ich jeden po
druhom. Rura je eSte rozohriata. Vdaka tomu sa skrati ¢as
pecenia druhého kolaca. Vlozit mbZete aj dve pozdizne
formy vedla seba.

= Pri dlhdom c¢ase pecenia moézete ruru vypnut 10 mindt pred
koncom pecenia a na dopecenie vyuzit zostatkové teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu Zivotného
prostredia.

Tento pristroj je oznaceny v sulade s eurépskou
smernicou 2012/19/EU o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi zariadeniami (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Tato smernica stanovi jednotny eurépsky (EU) ramec
pre spatny odber a recyklovanie pouzitych zariadeni.

Testované pre Vas v nasom kuchynskom studiu

Tu ndjdete rézne pokrmy a optimalne nastavenia na ich
pripravu. UkdZzeme vam, aky druh ohrevu a teplota sa najlepsie
hodia na pripravu vdsho pokrmu. Ziskate udaje o vhodnom
prislusenstve a vyske zasunutia. Dostanete od nas tipy
ohladom riadu a pripravy jedal.

Upozornenia

= Hodnoty uvedené v tabulke platia vzdy pre vloZenie pokrmu do
studeného a prazdneho priestoru na pecenie.
Predhrievanie pouzite len vtedy, ked je to uvedené
v tabulkach. Prislusenstvo vyloZte papierom na pecenie az po
predhriati.

u Casové Udaje v tabulkach s orientadné hodnoty. Zavisia od
kvality a vlastnosti potravin.

= Pouzivajte dodané prislusenstvo. Dal3ie prislugenstvo
dostanete ako zvlastne prisluSenstvo v $pecializovanych
predajniach alebo v zékaznickom servise.

Pred pouZitim rury vyberte z priestoru na pecenie
prislusenstvo a nadoby, ktoré nepotrebuijete.

m Vzdy, ked vyberate horuce prislusenstvo alebo nadobu
z priestoru na pecenie, pouzivajte kuchynské rukavice.

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej Grovni

Na pe&enie kolacéov je najvhodnejsi horny/dolny ohrev (=.
Pokial peCiete pomocou 3D-hordceho vzduchu pouZite pre
prislusenstvo nasledujuce vysky zasunutia:

m Kolace vo forme: vyska 2

u Koldce na plechu: vyska 3

Pecenie na viacerych urovniach
Pouzivajte 3D-hortci vzduch [@).

Vysky zasunutia pri pec¢eni na 2 Urovniach:
= Univerzalny vysoky plech: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Vysky zasunutia pri peceni na 3 Urovniach:
m Plech na pecenie: vySka 5

m Univerzalny vysoky plech: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Sucasne vliozené plechy do rury nemusia byt hotové
v rovnakom case.

V tabulkach najdete mnoho ndvrhov na pripravu jedal.

Ked peciete stc¢asne v 3 pozdiznych forméch, postavte ich na
rosty podla znézornenia na obrazku.

Formy na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Pri svetlych formach na pecenie z tenkostenného kovu alebo
sklenenych pekacoch sa ¢as pecenia predlzi a kolac
nezhnedne tak rovnomerne.

Ked chcete pouzivat silikénové formy, orientujte sa podla
udajov na receptoch vyrobcu. Silikénové formy su zvycajne
mensie ako normalne formy. MnoZstvo cesta a Udaje o priprave
sa mozu lisit.

Tabulky

V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne kolace
a pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnozstva
cesta. Preto su v tabulke uvedené ¢asové rozsahy. Skuste
zacCat najprv s nizSou hodnotou. NiZ8ia teplota zarudi
rovnomernejsie zhnednutie. Ak je to potrebné, nabuduce
nastavte vy$siu hodnotu.

Ked pouZijete predhriatie, uvedené ¢asy pecenia sa skratia
0 5 az 10 minut.

Dalsie informacie najdete v ¢asti Tipy na pedenie, uvedené za
tabulkami.



Kola¢ vo forme Forma Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach
Treny kolag, jednoduchy okruhla/pozdizna forma 2 160-180 50-60
3 pozdizne formy 3+1 140-160 60-80
Treny kolag, jemny okruhla/pozdizna forma 2 = 150-170 65-75
Tortovy korpus, trené cesto forma na ovocnu tortu 3 [ 160-180 20-30
Jemny ovocny kolag, z treného cesta  forma s vyberacim dnom/ 2 B8 160-180 50-60
forma na babovku
Piskotovy korpus, 2 vajcia (predhriat) forma na ovocnu tortu 2 = 160-180 20-30
Piskdtova torta, 6 vajec (predhriat) forma s vyberacim dnom 2 B 160-180 40-50
Korpus z jemného cesta s okrajom forma s vyberacim dnom 1 = 170-190 25-35
Ovocna alebo tvarohova torta, korpus  forma s vyberacim dnom 1 [ 170-190 70-90
z krehkého cesta*
Svajsiarsky kolad plech na pizzu 1 [ 220-240 35-45
Bébovka babovkova forma 2 = 150-170 60-70
E\;Zg, tenké cesto, mélo obloZend (pred- plech na pizzu 1 B 250-270 10-15
rial
Pikantné kolace* forma s vyberacim dnom 1 [ 180-200 45-55
* Kola¢ nechajte cca 20 minut vychladnut vo vypnutej, zatvorenej rire na pecenie.
Kolaé na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach
Trené cesto so suchym obloZzenim plech na pecenie 2 = 170-190 20-30
Univerzalny vysoky plech ~ 3+1 150-170 35-45
+ plech na pecenie
Trené cesto so Stavnatou hornou univerzalny vysoky plech 2 [ 180-200 25-35
vrstvou, ovacie Univerzalny vysoky plech  3+1 140-160 40-50
+ plech na pecenie
Kysnuty kola¢ so suchym oblozenim plech na pecenie 3 B 170-190 25-35
Univerzalny vysoky plech  3+1 150-170 35-45
+ plech na pecenie
Kysnuté cesto so Stavnatou hornou univerzalny vysoky plech 3 [ 160-180 40-50
vrstvou, ovocie Univerzalny vysoky plech + 3+1 150-170 50-60
plech na pecenie
Jemné cesto so suchym obloZenim plech na pecenie 2 = 170-190 20-30
Krehké cesto so stavnatou hornou univerzalny vysoky plech 2 [ 170-190 60-70
vrstvou, ovocie
Svajsiarsky kolad univerzalny vysoky plech 1 [ 210-230 40-50
Piskotova rolada (predhriat) plech na pecenie 2 = 170-190 15-20
Vianocka z 500 g muky plech na pecenie 2 [ 170-190 25-35
Stola z 500 g muky plech na pecenie 3 = 160-180 60-70
Stola z 1 kg muky plech na pecenie 3 [ 140-160 90-100
Strudla, sladka univerzalny vysoky plech 2 = 190-210 55-65
Pizza plech na pecenie 2 B 210-230 25-35
Univerzalny vysoky plech + 3+1 180-200 40-50
plech na pecenie
Alsasky kolaé (predhriat) univerzalny vysoky plech 2 = 250-270 10-15
Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach
Suché pecivo plech na pecenie 3 140-160 15-25
univerzélny vysoky plech + 3+1 130-150 25-35
plech na pecenie
2 plechy na pedenie + 5+3+1 130-150 30-40

univerzalny vysoky plech



Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach
Striekané pecivo (predhriat)  plech na pecenie 3 B2 140-150 30-40
plech na pecenie 3 140-150 30-40
univerzalny vysoky plech + 3+1 140-150 30-45
plech na pecenie
2 plechy na pecenie + 5+3+1 130-140 40-55
univerzalny vysoky plech
Makrénky plech na pecenie 2 2 100-120 30-40
univerzalny vysoky plech + 3+1 100-120 35-45
plech na pecenie
2 plechy na peéenie + 5+3+1 100-120 40-50
univerzalny vysoky plech
Penové zakusky plech na pecenie 3 80-100 100-150
Muffiny rost s plechom na muffiny 2 2 170-190 20-25
2 ro$ty s plechmi na muffiny 3+1 160-180 25-35
Pecivo z odpalovaného cesta plech na pecenie 2 B2 210-230 30-40
Pecivo z listkového cesta plech na pecenie 3 180-200 20-30
univerzalny vysoky plech + 3+1 180-200 25-35
plech na pecenie
2 plechy na pecenie + 5+3+1 170-190 35-45
univerzalny vysoky plech
Pecivo z kysnutého cesta plech na pecenie 2 2 180-200 20-30
univerzalny vysoky plech + 3+1 160-180 25-35

plech na pecenie

Chlieb a Zemle

Pri peceni chleba ruru na pecenie predhrejte, pokial nie je

uvedené inak.

Nikdy nelejte do hortcej rury na pe¢enie vodu.

Chlieb a zemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach
Kysnuty chlieb z 1,2 kg muky univerzalny vysoky plech 2 =2 270 5
200 30-40
Kvéaskovy chlieb z 1,2 kg muky  univerzélny vysoky plech 2 = 270 8
200 35-45
Chlebova placka univerzalny vysoky plech 2 =2 270 10-15
Zemle (nepredhrievat) plech na pecenie 3 B2 200-220 20-30
Zemle z kysnutého cesta, sladké plech na pecéenie 3 =2 180-200 15-20
univerzalny vysoky plech + 3+1 160-180 20-30

plech na pecenie

Tipy na pecenie

Chcete piect podla vlastného receptu.

Zamerajte sa na podobné druhy peciva v tabulke s udajmi o peceni.

Nasledovnym spb6sobom zistite, ¢i je

treny kolac¢ prepeceny.

kolaca v mieste, kde je najvy$si. Ak sa na drevo cesto neprilepi, kolac je hotovy.

Priblizne 10 minut pred uplynutim ¢asu pecenia uvedeného v recepte pichnite $pajlou do

Kolac je splasnuty.

Nabudtce pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stupriov niz8iu teplotu riry na
pecenie. Dodrziavajte Casy trenia cesta udané v recepte.

Kolac je v strede vysoky a na okrajoch

nizsi.

nozom.

Okraj tortovej formy s vyberacim dnom nevymastujte. Po peceni kola¢ opatrne uvolnite

Kola¢ je zospodu privelmi tmavy.

VloZte ho na nizsiu Uroven, zvolte nizsiu teplotu a kola¢ pecte dlhsie.

Kola¢ je privelmi vysuseny.

Do hotového kolac¢a napichajte $paradlom malé otvory. Do nich nakvapkajte trochu
ovocnej Stavy alebo alkoholu. Nabuduce zvolte o 10 stupriov vys$siu teplotu a skratte cas

pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr. tvarohovy
kolag) vyzera dobre, ale vo vnutri je

mazlavy (prilis vihky).

pecenia.

Nabuduce pouzite trochu menej tekutiny a pecte pri nizsej teplote o trochu dlhsie. Ak
pecdiete kola¢ so stavnatym obloZenim, predpecte najprv korpus. Posypte ho mandfami
alebo struhankou a na to nakladte obloZenie. Riadte sa receptami a dodrziavajte ¢as



Pecivo hnedne nerovnomerne.

Zvolte niz8iu teplotu, pecivo sa bude piect rovhomernejsie. Chulostivé pecivo pecte

pomocou horného/dolného ohrevu &) na jednej trovni. Aj preénievajtici papier na peée-
nie méze mat vplyv na cirkulaciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy odstrihnite tak, aby
bol zarovnany s plechom.

Ovocny kola¢ je zospodu privelmi
svetly.

Nabuduce vlozte kola¢ na nizsiu Uroveri.

Ovocna stava nim preteka.

Nabuduce pouzite, ak mate k dispozicii, hlbsiu univerzalnu panvicu.

Drobné pecivo z kysnutého cesta sa pri
peceni po stranach zlepuje.

Kusky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby
pecivo pekne vykyslo a zo v8etkych stran zhnedlo.

Ak ste piekli na viacerych urovniach:

Pri pedeni na viacerych trovniach pouZivajte vzdy 3D-hortci vzduch [@). Sticasne viozené

Na hornom plechu je pecivo tmavsie plechy do riry nemusia byt hotové v rovnakom Gase.

ako na spodnejSom.

Pri peceni $tavnatych kolacov sa vytvara Pri peCeni moze vznikat vodna para, Uniké cez dvierka. Vodna para sa méze zrazat na

kondenzovana voda.

ovladacom paneli alebo na susediacom nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana

voda. Je to fyzikalne podmienené.

Maso, hydina, ryby

Nadoba

Mozete pouzivat akykolvek riad odolny voci teplu. Na pripravu
vacsieho kusa masa je vhodna aj univerzalny plech.

Najlepsie je pouzivat skleneny riad. Dbajte na to, aby pokrievka
pasovala na pekac a dobre priliehala.

Ked pouZzivate smaltované pekace, pridajte viac tekutiny.

V pekacoch z uslachtilej ocele sa méso neopecie tak do
hneda a nemusf byt v predpokladanom &ase este hotové.
Predlzte ¢as pripravy.

Udaje v tabulkéch:

Nadoba bez pokrievky = odkryta nadoba

Nadoba s pokrievkou = zakrytd nadoba

Nadobu vzdy polozte do stredu rostu.

Hordci skleneny riad poloZte na suchu podlozku. Ak je
podlozka mokréa alebo studeng, sklo mdze prasknut.

Pecenie

K chudému maésu pridajte trochu tekutiny. Dno nadoby by malo
byt pokryté do vysky "2 cm.

Na dusenie mésa pridajte dostatok tekutiny. Dno nadoby by
malo byt pokryté do vysky 1 -2 cm.

MnozZstvo tekutiny zavisi od druhu masa a materiélu nadoby.

Pokial méaso pripravujete v smaltovanom pekadi, je potrebné
pridat trochu viac tekutiny nez pri sklenenej nadobe.

Pekace z uslachtilej ocele su vhodné len vynimocne. Maso sa
dusi pomal$ie a menej zhnedne. Pouzite vy$Siu teplotu a/alebo
dihsi ¢as pripravy.

Grilovanie

Pri grilovani rdru pred vlioZzenim grilovaného pokrmu najprv
cca 3 minuty predhrejte.

Grilujte vzdy v zatvorenej rure.

Pripravované kusy by mali byt rovnako hrubé. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu $tavnaté.

Grilované kusky po %3 Gasu grilovania obratte.
Steaky solte aZ po grilovani.

Grilované maso polozte priamo na rost. Ked grilujete jeden kus
mésa, polozte ho na strednu Cast rostu.

Do vysky 1 zasunte esSte univerzalny plech. Zachyti sa

v nej masova $tava a rura zostane Cista.

Plech na pecenie alebo univerzalnu panvicu nezasuvaijte pri
grilovani do vysky 4 alebo 5. Vplyvom vysokej teploty moze
dojst k jeho deformécii a k poskodeniu priestoru na pecenie
pri vyberani.

Rozohrievacie teleso grilu sa stéle zapina a vypina. Je to
normalne. Ako Casto sa to deje, zavisi od nastaveného stupna
grilovania.

Méaso

Po uplynuti polovice ¢asu maso obratte.

Ked je pec¢ené méso hotove, malo by sa nechat este 10 minut
vo vypnutej, zatvorenej rire. Bude sa tak lepsie krajat.

Po upeceni zabalte roastbeef do alobalu a nechajte 10 minut
v rure na pecenie odpodinut.

V pripade bravéového peceného méasa s kozou tuto kozu
krizom narezte. Maso polozte do nadoby najprv koZou nadol.

Méaso Hmotnost  Prislugenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas trvania
ariad ohrevu s!uper“\ grilova- v minutach
nia
Hovédzie méaso
Dusené hovadzie méaso 1,0 kg zakryta nadoba 2 B 210-230 100
1,5 kg 2 [ 200-220 120
2,0 kg 2 [ 190-210 140
Hovéadzie filé, stredne prepecené 1,0 kg odkryta nadoba 2 B 210-230 60
1,5 kg 2 (] 200-220 80
Roastbeef, stredne prepeceny 1,0 kg odkryta nadoba 1 220-240 60
Steaky, hrubé 3 cm, stredne pre- rost + univerzalny ~ 5+1 [} 3 15
pecené vysoky plech
Telacie maso
Telacie pec¢ené méaso 1,0 kg odkryta nadoba 2 B 190-210 110
1,5 kg 2 [ 180-200 130
2,0 kg 2 [ 170-190 150
Telacie koleno 1,5 kg odkryta nadoba 2 [ 210-230 140
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Méaso Hmotnost  Prisluenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas trvania
ariad ohrevu s!upeﬁ grilova- v minutach
nia
Bravéové maso
Pecené maso bez koze (napr. 1,0 kg odkryta nadoba 1 190-210 120
krkovicka) 1.5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Pecené maso, s koZou (napr. 1,0 kg odkryta naddoba 1 190-210 130
pliecko) 1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
BravCova panenka 500 g roét + univerzalny ~ 3+1 220-230 30
vysoky plech
Bravcové pecené, chudé 1,0 kg odkryta nadoba 2 =2 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Udené karé s kostou 1,0 kg zakryta nadoba 2 =2 200-220 70
Steaky, 2 cm hrubé roét + univerzalny ~ 5+1 [} 3 20
vysoky plech
Brav¢ové medailoniky, 3 cm roét + univerzalny ~ 5+1 [} 3 10
hrubé vysoky plech
Jahnacie maso
Jahnaci chrbat s kostou 1,5 kg odkryta nadoba 2 190 60
Jahnacie stehno bez kosti, 1,5 kg odkryta nadoba 1 150-170 120
stredne prepecené
Divina
Srnéi chrbat s kostou 1,5 kg odkryta nadoba 2 =2 200-220 50
Srnéie stehno bez kosti 1,5 kg zakryta nadoba 2 B2 210-230 100
Maso z diviaka 1,5 kg zakryta nadoba 2 2 180-200 140
Pecena jelenina 1,5 kg zakryta nadoba 2 = 180-200 130
Kralik 2,0 kg zakryta nadoba 2 =2 220-240 60
Mieté maso
Fasirka z §OO g odkryta nadoba 1 180-200 80
masa
Parky
Parky rot + univerzalny ~ 4+1 [} 3 15
vysoky plech
Hydina Pri peceni kacky alebo husi prepichnite koZzu pod kridlami. Tuk

Udaje o hmotnosti v tabulke sa vztahuju na neplnent hydinu

pripravenu na pecenie.

Celu hydinu polozte prsiami nadol na rost. Po uplynuti

tak moze vytekat.

Hydina bude zvlast chrumkava a hnedd, ked ju ku koncu
pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo pomaran¢ovou

%5 uvedeného Gasu obrétte. Stavou.

Maso, ako je mor&acia roldda alebo mor&acie prsia, obratte

po uplynuti polovice ¢asu. Casti hydiny obratte po uplynuti

%3 Casu.

Hydina Hmotnost  Prislusenstvo Vyska  Druh Teplotav °C, stu- Cas trvania
ariad ohrevu pen grilovania v minatach

Kuré¢a, v celku 1,2 kg rost 2 200-220 60-70

Velké kuréa, v celku 1,6 kg rost 2 190-210 80-90

Kurca, polovice po 500 g rost 2 220-240 40-50

Casti kurdata po 150 g rost 3 210-230 30-40

Casti kurc¢ata po300g  roét 3 220-240 35-45

Kuracie prsia po 200 g rost 2 ® 3 30-40

Kacka, v celku 2,0 kg rost 2 190-210 100-110

Kacacie prsia po 300 g rost 3 240-260 30-40

Hus, v celku 3,5-4,0 kg rost 2 170-190 120-140



Hydina Hmotnost  Prislusenstvo Vyska  Druh Teplota v °C, Cas trvania
ariad ohrevu stupen grilovania v minatach
Husacie stehna po 400 g rost 3 220-240 50-60
Mlada morka, v celku 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
Morcacia rolada 1,5 kg odkryta nadoba 1 190-210 110-130
Morcacie prsia 1,0 kg zakryta nadoba 2 =3 180-200 80-90
Horné morcacie stehno 1,0 kg rost 2 180-200 90-100

Ryby

Kusky ryb po uplynuti % ¢asu obrétte.

Celu rybu obracat nemusite. Celu rybu poloZte do rary na
pecenie v polohe na bruchu, chrbtovou plutvou nahor. Aby

dobre drzala, vloZte do otvoru v bruchu rozrezany zemiak alebo
mald ohfiovzdornu nadobku.
K rybiemu filé pridajte pred dusenim niekolko polievkovych
lyZic tekutiny.

Ryby Hmotnost Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C,  Cas trvania
ariad ohrevu s!upeﬁ grilova- v minutach
nia

Ryby, v celku ccapo 300g rost 2 & 2 20-25

1,0 kg rost 2 210-230 45-55

1,5 kg rost 2 180-200 60-70

2,0 kg zakryta nadoba 2 [ 180-200 70-80

Rybia podkova, hruba 3 cm rost 3 & 2 20-25

Rybie filé zakryta nadoba 2 [ 210-230 20-30

Tipy na pe€enie a grilovanie

Pre hmotnost mésa nie st v tabulke

Ziadne Udaje.

Udaje vyberte podla najblizsej niz§ej hmotnosti a ¢as predizte.

Chcete zistit, ¢i je méso hotové.

Pouzite teplotni sondu na pecenie (da sa kupit) alebo vykonajte ,skusku lyZicou“.

Lyzicou stlac¢te méaso. Ak je pevné, je hotové. Ak sa poddad, potrebuje este trochu ¢asu.

Méaso je prili§ tmavé a kérka miestami

spalena.

Skontrolujte vysku vsunutia a teplotu.

Maso vyzera dobre, ale $tava je pripa-

lena.

Nabuduce pouzite mensiu nadobu na pecenie alebo pridajte viac tekutiny.

Méso vyzera dobre, ale $tava je prilis

svetla a vodnata.

Nabuduce pouzite vac¢siu nadobu na pecenie alebo pridajte menej tekutiny.

Pri zalievani mésa vznika vodna para.

Je to fyzikalne podmienené a normalne. Velka Cast vodnej pary unika vystupom pary.

Vodna para sa mbze zrazat na chladnejSom ¢elnom ovladacom paneli alebo na susedia-
com nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda.

Nakypy, gratinované pokrmy, toasty

Nadobu vzdy polozte na rost.

Ked grilujete bez nadoby priamo na grile, zasurite navyse do
vySky 1 univerzalnu panvicu. Vnutorny priestor riry tak

zostane Cistejsi.

Cas pripravy nakypu zavisi od velkosti nadoby a od vysky
nakypu. Udaje uvedené v tabulke su len orientacné hodnoty.

Pokrm Prislusenstvo a riad Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach

Nakypy

Nakyp, sladky nakypova forma 2 [ 180-200 50-60

Suflé nakypova forma 2 B2 170-190 35-45
porciové formicky 2 B2 190-210 25-30

Cestoviny zapekané nakypova forma 2 [ 200-220 40-50

Lasagne nakypova forma 2 B2 180-200 40-50

Gratinované pokrmy

Zapekané zemiaky, surové pri- 1 nakypova forma 2 160-180 60-80

sady, vyska max. 4 cm 2 nakypové formy 13 150-170 60-80

Toasty

zapecené, 4 ks rost 3 160-170 10-15

zapedené, 12 ks rost 3 160-170 15-20
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Hotové vyrobky
Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale.

Ak nadobu vyloZite papierom na pecenie, dbajte na to, aby bol
vhodny na prislusné teploty. Velkost papiera prispésobte
nadobe.

Vysledok pripravy vo velkej miere zavisi od potraviny. Aj
polotovary m6zu byt nerovnomerne predpecené.

Pokrm Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach

Pizza, zmrazena

Pizza s tenkym korpusom univerzalny vysoky plech 2 @/ 200-220 15-20
univertalny vysoky plech 180-200 20-30
+ rost

Pizza s hrubym korpusom univerzalny vysoky plech 2 170-190 20-30
univerzalny vysoky plech ~ 3+1 170-190 25-35
+ rost

Pizza-bagetka univerzalny vysoky plech 3 @/ 170-190 20-30

Minipizza univerzalny vysoky plech 3 @/ 190-210 10-20

Pizza, chladena

pizza (predhriat) univerzalny vysoky plech 1 @)/ 180-200 10-15

Zemiakové vyrobky, zmrazené

Zemiakové hranolCeky univerzalny vysoky plech 3 190-210 20-30
univerzalny vysoky plech + 3+1 180-200 30-40
plech na pecenie

Krokety univerzalny vysoky plech 3 190-210 20-25

Rosti (zemiakové placky), plnené zemia- univerzalny vysoky plech 3 200-220 15-25

kové tasticky

Pecivo, zmrazené

Zemle, bageta univerzalny vysoky plech 3 @/ 180-200 10-20

Pracliky, (surové polotovary) univerzalny vysoky plech 3 @/ 200-220 10-20

Pecivo, predpecené

Zemla na rozpedenie, bageta na rozpe- univerzalny vysoky plech 3 B 190-210 10-20

cenie univertalny vysoky plech+ 3+1 160-180 20-25
roét

Obal'ované polotovary, zmrazené

Rybie prsty univerzalny vysoky plech 2 @/ 220-240 10-20

Kuracie kusky, kuracie nugetky univerzalny vysoky plech 3 @/ 200-220 15-25

Strudra, zmrazena

Strudra univerzalny vysoky plech 3 @/ 180-200 35-40

Specialne pokrmy
Pri nizkych teplotach sa vam s 3D-hortcicm vzduchom
vyborne podari krémovy jogurt alebo viaéne kysnuté cesto.

Najprv z priestoru na pecenie vyberte prisluSenstvo,
zavesné rosty alebo teleskopické vysuvy.

Priprava jogurtu

1.Prevarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku) a nechajte ho vychladnut
na 40 °C.

2. PrimieSajte 150 g jogurtu (s teplotou z chladnicky).

3.Naplrite do Salok alebo malych poharov so skrutkovacim
vieCkom a zakryte potravinovou féliou.

4. Priestor na pe¢enie predhrejte podla uvedenych udajov.
5.34lky alebo pohére postavte na dno priestoru na

pecenie a pripravujte podla nizSie uvedenych udajov.
Kysnutie cesta

1.Kysnuté cesto pripravte ako zvy¢ajne, dajte ho do
ohnovzdornej keramickej nadoby a priklopte.

2. Priestor na pecéenie predhrejte podla uvedenych udajov.

3.Ruru na pecenie vypnite a cesto dajte vykysnut do priestoru
na pecenie.

Pokrm Nadoba Druh Teplota Cas trvania
ohrevu v minutach
Jogurt Salky alebo pohare polozte na dno predhriat na 50 °C 5 min
so skrutkovacim priestoru na 50 °C 8 hod
viecCkom pecenie
Kysnutie cesta Ziaruvzdorna polozte na dno predhriat na 50 °C 5-10 min
nadoba priestoru na Pristroj vypnite a kysnuté 20-30 min

pecenie

cesto dajte do priestoru na
pecenie
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Rozmrazovanie
Cas rozmrazovania zavisi od druhu a mnozstva potravin.
Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale.

Zmrazené potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej nadobe
postavte na rost.

Hydinu poloZte na tanier prsnou stranou nadol.

Zmrazené potraviny Prislusen- Vyska  Druh Teplota
stvo ohrevu
Napr. Sfahackové torty, krémové torty, torty s Cokoladovou alebo  rost 1 Voli¢ teploty zostava vyp-

cukrovou polevou, ovocie, kur¢a, udeniny a maso, chlieb a zemle,

kolace a iné pecivo

nuty

Susenie

Pomocou 3D-horidceho vzduchu mozete vyborne susit.
PouZivajte len kvalitné ovocie a zeleninu a doékladne ju umyte.
Nechajte ju dobre odkvapkat a osuste ju.

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

Velmi $tavnaté ovocie alebo zeleninu viackrét obratte.

Usu$ené ovocie alebo zeleninu okamZite po vysuseni uvolnite
z papiera.

Ovocie a bylinky Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas trvania
ohrevu v minutach
600 g platkov jablk univerzalny vysoky plech + rost 3+1 80 °C cca 5 hod
800 g platkov hrusiek univerzalny vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 8 hod
1,5 kg sliviek alebo ringlot univerzalny vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 8-10 hod
200 g kuchynskych byliniek, univerzalny vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 1% hod
ocistenych
Zavaranie Do priestoru na pec¢enie nedavajte viac ako Sest poharov.

Pohére a gumicky na zavéranie musia byt Cisté
a neposkodené. PouZite pohare podla moznosti podobnej

velkosti. Udaje v tabulke sa vztahuji na litrové okrihle pohare.

Pozor!

Nepouzivajte vacsie alebo vyssie pohdre. Viecka by mohli
prasknut.

PouZivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dokladne ich umyte.
Uvedené casy v tabulke su len orientacné. MéZu zavisiet od
teploty v miestnosti, mnozstva poharov a mnozstva a teploty
obsahu poharov. Skér nez riru na pecenie prepnete, resp.
vypnete, uistite sa, Ze tekutina v poharoch skuto¢ne perli.
Priprava

1. Naplite pohdre. Neplnte ich az po okraj.

2. Utrite okraje poharov. Okraje musia byt Gisté.

3.Na kazdy pohar polozte mokrd gumicku a viecko.
4.Pohare uzavrite pomocou spon.

Nastavenie
1.Univerzalnu panvicu zasunte do vysky 2. Pohare
poukladaijte tak, aby sa navzajom nedotykali.

2.Do univerzalnej panvice nalejte 'z litra horudcej vody
(cca 80 °C).

3. Zatvore dvierka rurky.
4.Nastavte dolny ohrev (L.
5.Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

Zavaranie

Ovocie
Priblizne o 40 az 50 minut zacnu v kratkych intervaloch stupat
nahor bublinky. Ruru na pecenie vypnite.

Pohdre vyberte z priestoru na pe¢enie po 25 az 35 minutach
dohrievania. Pri dlh§om chladnuti v priestore na pe€enie by sa
mohli vytvorit zarodky a podporilo by sa kvasenie
zavareného ovocia.

Ovocie v litrovych poharoch od perlenia po vypnuti

Jablka, ribezle, jahody vypnut cca 25 minut
Cereséne, marhule, broskyne, egrese vypnut cca 30 minut
Jabléna kasa, hrusky, slivky vypnut cca 35 minut

Zelenina
Akondhle v poharoch stipaju nahor bublinky, znizte teplotu na
120 az 140 °C. Cas trvania je v zavislosti od druhu zeleniny

cca 35 az 70 minut. Po uplynuti tohto ¢asu rdru na pecenie
vypnite a vyuZite zostatkové teplo.

Zelenina v studenom naleve v litrovych poharoch

od perlenia po vypnuti

Uhorky

- cca 35 minut

Cervena repa

cca 35 minut cca 30 minut

Ruzickovy kel cca 45 minut cca 30 minut
Fazula, kalerab, Cervena kapusta cca 60 minut cca 30 minut
Hrasok cca 70 minut cca 30 minut
Vyberte pohare Pozor!

Po zavareni vyberte pohare z priestoru na
pecenie.
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovéetkym pri zohriati pripravovanych chleba alebo jemného peciva (slané susienky, pernik, sladké
obilninovych a zemiakovych produktov na vysoké teploty, susienky).
napr. vyprazanych zemiacikov, hranol¢ekov, hrianok, zemli,

Tipy na pripravu pokrmov bez akrylamidu

Vseobecne u PouZivajte ¢o najkratSie ¢asy pecenia.
u Opekajte pokrmy do zlatova, nie prili§ do tmava.
m Velky, husty pokrm obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie Pomocou horného/dolného ohrevu max. 200 °C.
Pomocou 3D-horticeho vzduchu alebo horticeho vzduchu max. 180 °C.

Suché pecivo Pomocou horného/dolného ohrevu max. 190 °C.
Pomocou 3D-hortceho vzduchu alebo horticeho vzduchu max. 170 °C.
Vajce alebo vajeény Zitok obmedzuje tvorbu akrylamidu.

Hranol&eky z rury na pecenie Rozmiestnit na plech rovhomerne a v jednej vrstve. Piect miniméalne 400 g na jednom

plechu, aby hranol¢eky neboli vysusené.
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Skusobné pokrmy

Tieto tabulky boli zostavené pre kontrolné instituty na
ulahCenie kontroly a testovania réznych pristrojov.

Podla EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350.

Pecenie

Pecenie na 2 urovniach:

Univerzalnu panvicuu zasunte vzdy nad plech na pecenie.

Pecenie na 3 urovniach:

Univerzalnu panvicu zasurite doprostred.

Striekané pecivo:

Sucasne vliozené plechy do rury nemusia byt hotové

v rovnakom case.
Zakryty jablkovy kola¢ na 1 drovni:

Tmavé formy s vyberacim dnom postavte vedla seba.
Zakryty jablkovy kola¢ na 2 urovniach:
Tmavé formy s vyberacim dnom postavte uhloprieéne nad

Kolace vo formach s vyberacim dnom z bieleho plechu:
Peéte pomocou horného/dolného ohrevu (=) na 1 drovni.

Namiesto rostu pouzite univerzalnu panvicu a tortovu
formu postavte na fiu.

Upozornenie: Na pecenie pouZite najprv nizsiu z uvedenych

seba, pozrite obrazok. teplot.
Pokrm Prislusenstvo a formy Vyska Druh Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v minutach

Striekané pecivo (predhriat*) plech na pecenie 3 = 140-150 30-40
plech na pecenie 3 140-150 30-40
univerzalny vysoky plech ~ 3+1 140-150 30-45
+ plech na pecenie
2 plechy na pecenie + uni- 5+3+1 130-140 40-55
verzalny vysoky plech

Kolaciky (predhriat*) plech na pecenie 3 = 150-170 20-35
plech na pecenie 3 150-170 25-35
univerzalny vysoky plech ~ 3+1 140-160 30-45
+ plech na pecenie
2 plechy na pecenie + uni- 5+3+1 130-150 35-55
verzalny plech

Vodova piskéta (predhriat) tortova forma s vyberacim 2 = 160-170 30-40
dnom na roste

Vodova piskota tortova forma s vyberacim 2 160-170 30-45
dnom na roste

Zakryty jablkovy kolaé rost + 2 tortové formy 1 = 170-190 80-100
@20 cm
2 rosty + 2 tortové formy  3+1 170-190 70-100
@20 cm

* Na predhrievanie nepouzivajte rychly ohrev.

Grilovanie

Ked' poloZite potraviny priamo na roét, zasurite navyse

univerzalnu panvicu do vysky 1. Zachyti sa v nej tekutina

a rdra zostane Cista.

Pokrm Prislusenstvo Vyska Druh Stuperi grilova- Cas v minttach

ohrevu nia

Zapekanie toastov do hneda rost 5 [l 3 Vo2

10 minut predhriat

Beefburger, 12 kusov* ro$t + univerzalny vysoky 4+1 ] 3 25-30

nepredhrievat

plech

* Po uplynuti %5 ¢asu obratit.
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INFORMACNY LIST

BSH domaci spotrebice s.r.o., org. zlozka Bratislava, Galvaniho 17/C, 821 04 Bratislava
Obchodna znacka BSH

@
e

Predajné oznacenie HB32GB555
Trieda Ucinnosti dutého priestoru A (najvyssia) - G (najnizsia) A
Spotreba energie (kWh) - konvenény ohrev (pri normalizovanej zatazi) 0,96
Spotreba energie (kWh) - hortci vzduch (pri normalizovanej zatazi) 0,82
UzZitoény objem dutého priestoru (1) 66

Velkost zariadenia (1):

malé: 121V <351
stredné: 351<V <651
velké: 65 1<V =

Cas potrebny na tepelnu Gpravu normalizovanej zataze pri konvenénom ohreve a7
(min.)

Cas potrebny na tepelnt Gpravu normalizovanej zataze pri horticom vzduchu -
(min.)

Hluénost (dB (A) re 1 pW) _

Spotreba energie, ak nie je spustena ziadna funkcia a rura je v rezime s -
najnizSou spotrebou energie

Plocha najvacsieho na pecenie (cm?) 1350

Upozornenie: vyvojové zmeny vyhradené.

Pripadné technické zmeny, tlacové chyby a odliSnosti vo vyobrazeni su vyhradené bez upozornenia.
Aktualny navod najdete na webovych strankach www.siemens-home.com/sk.



SIEMENS  Zaruény list i

na vietky

firmy BSH domaci spotfebice s.r.o. ERotiebie
Pekarska 695/10a, 155 00 Praha 5, CR

Dovozca: BSH domaci spotfebice s.r.o.
org. zlozka Bratislava
Galvaniho 17/C, 821 04 Bratislava

Vyrobok: Produktové cislo:
E-Nr.
Poradové cislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit' vSetky pozadované udaje v zarucnom 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 stuc¢astou vyrobku
s vyrobnym ¢&islom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast' v pripadoch dlhsich
nez zakonom dana zaru¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-
tela. Je v zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost a Uplnost’ véetkych uvedenych udajov,
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.

Montaz a inétalacia spotrebi¢a musi byt vykonana v stlade s vyhlaskou UBP SR ¢. 718/2002 Z. z.
suvisiacich predpisov a noriem v platnom zneni.

Pred montdZou vyrobku je nutné, aby boli splnené v§etky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskuto¢nenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokonc¢enia oprav. listu Strugny 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 reklamacény 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 zarucnej 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 ucel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej cinnosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dna zakupenia,
kedZe spotrebice su urcené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

— za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajlice absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujici neméze uzivat' tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktora uplatnila narok na ttto opravu

— zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaru¢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 spotrebice 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, vonkajsimi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neskodnosti vyrobku

Vsetky vyrobky distribuované spolocnostou BSH domaci spotfebice s.r.o., organizacna zlozka
Bratislava, prichadzajuce do styku s potravinami spliaji 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 aktudlnom cenniku BSH domaci spotrebice s.r.o.,
organizacna zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozorfiuje na to, Ze vyrobok po skonceni
jeho Zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat’ do Spe-
cidlnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
E Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat’ ziskat’ cenné suroviny a chranit’ tak
Zivotné prostredie. Dalie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
Wmm==_ Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpe&uje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneSkodrovanie 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 spotrebice 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.



ZOZNAM SERVISOV DOMACICH SPOTREBICOV SIEMENS

Servisné stredisko

Telefon

E-mail + web

& . . Bardejov 054/47462 27 spikservis@gates.sk
Peter Spik Partizinska 14 08501 0903527 102 www.spikelektro.sk
Martin S¢asny, servis domacich Hnileckd 11 Bratislava 02/38103355 servis@bsservis.sk
spotrebicov 82106 0918 996 988 www.bsservis.sk
Martin ééasny’, servis domécich Trhové 36 Bratislava 02/38103355 servis@bsservis.sk
spotrebicov 84102 0918522734 www.bsservis.sk
TECHNO SERVIS BRATISLAVA Koptianska 8. 10 Bratislava 02/64 46 36 43 technoservis@nextra.sk
spol.sr. 0. P ’ 85101 0907 778 406 www.technoservis.sk
. . . Bratislava 02/45 958855 servis@vivaservis.sk
Viva elektroservis, . r. o. Mytna 17 81107 0905722111 wwwvivaservis.sk
. - Komérno 035/77026 88 servis@laser-kn.sk
LASER Komarno spol. sr. o. Mesacna 20 94501 0915222 454 www Jaserkn.sk
s . . Kosice 055/6221477 . . .
Ing. Lubor Kolesar Kubis Thurzova 12 04001 0905 894 769 kubisservis@mail.t-com.sk
. Michalovce 056/642 3290 . ) .
ELEKTROSERVIS VALTIM Ul. Obrancov mieru 9 07101 0903 855 309 valiskalubomir@stonline.sk
. . . . Nitra 037/652 4597 .
EXPRES servis Anna Elmanova Spojovacia 7 94901 0903 524 108 expresservis@naex.sk
. I Piestany 033/77448 10 servis@domoss.sk
Domoss Technika a. s. Zilinské 47 92001 033/7742417 www.domoss.sk
. L1k Poprad 052/7722023 tatrachlad@tatrachlad.sk
TATRACHLAD POPRAD s. r. 0. Tovérenska ul. ¢. 3 05801 0903906 828 www.tatrachlad.sk
. “ & Presov 051/7721439 baranservis@mail.t-com.sk
BARAN servis — Baran Lubo$ Svabska 6695/57A 08005 0905904572 www.baranservis.sk
iy . Prievidza 046/548 5778 pavlicek.elektroservis@stonline.sk
ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter V. Clementisa 6 97101 0905 264 822 www.peterpavlicek-elektroservis.sk

N.B.ELEKTROCENTRUM

B. Bartoka 24

Rimavska Sobota

047/581 1877

nbelektrocentrum@stonline.sk

97901 0905 664 258
Elpra spol. sr. o. Liptovska Luzna 496 ggif;n Zberok 833{3453376; 1173 elpra@speednet.sk

oo -seriscanumspel sro. Hanis  SST S beacennn
Jozef Roznik Zabinské 325 Jonc 0903702458 romk@bshservi sk
STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS  Hviezdoslavova 34 g‘é‘gegl 332/55;‘5090;8938 stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk
M-SERVIS Mare$ Jaroslav Komenského 38 Zilina 041/564.06 27 mservis@zoznam.sk

01001

www.m-servis.sk




Dodavatel CZ:

BSH domaci spotfebice s.r.o.

Pekafska 695/10a
155 00 Praha 5

Dodavatel’ SK:

BSH domaci spotfebice s.r.o.
organiza¢na zlozka Bratislava
Galvaniho 17/C
821 04 Bratislava





