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A Bezpecnostni pokyny

Tento navod k pouziti si peclivé prostudujte. Navod
k pouziti a montazni navod dobfe uschovejte. Pokud
spotfebi¢ pfedate dalsi osobé, pfiloZte také oba navody.

Pred montazi

Poskozeni béhem Ihned po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. Pokud byl
prepravy spotfebi¢ béhem pfepravy poskozen, nesmi byt pfipojen.
Elektrické pripojeni Spotfebi¢ smi pfipojovat pouze koncesovany odbornik.

Pokud dojde k poskozeni v dusledku chybného pfipojeni,
ztracite narok na zaruku.

Pokyny tykajici se Tento spotfebit je uréen pouze pro pouZiti v domacnosti.
Vasi bezpec':nosti Spotfebi¢ pouzivejte jenom k pfipravé pokrma.

Dospélé osoby a déti nesmi spotfebi¢ provozovat,
B pokud nejsou télesné nebo dusevné schopné nebo

B jim chybi znalosti a zkuSenosti ke spravnému a
bezpecnému pouzivani.

Nikdy nenechavejte déti, aby si se spotfebiem hraly.

Horky varny prostor Nebezpeci popaleni!

B Nikdy se ve varném prostoru nedotykejte horkych
vnitfnich ploch a vyhfevnych téles. Dvifka spotfebice
otvirejte opatrné. Ze spotfebi¢e mize unikat para. Malé
déti drzte v bezpecné vzdalenosti od spotrebice.

B Nikdy nepfipravujte pokrmy s velkym mnozZstvim
vysokoprocentniho alkoholu. Alkoholové vypary se
mohou v prostoru pecici trouby vznitit. PouZivejte pouze
malé mnozstvi napoju s vysokoprocentnim alkoholem a
dvifka spotfebice otevirejte velmi opatrné.



Horké prisluSenstvi a
nadobi

Neodborné opravy

Nebezpeci pozaru!

B Ve varném prostoru neskladujte zadné hoflave
predmeéty. Nikdy neotvirejte dvifka, pokud ze spotfebice
vychazi kouf. Vypnéte spotfebic. Vytahnéte sitovou
zastréku, resp. vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

B Pecici papir nikdy volné nepokladejte béhem
predehfivani na prislusenstvi. PFi otevieni dvifek
spotrebice vznika priivan. Papir by se mohl dotknout
vyhfevnych téles a tim se vznitit. Pecici papir vzdy
zatizte nadobim nebo formou na peceni. Pecicim
papirem vykladejte jenom potfebnou plochu. Pecici
papir nesmi pfesahovat pfes pfisluSenstvi.

Nebezpeci elektrického zkratu!

Dbejte na to, abyste nikdy nezaklinili pfipojny kabel v
horkych dvifkach spotfebice. 1zolace kabelu by se mohla
roztavit.

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

Nebezpeci popaleni!
Nikdy nevyndavejte horké pfislusenstvi nebo nadobi z
varného prostoru bez pouziti chiapky.

Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!
Neodborné provedené opravy jsou nebezpecné. Opravy
smi provadét a pfipojné vedeni vyménovat pouze
vyrobcem vyskoleny servisni technik. Pokud je spotfebi¢
poskozen, vytahnéte sitovou zastréku, resp. vypnéte
pojistku v pojistkové skfini. Zavolejte servisni sluzbu.



Pri¢iny poskozeni

Pozor!

B PrisluSenstvi, félie, pecici papir nebo nadobi na dné
varného prostoru: Na dno varného prostoru nepokladejte
zadné pfisluSenstvi. Dno varného prostoru nevykladejte
alobalem ani pecicim papirem. Na dno varného prostoru
nepokladejte Zadné nadobi, pokud je nastavena teplota
vysSi nez 50 °C. Dochazi ke hromadéni tepla. Doby
tepelné upravy pak jiz neodpovidaji a poskozuje se
smalt.

B Voda v horkém varném prostoru: Do horkého varného
prostoru nikdy nelijte vodu. Tvofi se vodni para. Zménou
teploty by se mohl poSkodit smalt.

B VIhké potraviny: V uzavieném varném prostoru
neskladujte delSi ¢as zadné vihké potraviny.
Smalt by se poskodil.

B Ovocna Stava: Univerzalni panev u velmi Stavnatého
ovocného kolace neprepliujte. Ovocna Stava kapajici
z univerzalni panve zanechava skvrny, které jiz nelze
odstranit. Pokud mozno, pouzivejte hlubokou univerzalni
panev.

B Vychladnuti s otevienymi dvifky spotfebice: Varny
prostor pecici trouby nechte vychladnout jen se
zavienymi dvifky. Nevkladejte nic mezi dvitka a samotny
spotrebic. | pfi nepatrném pootevieni dvifek mize
¢asem dojit k poSkozeni €elnich stén nabytku, ktery se
nachazi v blizkosti spotfebice.

B Silné znedisténé tésnéni: Pokud je tésnéni trouby hodné
znecisténé, dvirfka od trouby b&hem provozu jiz spravné
nedoléhaji. Mohou byt poskozeny sousedici ¢elni
strany nabytku. Tésnéni trouby udrzujte vzdy Cisté.

B Dvifka pecici trouby nepouzivejte jako sedatko nebo
odkladaci plochu: Nikdy si nesedejte ani nestoupejte
na oteviena dvirka pecici trouby. Na dvirka trouby
neodkladejte Zadné nadobi nebo pfisluSenstvi.

B Preprava spotfebie: Nenoste spotfebi¢ za madlo
dvifek. Madlo dvifek neunese hmotnost spotfebice a
mohlo by se zlomit.



Vase nova pecici trouba

Zde se seznamite s Vasi novou pecici troubou.
Vysvétlime Vam funkce ovladaciho panelu a jednotlivé
ovladaci prvky. Ziskate informace tykajici se varného
prostoru a pfisluSenstvi.

Ovladaci panel Zde vidite pfehled ovladaciho panelu. Podle typu
spotfebice jsou v jednotlivych detailech mozné odchylky.

Displej
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Tlacitka

Symbol Funkce tlacitka

on Zapnuti a vypnuti pecici trouby

] Vybér druhu ohfevu

[P Volba programové automatiky

(M) dlouhé stisknuti = volba paméti
kratké stisknuti = spusténi paméti

clean Volba Cisticiho systému
Toto tlacitko neni obsazeno. Az po dovybaveni spotfebice
samodisticim stropem a bo&nimi sténami a nasledné aktivaci v
z&kladnich nastavenich, je Cistici systém funkéni.

< Posunuti v nastavovaci oblasti smérem doleva

> Posunuti v nastavovaci oblasti smérem doprava

® Otevieni a zavieni menu ,Casové funkce®

—0 Aktivace/deaktivace détské pojistky

» 4% Zapnuti rychloohievu

i kratké stisknuti = vyvolani informaci

dlouhé stisknuti = otevieni nebo zavieni menu ,Zakladni nastaveni

start
stop

kratké stisknuti = spusténi/zastaveni provozu
dlouhé stisknuti = zruseni provozu

Otocny volic

Displej

Pomoci otoéného voli¢e mizete zménit vSechny
navrhované a nastavovaci hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustny. K zasunuti a vysunuti oto¢ny
voli¢ stisknéte.

Kratce po vypnuti spotfebiCe se displej pfepne do
usporného rezimu. Displej ztmavne.

Displej je rozdélen do riznych oblasti:

W stavovy fadek

B ukazatel postupu

W nastavovaci oblasti

B ukazatel sméru otaceni



Stavovy radek

Ukazatel postupu

Nastavovaci oblasti

Ukazatel sméru otaceni
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‘ Stavovy radek ‘ Ukazatel postupu

10:30 Druhy ohfevu ‘ £)14:00 B 32:00

\
Nastavovaci oblast ‘ Nastavovaci oblast
(aktivni)

Ukazatel sméru
otaceni

Stavovy fadek se nachazi nahore na displeji. Zde se
zobrazi ¢as, zvoleny provoz, textové hlaseni, informace a
nastavené ¢asové funkce.

Ukazatel postupu Vam nabizi rychly pfehled o ub&hnuté
dobé. Zobrazi se po startu dole ve stavovém Fadku

jako linie. Linie zaCina vlevo a podle ubihani doby se
prodluzuje. Po uplynuti nastavené doby, linie dosédhne
pravého okraje displeje.

V obou nastavovacich oblastech se zobrazi navrhované
hodnoty, které muzete zménit. Nastavovaci oblast, ve
které se pravé nachazite, je svétla s ernym pismem. Zde
muzete provadét zmeny.

Pomoci navigacnich tlacitek < a > se dostanete z
jedné nastavovaci oblasti do dalSi. V jakém sméru
muzete s navigacnimi tlacitky jit, vidite na Sipkach < a
> v nastavovacich oblastech. Po startu jsou obé& oblasti
nastaveni tmavé se svétlym pismem.

Ukazatel <% ukazuje, ve kterém sméru se muzete otodnym
voli¢em pohybovat.

3 = pohyb otoénym volitem doprava
< = pohyb otognym voli¢em doleva

Pokud se zobrazi Sipky v obou smérech, muzete otocnym
voli€em otacet v obou smérech.




Kontrola teploty

Kontrola rozehrati

Zbytkové teplo

Varny prostor

Osvétleni pecici trouby

Chladici ventilator

Sloupce kontroly teploty zobrazuji fazi rozehfati nebo
zbytkové teplo ve varném prostoru.

Kontrola rozehfati ukazuje narGst teploty ve varném
prostoru. Jsou-li vSechny sloupce vypInéné, je dosazen
optimalni okamzik ke vlozeni pokrmu.

10:20 [l

Horni/
spodni ohiev

Pokud jste nastavili grilovaci nebo distici stupen, sloupky
se nezobrazi.

Bé&hem rozehfivani si mizete pomoci tladitka i nechat
zobrazit aktualni teplotu rozehfati. Diky termické
setrva¢nosti se mize zobrazena teplota od skute¢né
teploty ve varném prostoru mirné lisit.

Po vypnuti ukazuje kontrolka teploty zbytkové teplo
ve varném prostoru. Je-li vypIlnén posledni sloupec,
ve varném prostoru je teplota od cca 300 °C. Ukazatel
zhasne, kdyz teplota klesne na cca 60 °C.

Ve varném prostoru se nachazi osvétleni pecici trouby.
Chladici ventilator chrani pecici troubu pred prehratim.

Bé&hem provozu sviti ve varném prostoru osvétleni pecici
trouby. PFi nastavenych teplotach do 60 °C se osvétleni
vypne. Tak je mozna optimalni regulace.

Kdyz oteviete dvifka pecici trouby, osvétleni pecici trouby

Se zapne.

Chladici ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Horky
vzduch unika nad dvifky pecici trouby. Pozor! Nezakryvejte
vétraci otvory, jinak by se pedici trouba prehfala.
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PrisluSenstvi

12

Aby se varny prostor po ukon&eni provozu rychleji ochladil,
ventilator jesté néjaky ¢as dobiha.

PrisluSenstvi Ize do pedici trouby zasunout v 5 riiznych
vyskach.

PrisluSenstvi mizete vysunout asi do poloviny, aniz by se
prevrhlo. To Vam usnadni vyndavani pokrm@. Pomoci
vysuvnych kolejnic ve vysce 1, 2 nebo 3 muzete
pfislusenstvi vysunout jesté vice.

Podle vybaveni spotfebie vysuvné kolejnice zaskoci,

kdyz jsou zcela vysunuté. Tak Ize pfisluSenstvi snadnéji
pokladat. Pro odblokovani vsurite vysuvné kolejnice lehkym
potlagenim zpét do peciciho prostoru.

Pokud je pfislusenstvi horké, maze se deformovat. Jakmile
opét vychladne, deformace ustoupi. Nema to vliv na funkci.

PrisluSenstvi mizete dokoupit u zakaznického servisu,
ve specializované prodejné nebo na internetu. Pfi koupi
uvedte HZ-Cislo.



Rost
Na nadobi, kolacoveé formy, pecené nebo kousky ke
grilovani a mrazené pokrmy.

Ros&t zasurite do pecici trouby zakfivenim smérem
doly ~—.

Smaltovy pecici plech
Na kolace a cukrovi.

Pecici plech zasurite do pecici trouby zkosenim smérem
ke dvifkam pecici trouby.

Univerzalni panev

Na Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a velké
pecené. Mlzete ji také pouzit k zachyceni tuku, pokud
grilujete maso pfimo na rostu.

Univerzalni panev zasunte do pedici trouby
zkosenim smérem ke dvifkam trouby.

Teplomér na peceni masa
Teplomér na peceni masa umoznuje
presny stuper propeceni masa.

13



Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni pfislusenstvi si mizete zakoupit u zakaznického
servisu nebo ve specializované prodejné. Rozsahlou
nabidku pfislusenstvi k Vasi pecici troubé naleznete

v nasich prospektech nebo na internetu. Dostupnost
pfislusenstvi a moznost jeho objednani online je v kazdé
zemi odlisna. Podivejte se prosim do prodejnich podkladu.

V$echno zvlastni pfisluSenstvi neni vhodné pro Vas
spotfebi€. PFi nakupu uvedte vzdy pfesné oznaceni (E-Nr.)
Vaseho spotrebice.

Zvlastni
prislusenstvi

HZ cislo

Pouziti

Rost

HZ334000

Pro nadoby, kolacové formy, peceni, grilované pokrmy a
mrazené pokrmy.

Smaltovy pedici
plech

HZ331000

Na kolace a cukrovi.

Pecici plech zasurite az nadoraz zkosenim smérem ke
dvirkam pecici trouby.

Univerzalni
panev

HZ332000

Na Stavnaté kolace, pecivo, mrazené pokrmy a velké
pecené. Grilujete-li pfimo na ro$tu, mizete ji rovnéz
pouzit, jako zachytnou nadobu pro tuk.

Univerzalni panev zasunte do pedici trouby zkosenim
smérem ke dvirkam.

Vkladaci rost

HZ324000

Na peceni. Rost vzdy postavte do univerzalni panve,
ktera zachyti odkapavajici tuk a $tavu z masa.

Grilovaci plech

HZ325000

Ke grilovani misto roStu nebo jako ochrana pfed
postfikanim, aby se pecici trouba pfili§ neznedistila.
Grilovaci plech pouzivejte pouze v univerzalni panvi.

Grilovani na plechu: Grilovaci plech pouzivejte pouze
ve vyskach zasunuti 1,2 a 3.

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

Sklenéna panev

HZ336000

Hluboky sklenény pedici plech. Je vhodny i jako
servirovaci nadobi.

Plech na pizzu

HZ317000

Idealni na pizzu, mrazené pokrmy nebo velké kulaté
kolace. Plech na pizzu mdzete pouzit misto univerzalni
panve. Plech na pizzu postavte na rost a fidte se udaji
uvedenymi v tabulkach.

Pedici kamen

HZ327000

Pecici kdmen se bajecné hodi k pfipravé domaciho
chleba, housek a pizzy, které se maji upéct do kfupava.
Pecici kdmen musite vzdy pfedehfat na doporucenou
teplotu.

14



Zvlastni HZ cislo Pouziti

prislusenstvi

Smaltovy HZ331010 Kolace a cukrovi se snadnéji uvolni z peciciho plechu.

pecici plech Pecici plech zasurite do pecici trouby zkosenim

s nepfilnavou smérem ke dvirkam.

vrstvou

Univerzalni HZz332010 Stavnaté kolade, pecivo, mrazené pokrmy a velké

panev s pecené z univerzalni panve se snadnéji uvolni.

nepfilnavou Univerzalni panev zasunte do pecici trouby zkosenim

vrstvou smérem ke dvirkam.

Profi panev HZ333000 Je obzvlasté vhodna k pripravé velkych mnozstvi

s vkladacim pokrmu.

roStem

Poklice na HZ333001 Poklicka proméni profi-panev v profi-pekac.

profi- panev

Sklenény peka¢ HZ915001 Sklenény pekac se hodi k duseni a zapékani pokrma
v pedici troubé&. Je vhodny zejména pro programovou
nebo pedici automatiku.

Teleskopické

Vysuvy

2-nasobny HZ338250 Pomoci vysuvnych kolejnic ve vySce 2 a 3 Ize
prisluSenstvi vysunout dale, aniz by se prevrhlo.

3-nasobny uplny HZ338352 Pomoci vysuvnych kolejnic ve vySce 1 a2 a 3 Ize
prisluSenstvi vysunout dale, aniz by se prevrhlo.
3 nasobny vysuv neni vhodny pro spotfebice s otocnym
Spizem.

3-nasobny uplny HZ338356 Pomoci vysuvnych kolejnic Ize ve vySce 1,2 a 3
prisluSenstvi zcela vysunout, aniz by se pfevrhlo.
3 nasobny Uplny vysuv neni vhodny pro spotfebice s
oto¢nym Spizem.

3-nasobny uplny HZ338357 Pomoci vysuvnych kolejnic ve vysce 1,2 a 3 Ize

s funkci ,stop” prisluSenstvi zcela vysunout, aniz by se pfevrhlo.
Vysuvné kolejnice zapadnou tak, ze prisluSenstvi Ize
snadno polozit.
3 nasobny uplny vysuv s funkci ,stop“ neni vhodny pro
spotrebice s otonym Spizem.

Samogcistici HZ329028 Aby se varny prostor béhem provozu sam vycistil,

bo&ni stény muZete spotrebi¢ dodate¢né vybavit bo¢nimi sténami.
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Zvlastni HZ cislo Pouziti

prislusenstvi

Tukovy filtr HZ329000 Vasi pecici troubu mizete dodate¢né vybavit timto
filtrem. Slouzi k filtraci tukovych ¢astic v odvadéném
vzduchu a k redukci zapachu.

Systém-vafeniv  HZ24D300 Pro Setrnou pfipravu zeleniny a ryb.

pare
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Nabidka zakaznického
servisu

Pro Vase domaci spotrebice si muzete dokoupit u
zakaznického servisu, ve specializované prodejné nebo v
e-shopu pfislusnych zemi vhodné Cistici prostfedky nebo
dalsSi pfisluSenstvi. PFi nakupu vzdy uvedte pfislusné Cislo
pozadovaného zbozi.

Utérky k oSetfeni
nerezovych ploch

Objednaci Redukuji usazovani necistot. Diky impregnaci

Cislo specialnim olejem bude povrch spotiebict z
311134 nerezu optimalné osetren.

Gel k cisténi pecici
trouby a grilu

Objednaci K ¢isténi varného prostoru. Gel je bez viné.

Cislo
463582

Utérka z mikrovlaken s
vostinovou strukturou

Objednaci Hodi se zejména k Cisténi choulostivych

Cislo povrchd, jako je napt. sklo, sklokeramika, nerez
460770 nebo hlinik. Utérka z mikrovlakna odstrani
jednim otfenim zbytky vody a mastné nedistoty.

Pojistka dvifek

Objednaci Zabrani détem otevfit dvifka pecici trouby.

Cislo ZpUsob pfiSroubovani pojistky zavisi na typu
612594  spotiebiCe. Dbejte k pojistce pfilozeného listu.

Pred prvnim pouzitim

Prvotni nastaveni

V této kapitole se dozvite, co vSechno musite udélat, nez
zacnete poprvé pfipravovat pokrmy.

B Nastavte Cas

B Podle potfeby zmérite jazyk pro text zobrazeni
B Rozehfejte varny prostor

B Vycistéte prisluSenstvi

B Prostudujte si bezpecnostni pokyny na za¢atku navodu
k pouziti. Jsou velmi dulezité.

Po pripojeni Vaseho nového spotfebiCe se nahote ve
stavovém fadku zobrazi hlaSeni ,Nastavte ¢as“. Nastavte
aktualni ¢as a podle potfeby jazyk pro text zobrazeni.
Prednastavena je némcina.
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Nastaveni ¢asu a zména
jazyka

Rozehrati varného
prostoru

18

12:00 Nastaveni ¢asu

Zvolte jazyk:
némcina

1. Oto€nym voli¢em nastavte aktualni ¢as.

2. Tlacitkem > v pravé nastavovaci oblasti prejdéte k
“Zvolte jazyk: némcina“.

3. Pomoci oto€ného voli¢e nastavte pozadovany jazyk.
4. Stisknéte tlagitko (O.
Jazyk a Cas je ulozen. Aktualni ¢as se zobrazi na displeji.

Poznamka: Jazyk mizete kdykoliv zménit.
Viz kapitolu ,Zakladni nastaveni.

Abyste odstranili vini novoty, rozehtejte prazdnou,
zavienou pecici troubu.

Dbejte na to, aby ve varném prostoru nezlstaly zadné
zbytky obald, napf. styroporové kulicky.

Bé&hem zahFivani pecici trouby vétrejte kuchyni.

Nastavte druh ohfevu (& horni /spodni ohfev a teplotu
240 °C.

1. Stisknéte tlagitko oft.
Zobrazi se logo Siemens.
Zobrazi se navrh druh ohfevu & 3D-horky vzduch
a 160 °C.

2. Oto&nym voliem zméfite druh ohfevu na [Z] horni/
spodni ohfev.

3. Tlacitkem > prejdéte k teploté a otonym voli¢em
zmeénite teplotu na 240°C.

4. Stisknéte tladitko 7.
Spusti se provoz.



Cisténi
prislusenstvi

5. Asi za 60 minut pecici troubu vypnéte pomoci
tlagitka off. Na displeji se zobrazi ¢as.

Sloupky kontroly teploty zobrazuji zbytkové teplo ve
varném prostoru.

Jak nastavite druh ohfevu a teplotu se dozvite v kapitole
.Nastaveni pecici trouby”, kde je v§e podrobné popsano.

Pred prvnim pouzitim pfislusenstvi fadné vycistéte v
horkém mycim roztoku a otfete mékkou utérkou.

Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Zapnuti

Pomoci tlagitka off pedici troubu zapnete a vypnete.

Stisknéte tlagitko of.

Zobrazi se logo Siemens. Zvolte pozadovany druh
provozu.

B Tlagitko (] = druhy ohfevu

B Tlagitko [P] = programové automatika

W Tladitko M) = nastaveni ulozené v paméti
M Tlagitko clean = gistici systém

Pokud béhem nékolika sekund nezvolite zadny druh
provozu, zobrazi se navrh 3D-horky vzduch, 160 °C.

10:00 Druhy ohievu

3D-horky vzduch
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Vypnuti

Mizete kdykoliv zvolit jiny druh provozu.

Jak nastaveni vykonate, se dozvite v jednotlivych
kapitolach.

Stisknéte tladitko off. Pedici trouba se vypne, na displeji se
zobrazi ¢as.

Nastaveni pecici trouby

Druhy ohfevu

V této kapitole se dozvite

B které druhy ohfevu ma Vase pecici trouba k dispozici,
B jak nastavite druh ohfevu a teplotu,

B jak vyberete pokrm z doporu¢enych nastaveni,

B a jak nastavite rychloohfev.

Vase pecici trouba ma k dispozici mnoho druht ohfevu. Tak
muzete pro kazdy pokrm zvolit optimalni zpisob pfipravy.

Druh ohievu a
teplotni rozsah

Pouziti

3D-horky vzduch
30-275°C

Peceni kolacl a peciva na jedné az tfech urovnich.
Ventilator rovnomérné rozdéluje teplo prstencového
(kruhového) topného télesa v zadni sténé pedici trouby
ve varném prostoru.

Horky vzduch eco *
30-275°C

Na kolace a pecivo, nakypy, mrazené a hotové produkty,
maso a ryby, na jedné urovni bez pfedehfivani. Ventilator
ve varném prostoru rovnomeérné rozdéluje energeticky
optimalizované teplo prstencového (kruhového) topného
télesa.

(= Horni/spodni ohfev
30-300 °C

Pro kolace, nakypy a libové pecené, napf. hovézi nebo
zvéfina, na jedné urovni. Teplo pfichazi rovhomérné
seshora a zezdola.
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Druh ohievu a
teplotni rozsah

Pouziti

= Hydro-pedeni
30-300°C

Pro kynuté pecivo, napf. chléb, housky nebo vanocku

a pro pecivo z odpalovaného tésta, napf. vétrniky nebo
piskot. Teplo pfichazi rovhomérné seshora a zezdola.
Vihkost z potravin zlstava ve varném prostoru jako vodni
para.

Pizza-stupen
30-275°C

Rychla pFiprava mrazenych vyrobk(l bez pfedehrati,
napf. pizzy, hranolkd nebo zavinu. Teplo pfichazi zezdola
a z prstencového (kruhového) topného télesa v zadni
sténé pecici trouby.

= Intenzivni ohfev

Pokrmy s kfupavym podkladem. Teplo pfichazi seshora a

30 - 300 °C obzvlast silné zezdola.

(2] Spodni ohiev Pro zavafovani a dopékani nebo zhnédnuti.

30 - 300 °C Teplo pfichazi zezdola.

Cirkula&ni gril Pro pe€eni masa, drabeze a ryb vcelku.

30 - 300 °C Grilovaci topné téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a

vypinaji. Ventilator foukéa horky vzduch kolem pokrmu.

[™] Velkoplodny gril
Grilovaci stupné:

1 (slaby),

2 (stfedni), 3 (silny)

Pro grilovani steaku, parkd, toastt a kousku ryb.
Ohtiva se cela plocha pod grilovacim topnym
télesem.

(] Maloplosny gril
Grilovaci stupné:

1 (slaby),

2 (stfedni), 3 (silny)

Ke grilovani steak, parku, toastt nebo rybich prstd v
men8ich mnozstvich. Zahfiva se stfedni ¢ast grilovaciho
télesa.

Mirné vareni
70-90 °C

Pro Setrnou pfipravu jemnych kouskd masa. Teplo
pfichazi pfi nizké teploté rovnomérné seshora a zezdola.

Rozmrazovani

Pro rozmrazovani, napf. masa, dribeze, chleba a kolacu.

30-60 °C Ventilator fouké horky vzduch kolem pokrmu.
Piedehfivani K pfedehfivani nadobi, napf. z porcelanu nebo skla.
30-70°C

(155 Udrzovani teploty
60 -100 °C

K udrzovani teploty pfipravenych pokrmu.

Doporucena nastaveni

Doporuc¢ena nastaveni pro mnoho pokrm.

* Druh ohfevu, kterym byla uréena energeticka tfida spotfeby energie podle EN50304
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Nastaveni druhu
ohfevu a teploty

22

Pfiklad na obrazku: Nastaveni pro B horni/spodni ohfev,
180 °C.

Stisknéte tladitko oft.

Na displeji se zobrazi navrh [®] 3D-horky vzduch, 160 °C.

start

Toto nastaveni mizete okamzité spustit pomoci tlacitka stop.

Pokud chcete nastavit jiny druh ohfevu a teplotu,
postupujte nasledovné:

1. Pomoci oto€ného voli¢e nastavte poZzadovany druh
ohfevu.

10:31 Druhy ohievu

Horni/
spodni ohiev

2. Pomoci tladitka > pfejdéte k teploté a otonym voli¢em
nastavte teplotu.

Horni/
spodni ohrev

3. Stisknéte tlagitko 5.
Provoz se spusti. Ve stavovém fadku se zobrazi
sloupky pro rozehfivani kontroly teploty.

10:3300000

Horni/
spodni ohrev

4. Kdyz je pokrm hotovy, pecici troubu vypnéte tlaCitkem
of nebo znovu zvolte a nastavte né&ktery druh provozu.




Otevreni dvifek béhem
provozu

Zastaveni provozu
Zmeéna teploty nebo
grilovaciho stupné

Zruseni provozu

Vyvolani informaci

Nastaveni doby tepelné
upravy

Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

Doporuéena
nastaveni

Provoz se zastavi. Po zavfeni dvifek provoz pokracuje.

Stisknéte tlagitko %5. Pegici trouba je ve stavu ,pauza®
blika ¥. Znovu stisknéte tlagitko %%. Provoz bude

pokraCovat dal.

Zmeéna je mozna kdykoliv. Otoénym voli¢em zmérite teplotu
nebo grilovaci stupen.

start

Stisknéte a podrzte tlacitko siop, dokud se nezobrazi
3D-horky vzduch, 160 °C. Poté mlzete provést nove
nastaveni.

Stisknéte kratce tlacitko i. Pro kazdou informaci znovu
kratce stisknéte tlacitko 1. Pfed startem obdrzite informace
tykajici se druhu ohfevu, vysek zasunuti a pfislusenstvi.
Po startu si mazete vyvolat teplotu rozehfivani ve varném
prostoru.

Viz kapitolu ,Casové funkce®, Nastaveni doby tepelné
upravy.

Viz kapitolu ,Casové funkce®, Posunuti doby ukon&eni
tepelné upravy.

Pokud si vyberete pokrm z doporu¢enych nastaveni,
optimalni nastavovaci hodnoty jsou jiz stanoveny. Mate

na vybér bohatou nabidku rdznych kategorii. Najdete
vSechno od kolacu, chleba, dribeze, masa a zvéfiny az po
nakypy a hotové produkty a velky po¢et pokrm{ s nasimi
doporu€enymi nastavenimi. Teplotu a dobu tepelné Upravy
muzete ménit. Druh ohfevu je pevné nastaven.

Pres nékolik urovni se dostanete az k jednotlivym

pokrmim. Vyzkou$ejte to a vyberte si néktery z
rozmanitych pokrmu.
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Vybér pokrmu

Doba tepelné upravy
uplynula

Zmeéna teploty nebo
grilovaciho stupné

Zména doby tepelné
upravy

Vyvolani informaci

Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

Nastaveni
rychloohievu

Vhodné druhy ohievu

24

1. Stisknéte tlagitko of.
Na displeji se zobrazi navrh 3D-horky vzduch,
160 °C.

2. Otoc¢ny voli¢ otocte doleva na doporu¢ena nastaveni (m).

3. Pomoci tlagitka > prejdéte k prvni kategorii pokrm( a
oto&nym voli€em vyberte pozadovanou kategorii.
Pomoci tlacitka > prejdéte na dal$i uroveri. Oto¢nym
voli¢em vykonejte dalSi vybér. Na zavér se zobrazi
nastaveni pro zvoleny pokrm.

4. Stisknéte tladitko Sar.
Provoz se spusti. Navrhovana doba tepelné Upravy -1
viditelné ubiha ve stavovém fadku.

Zazni signal. Pecici trouba jiz nehfeje. Ve stavovém fadku
se zobrazi -1 0:00. Signal mazete pfedcasné zrusit
tlacitkem (.

Otocnym voli¢em zménte teplotu nebo grilovaci stupen.

Stisknéte tlagitko (O a tlagitkem > prejdéte k dobé tepelné
Upravy. Oto€nym voli¢em zmérite dobu tepelné Upravy.
Stisknéte tlagitko (.

Kratce stisknéte tlagitko i. Pro kaZdou informaci kratce
stisknéte tladitko 1.

Viz kapitolu ,Casové funkce“, Posunuti doby ukonéeni
tepelné upravy.

Rychloohfev neni vhodny pro v8echny druhy provozu.

B 3D-horky vzduch
B Horni/spodni ohiev

B Hydro-peceni



Vhodné teploty

Nastaveni rychloohievu

ZruSeni rychloohievu

B Pizza - stupen

B Intenzivni ohfev

Rychloohfev nefunguje, pokud je nastavena teplota nizsi
nez 100 °C. Je-li teplota ve varném prostoru podstatné

niz8i nez nastavena teplota, rychloohfev neni nutny, proto
se nezapne.

Stisknéte tlacitko »$% pro rychloohfev. Ve stavovém fadku
se zobrazi symbol »§%. Sloupky kontroly teploty se vyplni.
Rychloohfev je ukoncéen, jakmile jsou vSechny sloupky
vyplnény. Uslysite kratky signal. Symbol »$ zhasne.
Vlozte pokrm do varného prostoru.

Upozornéni

B Pokud zménite druh ohfevu, rychloohfev se pferusi.

B Nastavena doba tepelné Upravy zacne ihned po startu
plynout nezavisle na rychloohfevu.

B Bé&hem rychloohifevu mazete pomoci tlagitka i zjistit
aktudlni teplotu ve varném prostoru.

B Abyste ziskali rovhomérny vysledek tepelné Upravy,
pokrm vlozte do varného prostoru az po ukonéeni
rychloohfevu.

Stisknéte tlacitko »$%. Symbol zhasne.
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Casové funkce

Kratké vysvétleni
nastaveni
c¢asovych funkci

Nastaveni
kuchyriského
budiku

26

Nabidku ,Casové funkce* vyvolate pomoci tlagitka (D.
Jsou mozné nasledujici funkce:

Pokud je pecici trouba vypnuta:
B nastaveni budiku

M nastaveni Casu

Pokud je pedici trouba zapnuta:
B nastaveni budiku

B nastaveni doby tepelné Upravy

B posunuti doby ukonceni tepelné Upravy

1. Tlacitkem (© oteviete menu.

2. Tlacitkem < nebo > prejdéte k pozadované funkci.
Nastavovaci oblast je svétla, pismo tmavé.

3. Oto¢nym voli€em nastavte Cas a dobu tepelné Upravy.
4. Tlagitkem (© zaviete menu.

Nastaveni jednotlivych funkci je podrobné popsano v
nasledujicich kapitolach.

Budik bézi nezavisle na pecici troubé. Budik Ize pouzivat
jako kuchyriskou minutku a miize byt kdykoliv nastaven.

1. Stisknéte tladitko .
Otevie se menu ,Casové funkce”.

2. Pomoci otoéného voli¢e nastavte ¢as na budiku.

3. Tlacitkem (® zaviete menu.

Displej se vrati zpét do plvodniho stavu. Zobrazi se
symbol ) pro kuchyrfisky budik a ubihajici ¢as.



Po uplynuti nastaveného
casu

ZrusSeni nastaveného
Casu

Zména nastaveného ¢asu

Nastaveni doby
tepelné upravy

Zazni signal. Ukazatel je na () 0:00. Pomoci tlatitka (©
mUzete signal pfed¢asné ukongit. Menu ,Casové funkce
zaviete tlagitkem (.

Tlagitkem (D oteviete menu “Casové funkce® a pomoci
oto¢ného voli¢e nastavte ¢as zpét na 0:00. Tlacitkem (O
zavfete menu.

Tlagitkem (O oteviete menu ,Casové funkce® a béhem
nasledujicich nékolika sekund zmérite pomoci otoéného
voli¢e Gas nastaveny na budiku. Tlagitkem (O zaviete
menu.

Pokud nastavite dobu tepelné Upravy Vaseho pokrmu,
dojde po jejim uplynuti automaticky k ukonéeni provozu
spotfebiCe. Pecici trouba prestane hrat.

Predpoklad: Nastavili jste druh ohfevu a teplotu.

Priklad na obrazku: Nastaveni pro horni/spodni ohtev,
180 °C, Doba tepelné upravy 45 minut.

1. Stisknéte tlagitko .
Otevie se menu ,Casové funkce".

10:15 Druhy ohievu

£\ Budik > I Doba tep.upravy N
0:00 min:sek 0:00 min:sek

2. Pomoci tlacitka > nebo < prejdéte k dobé tepelné
Upravy a oto¢nym voli¢em nastavte dobu tepelné
upravy.

10:16 Druhy ohievu

< £\ Budik | Doba tep.
0:00 min:sek upravy
0:00 min:sek
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Doba tepelné upravy
uplynula

Zruseni doby tepelné
upravy

Zména doby tepelné
upravy

Posunuti doby
ukonceni tepelné
upravy

28

3. Stisknéte tlacitko o.
Menu ,Casové funkce” se zavre.

4. Pokud se provoz jesté nespustil, stisknéte tladitko $25.
Doba tepelné tpravy = viditeIné ubiha ve stavovém
fadku.

Horni/
spodni ohirev

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hrat. Ve
stavovém fadku se zobrazi doba tepelné upravy -1 0:00.
Signal muzete predéasné ukongit tlagitkem (O.

Pomoci tlagitka (O oteviete menu. Tlagitkem > nebo <
prejdéte k dobé tepelné upravy a oto¢nym voli¢em nastavte
dobu tepelné Upravy na 0:00. Ukazatel se pfepne k
nastavenému druhu ohfevu a teploté. Provoz bézi dal bez
doby tepelné Upravy.

Pomoci tlagitka (O oteviete menu. Tlagitkem > nebo <
prejdéte k dobé tepelné upravy a otoénym voli¢em zmérite
dobu tepelné Upravy. Zaviete menu tlagitkem (©.

Dbejte na to, aby snadno kazici se potraviny nezlstaly v
pecici troubé pfilis dlouho.

Posunuti doby ukonceni je mozné u

B vSech druh( ohfevu

B hodné program(

B a u Cisticiho systému

Priklad: V 9.30 vlozite pokrm do varného prostoru. Doba

tepelné Upravy je 45 minut a pokrm bude hotovy v 10.15.
Chtéli byste ale, aby byl hotovy teprve ve 12.45.



Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

Doba tepelné upravy
uplynula

Zména doby ukonceni
tepelné upravy

Posurite dobu ukonc&eni tepelné Upravy z 10.15 na 12.45.
Pecici trouba setrvava ve vyckavaci pozici. K zahajeni
provozu dojde ve 12.00 a k jeho ukonceni ve 12.45.

Predpoklad: Nastaveny provoz nebyl spustén. Je
ngstavené doba tepelné Upravy. Je oteviené menu
,Casové funkce* (©.

1. Pomoci tlacitka > pfejdéte k dobé& ukonceni tepelné
upravy. Doba ukonéeni tepelné Upravy se zobrazi.

9:30 Druhy ohrevu

Doba tep.
upravy
45:00 min:sek

Pl < - Konec

10:15

2. Oto¢nym voli¢em posunte dobu ukonéeni tepelné
Upravy na pozdéji.

Doba tep.
upravy

< -l Konec
45:00 min:sek 12:45

3. Tlagitkem (® zaviete menu ,Casové funkce*.
4. Potvrdte tlacitkem 5.

Nastaveni je ulozeno. Pecici trouba setrvava ve vyckavaci
pozici. Ve stavovém fadku se zobrazi doba ukonceni
tepelné Upravy —>|. Provoz se zahdji ve spravny okamzik.
Ve stavovém radku viditelné ubiha doba tepelné Upravy.

Zazni signal. Pecici trouba nehreje. Ve stavovém fadku se
zobrazi doba tepelné Upravy na -1 0:00. Signal mizete
pred&asné zrusit tlagitkem (O.

Zména je mozna, dokud pecici trouba setrvava ve
vy&kavaci pozici. K tomuto G&elu tlagitkem (O oteviete
menu a tlacitkem > nebo < prejdéte k dobé ukonceni
tepelné Upravy. Pomoci otoéného volice zmérite
nastavenou dobu ukoné&eni tepelné upravy. Tlagitkem ©
zavfete menu.
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Zruseni doby ukonceni
tepelné upravy

Nastaveni ¢asu

Po vypadku elektrického
proudu

Zména Casu

Zména zobrazeni ¢asu

30

To je mozné, dokud pecici trouba setrvava ve vyckavaci
pozici. K tomuto &elu oteviete tlagitkem (© menu a
prejdéte tlacitkem < nebo > k dobé ukonc&eni tepelné
upravy. Otacejte voli¢em doleva, dokud ukazatel nezmizi.
Nastavena doba tepelné upravy zaéne okamzité plynout.

Abyste mohli nastavit nebo zménit ¢as, musi byt pecici
trouba vypnuta.

Po vypadku proudu se ve stavovém fadku zobrazi hlaseni
.Nastavte ¢as".

1. Pomoci oto€ného voliCe nastavte aktualni ¢as.
V pravé nastavovaci oblasti displeje se zobrazi
nastaveny jazyk. Po vypadku proudu se nezméni.

2. Stisknéte tlagitko (.
Cas se ulozi.

Priklad: Zména ¢asu z letniho na zimni.

1. Stisknéte tlacitko (O.
Otevie se menu ,Casové funkce”.

2. Pomoci tlagitka > prejdéte k ¢asu (O a otodnym voli¢em
zmeénite Cas.

3. Stisknéte tlacitko O.
Menu ,Casové funkce” se zavre.

Pokud je pecici trouba vypnuta, na displeji jsou zobrazeny
hodiny s aktualnim ¢asem. Tento ukazatel mizete zménit
na jiné zobrazeni hodin, bud' na ¢€as digitalni, nebo
zobrazeni ¢asu vypnete. Viz kapitolu ,Zakladni nastaveni®.



Pameét’

Ulozeni nastaveni
do paméti

Ulozeni jiného nastaveni

Spusténi nastaveni
ulozenych v paméti

Zména nastaveni

S funkci paméti mlzete ulozit nastaveni pro vlastni pokrm
a toto nastaveni stisknutim jednoho tlacitka znovu vyvolat.

Funkce paméti ma smysl tehdy, kdyz néktery z pokrm
pfipravujete obzvlasté Casto.

Cistici systém nelze do paméti uloZit.

1.

Nastavte druh ohfevu, teplotu a pfip. dobu tepelné
Upravy pro pozadovany pokrm. Nespoustéjte. Pokud
chcete ulozit néktery program: Zvolte a nastavte
program. Nespoustéjte.

Stisknéte a podrzte tlagitko M}, dokud se nezobrazi
hlaseni ,Ulozeno v paméti®.

Nastaveni je ulozeno a mize byt kdykoliv spusténo.

Provedte a uloZte nové nastaveni. Stara nastaveni se
prepisou.

Ulozena nastaveni pro Vas pokrm muzete kdykoliv spustit.

1. Kratce stisknéte tlagitko [M].

Zobrazi se ulozena nastaveni. Pokud se zobrazi hlaseni
LPamét prazdna“, neni ulozeno zadné nastaveni, pamét
nelze spustit. Nejprve ulozte pozadované nastaveni, viz
odstavec ,UlozZit do paméti”.

Stisknéte tladitko 7.
Spusti se nastaveni ulozené v paméti.

Zména je mozna kdykoliv. Pokud pfisté spustite pamét,
plvodné ulozena nastaveni se zobrazi.
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Teplomeér na pec¢eni masa

Vhodné druhy ohievu

Teplota peciciho prostoru

Zasunuti teploméru
na pec¢eni masa

32

Teplomér na peceni masa umozfiuje presny stupen
propeceni masa. Méfi teplotu uvnitf kousku masa v
rozsahu mezi 30 °C a 99 °C.

Pouzivejte jen pfilozeny teplomér na peceni masa. Mlzete
ho dokoupit jako nahradni dil v zakaznickém centru.

Po pouziti teplomeér vzdy vyndejte z peciciho prostoru.
Nikdy ho nepfechovavejte v pecicim prostoru.

B 3D-Horky vzduch

B Horky vzduch eco

B Horni / spodni ohfev

B Hydro-peceni

B Pizza-stupen

B Intenzivni ohfev

B Cirkulaéni grilovani

B Setrna tepelna tprava

Aby nedoslo k poSkozeni teploméru na pe€eni masa,
nenastavujte vyssi teplotu nez 250 °C.

Nastavena teplota peciciho prostoru musi byt alespor o
10 °C vy$Si, nez nastavena teplota jadra masa.

Jesté nez date maso do peciciho prostoru, zasurite
teplomér do masa.

Vsunte kovovou $pi¢ku nejtlustsim mistem do kousku
masa. Dejte pfitom pozor, aby se konec $pic¢ky nachazel
zhruba uprostfed kusu masa. Nesmi byt zasunuty do tuku
a nesmi se dotykat zadného nadobi a zadné kosti.



Nastaveni teploty
jadra masa

Nastavena teplota jadra
masa byla dosazena

PolozZte kus masa doprostied rostu.

Aby se teplomér na peceni masa neposkodil pfilis velkym
teplem, musi byt mezi grilovacim télesem a teplomé&rem
dodrZena dostate€na vzdalenost.

Dbejte na to, aby se nezaklinil kabel teplomé&ru na peceni
masa.

1. Teplomér na pe€eni masa zasunte do zdifky vlevo v
pecicim prostoru. Symbol —® se zobrazi na stavovém
fadku.

2. Oto¢nym voli¢em vyberte druh ohfevu.

3. Stisknéte tlacitko [ a oto€nym volic¢em nastavte
pozadovanou teplotu peciciho prostoru.

4. Stisknéte tlacitko [ a oto€nym volicem zmérite
navrhovanou teplotu jadra.

5. Stisknéte tlagitko 5.

Spusti se provoz. Kdyz teplota v masu dosahla 30 °C,
zobrazi se vedle symbolu —® aktualni teplota jadra.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba uz nehfeje. Teplomér
na peceni masa mizete vytahnout ze zditky. Symbol —*
zhasne.
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Zména teploty jadra

Ukonceni

Smérné hodnoty
pro teplotu jadra

/\ Nebezpeéi popaleni!
Teplomér na pe€eni masa a pecici prostor jsou horké.
Pouzivejte k vytahovani chiapky.

Teplotu jadra mazete kdykoliv zménit.

Vytahnéte teplomér na peceni masa ze zdirky.

/\ Nebezpeéi popaleni!
Teplomér na pfipravu masa a pecici prostor jsou horké.
Pouzivejte k vytahovani chiapky.

Pouzivejte jen erstvé, nemrazené maso. Udaje v tabulce
jsou smérné hodnoty. Jsou zavislé na kvalité a vlastnostech
masa.

Pokrm

Smérné hodnoty pro
teplotu jadra v °C

Hovézi maso

Rostbeef nebo hovézi filé, po anglicku 45-55
Rostbeef nebo hovézi filé, medium 55-65
Rostbeef nebo hovézi filé, propeceny 65-75
Vepiové maso

Veprové filé 65-70
Veprova pecené (napf. krkovicka) 85-90
Teleci maso

Teleci peCené 75-85
Teleci noha 85-90
Jehnéé¢i maso

Jehné&ci kyta, medium 60-70
Jehnédi pecené 80-90
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Nastaveni ,,sabbat

Spusténi nastaveni
,Sabbat*

Doba tepelné upravy
uplynula

Posunuti doby ukonceni

tepelné upravy

Zruseni nastaveni
,Sabbat“

S timto nastavenim pecici trouba udrzuje pomoci horniho/
spodniho ohfevu teplotu mezi 85°C a 140°C. MUzete
nastavit dobu od 24 hodin do 73 hodin.

Béhem této doby zUstanou pokrmy v pecicim prostoru
teplé, aniz byste spotfebi¢ museli zapinat nebo vypinat.

Predpoklad:
V ,Zakladnich nastaveni“ jste aktivovali - ,Nastaveni
Sabbat - ano®. Viz kapitolu ,Zakladni nastaveni*.

1. Stisknéte tlagitko Jf.
Na displeji se zobrazi navrh 3D-horky vzduch, 160 °C.

2. Otocte volicem doleva a zvolte druh ohfevu nastaveni
,Sabbat®.

3. Pomoci tladitka > prejdéte k teploté a otoénym volicem
nastavte teplotu.

4. Pomoci tlagitka  oteviete menu ,Casové funkce* a
tlacitkem > prejdéte k dobé tepelné Upravy. Zobrazi se
navrh 27:00 hodin.

5. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovanou dobu tepelné
upravy.

6. Tlacitkem (© zavrete menu ,Casové funkce".
7. Stisknéte tlagitko 5.
Nastaveni ,sabbat” se spusti.

Pecici trouba jiz nehreje.

Posunuti doby ukon&eni tepelné Upravy na pozdéji neni
mozné.

Stisknéte a podrzte tlacitko $2%, dokud se na displeji
nezobrazi [®] 3D horky vzduch, 160 °C. Poté muzete
provést nové nastaveni.
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Détska pojistka

Aktivace détské pojistky

Deaktivace détské
pojistky
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Aby déti nemohly pecici troubu nedopatfenim zapnout
nebo zménit probihajici provoz, ma k dispozici détskou
pojistku.

Stisknéte a podrzte tlacitko =0, dokud se nezobrazi
symbol =O0. To potrva cca 4 sekundy.

Ovladaci panel je zablokovan.

Stisknéte a podrzte tlacitko =0, dokud symbol =0
nezhasne. Poté muzete znovu provést nastaveni.
Poznamka: | pfes aktivovanou détskou pojistku mizete

pedici troubu vypnout pomoci tlagitka of nebo dlouhym
stisknutim tlacitka 35, nastavit budik a signal vypnout.



Zakladni nastaveni

Vas spotrebi¢ ma rizna nastaveni, ktera muzete kdykoliv

pfizpusobit Vasim potfebam.

Poznamka: V tabulce naleznete vSechna zakladni
nastaveni a moznosti jejich zmény. Podle vybaveni Vaseho
spotiebiCe se na displeji objevi jen ta zakladni nastaveni,
ktera ma Vas spotrebic¢ k dispozici.

Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétleni

Vybér jazyka:
némcina

Je mozny dal$ich 29
jazyka

Jazyk pro text na displeji.

Délka trvani signalniho ténu:
stfedni

stfedni = 2 minuty
kratka = 10 sekund
dlouha = 5 minut

Délka trvani signalu po uplynuti
doby tepelné upravy.

Ton tlacitek: zap. Potvrzovaci ton pfi stisknuti
vyp. vyp. tlacitka.
Jas displeje: den Osvétleni displeje.
den stfedni
noc
Ukazatel ¢asu: analogovy 1 Zobrazeni ukazatele ¢asu na
analogovy 1 analogovy 2 displeji, kdyz je pecici trouba
analogovy 3 vypnuta.
digitalni
vyp.
Osvétleni pecici trouby zap. Osveétleni ve varném prostoru.
bé&hem provozu: vyp.
zap.
Pokracovani po zavfeni dvifek: automaticky ZpUsob pokrac¢ovani provozu
automaticky vyp.* po otevreni a zavreni dvifek
pedici trouby.
* Pomoci tlagitka 2% obnovite
provoz spotfebice.
Blokovani dvifek u ne Blokovani dvifek pecici trouby,
détské pojistky: ano kdyz je aktivni détska pojistka.

ne

individualni pfizpusobeni:
OoOomoon

napr. jesté intenzivnéjsi
vysledek tepelné Upravy

Zména vysledku peceni u
vSech programd programové

ooOomO000O automatiky.
doprava = intenzivnéjsi
doleva = slabsi
Zobrazeni loga: zapnuto Zobrazeni napisu Siemens po
zapnuto vypnuto zapnuti pecici trouby.

3D-horky vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.
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Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétleni

Horky vzduch eco od 30 do max. 275 °C Trvala zména navrhované
Navrh: 160 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Horni/spodni ohfev od 30 do max. 300 °C Trvala zména navrhované
Navrh: 160 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Hydro-peceni od 30 do max. 300 °C Trvala zména navrhované
Navrh: 160 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Pizza-stupen od 30 do max. 275 °C Trvala zména navrhované
Navrh: 200 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Intenzivni ohfev od 30 do max. 300 °C Trvald zména navrhované
Navrh: 190 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Spodni ohfev od 30 do max. 300 °C Trvala zména navrhované
Navrh: 150 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Cirkulaéni gril od 30 do max. 300 °C Trvald zména navrhované
Navrh: 190 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Velkoplo$ny gril 3 Trvala zména navrhovaného
Navrh: 3 2 stupné pro dany druh ohfevu.

1
Grilovani s oto€nym rozném od 30 do max. 300 °C Trvale zménte navrhovanou
Navrh: 250 °C teplotu pro druh ohfevu.
Maloplo$ny gril 3 Trvale zménte navrhovany
Navrh: 3 2 stuperi pro druh ohfevu.

1
Mirné vareni od 70 do max. 90 °C Trvald zména navrhované
Navrh: 80 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Rozmrazovani od 30 do max. 60 °C Trvald zména navrhované
Navrh: 30 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Predehfrati od 30 do max. 70 °C Trvala zména navrhované
Navrh: 50 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Udrzovani teploty od 60 do max. 100 °C Trvala zména navrhované
Navrh: 70 °C teploty pro dany druh ohfevu.

Dobéh chladiciho ventilatoru: kratka Délka trvani dob&hu chladiciho
stfedni stfedni ventilatoru.
dlouha
velmi dlouha
Cistici systém: ne Nastaveni, jestli je spotiebic
ne ano vybaven samogisticim stropem
a bo¢nimi sténami = Cisticim
systémem.
Teleskopicky vysuv: ne Nastaveni, jestli je spotfebic
ne ano vybaven teleskopickymi vysuvy.
Nastaveni ,sabbat": ne Viz kapitolu nastaveni ,sabbat®.
ne ano
Obnoveni vyrobniho nastaveni: ne VSechny vykonané zmény se
ne ano vrati zpét na vyrobni nastaveni.
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Zména zakladnich
nastaveni

Zruseni

Predpoklad: Pedici trouba musi byt vypnuta.

1. Stisknéte a cca 4 sekundy podrzte tlagitko 1, dokud se
nezobrazi hlaseni ,Zvolte jazyk: némcina®“.

2. Pomoci tlagitka < nebo > zvolte zakladni nastaveni.

3. Otocnym voli€em zmérite hodnotu.

4. Nyni mizete zménit dal$i zakladni nastaveni. Tlagitky
< nebo > prejdéte k zakladnimu nastaveni a postupujte
podle pokynl v bodech 2 a 3.

5. Stisknéte a podrzte tladitko i, dokud ukazatel nezhasne.

To potrva asi 4 sekundy. VSechny zmény jsou ulozeny.

Stisknéte tlagitko of. Zmény se neuloZi.

Automatické vypnuti

Vypnuti aktivni

Vase pecici trouba je vybavena funkci automatického
vypnuti. Tato funkce se aktivuje, pokud neni nastavena
zadna doba tepelné upravy a nastavené hodnoty nebyly
zménény po dlouhou dobu. Kdy k tomu dojde, zavisi na
nastavené teploté nebo zvoleném grilovacim stupni.

Na displeji se zobrazi text ,Automatické vypnuti®.
Provoz se prerusi.

Po stisknuti libovolného tlacitka text zmizi. Poté muzete
provést nové nastaveni.

Upozornéni: Pokud je nastavena doba tepelné Upravy,

pecici trouba po jejim uplynuti pfestane hiat. Funkce
automatického vypnuti neni nutna.
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1Y

Cist

C

Dovybaveni spotiebice
samodcisticim stropem a
bocnimi sténami

Zména zakladniho
nastaveni

Cistici stupné

systém

Cistici systém regeneruje samogistici plochy ve varném
prostoru.

Samocistici plochy jsou vybaveny vysoce porézni
keramickou vrstvou. BEhem provozu pecici trouby jsou
stfikance z pec€eni touto vrstvou nasany a odstranény.
Pokud se plochy nedostatecné Cisti a vznikaji tmavé
skvrny, regenerujte je pomoci samogisténi.

Zadni sténa ve varném prostoru ma keramicky povlak.
Abyste Cistici systém mohli vyuzivat, musi byt povlakem
vybaven i strop a bo¢ni stény. Samocistici strop a bo¢ni
stény dostanete k zakoupeni jako zvlastni pFisluSenstvi u
zakaznického servisu.

Pokud jste spotfebi¢ dovybavili samocisticim stropem
a bo¢nimi sténami, aktivujte Cistici systém v zakladnich
nastavenich. Postup se dozvite z kapitoly ,Zakladni
nastaveni®.

Muzete volit ze tfech rliznych gisticich stupnd.

Stupei Cistici stupen Doba trvani
1 mirny cca 45 minut
2 stfedni cca 1 hodina
3 intenzivni cca 1 hodina, 15 minut

Pred ¢isténim

Cisténi dna varného
prostoru
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Z varného prostoru vyndejte pfisluSenstvi a nadobi.

Predtim, nez nastavite Cistici systém, vycistéte plochy ve
varném prostoru, které nejsou samocistici. Jinak vzniknou
skvrny, které jiz nelze odstranit.

Pouzijte hadfik a horky myci roztok nebo octovou vodu. PFi
silném znecisténi pouzijte ocelovou draténku nebo Cisti€ na
pecici trouby. Pouzivejte jen ve studené pecici troubé.
Samocistici plochy nikdy nedrhnéte draténkou ani
neoSetfujte CistiCem na pecici trouby.



Nastaveni Cisticiho
stupné

Po dokongeni ¢isténi

Zruseni cisténi

Zmeéna cisticiho stupné

Cisténi ma probihat pres
noc

Po c¢isténi

1. Stisknéte tla¢itko clean.
Zobrazi se navrh gistici stuperi 3. Cisténi Ize okamzité
spustit. Pokud si prejete Cistici stupen zménit:

2. Oto¢nym voliéem zvolte pozadovany stuperi €isténi.
3. Cisténi spustte tladitkem .
Ve stavovém fadku zaéne viditelné ubihat nastavena
doba trvani.

1

Ve stavovém fadku se zobrazi hlageni ,Cisténi ukonéeno®.
Pedcici trouba prestane hrat.

start

Stisknéte a podrzte tlacitko stop, dokud se nezobrazi
3D-horky vzduch, 160 °C. Poté m(zete provést nové
nastaveni.

Po startu jiz nelze Cistici stupen zménit.

Abyste mohli pfes den pecici troubu pouiiva}, posurite
dobu ukonceni ¢isténi na noc. Viz kapitolu ,Casové
funkce®, Posunuti doby ukonceni.

Pokud varny prostor zcela vychladnul, utfete ze
samodisticich ploch zbytky soli vihkym hadfikem.

41



Cistici prostiedky

42

PFi svédomité péci a kvalitnim &isténi zUustane Vase pedici
trouba dlouho pékna a funkéni. Zde Vam vysvétlime, jak
byste méli o Vas spotrebi¢ pecovat a jak ho distit.

Pokyny
B Drobné barevné rozdily na ¢elni sténé pecici trouby jsou

hmota a kov.

B Stiny na okénku dvifek, které plsobi jako Smouhy nebo
vady skla, jsou svételné odrazy pochazejici z osvétleni
pecici trouby.

B Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje, coz muze
vést ke vzniku drobnych barevnych rozdila. Tento jev
je normalni a nijak neovliviiuje funkénost pecici trouby.
Hrany tenkych plechu se nedaji Uplné posmaltovat,
proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim neni
nijak narusena.

Abyste se vyvarovali poSkozeni riznych povrchi
spotiebie pouzitim nespravnych gisticich prostredkd,
dbejte pokynu v tabulce.

Nikdy nepouzivejte:

B Zadné abrazivni nebo agresivni Cistici prostredky,

B Zadné distici prostredky s vysokym obsahem alkoholu,
B Zadné tvrdé drhnouci polstarky nebo drhnouci houby,

B vysokotlaké nebo parni CistiCe.

Nové pénové hadriky pfed prvnim pouzitim fadné vyperte.



Oblast

Cistici prostiedky

Predni strana pecici
trouby

Horky myci roztok:
Omyjte hadfikem namocenym v horkém mycim
roztoku a mékkou utérkou vytrete dosucha.

Nepouzivejte prostiedek k Cisténi skla ani Skrabku na sklo.

Nerezova ocel

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkou utérkou. Skvrny
od vody, tuku, Skrobu a bilku ihned odstrarite, aby se pod
nimi nemohla vytvaret koroze.

V zakaznickém servisu nebo ve specializované
prodejné jsou k dostani specialni prostfedky na nerez,
vhodné na teplé povrchy. PeCujici prostfedek naneste
mékkou utérkou v tenké vrstvé.

Prosklena dvitka

Cisti¢ na sklo:
Vycistéte mékkou utérkou.
Nepouzivejte Skrabku na sklo.

Teplomér na pfipravu
pecené

Horky myci roztok:
Vycistéte mékkym hadfikem nebo kartacem.
Nemyijte v my&ce nadobi.

Sklenény kryt osvétleni
pecici trouby

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem.

Tésnéni
Nesundavejte!

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem.
Nedrhnéte.

Zavésné rosty

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadfikem nebo kartacem.

Teleskopické vysuvy

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem nebo kartaCem.
Nenaméacejte ani nemyjte v mycce nadobi.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadfikem nebo kartacem.

Cisténi samogisticich

ploch ve varném prostoru

Samocistici plochy jsou vybaveny vysoce porézni
keramickou vrstvou. BEhem provozu pecici trouby jsou
stfikance z peceni touto vrstvou nasany a odstranény.
Cim vy$s&i teplota a &im déle je pesici trouba v provozu,
tim lepsi je vysledek.

Pokud i po nékolikatém provozu jesté vidét znecisténi,
postupujte nasledovné:

1. Radné vygistéte dno varného prostoru, strop a boéni
stény.
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Cisténi dna, stropu a
boé€nich stén varného
prostoru

Vyvéseni
a zavéseni
zavésnych rostu

Vyvéseni zavésnych rostu

44

2. Nastavte [®] 3D-horky vzduch.

3. Rozehrejte prazdnou, zavienou pecici troubu po dobu
2 hodin pfi maximalni teploté.

Keramicky povlak méa schopnost regenerace. Po
vychladnuti varného prostoru hnédé nebo bilé zbytky
odstrarite vodou a mékkou houbou.

Mirna zabarveni povlaku nemaji na samocisténi zadny vliv.
Pokud chcete dokoupit zvlastni pfislusenstvi ,Samocistici
strop a bo¢ni stény”, mizete pomoci Eisticiho systému
samodistici plochy zregenerovat. K tomu viz kapitolu
,Cistici systém".

Pozor!

B Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky. Tyto by
poskrabaly, resp. zni€ily vysoce porézni vrstvu.

B Nikdy neoSetfujte keramickou vrstvu Cisti€em na pecici
trouby. Pokud €isti¢ na pecici trouby nedopatfenim na
keramickou vrstvu pronikne, okamzité jej odstrarite
houbou a dostate€nym mnozstvim vody.

Pouzijte hadfik a horky myci roztok nebo octovou vodu.

Pfi silném znecisténi pouzijte ocelovou draténku nebo Cisti¢

na pecici trouby. Pouzivejte jen ve studené pedici troubé.

Samodistici plochy nikdy nedrhnéte draténkou ani
neoSetfujte Cisti¢em na pecici trouby.

Zavésneé rosty mizete pred ¢isténim vyjmout. Pecici trouba
musi nejdfive vychladnout.

1. Zavésny rost vepfedu nazvednéte
2. avyvéste (obrazek A).
3. Poté vytdhnéte cely zavésny rost dopfedu a

4. vyjméte ho (obrazek B).



Zavéseni zavésnych rostu

Sklopeni
grilovaciho télesa

E
= L=
==

Zavésné rosty vycistéte mycim prostfedkem a houbickou.
Na hrubé necistoty pouzijte kartacek.

1. Zavésny rost zasunte nejprve do zadniho otvoru, mirné
zatlacte dozadu (obrazek A)

2. apoté zavéste do predniho otvoru (obrazek B).

B|
ﬁ
1 g

Kazdy zavésny rost se hodi jen doleva nebo doprava.
Vysuvné liSty se musi dat vepfedu vysunout. Vyklenuti na
zavésném rostu musi byt vzdy dole.

Z davodu ¢isténi stropu mlzete grilovaci téleso sklopit.

A Nebezpeci popaleni!
Pecici trouba musi byt studena.

1. Grilovaci téleso a drzak potahnéte dopfedu, az
slySitelné zaskoci (obrazek A).

2. Grilovaci téleso sklopte dolu (obrazek B).
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Vysazeni a
zavéseni dvirek
pecici trouby
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X

3. Po vycisténi sklopte grilovaci téleso nahoru a
drzte ho.

4. Potahnéte drzak dol(, az slysitelné
zaklapne.

Pro ¢isténi a demontaz sklenéné tabule dvifek muzete
dvirka trouby demontovat.

Zavésy dvifek trouby maji na kazdé strané blokovaci
packu. Pokud je blokovaci packa zaskocena (obrazek A),
jsou dvifka trouby zajiSténa a nelze je vyvésit. Pokud jsou
blokovaci packy pro vyvéseni dvifek vyklopeny, (obrazek
B), jsou zavésy zajistény a nemohou zapadnout.

N

A Nebezpeci poranéni!

Nezajisténé zavésy se mohou nahle velkou silou
zaklapnout. Dbejte na to, aby zajiStovaci packy byly vzdy
zcela zaklopené, resp. pfi vysazovani dvifek pecici trouby
uplné vyklopené.



Vysazeni dvifek pecici
trouby

Zavéseni dvirek

1. Dvitka pecici trouby zcela oteviete.

2. Vyklopte obé zajiStovaci packy vlevo a vpravo
(obrazek A).

3. Zavrete dvitka pecici trouby az nadoraz. Dvifka uchopte
obé&ma rukama vlevo a vpravo. Jesté trochu pfiviete a
vytahnéte ven (obrazek B).

Dvitka pecici trouby zavéste zpét v opacném poradi.

1. P¥i zavéSovani dvifek pecici trouby dbejte na to, abyste
oba zavésy zasunuli do otvor( rovné (obrazek A).

2. Vyfezy na zavésech musi na obou stranach zaskodit
(obrazek B).

—

/ )

3. Znovu zaklopte obé zajisStovaci packy (obrazek C).
Zavrete dvifka pecici trouby.
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/\ Nebezpeéi poranéni!

Pokud dvitka pecici trouby nechténé vypadnou nebo
zaklapne zavés, v Zadném pfipadé nesahejte do zavésu.
Zavolejte zakaznicky servis.

Demontaz a Z dlivodu lepsiho &isténi mizete sklenéné tabule ve
montaz sklenénych dvitkach pecici trouby demontovat.

tabuli

Demontaz 1. Dvirka pecici trouby vysadte a madlem doll je polozte

na utérku.

2. OdSroubuijte kryt nahofe na dvirkach pecici trouby.
K tomu vySroubujte Srouby na levé i na pravé strané
(obrazek A).

3. Horni tabuli nadzvednéte a vytahnéte ven (obrazek B).

4. VySroubuijte svorky vpravo a vlevo. Nadzvednéte tabuli
a stahnéte z ni drzaky. Vyndejte tabuli (obrazek C).
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Montaz

5. Spodni sklenénou tabuli vytahnéte Sikmo nahoru.

Sklenéné tabule vycistéte Cisticim prostfedkem na sklo a
mékkou utérkou.

Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni prostfedky ani
Skrabku na sklo. Sklo se mize poskodit.

PFi montazi dbejte na to, aby se napis ,Right above“
nachazel vzhdru nohama.

1. Spodni tabuli zasurite Sikmo dozadu (obrazek A).

2. Prostfedni tabuli zasurite (obrazek B).

3. Nasadte pfipevnovaci svorky vlevo a vpravo a
vyrovnejte je tak, aby se pruziny nachazely nad
Sroubovacim otvorem a pfiSroubujte (obrazek C).
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4. Vrchni tabuli zasurite Sikmo dozadu. Hladka plocha se

musi nachazet na vné&jsi strané dvirek.
5. Nasadte kryt a pfiSroubujte ho.
6. Zavéste dvifka pecici trouby.

Pecici troubu pouzivejte teprve tehdy, jsou-li tabule
znovu fadné namontovany.



Co délat v pripadé zavady?

Tabulka zavad

Jestlize se vyskytne zavada, ¢asto se jedna jen o
mali¢kost. Nez zavolate zakaznicky servis, pokuste se
prosim pomoci tabulky zavadu sami odstranit.

Pokud se Vam né&jaky pokrm nepodafi optimalné, podivejte
se prosim do kapitoly , Testovali jsme pro Vas v naSem
kuchyriském studiu“. Naleznete tam velké mnozstvi tipli a

pokynu k vareni.

A Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy smi
vykonavat vyhradné technik autorizovaného servisu

vyskoleny vyrobcem.

Zavada

Mozna pric¢ina

Pokyn/Naprava

Spotfebi¢ nefunguje.

Vadna pojistka

Zkontrolujte v pojistkové skFini,
jestli je pojistka v pofadku.

Na displeji se zobrazi hlaseni
.Nastavte ¢as"“. Zobrazeny
¢as neni aktualni. V pravé
nastavovaci oblasti se zobrazi
LZvolte jazyk".

Vypadek proudu

Oto¢nym volicem nastavte
aktualni €as a stisknéte tlacitko
(. Nastaveny jazyk se po
vypadku proudu nezmeéni.

Pecici trouba nehfeje nebo
nelze nastavit zvoleny druh
ohfevu.

Nebyl rozpoznan druh ohfevu.

Nastavte jesté jednou.

Pecici trouba nehfeje. Na
displeji se zobrazi hlaSeni
,Demo*.

Pecici trouba je v ,demo*
rezimu.

Vypnéte pojistku v pojistkové
skFini a za 20 sekund ji znovu
zapnéte. Nyni v prubéhu cca 2
minut stisknéte a cca 4 sekundy
podrzte tlagitko =0, dokud text
,demo“ nezmizi.

Po stisknuti tlacitka clean se ve
stavovém fadku zobrazi odkaz
na cistici systém.

Spotfebi€ neni vybaven gisticim
systémem.

Az kdyz vybavite spotfebic
samocisticim stropem a
boénimi sténami a Cistici
systém aktivujete v zakladnich
nastavenich, tlacitko bude
fungovat. Viz kapitolu ,Cistici
systém" a ,Zakladni nastaveni®.

Na displeji se zobrazi hlaseni
LJAutomatické vypnuti®.

Bylo aktivovano automatické
vypnuti. Pecici trouba se
vypne.

Stisknéte nékteré tlacitko. Text
zhasne, poté mlzete provést
nové nastaveni.
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Chybova hlaseni Pokud se na displeji zobrazi chybové hlaSeni zacinajici na

zacinajici na ,,E“ L,E“. Stisknéte tlacitko (. Hlaseni zmizi. Nastavena asova
funkce se smaze. Je mozné, Zze budete muset znovu
nastavit ¢as.

Pokud se chyba objevi znovu, kontaktujte zakaznicky
servis.

U nasledujicich chybovych hlaseni mizete napravu provést

sami.
Chybové hlaseni Mozna pric¢ina Pokyn/Naprava
EO11 Nékteré tlacitko bylo stisknuto Postupné stisknéte vSechna

pfili§ dlouho nebo se zaseklo. tlacitka. Zkontrolujte, zda jsou
v§echna tlacitka Cista. Pokud
chybové hlaseni nezmizi,
kontaktujte zakaznicky servis.

Vyména osvétleni Kdyz Zarovka pegici trouby prestane svitit, je nutné ji

na stropé peéici vymeénit. Tepelné odolné halogenové zarovky 230 V, 25 W
obdrzite v zakaznickém servisu nebo ve specializovaném
trOUby obchodé. Halogenovou zarovku uchopte pomoci suché

utérky. Tim se prodlouzi Zivotnost zarovky. PouZivejte jen
tyto Zarovky.

A Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!

Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

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

2. VysSroubujte sklenény kryt smérem doleva (obrazek A).
3. Vytahnéte zarovku - neSroubujte (obrazek B). Nasadte

novou zarovku, pfitom dejte pozor na polohu koliku.
Zarovku pevné zatlacte.
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Vymeéna levého
osvétleni v pecici
troubé

4. Nasroubujte zpét sklenény kryt.

5. Vyndejte utérku a zapnéte pojistku.

Kdyz zarovka pecici trouby prestane svitit, je nutné ji
vymeénit. Tepelné odolné halogenové zarovky 230 V, 25 W
obdrzite v zakaznickém servisu nebo ve specializovaném
obchodé. Halogenovou zarovku uchopte pomoci suché
utérky. Tim se prodlouzi zivotnost zarovky. Pouzivejte jen
tyto zarovky.

A Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

1. Abyste zabranili poSkozeni, vliozte do studené pecici
trouby utérku.

2. Sundejte sklenény kryt. Pfitom jednou rukou otevrete
sklenény kryt zezdola (obrazek A). Pokud pljde
sklenény kryt sundat jen tézce, zkuste to pomoci I1zicky.

3. Vytahnéte zarovku — ne Sroubovanim (obrazek B).
Vyménte ji za novou, pfitom dejte pozor na pozici kolikd.
Zarovku pevné zatladte.

ut

4. Znovu nasadte sklenény kryt. Pfitom dejte pozor, aby
bylo vyklenuti ve skle vpravo. Nejdfive nasadte sklo
nahofe a pevné zatlacte (obrazek C). Sklo zapadne.
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Sklenény kryt
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5. Vyndejte utérku a zapnéte pojistku.

Poskozeny sklenény kryt musi byt vyménén. Vhodny
sklenény kryt dostanete k zakoupeni u zakaznického
servisu. Uvedte ¢&islo vyrobku (E-Nr.) a vyrobni &islo
(FD-Nr.) Vaseho spotfebice.



Zakaznicky servis

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

V pfipadé opravy Vaseho spotrebice, je zde pro Vas nas
zakaznicky servis. Najdeme vhodné feSeni, a zabranime
zbyteénym vyjezdim technika.

Abychom Vam mohli kvalifikované pomoct, pfi telefonatu
uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobni €islo (FD-Nr.).
Typovy Stitek s Cisly najdete vpravo, na boku dvifek pecici
trouby. Abyste v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
muzete si hned zde poznamenat Udaje Vaseho spotfebice
a telefonni ¢islo zakaznického servisu.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis

Dbejte na to, Zze vyjezd technika ze zdkaznického servisu
musite v pfipadé chybné obsluhy spotiebice, uhradit i
béhem zaruéni Ihuaty.

vS8ech zemich najdete zde nebo v pfiloZeném seznamu
zakaznickych stfedisek.

Davérujte odbornosti vyrobce. Tak zajistite, Ze oprava bude

provedena zaskolenym servisnim technikem, ktery je pro
Vs spotiebi€ vybaven originalnimi nahradnimi dily.
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Energie a zivotni prostredi

Druh ohirevu
,Horky vzduch

eco
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Vas novy spotfebic je obzvlasté energeticky efektivni. Zde
ziskate informace k energeticky optimalizovanému druhu
ohfevu ,Horky vzduch eco®. Kromé toho zde najdete tipy,
jak s Vasim spotfebi¢em usSetfite jesté vice energie a jak
spotfebi¢ spravné zlikvidujete.

S energeticky efektivnim druhem ohfevu ,Horky vzduch
eco” mizete pfipravovat velké mnozstvi pokrmu na jedné
urovni. Ventilator ve varném prostoru rozdéluje teplo
prstencového topného télesa v zadni sténé rovnomeérné.
Peceni, smazeni a vafeni se podafi i bez predehfivani.

Pokyny

B Pokrmy vkladejte do studené, prazdné pecici trouby.
Jen tak funguje optimalizace energie.

B Dvirka pecici trouby otvirejte béhem provozu jen tehdy,
pokud je to nutné.

Tabulka

V tabulce najdete vybér pokrma, které jsou pro ,Horky
vzduch eco® nejvhodnéjsi. Dostanete informace k
vhodnym teplotam a dobam tepelné Upravy. Uvidite, které
pfislusenstvi a vy$ky zasunuti jsou nejvhodnéjsi.

Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi, vliastnostech

a kvalité potravin. Proto jsou v tabulce uvedeny rozmezi.
Nejdfive zkuste péct s nizsi hodnotou. Nizsi teplotou
dosahnete rovnomérného zhnédnuti. Pokud je tfeba, pfisté
nastavte vys$Si hodnotu.

Formy a nadoby postavte doprostfed rostu. Kdyz
potraviny polozite pfimo na rost, zasunte do vysky 1 navic
univerzalni panev. Tuk a $tava se zachyti a pecici trouba
zustane Cistsi.



Pokrmy s horkym vzduchem eco [/ Prislusenstvi Vyska Teplota Dob_a )
e v°C v minutach
Kolace a pecivo
Trené tésto na plechu se pecici plech 3 170-190 25-35
suchou horni vrstvou
Trené tésto ve formach truhlikova forma 2 160-180 50-60
Dortovy korpus z tfeného tésta kolacova forma 2 160-180 20-30
Jemny ovocny kola¢ z tfeného tésta dortova/ 160-180 50-60
babovkova forma
Kynuté tésto na plechu se pecici plech 3 170-190 25-35
suchou horni vrstvou
Krehké tésto na plechu se pecici plech 3 180-200 20-30
suchou horni vrstvou
PiSkotova rolada pecici plech 3 170-190 15-25
PiSkotovy korpus, 2 vejce kolacova forma 2 150-170 20-30
PiSkotovy dort, 6 vajec dortova forma 2 150-170 40-50
Pecivo z listového tésta pecici plech 3 180-200 20-30
Cukrovi pecici plech 3 130-150 15-25
Stfikané pecivo pecici plech 3 140-150 30-45
Pecivo z odpalovaného tésta pecici plech 3 210-230 35-45
Housky, Zitna mouka pecici plech 3 200-220 20-30
Nakypy
Gratinované brambory forma na nakyp 2 160-180 60-80
Lasagne forma na nakyp 2 180-200 40-50
Mrazené produkty
Pizza, tenké tésto univerzalni panev 3 190-210 15-25
Pizza, tlusté tésto univerzalni panev 2 180-200 20-30
Hranolky univerzalni panev 3 200-220 20-30
Kufreci kridylka univerzalni panev 3 220-240 20-30
Rybi prsty univerzalni panev 3 220-240 10-20
Housky k dopeceni univerzalni panev 3 180-200 10-15
Maso
Hovézi dusena pecené, 1,5 kg uzaviené nadobi 2 190-210 130-150
Veprova pecené, krkovice, 1 kg odkryté nadobi 2 190-210 110-130
Teleci pecené, horni $al 1,5 kg odkryté nadobi 2 190-210 110-130
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Pokrmy s horkym vzduchem eco / Prislusenstvi Vyska Teplota Doba

v°C v minutach

Ryby

Moran zlaty, 2 kusy a 750 g

univerzalni panev 170-190 50-60

Moran zlaty v solné krustée, 900 g

univerzalni panev 170-190 60-70

Stika, 1000 g

univerzalni panev 170-190 60-70

Pstruh, 2 kusy a 500 g

NIN|ININ

univerzalni panev 170-190 45-55

Rybi filé, a kus 100 g

rost + univerzalni 2+1 190-210 30-40
panev

Uspora energie

Ekologicka
likvidace
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B Predehfivejte pecici troubu pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach navodu k pouziti.

B Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované
pecici formy. Tyto formy obzvlast dobfe pfijimaji teplo.

B Bé&hem peceni otevirejte dvirka pecici trouby co
nejmeéne.

B Vice kolacu pecte pokud mozno hned po sobé. Pecici
trouba je jesté tepla. Tim se zkrati doba pe€eni druhého
kolace. Tak muzete vedle sebe zasunout 2 truhlikové
formy.

B U delSi doby tepelné Gpravy muazete pecici troubu
vypnout 10 minut pfed koncem peceni a k dokonceni
pokrmu tak vyuzit zbytkoveé teplo.

Obal zlikvidujte ekologickym zpusobem.

Tento spotfebi€ je oznaen v souladu s evropskou smérnici
2002/96/EG tykajici se elektrickych a elektronickych
starych spotfebi¢u (waste electrical and electronic
equipment WEEE). Tato smérnice upravuje zpétny odbér a
recyklaci starych spottrebict v ramci EU.



Programova automatika

Nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

Velikost nadobi

Diky programové automatice snadno pfipravite rafinované
dusené pokrmy, Stavnaté pecené a lahodné pokrmy z
jednoho hrnce. Usetfite si obraceni a podlévani pokrmu a
varny prostor zUstane Cisty.

Konecny vysledek zavisi na kvalité masa a velikosti a
druhu pouzitého nadobi. Pfi vyjimani hotového pokrmu z
varného prostoru pouzijte chinapku. Nadobi je velmi horké.
Pozor pfi odkryvani pokli¢ky, z nadoby unika horka para.

Programova automatika je vhodna jen pro peceni v
uzaviené nadobé, vyjimkou je kfupava Sunka. Pouzivejte
pouze nadobi s dobfe padnouci poklickou. Dodrzujte také
pokyny vyrobce nadobi.

Doporucujeme Vam zaruvzdorné nadobi (do 300 °C) ze
skla nebo sklokeramiky. Pekace z uslechtilé oceli mizete
pouzit jen u nékterych programu. Leskly povrch silné
odrazi tepelné zareni. Pokrm tolik nezezlatne a maso neni
dokonale propecené. Pokud pouzijete pekac z uslechtilé
oceli, sejméte po ukonceni programu poklicku.

Maso grilujte na stupni 3 jesté 8 az 10 minut. Pokud
pouzijete pekac¢ ze smaltované oceli, litiny nebo hliniku
litého pod tlakem, pokrm vice zezlatne. Pfidejte vice
tekutiny.

Nadobi ze svétlého, lesténého hliniku, neglazované hliny a
nadobi s umélohmotnymi rukojetmi neni vhodné.

Maso by mélo pokryvat dno nadoby pfiblizné ze dvou tretin.
Tak se hezky upece.

Odstup mezi masem a poklickou musi byt alesporn 3 cm.
Maso miize béhem peceni nabyt.
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Priprava pokrmu

Programy
Dribez

60

Pouzijte Cerstvé nebo mrazené maso. Doporu€ujeme Vam
pouzit Cerstvé maso, které ma teplotu chladnicky.

Vyberte vhodné nadobi.

Cerstvé nebo mraZzené maso, drilbeZ nebo ryby nejprve
zvazte. Pfesné pokyny naleznete v pfislusnych tabulkach.
Hmotnost masa potfebujete ke spravnému nastaveni.

Maso okofente. Mrazené maso okorerite stejné, jako maso
Cerstvé.

U mnoha pokrmu je tfeba pFidat tekutinu. PFidejte do
nadoby tolik tekutiny, aby jeji hladina dosahovala cca 2
cm. Pokud je v tabulce uvedeno ,trochu® tekutiny, vétSinou
staci 2 - 3 polévkové Izice. Pokud je u tekutiny uvedeno
»ano®, muze to klidné byt vice. DodrZujte pokyny pfed
tabulkami a v nich.

Nadobu zakryjte poklickou a postavte ji na rost do vysky
zasunuti 2.

U nékterych pokrmu nelze posunout dobu ukonéeni
tepelné Upravy na pozdégji. Tyto pokrmy jsou oznaeny
hvézdickou *.

Nadobu vlozte vzdy do studeného varného prostoru.

Polozte dribez prsni stranou nahoru do pekace.
PInéna drubez neni vhodna.

Pri pripravé nékolika dribezich stehen nastavte hmotnost

hmotnost.

Priklad:
3 kufeci stehna o vaze 300 g, 320 g a 400 g.
Nastavte 400 g.

Pokud byste chtéli pfipravovat dvé stejné velka kurata v
jednom pekadi, nastavte stejné jako u stehen hmotnost
téZz8iho kufete.

Ke kratim prstim pFidejte dostate¢né mnoZzstvi tekutiny, aby
prsa byla Stavnata.



Programy Hmotnostni  Pridani Nastavovaci hmotnost
rozsah v kg tekutiny

Dribez

Kure, Cerstvé * 0,7-2,0 ne hmotnost masa

Kapoun, ¢erstvy * 1,4-2,3 ne hmotnost masa

Kachna, ¢erstva * 1,6-2,7 ne hmotnost masa

Husa, Cerstva * 2,5-3,5 ne hmotnost masa

Mlada krita, Cerstva * 2,5-3,5 ne hmotnost masa

Krati prsa, ¢erstva * 0,5-2,5 hodné hmotnost masa

Stehna, Cerstva * 0,3-1,5 ne hmotnost nejtézSiho stehna

napr. kufeci, kachni, husi a krati stehna

Stehna, mrazena * 0,3-1,5 ne hmotnost nejtézsiho stehna

napt. kufeci, kachni, husi a krati stehna

Maso

Hovézi maso

PFidejte do nadoby tolik tekutiny, kolik je uvedeno v

tabulkach.

K dusené peceni pfidejte dostate¢né mnozstvi tekutiny.
Muzete pouzit i tekutinu, ve které jste maso marinovali.

K hovézi Spi¢ce byste méli pfidat tolik tekutiny (vody nebo

vyvaru), aby maso bylo témér zakryté.

Roastbeef pfipravujte tu€nou stranou nahoru.

Programy Hmotnostni Pridani Nastavovaci hmotnost
rozsah v kg tekutiny

Hovézi maso

DuSena pecené, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. vysoky rosténec, predni kyta,

plec, kysela pecené

Dusena pecené, mrazena * 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napf. vysoky rosténec, pfedni kyta, plec

Roastbeef, Cerstvy, medium 0,5-2,5 ne hmotnost masa

napr. svickova

Roastbeef, Cerstvy, anglicky 0,5-2,5 ne hmotnost masa

napr. svickova

Roastbeef, mrazeny propeceny * 0,5-2,0 ne hmotnost masa

napr. svickova

Sekana pecené * 0,3-3,0 ne celkova hmotnost

Hovézi Spicka, Cerstva 0,5-2,5 hodné hmotnost masa




Teleci maso

Pokud pfipravujete pokrm ,0sso buco® pfidejte do nadoby
dostate¢né mnozstvi zeleniny (celeru, rajcat, mrkve) a
rozlozte na ni platky masa. Podle potfeby pfilijte tekutinu
(vyvar).

Programy Hmotnostni Pridani Nastavovaci hmotnost
rozsah v kg tekutiny

Teleci maso

Pecené, Cerstva, libova 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. vrchni $al, ofech

Pecené, Cerstva, prorostla 0,5-3,0 trochu hmotnost masa

napf. raminko, krkovice

Pecené, mrazena, libova * 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napf. vrchni $al, ofech

Pecené, mrazena, prorostla * 0,5-2,0 trochu hmotnost masa

napf. raminko, krkovice

Koleno s kosti, Cerstvé 0,5-2,5 ano hmotnost masa

Osso buco 0,5-3,5 ano hmotnost masa

napt. platky teleci nohy se zeleninou

Veprové maso

Maso s kosti polozte do pekace stranou s kosti smérem
dold.

Peceni s krustou polozte do nadoby krustou nahoru. Kizi
pred pecenim mFizkovité nafiznéte, aniz byste profizli
maso. Sunkovou peéeni polozte do nadoby tukovou
vrstvou nahoru.

Sunkovou pedeni peéte v odkryté nadobé, aby se vytvotila
krusta.

U pecené nastavte hmotnost masa, u rolady a sekané
nastavte celkovou hmotnost.

Programy Hmotnostni Pridani Nastavovaci hmotnost
rozsah v kg tekutiny

Veprové maso

Krkovice, Cerstva, bez kosti 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Krkovice, Cerstva, s kosti 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Krkovice, mrazena, bez kosti * 0,5-2,0 ano hmotnost masa

Krkovice, mrazena, s kosti * 0,5-2,0 ano hmotnost masa

Kotleta s kosti, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Svickova peceng, Cerstva 0,5-2,5 ano hmotnost masa

Rolada, Cerstva 0,5-3,0 ano celkova hmotnost

62



Programy Hmotnostni Pridani Nastavovaci hmotnost
rozsah vkg tekutiny

Pecené s krustou, Cerstva 0,5-3,0 ne hmotnost masa

napt. blcek

Pecené s krustou, Cerstva 0,5-3,0 ne hmotnost masa

napr. plec

Sekana pecené * 0,3-3,0 ne celkova hmotnost

Uzené s kosti, Cerstvé 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Sunkova pedené, erstva, 1,0-4,0 trochu hmotnost masa

nasolena, pecena

Sunkova pecené, Gerstva, 1,0-4,0 ne hmotnost masa

nasolena, kfupava *

Jehnéci a skopové maso U pecené a kyty nastavte hmotnost masa, u sekané
nastavte celkovou hmotnost.

Programy Hmotnostni  Pridani Nastavovaci hmotnost
rozsah v kg tekutiny
Jehnéci maso
Kyta, erstva, bez kosti, propecena 0,5-2,5 trochu hmotnost masa
Kyta, Cerstva, bez kosti, medium 0,5-2,5 ne hmotnost masa
Kyta, Cerstva, s kosti, propecena 0,5-2,5 trochu hmotnost masa
Kyta, mrazend, bez kosti, prope¢ena * 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
Kyta, mrazend, bez kosti, medium * 0,5-2,0 ne hmotnost masa
Kyta, mrazena, s kosti, propecena * 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
Sekana pecené * 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
Skopové maso
Skopova pecené, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. plec
Skopova pecené, mrazena * 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napf. plec
Zvérina ZvéFinu mGzete oblozit prouzky $peku, maso tak bude

Stavnatéjsi, nezezlatne vSak tolik. Pro lepsi chut mazete
zveéfinu pfed peCenim nechat pfes noc marinovat v
chladni¢ce v podmasli, viné nebo octu.

Pokud pecené vice zajecich kyt, nastavte hmotnost

Muzete péct i uz naporcovaného kralika.

Nastavte celkovou hmotnost.
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Programy Hmotnostni  Pridani Nastavovaci hmotnost
rozsah v kg tekutiny

Zvéfina

Jeleni pec¢ené, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napft. plec, hrudi

Jeleni pecené, mrazena, * 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi

Srnéi kyta, Cerstva, bez kosti 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Srnéi kyta, mrazena *, 0,5-2,0 ano hmotnost masa

bez kosti

Zajedi kyta, Cerstva, s kosti 0,3-0,6 ano hmotnost nejtézsi kyty
Zajedi kyta, mrazena *, 0,3-0,6 ano hmotnost nejtézsi kyty
s kosti

Pecené z divocaka, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi

Pecené z divocaka, mrazena * 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi

Kralik, Cerstvy 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Ryby Rybu ocistéte, okyselte a osolte jako obvykle.

Priprava dusené ryby: Do nadoby nalijte tolik tekutiny, napf.
vina nebo citronové stavy, aby sahala do vysky 2 cm.

Priprava pecené ryby: Rybu obalte v mouce a potrete ji
rozpusténym maslem.

Celou rybu vlozte do nadoby v poloze plavani, tzn. hibetni
ploutvi nahoru. Do bficha ryby vlozte nafiznutou bramboru
nebo malou, Zzaruvzdornou nadobu. Zajistite tak stabilitu

ryby.

Pokud pfipravujete vice ryb, nastavte celkovou hmotnost.
Ryby v8ak musi byt pfiblizné stejné velké nebo stejné
tézke.

Priklad: Dva pstruzi o hmotnosti 0,6 kg a 0,5 kg.
Nastavte hmotnost 1,1 kg

Programy Hmotnostni Pridani Nastavovaci hmotnost
rozsah v kg tekutiny

Ryby

Pstruh, ¢erstvy, duseny * 0,3-1,5 ano celkova hmotnost

Pstruh, ¢erstvy, peceny * 0,3-1,5 ne celkova hmotnost

Candat, Cerstvy, duSeny* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost
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Programy Hmotnostni Pridani Nastavovaci hmotnost
rozsah v kg tekutiny

Candat, Cerstvy, peceny * 0,5-2,0 ne celkova hmotnost

Treska, Cerstva, dusend*® 0,5-2,0 ano celkova hmotnost

Treska, Cerstva, pecena * 0,5-2,0 ne celkova hmotnost

Kapr, Cerstvy, duseny * 0,8-2,0 ano celkova hmotnost

Kapr, Cerstvy, peceny * 0,8-2,0 ne celkova hmotnost

Sekana Pouzivejte Cerstvou sekanou.
Nastavte celkovou hmotnost sekané.
Hmotu miZete zjemnit kostkami zeleniny nebo syrem.
Programy Hmotnostni Pridani Nastavovaci hmotnost
rozsah vkg tekutiny
Sekana
Z Cerstvého hovéziho masa * 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
Z Cerstvého veprového masa * 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
Z Cerstvého jehnéciho masa * 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
Z Cerstvého michaného masa * 0,3-3,0 ne celkova hmotnost

Pokrm z jednoho hrnce

Muzete kombinovat rizné druhy masa a €erstvou zeleninu.

Maso nakrajejte na malé kousky. Drubezi ¢asti pouzijte
veelku.

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

Pokud ma maso zezlatnout, vioZte ho do pekace jako
posledni pfisadu na zeleninu. Pokud chcete mit maso
svétlejsi, smichejte ho se zeleninou.

U pokrmu z jednoho hrnce s masem nastavte hmotnost
masa. Pokud ma byt zelenina mékci, nastavte celkovou
hmotnost.

Pro pfipravu pokrmu z jednoho hrnce se hodi pevné druhy
zeleniny, napf. mrkev, zelené fazole, bilé zeli, celer a
brambory. Cim menéi kousky zeleniny nakrajite, tim mé&kai
budou. Aby zelenina pfili§ nezhnédla, zalijte ji tekutinou.
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Programy

Hmotnostni Pridani Nastavovaci hmotnost
rozsah vkg tekutiny

Pokrm z jednoho hrnce

S masem 0,3-3,0 ano hmotnost masa
napf. z riznych druhl masa

a zeleniny

se zeleninou 0,3-3,0 ano celkova hmotnost
napr. vegetariansky pokrm

Gulas 0,3-3,0 ano hmotnost masa
Rolady 0,3-3,0 ano hmotnost masa

Vybér a nastaveni
programu

66

Priklad na obrazku: Nastaveni pro mrazenou teleci peceni,
libovou, hmotnost 1,3 kg.

1. Stisknéte tlagitko [PJ.
Zobrazi se prvni programova skupina a prvni program.

11:30 Programy

Drabez > kure, cerstvé

2. Otocnym voli€em vyberte programovou skupinu.

11:30 Programy

Teleci maso > pecené, cerstva

3. Stisknéte tlacitko > a oto€nym volicem vyberte program.

11:30 Programy

Teleci maso id pecené, mrazena

4. U nékterych program( mulzete dale rozliSovat, napr.
u teleci pecené na ,libova pe€ené” nebo ,prorostla
pecené”. Stisknéte tlacitko > a pomoci oto¢ného volice
vyberte pozadované nastaveni.



Program je ukoncen

ZruSeni programu

Vyvolani informaci

Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

11:31 Programy

Peéené, mrazena id libova peéené

5. Stisknéte tlacitko >.
Pro zvoleny program se zobrazi navrhovana hmotnost.

6. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte hmotnost. Doba trvani
programu se zobrazi ve stavovém Fadku.

libova pecené

Pokud nyni jesté jednou stisknete tlaCitko >, pfejdete k
individualnimu pfizpusobeni programu. Mazete ovlivnit
konec&ny vysledek programu. Viz nize ,Individualni
pfizplsobeni.

7. Stisknéte tladitko 1.
Program se spusti. Doba tepelné Upravy |- viditelné
ubiha ve stavovém radku.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hfat.
Akusticky signal mizete pomoci tladitka (D pfedcasné
zrusit.

Stisknéte a podrzte tlacitko 35, dokud se nezobrazi
3D-horky vzduch, 160 °C. Poté m(zete provést nové
nastaveni.

Pied startem: Kratce stisknéte tladitko i. Zobrazi se rtizné
informace tykajici se program0. Pro kaZzdou informaci
znovu kratce stisknéte tladitko 1.

U nékterych program( mL"JZetg posunout dobu ukon&eni
tepelné Upravy. Viz kapitolu ,,Casové funkce".
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Individualni
prizpasobeni

Tipy k programové
automatice

Pokud konecny vysledek programu neodpovida Vasim
predstavam, muzete nastaveni programu pfisté pfizpusobit
Vasim pozadavkim.

Nastavte spotfebi¢ podle pokynd v bodech 1 az 6.
Stisknéte tlacitko > a oto€nym volicem se posurite po
svételném poli.

OoOomooo

doleva = slab$i vysledek peceni.
doprava = intenzivné&jsi vysledek peceni
Tlagitkem $&% spustte program.

Doba tepelné upravy daného programu se zméni.

Hmotnost pe¢ené nebo dribeze
lezi nad uvedenym hmotnostnim
rozmezim.

Hmotnostni rozmezi je védomé ohranic¢eno. Pro velmi velké
pecené Casto neni k dostani dostatecné velky pekac. Velké kusy
masa nebo drlibeze pfipravujte pfi hornim a spodnim ohfevu [z\
nebo na cirkulaénim grilu X

Pecené vypada dobre, ale Stava
je pfrili§ tmava.

Pristé pouzijte mensi nadobu na peceni nebo pfidejte vice
tekutiny.

Pecené vypada dobre, ale Stava
je prilis svétla a vodova.

PFisté pouzijte vétSi nadobu na peceni nebo pfidejte méné
tekutiny.

Pecené je na povrchu pilis
sucha.

PouZivejte nadobu s dobre pfiléhajici poklickou. Libové maso
zUstane Stavnatéjsi, kdyz maso oblozite platky Speku.

Béhem peceni je citit spaleni,
ale pe¢ené vypada dobre.

Poklicka pekace dobfe nepfiléha, nebo maso ziskalo na objemu
a nadzvedlo poklicku. Pouzivejte vzdy jen pokli¢ku odpovidajici
velikosti. Dejte pozor na to, aby byl mezi masem a poklickou
odstup alespon 3 cm.

Chcete pfipravovat mrazené
maso.

Mrazené maso okoferite pfesné jako Cerstvé maso. Pozor:
Posunuti doby ukon&eni na pozdéji neni u mrazeného masa
mozné. Maso by béhem €ekaci doby rozmrzlo a nebylo by
pozivatelné.

Maso je malo propecené nebo je
pfili§ propecené.

Pristé zmérite nastaveni. Pokyny najdete v kapitole
~Programova automatika, Individualni prizplsobeni®.
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Testovali jsme pro Vas v nasem
kuchynském studiu

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Zde naleznete vybér pokrmd a jejich optimalnich nastaveni.
Ukazeme Vam, jaky druh ohfevu, jaka teplota je pro Vas
pokrm nejvhodnéjsi. Ziskate tipy tykajici se vhodného
pfisluSenstvi a urovné jeho zasunuti do pecici trouby. Na
zaveér zde naleznete tipy k nadobi a pfipravé pokrm.

Pokyny

B Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro vlozeni
potravin do studené a prazdné pecici trouby.
Pecici troubu pfedehfejte pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v tabulce. PFisluSenstvi vykladejte pecicim
papirem az po rozehrati.

B Casové Udaje uvedené v tabulkach jsou pouze
orientacni. Doba tepelné Upravy zavisi na kvalité
pouzitych potravin.

B Pouzivejte prisluSenstvi, které Vam bylo dodano spolu s
pecici troubou. Dal$i pfislusenstvi si mizete zakoupit ve
specializované prodejné nebo u zakaznického servisu.
Pred pouzitim vyndejte nepotfebné prislusenstvi a
nadobi z peciciho prostoru.

B P¥i vyjimani horkého pfislusenstvi nebo nadobi z
varného prostoru pouzivejte vzdy chinapku.

Pomoci horniho/spodniho ohfevu [O] se peceni koladh
podafi nejlépe.

Pokud pedete za pomoci 3D-horkého vzduchu @),
pouzivejte nasledujici vysky zasunuti pro pfislusenstvi:

B Kolace ve formach: vySka zasunuti 2

B Kolace na plechu: vySka zasunuti 3
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Peceni na vice trovnich

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

VySky zasunuti pfi pe€eni na 2 Urovnich:
B Univerzalni panev: vySka zasunuti 3
B Pedici plech: vyska zasunuti 1

Vysky zasunuti pfi pe€eni na 3 urovnich:
B Pedici plech: vySka zasunuti 5

B Univerzalni panev: vySka zasunuti 3
B Pedici plech: vyska zasunuti 1

Soucasné zasunuté pecici plechy vS§ak nemusi byt hotové
soucasné.

V tabulkach naleznete ¢etné navrhy pro pfipravu pokrmd.

Pokud pecete ve 3 truhlikovych formach soucasné,
postavte je na roSty tak, jak je znazornéno na obrazku.

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na peceni.

PFi pouziti svétlych tenkosténnych kovovych forem nebo
sklenénych forem se doba peceni prodluzuje a kolac
nezhnédne tak rovhomeérné.

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se podle
pokynu a receptl vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto
mens$i nez normalni formy. MnoZstvi tésta a pfisad mlze
byt odlisné.



Tabulky

Druhy ohrevu:

V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro rizné
kolace a pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi
a vlastnostech tésta. Z tohoto divodu jsou v tabulkach

uvedena rdzna rozmezi. Nejprve vyzkouSejte nizsi

hodnotu. Nizsi teplota podminuje stejnomérnéjsi hnédnuti.
Pokud je to nutné, pristé nastavte vyssi teplotu.

Kdyz troubu predehfejte, doba peceni se zkrati 0 5 az 10

minut.

Dodatecné informace najdete v kapitole , Tipy pro peceni*,

ktera nasleduje za tabulkami.

Upozornéni: Vlivem vysoké vihkosti se maze béhem
pedeni s ohfevem hydro-peéeni &) na vnitfni strané dvifek
pecici trouby vytvaret kondenzovana voda. Dvifka pecici
trouby otvirejte opatrné, protoze z nich unika horka para.

B (&) = 3D-horky vzduch

B ] = horni/spodni ohfev

B [T = hydro-pedeni

| @ = intenzivni ohfev

Kolace ve formach Forma Druh Teplota Doba
ohfevu v °C Vv min.

Treny kolag, jednoduchy véncovita/truhlikova forma 160-180  50-60
3 truhlikové formy 140-160  60-80

TFeny kolag, jemny véncovita/truhlikova forma = 150-170  60-70

Dortovy korpus, dortova forma = 160-180  20-30

z tfeného tésta

Ovocny kolag, jemny otviraci/babovkova forma = 160-180  50-60

z tfeného tésta

Piskotovy korpus, 2 vejce, dortova forma = 160-180  20-30

(pfedehfrejte)

PiSkotovy dort, 6 vajec otviraci forma = 160-180  40-50

(pfedehfejte)

Korpus z kifehkého tésta otviraci forma @ 180-200 25-35

s okrajem

Ovocny nebo tvarohovy otviraci forma @ 220-240  70-90

dort s korpusem

z kiehkého tésta *

Svycarsky kolag plech na pizzu |;| 210-230  30-40
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Kolace ve formach Forma Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu v °C Vv min.
Babovka babovkova forma 2 = 150-170  60-70
Pizza, tenké tésto, malo plech na pizzu 2 |2| 280-300 10-15
oblozen3, (pfedehrejte)
Pikantni kolace * otviraci forma 2 = 180-200  40-50
* Upeceny kola¢ nechte cca 20 minut vychladnout v pecici troubé.
Druhy ohfevu: B (@ = 3D-horky vzduch
B O = horni/spodni ohfev
B [ = hydro-peéeni
B (= = intenzivni ohfev
Kolace na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohifevu v°C vV min.
Trené tésto se suchou horni  pedici plech 2 = 170-190  20-30
vrstvou
univerzalni panev + 3+1 150-170  35-45
pecici plech
Trené tésto se Stavnatou univerzalni panev 2 () 170-190  25-35
horni vrstvou (ovoce) - —
univerzalni panev + 3+1 140-160  40-50
pecici plech
Kynuté tésto se suchou horni  pecici plech 3 = 170-190  25-35
vrstvou
univerzalni panev + 3+1 150-170  35-45
pecici plech
Kynuté tésto se Stavnatou univerzalni panev 3 = 160-180  40-50
horni vrstvou (ovoce) - —
univerzalni panev + 3+1 150-160  50-60
pecici plech
Krehké tésto se suchou horni  pecici plech 2 @ 180-200  20-30
vrstvou
KFehké tésto se Stavnatou univerzalni panev 3 @ 170-190  50-60
horni vrstvou (ovoce)
Svycarsky kolad univerzalni panev 2 @ 210-230  40-50
Piskotova rolada pecici plech 2 = 170-190  15-20
(pfedehfrejte)
Kynuta vanocka z pecici plech 2 = 180-200  25-35
500 g mouky
Stola z 500 g mouky pedici plech 3 = 160-180  60-70
Stola z 1 kg mouky pecici plech 3 () 140-160 90-100
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Kolace na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu v °C v min.
Zavin, sladky univerzalni panev 2 = 190-210  55-65
Pizza pecici plech 2 @ 200-220 25-35
univerzalni panev + 3+1 180-200  40-50
pecici plech
Slany kolac (pfedehrejte) univerzalni panev 2 @ 280-300 10-12
Borek univerzalni panev 2 = 180-200  40-50
Druhy ohfevu: MW @ = 3D-horky vzduch
W D = horni/spodni ohfev
MW (] = hydro-peéeni
Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohifevu v°C Vv min.
Cukrovi pecici plech 3 140-160 15-25
univerzalni panev + 3+1 130-150  25-35
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 130-150  30-40
univerzalni panev
Stfikané pecivo pecici plech 3 = 140-150  30-40
(predehfrejte) —
pecici plech 3 140-150  25-35
univerzalni panev + 3+1 140-150 30-45
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 130-140  35-50
univerzalni panev
Makronky pedici plech 2 (] 100-120  30-40
univerzalni panev + 3+1 100-120  35-45
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 100-120  40-50
univerzalni panev
Bezé pecici plech 3 80-100 100-150
Muffiny rost s plechem na muffiny 3 = 180-200  20-25
2 rosty s plechem na muffiny 3+1 160-180  25-30
Pecivo z odpalovaného pedici plech 2 = 210-230  30-40

tésta
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Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu v °C v min.

Pecivo z listového tésta pecici plech 3 180-200  20-30
univerzalni panev + 3+1 180-200 25-35
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 170-190  35-45
univerzalni panev

Pecivo z kynutého tésta pecici plech 3 = 190-210 20-30
univerzalni panev + 3+1 160-180 25-35
pecici plech

Chléb a housky

Druhy ohievu:

Pfi pe€eni chleba pecici troubu pfedehfivejte, pokud neni
uvedeno jinak.

Do horké pecici trouby nikdy nelijte vodu.

M (@ = 3D-horky vzduch

W [T = hydro-pedeni

Chléb a housky PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu v °C v min.

Kynuty chléb z univerzalni panev 2 = 300 5
1,2 kg mouky 200 30-40
Kvaskovy chléb z univerzalni panev 2 = 300 8
1,2 kg mouky 200 35-45
Chlebova placka univerzalni panev 2 = 300 10-15
Housky (nepfedehfivejte)  pecici plech 3 = 200-220  20-30
Housky z kynutého tésta,  pecici plech 3 = 180-200  15-20
sladké

univerzalni panev + 3+1 150-170  20-30

pedici plech
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Tipy pro peceni

Chcete péct podle vlastniho
receptu.

Orientujte se podle podobného peciva v tabulkach pro peceni.

Jak zjistite, jestli je tfeny kolac
propeceny.

Asi 10 minut pfed koncem doby peceni uvedené v receptu
pichnéte dfevénou $pejli do nejvyssiho mista kolace.
Pokud $pejle zlistane bez prilepeného tésta, kolac je hotovy.

Kolac se srazil.

PFisté pouzijte méné tekutiny nebo zvolte o 10 stupnd nizsi
teplotu. DodrZujte také dobu hnéteni tésta uvedenou
v receptu.

Kolac¢ je uprostfed vyssi nez na
okraji.

Nevymazavejte okraje dortové formy. Po upeceni kolac opatrné
uvolnéte nozem.

Kola¢ je na povrchu pfili§ tmavy.

Kola¢ zasunte na nizsi uroven, zvolte nizsi teplotu a pecte kolac
0 néco déle.

Kolac je pfilis suchy.

Hotovy kola¢ propichejte paratkem a pokapejte ovocnou stavou
nebo alkoholem. Pfisté zvyste teplotu o 10 stupnl a zkratte
dobu peceni.

Chléb nebo kolac (napf.
tvarohovy) vypada dobre, ale
uvnitf je mazlavy (vihky, misty
se zbytky vody).

PFisté pouzijte méné tekutiny a pecte kolac pfi nizsi teploté
o néco déle. U kolach se stavnatou horni vrstvou predpecte
nejdfive korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a
teprve poté ho oblozte. Postupujte podle receptu a dodrzujte
uvedenou dobu peceni.

Pecivo hnédne nerovnomeérné.

Zvolte o néco nizsi teplotu, pecivo se bude péct rovnomeérnéji.
Choulostivé pegivo peéte pomoci horniho spodniho ohfevu [C]
na jedné urovni. | pfecnivajici papir na pec¢eni maze mit vliv na
cirkulaci vzduchu. Velikost papiru na peceni vzdy pfizplsobte
velikosti plechu.

Ovocny kolac je zespodu prilis
svétly.

Kola¢ pristé zasunte o jednu Urover nize.

Stava z ovoce pretéka.

PFisté pouzivejte hlubsi univerzalni panev, pokud ji mate.

Drobné pecivo se pfi peceni lepi
k sobé.

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

Pekli jste na vice urovnich.
Pecivo na hornim plechu je
tmavsi nez na spodnim.

K peceni na vice urovnich pouzivejte vzdy 3D-horky vzduch @.
Soucasné zasunuté plechy nemusi byt hotové soucasné.

PFi peceni stavnatych kolacu se
vytvafi kondenzovana voda.

PFi pe€eni mize vzniknout vodni para. Unika dvirky. Vodni para
se mUze srazet na ovladacim panelu nebo okolnim nabytku

a odkapavat jako kondenzovana voda. Toto je podminéno
fyzikalné.
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Maso, driibez, ryby

Nadobi

Peceni

Grilovani
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MUzete pouzivat jakékoliv Zaruvzdorné nadoby. Na velké
pecené je vhodna také univerzalni panev.

rozmérove shodné s pekaCem pekac a dobre pfiléhat.

Pokud pouzivate smaltované pekace, pridejte trochu vice
tekutiny.

V nerezovych pekacich neni maso opecené tolik dohnéda
a nemusi byt zcela propecené. Prodluzte dobu peceni.

Zadani v tabulkach:
Nadobi bez poklicky = odkryté
Nadobi s poklickou = uzaviené

Nadobu postavte vzdy doprostied rostu.

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

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Dno nadoby by
meélo byt pokryté do vysky cca %2 cm.

K duSené hovézi peceni pfidejte dostate€né mnozstvi
tekutiny. Dno nadoby by mélo byt pokryté do vysky 1-2 cm.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadoby. Pokud maso pfipravujete ve smaltovaném pekaci,
je potfeba o trochu vice tekutiny nez ve sklenéné nadobé.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze ¢astecné.

Maso se pece pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vyssi
teplotu nebo delSi dobu peceni.

P¥i grilovani pecici troubu pfed vloZzenim grilovaného
pokrmu nejprve cca 3 minuty pfedehfivejte.
Grilujte vzdy v zavfené pecici troubé.

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



Maso

Druhy ohrevu:

Grilované kousky po uplynuti %5 uvedené doby obratte.
Steaky solte teprve po grilovani.

Grilovaci kousky pokladejte pfimo na rost. Kdyz grilujete
jediny kousek, je nejlépe ho polozit doprostred rostu.

Do vysky 1 zasufite je$té univerzalni panev. Stava z masa
se v ni zachyti a pecici trouba zUstane Cistsi.

P¥i grilovani nezasouvejte pecici plech nebo univerzalni
panev do vysky 4 nebo 5. Vlivem vysokeé teploty se stahuji
a pfi vyjimani by se mohl poskodit varny prostor.

Grilovaci topné téleso se stale znovu zapina a vypina.
Nejedna se o zavadu. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném grilovacim stupni.

Kousky masa otocte po uplynuti polovinu ¢asu.

Kdyz je pecené hotova, méla by se nechat jesté 10 minut
ve vypnuté, zaviené pecici troubé. Tak se Iépe rozlozi

Stava z masa.

Po dokonc¢eni zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10
minut v pecici troubé odpocinout.

U vepiové pec€ené s kuzi tuto kizi kifizem nafiznéte.
Peceni polozte do nadoby nejprve kuzi dolu.

B D = horni/spodni ohfev

W [X] = cirkulaéni gril

m(l= velkoplo$ny gril

Maso Hmotnost PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota v °C, Doba
a nadobi ohfevu gril. stupenn v min.
Hovézi maso
Dusena hovézi 1,0 kg uzaviené 2 E] 200-220 100
pecené
1,5 kg 2 ] 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
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Maso Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplotav °C, Doba
a nadobi ohifevu gril. stupen v min.
Hovézi svickova, 1,0 kg odkryté 2 = 210-230 60
medium
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, medium 1,0 kg odkryté 1 220-240 60
Steaky, silné 3 cm, rost + 5+1 ™ 3 15
medium univerzalni panev
Teleci maso
Teleci pecené 1,0 kg odkryté 2 () 190-210 110
1,5kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Teleci koleno 1,5 kg odkryté 2 = 210-230 140
Veprové maso
Pecené bez kize 1,0 kg odkryté 1 190-210 120
(napf. krkovice)
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Pecené s kzi 1,0 kg odkryté 1 190-210 130
(napt. plec)
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Veprova panenka 500 g rost + 3+1 230-240 30
univerzalni panev
Vepfova pecené, 1,0 kg odkryté 2 = 200-220 120
libova
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Uzené s kosti 1,0 kg uzaviené 2 = 210-230 70
Steaky, silné 2 cm rost + 5+1 E 3 15
univerzalni panev
Veprové rost + 5+1 E 3 10
medailonky, univerzalni panev
silné 3 cm
Jehnéci maso
Srnéi hibet s kosti 1,5 kg odkryté 2 190-210 60
Srnéi kyta bez kosti, 1,5 kg odkryté 1 160-180 120

medium
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Maso Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplotav °C, Doba
a nadobi ohfevu gril. stupen v min.

Zvéfina

Srnéi kyta s kosti 1,5 kg odkryté 2 ] 200-220 50

Srnéi kyta bez kosti 1,5 kg uzaviené 2 = 210-230 100

Pecené z divoc¢aka 1,5 kg uzaviené 2 = 180-200 140

Jeleni pecené 1,5 kg uzaviené 2 = 180-200 130

Kralik 2,0 kg uzaviené 2 = 220-240 60

Sekana

Sekana z500¢g odkryté 1 180-200 80

masa

Parky

Parky rost + 4+1 ™ 3 15
univerzalni panev

Drubez Hmotnosti uvedené v tabulce se vztahuji na dribez bez

Druhy ohfevu

nadivky pfipravenou k peceni.

Celu driibez polozte na rost nejprve prsni stranou dolu.
Po uplynuti %5 uvedené doby obratte.

Kusy peceng, jako krati roladu nebo kruti prsa, po uplynuti
poloviny uvedené doby obratte. Casti driibeZe obratte po
uplynuti % doby.

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

Drubez bude opecena obzvlasté dokfupava, kdyz ji ke
konci doby peceni potfete maslem, slanou vodou nebo
pomerancovou Stavou.

B D = horni/spodni ohfev

W [X] = cirkulaéni gril

m(= velkoplo$ny gril
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Dribez Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplotav °C, Doba

a nadobi ohfevu gril. stupen v min.
Kure, celé 1,2 kg rost 2 220-240 60-70
Kapoun, cely 1,6 kg rost 2 210-230 80-90
Kufe, pulené a500g rost 2 220-240 40-50
Kufeci ¢asti a150g rost 3 210-230 30-40
Kureci ¢asti a300g rost 3 210-230 35-45
Kufeci prsa a200g rost 3 ™ 3 30-40
Kachna, cela 2,0 kg rost 2 190-210 100-110
Kachni prsa a300g rost 3 240-260 30-40
Husa, cela 3,5-4,0kg  rost 2 170-190 120-140
Husi stehna a400g rost 3 220-240 40-50
Mlada kruta, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
Krati rolada 1,5 kg odkryté 1 200-220 110-130
Kruti prsa 1,0 kg uzaviené 2 2 180-200 80-90
Krati horni stehno 1,0 kg rost 2 180-200 90-100

Ryby

Druhy ohievu
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Kousky ryb po uplynuti % doby grilovani obratte.

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

U rybiho filé pfidejte pfed dusenim nékolik polévkovych Izic

tekutiny.

B O = horni/spodni ohfev

W [&] = cirkulagni gril

B (7] = velkoplosny gril



Ryby Hmotnost PrisluSenstvi Vyska Druh Teplotav °C, Doba
a nadobi ohfevu gril. stupen v min.
Ryba, cela acca rost 2 E| 2 20-25
3009
1,0 kg rost 2 200-220 45-55
1,5kg rost 2 190-210 60-70
2,0 kg rost 2 = 190-210 70-80
Rybi podkova, rost 3 m 2 20-25
silna 3 cm
Rybi filé uzaviena 2 = 210-230 25-30

Tipy k pec¢eni a

grilovani

V tabulce neni uvedena

hmotnost pecené.

Upravy.

Chcete zkontrolovat, jestli je

pecené hotova.

Pouzijte teplotni sondu (k dostani ve specializované prodejné)
nebo provedte ,zkousku IZici. Zatlacte 1Zici na peCeni. Zda-li se
byt pevna, je hotova, pokud se podda, potfebuje jesté chvilku
Casu.

Pecené je pfrilis tmava a krusta

misty spalena.

Zkontrolujte vysku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobfe, ale Stava

je spalena.

PFisté pouzijte mensi nadobu na pe€eni nebo pfidejte vice
tekutiny.

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

PFisté pouzijte vétsi nadobu na peceni a pfidejte méné tekutiny.

PFi podlévani pecené vznika

vodni para.

To je podminéno fyzikalné a normalni. Vétsi ¢ast vodni pary
vystupuje otvory pro vystup pary. Mlize se srazet na chladnéjsi
spinaci predni ¢asti nebo na sousednich pfednich ¢astech
nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda.

Mirné vareni

Mirné vafeni, nazyvané také vareni pfi nizké teploté, je
idealni metoda tepelné Upravy pro vSechny jemné kousky
masa, které maji byt upeceny dorlizova nebo pfesné podle
Vasi chuti. Maso zlstane velmi $tavnaté a ziska jemnou
maslovou chut.

Vyhoda: doba pfipravy pfi mirném vareni je podstatné

delsi, mate dostatek prostoru pfi planovani menu. Maso
pfipravené touto metodou Ize bez problém( udrzovat teplé.

81



Vhodné nadobi

Nastaveni

Tabulka

82

Pokyny

B Pouzivejte pouze Cerstvé, nezavadné maso. Peclivé
odstrante Slachy a tukové okraje. Tuk dava pfi mirném
vafeni masu silnou vlastni pfichut.

B Vétsi kousky masa nemusite obracet.

B Maso Ize po dovareni ihned nakrajet. Doba odpocinku
neni potfebna.

B Diky specialni metodé tepelné Upravy je maso uvnitf
stale rizové, aniz by bylo syrové nebo nedopecené.

B Pokud chcete $tavu z masa, maso pfipravujte v
uzaviené nadobé. Dbejte na to, Ze se zkrati doba
tepelné Upravy.

B Abyste zjistili, jestli je maso hotové, pouzijte teplotni
sondu. Vnitfni teplota pe¢ené 60 °C by méla byt
dodrzena alespon po dobu 30 minut.

Pouzivejte plochou nadobu, napf. servirovaci tac z
porcelanu nebo sklenény pekac bez poklicky.

Odkrytou nadobu postavte vzdy na rost ve vySce
zasunuti 2.

1. Zvolte druh ohfevu Mirné vareni [ a teplotu nastavte
mezi 70 a 90 °C. Predehfejte pecici troubu a pfitom
nahfejte také nadobi.

2. Silné zahfejte trochu tuku v panvi. Maso prudce
opecte ze vSech stran, i na koncich, a vlozte ihned do
pfedehraté nadoby.

3. Nadobu s masem vlozte do varného prostoru a spustte
druh ohfevu — mirné vareni. Pro vétSinu kouskl masa
je idealni teplota mirného vareni 80 °C.

Pro mirné vareni jsou vhodné vSechny jemné &asti
drubeze, hovéziho, teleciho, vepfového a jehnéciho masa.
Doba tepelné upravy zavisi na tloustce masa a vnitini
teploté pecené.



Pokrm Hmotnost Vyska Druh Teplota Doba opeéeni Doba mirného
ohfevu v°C v minutach vareni v hod.

Dribez

Krati prsa 1000 g 2 80 6-7 4-5

Kachni prsa * 300-400 g 2 80 3-5 2-2%

Hovézi maso

Hovézi pecené cca 1,5 kg 2 80 6-7 4Y-5Y

(napt. bok),

silné 6-7 cm

Hovézi svickova, cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

vcelku

Roastbeef, cca 1,5 kg 2 80 6-7 4-5

silny 5-6 cm

Hovézi steaky, 2 80 5-7 80-110 min.

silné 3 cm

Teleci maso

Teleci pecené cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

(napf. horni §al),

silna 6-7 cm

Teleci svickova 800 g 2 80 6-7 3-3%

Veprové maso

Veprova pecené, cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

libova (napf.

svi¢kova),

silna 5-6 cm

Vepiova svickova, cca 500 g 2 80 6-7 2Y2-3

vcelku

Jehnéci maso

Filety z jehnéciho cca 2009 2 80 5-6 1%%-2

hrbetu, vecelku

* Abyste dostali kfupavou krustu, kachni prsa po mirném vareni kratce osmahnéte v panvi.

Tipy pro mirné
vareni

Maso pfipravované mirnym
stupném peceni neni tak
horké jako konvencionalné
pfipravované maso.

Aby opecena ryba nevychladla pfilis rychle, zahfejte talif a
podavejte ji s horkou omackou.

Chcete udrzet mirné uvarené
maso teplé.

Po ukon¢eni mirného vareni nastavte teplotu zpét na 70 °C.
Malé kousky masa si udrzi svou teplotu az 45 minut, velké
kousky az dvé hodiny.
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Nakypy,
gratinované

pokrmy, toasty

Druhy ohievu:

Nadobu postavte vzdy na rost.

Pokud grilujete pfimo na grilu bez nadoby, zasurite navic
do vysky 1 univerzalni panev. Pecici trouba zlstane cistSi.

Doba tepelné uprgvy nakypu zavisi na velikosti nadob
a vySce nakypu. Udaje uvedené v tabulce jsou pouze
orientaéni hodnoty.

B [® = 3D-horky vzduch

B D = horni/spodni ohfev

B [X] = cirkulaéni gril

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota v °C, Doba
a nadobi ohfevu gril. stupen v min.
Nakypy
Nakyp, sladky forma na nakyp 2 = 180-200 50-60
Suflé forma na nakyp 2 2 180-200 35-45
formicky 2 = 200-220 25-30
Téstovinovy nakyp forma na nakyp 2 = 200-220 40-50
Lasagne forma na nakyp 2 = 180-200 40-50
Gratinované pokrmy
Gratinované brambory, syrové 1 forma na nakyp 2 160-180 60-80
pfisady, vyska max. 4 cm
2 formy na nakyp 3+1 150-170 60-80
Toasty
Zapecené toasty, 4 kusy rost + 3+1 160-170 10-15
univerzalni panev
Zapecené toasty, 12 kusu rost + 3+1 160-170 15-20

univerzalni panev
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Hotové produkty

Druhy ohievu:

Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale.

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

pfizplsobte pokrmu.

Vysledek pec€eni vZdy silné zavisi na pfislusnych
potravinach. | polotovary mohou byt nerovhomérné

pfedpecené.

B [® = 3D-horky vzduch
B [E = hydro-pegeni

B (8)/[&] = pizza stuperi

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu v °C v min.

Pizza, mrazena

Pizza s tenkym korpusem univerzalni panev 2 / 200-220 15-20
univerzaini panev 3+1 180-200 20-30
+ rost

Pizza s tlustym korpusem univerzalni panev 2 ®]/[&] 170-190 20-30
univerzalni panev 3+1 170-190 25-35
+ rost

Pizza-bagety univerzalni panev 3 @)/[&) 170-190 20-30

Minipizza univerzalni panev 3 / 190-210 10-20

Pizza, chlazena

Pizza (pfedehrejte) univerzalni panev 1 /& 180-200 10-15

Bramborové produkty, mrazené

Hranolky univerzalni panev 3 @)/[&) 190-210 20-30
univerzalni panev + 3+1 180-200 30-40
pecici plech

Krokety univerzalni panev 3 / 190-210 20-25

Résti, plnéné bramborove univerzalni panev 3 @] /[&] 200-220 15-25

tasticky

Pekaiské vyrobky, mrazené

Housky, bagety univerzalni panev 3 / 180-200 10-20

Precliky univerzaini panev 3 / 200-220 10-20
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Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohievu v °C v min.

Pecivo, predpecené

Housky a bagety k dopeceni univerzalni panev 2 i 190-210 10-20
univerzalni panev 3+1 160-180 20-25
+ rost

Drobnosti z tésta, mrazené

Rybi prsty univerzalni panev 2 [@)/[2] 220-240 10-20

Kufreci kousky, kufeci nuggety univerzalni panev 3 / 200-220 15-25

Zavin, mrazeny

Zavin univerzalni panev 3 [@)/[&)] 190-210 30-35

Zvlastni pokrmy

Priprava jogurtu

Kynuti tésta
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Pfi niz8ich teplotach se Vam podafi s 3D-horkym

vzduchem [®] krémovy jogurt stejné dobfe, jako vlacné

kynuté tésto.

Nejdfive vyndejte z prostoru pecici trouby pfislusenstuvi,

zavésnou mfizku nebo teleskopické vysuvy.

1. 1 litr mléka pfivedte (3,5 % tuku) k varu, ochladte na
40 °C.

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

3. Napliite Salky nebo malé Sroubovaci sklenicky a
zakryjte je folii.

4. Varny prostor rozehrejte podle pokynu.

5. Salky nebo sklenitky vioZte do varného prostoru a
pfipravujte podle pokynu.

1. Kynuté tésto pfipravte jako obvykle. Dejte do
zaruvzdorné keramické nadoby a zakryjte.

2. Varny prostor rozehfejte podle pokynu.

3. Vypnéte pecici troubu a tésto nechte ve varném
prostoru vykynout.



Pokrm Nadobi Druh Teplota Doba

ohfevu v °C Vv min.
Jogurt Salky nebo sklenicky postavte na 50 °C predehrejte 5 min.
se Sroubovacim dno pecici 50 °C 8 hod.
vickem trouby
Kynuti tésta Zaruvzdorné nadobi  postavte na 50 °C predehfejte 5-10 min.
dno pedici Vypnéte spotiebic a 20-30 min.
trouby kynuté tésto vlozZte do
varného prostoru
Rozmrazovani Druh ohfevu Rozmrazovani [%] je vhodny zejména pro

mrazené potraviny.

Doba potfebna k rozmrazeni zavisi na druhu a mnozstvi
potravin. Dbejte prosim Udajt vyrobce uvedenych na obalu.

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

Drabez polozte na talif prsni stranou dol(.

Upozornéni: Az do 60 °C osvétleni pecici trouby nesviti.
Tak je mozna optimalni regulace.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota
ohievu
Choulostivé mrazené potraviny rost 1 30 °C

Napf. Slehackové dorty, krémové dorty,
dorty s ¢okoladovou nebo cukrovou
polevou, ovoce atd.

Jiné mrazené produkty rost 1 50 °C
Kufe, parky a maso, chléb a housky, kolace
a jiné pecivo

Suseni Pomoci 3D-horkého vzduchu muUzete znamenité susit.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu, vSe fadné
omyté.

Nechte je fadné okapat a osuste je.

Univerzalni panev a rost vylozZte pecicim nebo
pergamenovym papirem.
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Stavnaté ovoce nebo $tavnatou zeleninu nékolikrat
obratte.

Ihned po usuSeni odstrarite z papiru.

Ovoce a bylinky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohievu

600 g krouzk z jablek univerzalni panev 3+1 80 °C cca 5 hod.
+ rost

800 g platkl z hrusek univerzalni panev 3+1 80 °C cca 8 hod.
+ rost

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

200 g kuchyrisky bylinek, univerzalni panev 3+1 80 °C cca 1% hod.

omyté + rost

Zavarovani

Priprava
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Sklenice i gumi¢ky musi byt Cisté a nepoékozen’é.
Pouzivejte pokud mozno stejné velké sklenice. Udaje v
tabulkach se vztahuji na jednolitrové oblé sklenice.

Pozor!
Nepouzivejte vétsi ani vySsi sklenice.

Vicka by mohla prasknout.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu, vSe fadné
omyté.

Uvedené doby tepelné upravy v tabulkach jsou pouze
orienta¢ni. Dobu tepelné Upravy m(ze ovlivnit pocet sklenic
a mnozstvi a také teplota jejich obsahu. Nez pfepnete nebo
vypnete pecici troubu, prfesvédcte se, ze obsah sklenic
spravné perli.

1. Naplnte ovoce nebo zeleninu do sklenic, ne vSak az po
okraj.

naprosto Cisté.
3. Na kazdou sklenici polozte zavarovaci gumicku a vicko.

4. Sklenice uzavrete pomoci svorek.



Nastaveni

Zavarovani

Do varného prostoru nevkladejte vice nez Sest sklenic
najednou.

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

2. Do univerzalni panve nalijte 1/2 | horké vody
(cca 80 °C).

3. Zaviete dvitka pecici trouby.

4. Nastavte spodni ohfev [_].

5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

6. Spustte provoz.

Ovoce

Priblizné za 40 az 50 minut za¢nou ve sklenicich v kratkych
intervalech stoupat bublinky. Vypnéte pecici troubu.

Za 25 az 35 minut zbytkového tepla vyjméte sklenice z
prostoru pecici trouby. PFi delSim chladnuti v prostoru

pecici trouby by mohlo dojit k tvorbé choroboplodnych
zarodkl a zavarené ovoce by se mohlo zkazit.

Ovoce v litrovych sklenicich Jakmile za¢ne perlit Zbytkové teplo
Jablka, rybiz, jahody vypnéte cca 25 minut
Tres$né, merunky, broskve, angrest vypnéte cca 30 minut
Jable¢né pyré, hrusky, Svestky vypnéte cca 35 minut
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Zelenina

Jakmile ve sklenicich zacnou stoupat bublinky, snizte
teplotu na 120 az 140 °C a zavafujte cca 35 az 70 minut
(podle druhu zeleniny). Poté pecici troubu vypnéte a
vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném laku v litrovych Jakmile za¢ne perlit Zbytkové teplo
sklenicich
Okurky - cca 35 minut
Cervena fepa cca 35 minut cca 30 minut
Ruzi¢kova kapusta cca 45 minut cca 30 minut
Fazole, kedlubna, ¢ervené zeli cca 60 minut cca 30 minut
Hrasek cca 70 minut cca 30 minut
Vyndani sklenic Po zavareni vyndejte sklenice z varného prostoru.
Pozor!

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

Akrylamid v potravinach

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

Tipy k pripravé pokrmi bez akrylamidt

Vseobecné W Pouzivejte co nejkratsi doby pedeni.
B Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfili§ dohnéda.
B Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Horni/spodni ohfev max. 200 °C.
3D-horky vzduch nebo horky vzduch max. 180 °C.
Cukrovi Horni/spodni ohfev max. 190 °C.

3D-horky vzduch nebo horky vzduch max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny Zlutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z trouby Hranolky rozlozte na plech rovhomérné a v jedné vrstve.
Na jednom plechu pecte minimalné 400 g, aby se hranolky
nevysusily.
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Zkusebni pokrmy

Peceni

Tyto tabulky byly zhotoveny pro testovaci instituty s cilem
usnadnéni testovani riznych spotiebici.

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

PFi pe€eni na 2 Urovnich:

Univerzalni panev zasunte vzdy nad pecici plech.
PFi pe€eni na 3 urovnich:

Univerzalni panev zasunte doprostred.

Stfikané pecivo: Sou¢asné zasunuté plechy vSak nemusi
byt sou¢asné hotové.

Zakryty jable¢ny kola¢ na 1 Urovni:

Tmavé otviraci formy postavte stfidave vedle sebe.
Zakryty jable¢ny kola¢ na 2 urovnich:

Tmavé otviraci dortové formy postavte stfidavé nad sebe,
viz obrazek.

Kolace v otviraci dortové formé z bilého plechu:

Peéte s hornim/spodnim ohitevem (=) na 1 trovni.
Namisto rostu pouzijte univerzalni panev a postavte na ni
dortové formy.
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Druhy ohrevu:

B [® = 3D-horky vzduch

m ©)@ = horky vzduch eco

B D = horni/spodni ohfev

B 5 = hydro-pegeni

B (=] = intenzivni ohfev

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
a formy ohifevu v°C vV min.
Stfikané pecivo pecici plech 3 = 140-150  30-40
(pfedehfejte *) -
univerzalni panev + 3+1 140-150  30-45
pecici plech
2 pedici plechy + 5+3+1 130-140  35-50
univerzalni panev
Stfikané pecivo pecici plech 3 / 140-150  30-45
Malé kolace pecici plech 3 = 150-170  20-30
(pfedehfejte *) —
pecici plech 3 150-160  20-30
univerzalni panev + 3+1 140-160  25-40
pecici plech
2 pecici plechy + 5+3+1 130-150  25-40
univerzalni panev
Vodni piskot otviraci forma na 2 = 160-170  30-40
(pfedehfrejte *) rostu
Vodni piskot otviraci forma na 2 / 160-180  30-40
rostu ece
Zakryty jable¢ny kolaé rost + 2 otviraci formy 2 E] 170-190  80-90
@20 cm
2 rosty + 2 otviraci 3+1 170-190  70-90

formy @ 20 cm

* K pfedehrati nepouzivejte rychloohfev.
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Grilovani

Druh ohrevu:

Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, zasunte
univerzalni panev do vysky 1. Panev zachyti tekutinu a
pecici trouba zlstane Cista.

m(l= velkoplo$ny gril

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Grilovaci Doba
ohfevu  stupen Vv min.

Opeceni toastd, rost 5 Ii] 3 V-2

predehfivejte 10 minut

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

nepredehfivejte panev

* Otocte po uplynuti % doby tepelné Upravy.
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Montazni navod
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Priprava nabytku - obrazek 1

B Jen odborna vestavba podle tohoto
montazniho navodu zaruci bezpecné
pouzivani. Za $kody zpusobené
chybnou vestavbou ru¢i montazni firma.

B Vestavny nabytek musi byt odolny vUuci
teploté az do 90 °C, pfilehlé pfedni
hrany nabytku az do 70 °C.

B VSechny vyfezové prace na nabytku
a pracovni desce provedte pred
nasazenim spotfebi¢u. Odstrante piliny,
funkce elektrickych soucastek by mohla
byt negativné ovlivnéna.

B Pozor pfi montazi! Casti, které jsou
pristupné pfi montazi, mohou mit
ostré hrany. Abyste zabranili pofezani,
pouzivejte ochranné rukavice.

B Zasuvka pro pfipojeni spotfebic¢e musi
byt umisténa v oblasti vySrafované
plochy B nebo mimo prostor zabudovani
spotrebice.

B Mezi spotfebiCem a pfilehlymi pfednimi
hranami nabytku musi byt vzduchova
mezera 5 mm.

B Neupevnény nabytek pfipevnéte ke

sténé bézné prodavanym uhelnikem C.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou -
obrazek 1

U mezidna nabytkového korpusu je nutny
vétraci vyfez. Pracovni desku pfipevnéte
k vestavnému nabytku. Pokud vestavnou
pecici troubu montujete pod varnou desku,
fidte se montaznim navodem pro varnou
desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skrince -
obrazek 2+4

Spotrebi¢ Ize zabudovat také do vysoké
skrinky. Kvuli odvétravani pecici trouby
musi byt mezi sténou a mezidnem mezera
cca 20 mm. Spotfebi¢ umistéte maximalné
do takové vysky, abyste mohli bez
probléma vyjimat plechy na peceni.

Vestavba do rohu - obrazek 3

Aby bylo mozno otevirat dvitka spotfebice,
je nutné pfi vestavbé do rohu dodrzet
rozméry D. Rozmeér E zavisi na tloustce
pfedni hrany nabytku pod madlem.

Zapojeni spotiebice

Spotrebi¢ odpovida stupni ochrany | a smi
byt pfipojen jen kabelem s ochrannym
vodi¢em. Pfi veSkerych montaznich
pracich musi byt spotfebi¢ odpojeny od
sité. Spotiebi¢ smi byt pfipojen pouze
pomoci pfivodniho kabelu, ktery je souéasti
dodavky. Zapojte pfivodni kabel na zadni
strané spotfebiCe (zacvaknout!).

Delsi pfivodni kabel Ize obdrzet u
zakaznického servisu. V pfipadé vymény
smi byt pouzit pouze originalni kabel, ktery
Ize obdrzet u zakaznického servisu.
Ochrana proti dotyku musi byt zajisténa
vestavbou.

Privodni kabel se zastr¢kou
s ochrannym kontaktem

Spotrebi¢ se smi zapojovat pouze do
predpisove instalované sitové zasuvky s
ochrannym kolikem. Jestlize zasuvka neni
po vestavbé spotrebite pfistupna, musi se
na strané instalace pouzit jisti¢ vSech pélu
se vzdalenosti kontaktd min. 3 mm.

Privodni kabel bez zastrcky
s ochrannym kontaktem

Elektrické zapojeni smi provadét pouze
koncesovany odbornik. Plati pro néj
ustanoveni regionalniho dodavatele
elektfiny. Pfi instalaci se musi pouzit jisti¢
vS§ech polu se vzdalenosti kontaktt min.
3 mm. Identifikujte fazové vodice a nulovy
vodi¢ v pfipojovaci zasuvce. V pfipadé
nespravného pfipojeni mize dojit k
poskozeni spotfebice.



Pfipojeni provadéjte pouze podle schématu
pfipojeni. Napéti viz typovy Stitek. Pri
zapojovani vodi¢u sitové pfipojky dodrzujte
barevné rozliseni:

zeleno-Zluta ochranny vodi¢ @
modra nulovy vodi¢
hnéda faze (krajni vodic)

Pouze Velka Britanie a Australie

Nepfipojujte pomoci 13 A zastréky ani
nepouzivejte jisténi 13 A.

Pouze Svédsko, Finsko a Norsko

Spotrebi€ Ize pfipojit také pomoci pfilozené
zastréky s ochrannym kontaktem. Zastrcka
musi byt pfistupna i po dokonceni
vestavby. Pokud tomu tak neni, je nutné na
strané instalace rovnéz pouzit jistic¢ vSech
poll se vzdalenosti kontaktl min. 3 mm.

Upevnéni spotiebice - obrazek 5

B V pfipadé potfeby namontujte rozpérku.

B Spotrebi¢ zcela zasurite a stfedové
vyrovnejte.

B Spotiebic pfisSroubujte.

B Mezera mezi pracovni deskou a
spotfebi¢em se nesmi zakryvat zadnymi
pridavnymi listami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte od sité. Uvolnéte
upevnovaci Srouby. Spotfebi¢ mirné
nazdvihnéte a zcela vytahnéte.



Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

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

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

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

Zarucni podminky

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

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

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

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

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

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

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

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

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

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

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

- pfi chybé&jicim nebo poskozeném vyrobnim Stitku spotfebice

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

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

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

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

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

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

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotiebice




Rozsifena zaruka nad ramec zékona

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

Upozornéni pro prodejce

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

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



SEZNAM AUTORIZOVANYCH SERVISU DOMACICH SPOTREBICU SIEMENS

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

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

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

S vyhradou prubéznych zmén, aktualni seznam servist najdete na webovych strankach www.siemens-home.com/cz
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A Bezpecnostné pokyny

Pred zabudovanim
Poskodenie pocas

prepravy

Elektrické pripojenie

Pokyny tykajuce sa
Vasej bezpecnosti

Horuci varny priestor

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

Ihned po vybaleni spotrebi¢ skontrolujte. Ak bol spotrebi¢
pocas prepravy poSkodeny, nesmie byt pripojeny.

Spotrebi¢ mdze pripajat iba koncesovany odbornik.
Ak déjde k poskodeniu v désledku chybného pripojenia,
stracate narok na zaruku.

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

Dospelé osoby a deti nesmu spotrebi¢ pouzivat,
M pokial nie su telesne alebo dusevne schopné alebo

B im chybaju vedomosti a skusenosti k spravnemu a
bezpetnému pouzivaniu.

Nikdy nenechavaijte deti, aby sa so spotrebi¢om hrali.

Nebezpecenstvo popalenia!

B Nikdy sa vo varnom priestore nedotykajte hortcich
vnutornych pléch a vyhrevnych telies. Dvierka
spotrebita otvarajte opatrne. Zo spotrebi¢a moze
unikat para. Malé deti drzte v bezpecnej vzdialenosti od
spotrebica.

B Nikdy nepripravujte jedlo s velkym mnozstvom
vysokopercentného alkoholu. Alkoholové vypary sa
mdZu v priestore rury na pecenie vznietit. PouZivajte iba
malé mnozstvo napojov s vysokopercentnym alkoholom
a dvierka spotrebica otvarajte velmi opatrne.



Horuce prislusenstvo a
riad

Neodborné opravy

Nebezpecenstvo poziaru!

B Vo varnom priestore neskladujte Ziadne horlavé
predmety. Nikdy neotvarajte dvierka, pokial zo
spotrebi¢a vychadza dym. Vypnite spotrebic. Vytiahnite
sietovu zastrcku, prip. vypnite poistku v poistkovej skrini.

B Papier na pecenie nikdy volne neukladajte po¢as
predhrievania na prisluSenstvo. Pri otvoreni dvierok
spotrebi¢a vznika prievan. Papier by sa mohol
dotknut vyhrevnych telies a tym sa vznietit. Papier
na pecenie vzdy zatazte nadobou alebo formou na
pec€enie. Papierom na pecenie vykladajte len potrebnu
plochu. Papier na pe€enie nesmie presahovat cez
prisluSenstvo.

Nebezpecenstvo elektrického skratu!

Dbajte na to, aby ste nikdy nezakliesnili pripojny kabel v
horucich dvierkach spotrebi€a. Izolacia kabla by sa mohla
roztavit.

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

Nebezpecenstvo popalenia!
Nikdy nevyberajte horuce prisluSenstvo alebo riad z
varného priestoru bez pouzitia chihapky.

Nebezpeéenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Neodborne vykonané opravy su nebezpecné. Opravy mdze
vykonavat iba vyrobcom vyskoleny servisny technik. Ak

je spotrebi¢ poSkodeny, vytiahnite sietovu zastréku, prip.
vypnite poistku v poistkovej skrini. Zavolajte zakaznicky
servis.



Pri¢iny poskodenia

Pozor!

M Prislusenstvo, félie, papier na pecenie alebo riad na
dne varného priestoru: Na dno varného priestoru
neukladajte Ziadne prislusenstvo. Dno varného priestoru
nevykladajte alobalom ani papierom na pecenie. Na
dno varného priestoru neukladajte Ziadne nadoby,
pokial je nastavena teplota vysSia ako 50 °C. Dochadza
k hromadeniu tepla. Cas tepelnej Gipravy potom uz
nezodpoveda a poSkodzuje sa smalt.

B Voda v horicom varnom priestore: Do horuceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu. Tvori sa vodna
para. Zmenou teploty by sa mohol poskodit’ smalt.

B VIhké potraviny: V uzatvorenom varnom priestore
neskladujte dIh&i ¢as Ziadne vihké potraviny.
Smalt by sa poskodil.

B Ovocna stava: Univerzalna panvica pri velmi $tavnatom
ovocnom koladi neprepifiajte. Ovocna &tava kvapkajlca
z univerzalnej panvice zanechava skvrny, ktoré uz nie
je mozné odstranit. Ak je to mozné, pouzivajte hlboku
univerzalnu panvicu.

B Vychladnutie s otvorenymi dvierkami spotrebi¢a: Varny
priestor rury na pecenie nechajte vychladnut’ len so
zatvorenymi dvierkami. Nevkladajte ni¢ medzi dvierka
a samotny spotrebi€. Aj pri malom pootvoreni dvierok
mdbze Casom dojst k poSkodeniu Celnych stien nabytku,
ktory sa nachadza v blizkosti spotrebica.

B Velmi znedistené tesnenie: Pokial je tesnenie rary velfmi
znedistené, dvierka od rury pocas prevadzky uz spravne
nedoliehaju. M6zu byt poSkodené susediace Celné
strany nabytku. Tesnenie rury udrziavajte vzdy Cisteé.

B Dvierka rury na pe€enie nepouzivajte ako sedadlo alebo
odkladaciu plochu: Nikdy si nesadajte ani nestupajte
na otvorené dvierka rury na pecenie. Na dvierka rury
neodkladajte Ziadne nadoby alebo prisluSenstvo.

B Preprava spotrebi¢a: Neprenasajte spotrebi¢ za rukovat
dvierok. Rukovat neunesie hmotnost spotrebi¢a a mohla
by sa zlomit.



Vasa nova rura na pecenie

Tu sa zoznamite s Vasou novou rurou na pecenie.
Vysvetlime Vam funkcie ovladacieho panela a jednotlivé
ovladacie prvky. Ziskate informacie tykajice sa varného
priestoru a prislusenstva.

Ovladaci panel Tu vidite prehfad ovladacieho panela. Podla typu
spotrebi¢a su v jednotlivych detailoch mozné odchylky.

Displej

!
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Tlacidla Otocny voli¢ Tlacidla



Tlacidla

Symbol Funkcia tlacidiel

on Zapnutie a vypnutie rury na pecenie

] Vyber druhu ohrevu

[P Volba programovej automatiky

M kratke stlacenie = volba pamate
dihé stlaCenie = spustenie pamate

clean Volba Cistiaceho systému
Toto tlacidlo nie je obsadené. Az po dovybaveni spotrebica
samodistiacim stropom a bo&nymi stenami a naslednej aktivacii v
z&kladnych nastaveniach, je Cistiaci systém funkény.

< Posunutie v nastavovacej oblasti smerom dolava

O Posunutie v nastavovacej oblasti smerom doprava

® Otvorenie a zatvorenie menu ,Casové funkcie*

—0 Aktivacia/deaktivacia detskej poistky

» 4% Zapnutie rychloohrevu

i kratke stlacenie = vyvolanie informacii

dlhé stlacenie = otvorenie alebo zatvorenie menu ,Zakladné
nastavenie“

start
stop

kratke stlacenie = spustenie/zastavenie prevadzky
dihé stlacenie = zruSenie prevadzky

Otocny volic

Displej

Pomocou oto¢ného voli¢a mozete zmenit' vSetky
navrhované a nastavovacie hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustny. Pre zasunutie a vysunutie oto¢ny
voli¢ stlacte.

Kratko po vypnuti spotrebica sa displej prepne do
usporného rezimu. Displej stmavne.

Displej je rozdeleny do réznych oblasti:

M stavovy riadok

B ukazovatel postupu

B nastavovacie oblasti

B ukazovatel smeru otacania



Stavovy riadok

Ukazovatel postupu

Nastavovacie oblasti

Ukazovatel smeru
otacania
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‘ Stavovy riadok ‘ Ukazovatel postupu

10:30 Druhy ohrevu ‘ £)14:00 B 32:00

\
Nastavovacia oblast ‘ Nastavovacia
(aktivna) oblast
Ukazovatel smeru
otacania

Stavovy riadok sa nachadza hore na displeji. Tu sa zobrazi
Cas, zvolena prevadzka, textové hlasenie, informacie a
nastavené ¢asové funkcie.

Ukazovatel postupu Vam ponuka rychly prehfad o
uplynutom €ase. Zobrazi sa po $tarte dolu v stavovom
riadku ako linia. Linia zacina vlavo a podla plynutia ¢asu
sa predlZuje. Po uplynuti nastaveného €asu, linia dosiahne
pravy okraj displeja.

V obidvoch nastavovacich oblastiach sa zobrazia
navrhované hodnoty, ktoré mézZete zmenit. Nastavovacia
oblast, v ktorej sa prave nachadzate, je svetla s iernym
pismom. Tu mdZete vykonavat zmeny.

Pomocou navigagnych tlacidiel < a > sa dostanete z jednej
nastavovacej oblasti do dalSej. V akom smere mézZete

s navigacnymi tlaCidlami ist, vidite na Sipkach <a >v
nastavovacich oblastiach. Po Starte su obidve oblasti
nastavenia tmaveé so svetlym pismom.

Ukazovatel <_¥ ukazuje, ktorym smerom sa mozete
oto¢nym voli¢om pohybovat.

3 = pohyb otoénym volitom doprava
< = pohyb otognym voli¢om dolava

Pokial sa zobrazia Sipky v obidvoch smeroch, mozete
oto€nym voli€om otacat' v obidvoch smeroch.



Kontrola teploty

Kontrola rozohriatia

Zostatkové teplo

Varny priestor

Osvetlenie rury na
pecenie

Chladiaci ventilator

Stipce kontroly teploty zobrazuju fazu rozohriatia alebo
zostatkoveé teplo vo varnom priestore.

Kontrola rozohriatia ukazuje narast teploty vo varnom
priestore. Ak su vSetky stlpce vyplnené, je dosiahnuty
optimalny okamih na vloZenie jedla.

10:20 [l

dolny ohrev

Pokial ste nastavili grilovaci alebo &istiaci stupen, stipce
sa nezobrazia.

Pocas rozohrievania si méZete pomocou tlacidla aj nechat’
zobrazit’ aktualnu teplotu rozohriatia. Vdaka termickej
zotrvacnosti sa mdze zobrazena teplota od skutoénej
teploty vo varnom priestore mierne liSit.

Po vypnuti ukazuje kontrolka teploty zostatkové teplo
vo varnom priestore. Ak je vyplneny posledny stipec, vo
varnom priestore je teplota od cca 300 °C. Ukazovatel
zhasne, ked teplota klesne na cca 60 °C.

Vo varnom priestore sa nachadza osvetlenie rury na
pecenie. Chladiaci ventilator chrani rdru na pecenie pred
prehriatim.

Pocas prevadzky svieti vo varnom priestore osvetlenie
rdry na pecenie. Pri nastavenych teplotach do 60 °C sa
osvetlenie vypne. Tak je mozn4a optimalna regulacia.

Ked otvorite dvierka rury na pe€enie, osvetlenie rury na
pecenie sa zapne.

Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla potreby.
Horuci vzduch unika nad dvierkami rdry na pecenie.
Pozor! Nezakryvajte vetracie otvory, inak by sa rura na
pecenie prehriala.
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PrisluSenstvo
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Aby sa varny priestor po ukonceni prevadzky rychlejSie
ochladil, ventilator este nejaky ¢as dobieha.

PrisluSsenstvo mozno do rury na pecenie zasunut v 5
réznych vyskach.

PrisluSenstvo mézete vysunut asi do polovice, bez

toho aby sa prevratilo. To Vam ufahg¢i vyberanie jedla.
Pomocou vysuvnych kolajnic vo vySke 1, 2 alebo 3 mbzete
prisluSenstvo vysunut este viac.

Podla vybavenia spotrebi¢a vysuvné kolajnice zaskocia,
ked su uplne vysunuté. Tak mozete prisluSenstvo
jednoduchSie ukladat. Pre odblokovanie vsunte vysuvné
kolajnice fahkym potlacenim spat do priestoru na pecenie.

Pokial je prisluSenstvo hortce, méze sa deformovat.
Akonahle opat vychladne, deformacia ustupi. Nema to
vplyv na funkciu.

PrisluSenstvo si mézete dokupit v zakaznickom servise,
v Specializovanej predajni alebo na internete. Pri kipe
uvedte HZ-Cislo.




Rost
Na riad, kolacové formy, maso alebo kusky na grilovanie
a mrazené jedlo.

Ros&t zasurite do rury na pe€enie zakrivenim smerom
dolu ~—.

Smaltovany plech na pecenie
Na kolace a cukrovinky.

Plech na pecenie zasurite do rdry na pe€enie skosenym
smerom k dvierkam rdry na pecenie.

Univerzalna panvica

Na Stavnaté kolace, pecivo, mrazené jedlo a velké méaso.
Mézete ju tiez pouzit’ na zachytenie tuku, pokial grilujete
maso priamo na roste.

Univerzalnu panvicu zasurite do rdry na pecenie
skosenym smerom k dvierkam rury.

Teplomer na pecenie masa
Teplomer na pecenie masa umoznuje dosiahnut presny
stupen prepecenia masa.
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Specialne prislusenstvo

Specialne prislusenstvo si mdzete zakupit v zakaznickom
servise alebo v Specializovanej predajni. Rozsiahlu ponuku
prisluSenstva k Vasej rdre na pecenie najdete v nasich
prospektoch alebo na internete. Dostupnost’ prislusenstva
a moznost jeho objednania online je v kazdej krajine
odlis$na. Pozrite sa prosim do predajnych podkladov.

Vsetko Specialne prislusenstvo nie je vhodné pre Vas
spotrebi€. Pri nakupe uvedte vzdy presné oznacenie
(E-Nr.) Vasho spotrebica.

Specialne HZ &islo Pouzitie

prislusenstvo

Rost HZ334000 Pre nadoby, kolacové formy, pecenie, grilované jedlo a
mrazené jedlo.

Smaltovany HZ331000 Na kolace a cukrovinky.

plech na pecenie Plech na pecenie zasurite aZz na doraz skosenym
smerom k dvierkam rury na pecenie.

Univerzalna HZ332000 Na Stavnaté kolace, pecivo, mrazené jedlo a velké

panvica maso. Ak grilujete priamo na roSte, mozete ju rovnako
pouzit, ako zachytnu nadobu pre tuk.

Univerzalnu panvicu zasurite do rdry na pecenie
skosenym smerom k dvierkam.

Vkladaci rost HZ324000 Na pecenie. Rost vzdy postavte do univerzalnej
panvice, ktora zachyti odkvapkavajuci tuk a Stavu z
masa.

Grilovaci plech HZ325000 Na grilovanie miesto rostu alebo ako ochrana pred
postriekanim, aby sa rdra na pecenie velmi neznegdistila.
Grilovaci plech pouzivajte iba v univerzalnej panvici.
Grilovanie na plechu: Grilovaci plech pouzivajte iba vo
vyskach zasunutia 1, 2 a 3.

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

Sklenena HZ336000 Hiboky skleneny plech na pec¢enie. Je vhodny aj ako

panvica servirovaci riad.

Plech na pizzu HZ317000 Idealny na pizzu, mrazené jedlo alebo velké okruhle
kolace. Plech na pizzu mézete pouzit na miesto
univerzalnej panvice. Plech na pizzu postavte na rost a
riadte sa udajmi uvedenymi v tabulkach.

Kamen na HZ327000 Kamen na pecenie sa vyborne hodi na pripravu

pecenie domaceho chleba, zemli a pizze, ktoré sa maju

upiect do chrumkava. Kamen na pecenie musite vzdy
predhriat na odporuc¢anu teplotu.
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Specialne HZ ¢islo Pouzitie

prislusenstvo

Smaltovany HZ331010 Kolace a cukrovinky sa rychlejSie uvolnia z plechu na

plech na pecenie pecenie. Plech na pecenie zasunte do rury na pecenie

s neprilnavou skosenym smerom k dvierkam.

vrstvou

Univerzalna HZz332010 Stavnaté kolade, pecivo, mrazené jedlo a velké pecené

panvica s maso z univerzalnej panvice sa rychlejSie uvolni.

neprilnavou Univerzalnu panvicu zasurite do rdry na pecenie

vrstvou skosenym smerom k dvierkam.

Profi panvica HZ333000 Je velmi vhodna na pripravu velkého mnozstva jedla.

s vkladacim

roStom

Pokrievka na HZ333001 Pokrievka premeni profi-panvicu na profi-pekac.

profi- panvicu

Skleneny peka¢ HZ915001 Skleneny pekac sa hodi na dusenie a zapekanie jedla
v rure na pecenie. Je vhodny hlavne pre programovu
alebo automatiku na pecenie.

Teleskopické

vysuvy

2-nasobny HZ338250 Pomocou vysuvnych kolajnic vo vyske 2 a 3 mozno
prislusenstvo vysunut dalej, bez toho aby sa prevratilo.

3-nasobny uplny HZ338352 Pomocou vysuvnych kolajnic vo vyske 1 a 2 a 3 mozno
prislusenstvo vysunut dalej, bez toho aby sa prevratilo.
3 nasobny vysuv nie je vhodny pre spotrebice s
oto¢nym Spizom.

3-nasobny uplny HZ338356 Pomocou vysuvnych kolajnic mozno vo vyske 1,2 a 3
prislusenstvo Uplne vysunut, bez toho aby sa prevratilo.
3 nasobny uplny vysuv nie je vhodny pre spotrebice s
oto¢nym Spizom.

3-nasobny uplny HZ338357 Pomocou vysuvnych kolajnic vo vySke 1, 2 a 3 mozno

s funkciou ,stop* prisluSenstvo Uplne vysunut bez toho aby sa prevratilo.
Vysuvné kolajnice zapadnu tak, Ze prislusenstvo mozno
jednoducho polozit.
3 nasobny uplny vysuv s funkciou ,stop“ nie je vhodny
pre spotrebiCe s otoénym Spizom.

Samocistiace HZ329028 Aby sa varny priestor poc€as prevadzky sam vycistil,

boc¢né steny

mozete spotrebi¢ dodatocne vybavit bo€nymi stenami.
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Specialne HZ ¢islo Pouzitie

prislusenstvo

Tukovy filter HZ329000 VaSu rdru na pecenie mozete dodatocne vybavit’ tymto
filtrom. Sluzi na filtraciu tukovych €astic v odvadzanom
vzduchu a na redukciu zapachu.

Systém-varenia HZ24D300 Na Setrnu pripravu zeleniny a ryb.

na pare
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Ponuka zakaznickeho
servisu

Pre VaSe domace spotrebice si mézete dokupit v
zakaznickom servise, v Specializovanej predajni alebo v
e-shope prislusnych krajin vhodné Cistiace prostriedky
alebo dalSie prisluSenstvo. Pri nakupe vzdy uvedte
prislusné Cislo pozadovaného tovaru.

Utierky na oSetrenie
nerezovych ploch

Objednavacie Redukuju usadzovanie necistot. Vdaka
Cislo 311134  impregnacii Specialnym olejom bude povrch

spotrebiCov z nerezu optimalne osetreny.

Gél na Cistenie rary
na pecenie a grilu

Objednavacie Na Cistenie varného priestoru. Gél je bez véne.
Cislo 463582

Utierka z
mikrovlakien s
vostinovou Strukturou

Objednavacie Hodi sa hlavne na &istenie citlivych povrchov,
Cislo 460770 ako je napr. sklo, sklokeramika, nerez alebo

hlinik. Utierka z mikrovlakna odstrani jednym
utrenim zvySky vody a mastné nedistoty.

Poistka dvierok

Objednavacie Zabrani detom otvorit dvierka rdry na pecenie.
Cislo 612594  Spodsob priskrutkovania poistky zavisia od typu

spotrebia. Dodrziavajte pokyny k poistke.

Pred prvym pouzitim

Prvé nastavenie

V tejto kapitole sa dozviete, ¢o vSetko musite urobit, kym
zacnete prvykrat pripravovat jedlo.

B Nastavte Cas

B Podla potreby zmerite jazyk pre text zobrazenia
B Rozohrejte varny priestor

B Vycistite prisluSenstvo

B Prestudujte si bezpecnostné pokyny na zaciatku navodu
na obsluhu. Su velmi délezité.

Po pripojeni Vasho nového spotrebica sa hore v stavovom
riadku zobrazi hlasenie ,Nastavte ¢as“. Nastavte

aktualny €as a podla potreby jazyk pre text zobrazenia.
Prednastavena je nemcina.
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Nastavenie ¢asu a zmena
jazyka

Rozohriatie
varného priestoru

18

12:00 Nastavenie ¢asu

Zvol'te jazyk:
nemcina

1. Oto¢nym voli€om nastavte aktualny ¢as.

2. Tlacidlom > v pravej nastavovacej oblasti prejdite na
“Zvolte jazyk: nemcina®“.

3. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany jazyk.
4. Stlagte tlacidlo ©©.
Jazyk a €as je ulozeny. Aktualny €as sa zobrazi na displeji.

Poznamka: Jazyk mozete kedykolvek zmenit.
Vid kapitola ,Zakladné nastavenie”.

Aby ste odstranili vériu novoty, rozohrejte prazdnu,
zatvorenu rdru na pecenie.

Dbajte na to, aby vo varnom priestore nezostali Ziadne
zvySky obalov, napr. polystyrénové guldcky.

Pocas zahrievania rury na pecenie vetrajte kuchynu.

Nastavte druh ohrevu [E horny/dolny ohrev a teplotu
240 °C.

1. Stladte tlaidlo Jft.
Zobrazi sa logo Siemens.
Zobrazi sa navrh druh ohrevu 3D-hortci vzduch
a 160 °C.

2. Otoénym volic¢om zmerite druh ohrevu na [(Z) horny/
dolny ohrev.

3. Tlacidlom > prejdite k teplote a oto¢nym voliCom zmente
teplotu na 240°C.

4. Stlacte tlacidlo $a7.
Spusti sa prevadzka.




Cistenie
prislusenstva

5. Asi za 60 minut rdru na pecenie vypnite pomocou
tlacidla off. Na displeji sa zobrazi ¢as.

Stipce kontroly teploty zobrazuji zostatkové teplo vo
varnom priestore.

Ako nastavite druh ohrevu a teplotu sa dozviete v kapitole
.Nastavenie rury na pecenie”, kde je vSetko podrobne
popisané.

Pred prvym pouzitim prisluSenstvo poriadne vycistite v
teplom roztoku na umyvanie a utrite makkou utierkou.

Zapnutie a vypnutie rury ma pecenie

Zapnutie

Pomocou tladidla off riru na peéenie zapnete a vypnete.

Stlatte tlagidlo of.

Zobrazi sa logo Siemens. Zvolte pozadovany druh
prevadzky.

B Tlagidlo [] = druhy ohrevu

B Tlagidlo [P] = programova automatika

W Tlacidlo M) = nastavenie ulozené v pamati
M Tladidlo clean = gistiaci systém

Pokial po¢as niekolkych sekund nezvolite Ziadny druh
prevadzky, zobrazi sa navrh 3D-horuci vzduch, 160 °C.

10:00 Druhy ohrevu

3D-hortci vzduch
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Vypnutie

Mozete kedykolvek zvolit iny druh prevadzky.

Ako nastavenie vykonate, sa dozviete v jednotlivych
kapitolach.

Stladte tladidlo of. Rura na pe&enie sa vypne, na displeji sa
zobrazi ¢as.

Nastavenie rury na pecenie

Druhy ohrevu

V tejto kapitole sa dozviete

B ktoré druhy ohrevu ma Vasa rdra na pecenie k
dispozicii,

B ako nastavite druh ohrevu a teplotu,

B ako vyberiete jedlo z odporu¢anych nastaveni,

B a ako nastavite rychloohrev.

Va$a rura na pe€enie ma k dispozicii vela druhov ohrevu.

Tak mozete pre kazdé jedlo zvolit optimalny spdsob
pripravy.

Druh ohrevu a
teplotny rozsah

Pouzitie

3D-hortci vzduch
30-275°C

Pecenie kolaCov a peciva na jednej az troch drovniach.
Ventildtor rovnomerne rozdeluje teplo prstencového
(kruhového) ohrievacieho telesa na zadnej stene rary na
pecenie vo varnom priestore.

Horuci vzduch eco*
30-275°C

Na kolace a pecivo, nakypy, mrazené a hotové produkty,
maso a ryby, na jednej urovni bez predhrievania.
Ventilator vo varnom priestore rovhomerne rozdeluje
energeticky optimalizované teplo prstencového
(kruhového) ohrievacieho telesa.

(= Horny/dolny ohrev
30-300 °C

Pre kolace, nakypy a chudé maso, napr. hovadzie alebo
divina, na jednej urovni. Teplo prichadza rovhomerne
zhora a zdola.
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Druh ohrevu a
teplotny rozsah

Pouzitie

& Hydro-peéenie
30-300°C

Pre kysnuté pecivo, napr. chlieb, Zemle alebo vianocku
a pre pecivo z odpalovaného cesta, napr. veterniky
alebo piskét. Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.
Vihkost z potravin zostava vo varnom priestore ako
vodna para.

Pizza-stupen
30-275°C

Rychla priprava mrazenych vyrobkov bez predhriatia,
napr. pizze, hranol¢ekov alebo zavinu. Teplo prichadza
zdola a z prstencového (kruhového) ohrievacieho telesa
v zadnej stene rury na pecenie.

(= Intenzivny ohrev

Jedlo s chrumkavym podkladom. Teplo prichadza zhora a

30-300°C velmi silno zdola.

(L] Dolny ohrev Pre zavaranie a dopekanie alebo zhnednutie.
30-300°C Teplo prichadza zdola.

Cirkulaény gril Pre pecenie masa, hydina a ryb vcelku.

30 - 300 °C Grilovacie ohrievacie teleso a ventilator sa striedavo

zapinaju a vypinaju. Ventilator fuka horuci vzduch okolo
jedla.

[™] Velkoplogny gril
Grilovacie stupne:

1 (slaby),

2 (stredny), 3 (silny)

Pre grilovanie steakov, parkov, toastov a kuskov ryb.
Ohrieva sa cela plocha pod grilovacim ohrievacim
telesom.

("] Maloplosny gril
Grilovacie stupne:
1 (slaby),

2 (stredni), 3 (silny)

Na grilovanie steakov, parkov, toastov alebo rybich
prstov v menSom mnozstve. Zahrieva sa stredna Cast’
grilovacieho telesa.

Mierne varenie
70-90 °C

Pre Setrnu pripravu jemnych kuskov mésa. Teplo
prichadza pri nizkej teplote rovnomerne zhora a zdola.

Rozmrazovanie

Pre rozmrazovanie, napr. masa, hydina, chleba a

30-60 °C kolacov. Ventilator fuka horuci vzduch okolo jedla.
Predhrievanie Na predhrievanie nadob, napr. z porcelanu alebo skla.
30-70°C

(%5 Udrziavanie teploty

60 - 100 °C

Na udrziavanie teploty pripraveného jedla.

Odporucané nastavenia

Odporuc¢ané nastavenia pre mnozstvo jedla.

* Druh ohrevu, ktorym bola uréena energeticka trieda spotreby energie podla EN50304.
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Nastavenie druhu
ohrevu a teploty

22

Priklad na obrazku: Nastavenie pre (£ horny/dolny ohrev,
180 °C.

Stlacte tlacidlo of.

Na displeji sa zobrazi navrh [®] 3D-horuci vzduch, 160 °C.
Toto nastavenie mézete ihned spustit pomocou tlagidla %5.

Pokial chcete nastavit iny druh ohrevu a teplotu, postupujte
nasledovne:

1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany druh
ohrevu.

10:31 Druhy ohrevu

Horny/
dolny ohrev

2. Pomocou tlagidla > prejdite k teplote a otoénym voli¢om
nastavte teplotu.

10:32 Druhy ohrevu

Horny/
dolny ohrev

3. Stladte tlagidlo 3.
Prevadzka sa spusti. V stavovom riadku sa zobrazia
stlpce pre rozohrievanie kontroly teploty.

10:3300000

doiny ohrev

4. Ked je jedlo hotové, ruru na pecenie vypnete tlacidlom
oft alebo opat zvolte a nastavte niektory druh prevadzky.




Otvorenie dvierok pocas
prevadzky

Zastavenie prevadzky
Zmena teploty alebo
grilovacieho stupna

ZruSenie prevadzky

Vyvolanie informacii

Nastavenie ¢asu tepelnej
upravy

Posunutie ¢asu
ukoncenia tepelnej
upravy

Odporucané
nastavenie

Prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok prevadzka
pokracuje.

start

Stlacte tlacidlo sp. Rura na pecenie je v stave ,pauza®,
blika $65. Opat stlacte tlagidlo %%. Prevadzka bude
pokracovat dale;.

Zmena je mozna kedykolvek. Oto€nym volicom zmerite
teplotu alebo grilovaci stupen.

start

Stlacte a podrzte tlacidlo swp, pokial sa nezobrazi 3D-horuci
vzduch, 160 °C. Potom modzete vykonat nové nastavenie.

Stladte kratko tlacidlo i. Pre kazdu informaciu opat kratko
stlacte tlacidlo i. Pred $tartom ziskate informacie tykajuce
sa druhu ohrevu, vySku zasunutia a prislusenstvo. Po
Starte si mdzete vyvolat teplotu rozohrievania vo varnom
priestore.

Vid kapitolu ,Casové funkcie®, Nastavenie ¢asu tepelnej
upravy.

Vid kapitolu ,Casové funkcie*, Posunutie asu ukondéenia
tepelnej Upravy.

Pokial si vyberiete jedlo z odporu¢anych nastaveni,
optimalne nastavovacie hodnoty su uz stanovené. Mate

na vyber bohatu ponuku réznych kategérii. Najdete vSetko
od kolacov, chleba, hydiny, masa a diviny az po nakypy a
hotové produkty a velky pocet jedla s nasimi odporuc¢anymi
nastaveniami. Teplotu a ¢as tepelnej Upravy mézete menit.
Druh ohrevu je pevne nastaveny.

Cez niekolko urovni sa dostanete az k jednotlivému jedlu.
Vyskusajte to a vyberte si niektoré z rozmanitého jedla.
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Vyber jedla

Cas tepelnej tupravy
uplynul

Zmena teploty alebo
grilovacieho stupna

Zmena ¢asu tepelnej
upravy

Vyvolanie informacii

Posunutie casu
ukoncenia tepelnej
upravy

Nastavenie
rychloohrevu

Vhodné druhy ohrevu

24

1. Stladte tladidlo of.
Na displeji sa zobrazi navrh 3D-horuci vzduch,
160 °C.

2. Otocny voli¢ otocte dolava na odporu¢ané nastavenie (m).

3. Pomocou tladidla > prejdite k prvej kategdrii jedla a
oto€nym voli€om vyberte pozadovanu kategoriu.
Pomocou tlagidla > prejdite na dalSiu uroven. Otoénym
voli€om vykonajte dalSi vyber. Na zaver sa zobrazi
nastavenie pre zvolené jedlo.

4. Stlacte tlagidlo $ar.
Prevadzka sa spusti. Navrhovany €as tepelnej upravy
|- viditelne plynie v stavovom riadku.

Zaznie signal. Rura na pecenie uz nehreje. V stavovom
riadku sa zobrazi |-| 0:00. Signal mézete pred¢asne zrusit
tlagidlom (©.

Otoénym voli€om zmernite teplotu alebo grilovaci stuperi.

Stlagte tlagidlo (© a tlagidlom > prejdite k Sasu tepelnej
Upravy. Oto€nym volicom zmerite €as tepelnej Upravy.
Stlacte tlacidlo (.

Kratko stladte tladidlo i. Pre kazdu informaciu kratko stladte
tlacidlo i.

Vid kapitolu ,Casové funkcie*, Posunutie &asu ukonéenia
tepelnej upravy.

Rychloohrev nie je vhodny pre kazdy druh prevadzky.

B 3D-horuci vzduch
B Horni/dolny ohrev

B Hydro-pecenie



Vhodné teploty

Nastavenie rychloohrevu

ZruSenie rychloohrevu

B Pizza - stupen

B Intenzivny ohrev

Rychloohrev nefunguje, ak je nastavena teplota nizSia ako
100 °C. Ak je teplota vo varnom priestore podstatne nizSia

ako nastavena teplota, rychloohrev nie je potrebny, preto
sa nezapne.

Stlaéte tlacidlo »$% pre rychloohrev. V stavovom riadku sa
zobrazi symbol »$%. Stipiky kontroly teploty sa vyplnia.
Rychloohrev je ukon&eny, akonahle su véetky stipiky
vyplnené. Budete podut kratky signal. Symbol »$§% zhasne.
Vlozte jedlo do varného priestoru.

Upozornenie

B Pokial zmenite druh ohrevu, rychloohrev sa prerusi.

B Nastaveny Cas tepelnej Upravy zacne ihned po Starte
plynut nezavisle od rychloohrevu.

B Pocas rychloohrevu modzete pomocou tlagidla i zistit
aktualnu teplotu vo varnom priestore.

B Aby ste ziskali rovhomerny vysledok tepelnej Upravy,
jedlo vilozte do varného priestoru az po ukonceni
rychloohrevu.

Stlaéte tlacidlo »$%. Symbol zhasne.
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Casové funkcie

Kratke vysvetlenie
nastavenia
casovych funkcii

Nastaveni
kuchynského
budiku
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Ponuku ,Casové funkcie” vyvolate pomocou tlagidla (D.
Su mozné nasledujuce funkcie:

Pokial je rdra na pe€enie vypnuta:

B nastavenie budiku

B nastavenie Casu

Pokial je rdra na pecenie zapnuta:

B nastavenie budiku

B nastavenie Casu tepelnej upravy

B posunutie ¢asu ukoncenia tepelnej Upravy

1. Tla¢idlom (© otvorte menu.

2. TlacCidlom < alebo > prejdite k pozadovanej funkcii.
Nastavovacia oblast je svetla, pismo tmavé.

3. Oto¢nym volicom nastavte Cas a Cas tepelnej Upravy.
4. Tlagidlom (© zatvorte menu.

Nastavenie jednotlivych funkcii je podrobne popisané v
nasledujucich kapitolach.

Budik pracuje nezavisle od rury. Budik mozete pouzivat
ako kuchynsku minutku a méze byt kedykolvek nastaveny.

1. Stlacte tlacidio (O.
Otvori sa menu ,Casové funkcie®.

2. Pomocou otocného voli¢a nastavte ¢as na budiku.

3. Tlacidlom (© zatvorite menu.

Displej sa vrati spat do pdvodného stavu. Zobrazi sa
symbol ) pre kuchynsky budik a plynuci ¢as.



Po uplynuti nastaveného
casu

Zrusenie nastaveného
Casu

Zmena nastaveného ¢asu

Nastavenie ¢asu
tepelnej upravy

Zaznie signal. Ukazovatel je na () 0:00. Pomocou tlagidla
(® mozete signal pred¢asne ukondit. Menu ,Casové
funkcie zatvorite tla¢idlom (D.

Tlagidlom (© otvorite menu ,Casové funkcie“ a pomocou
oto&ného voli¢a nastavte éas spat na 0:00. Tlagidlom ©
zatvorite menu.

Tlagidlom (© otvorite menu ,Casové funkcie a poéas
nasledujucich niekofkych sekiund zmerite pomocou
oto¢ného voli¢a ¢as nastaveny na budiku. Tlacidlom
zatvorite menu.

Ak nastavite ¢as tepelnej upravy Vasho jedla, dojde
po jeho uplynuti automaticky k ukonéeniu prevadzky
spotrebi¢a. Rura na pecenie prestane hriat.

Predpoklad: Nastavili ste druh ohrevu a teplotu.

Priklad na obrazku: Nastavenie pre horny/dolny ohrev,
180 °C, Cas tepelnej Upravy 45 minut.

1. Stlacte tlacidio ©.
Otvori sa menu ,Casové funkcie”.

10:15 Druhy ohrevu

£\ Budik s P Cas tep.upravy
0:00 min:sek 0:00 min:sek

2. Pomocou tlacidla > alebo < prejdite k Casu tepelnej
upravy a oto¢nym voli€om nastavte Cas tepelne;j
upravy.

10:16 Druhy ohrevu

< £\ Budik Bl Cas tep.
0:00 min:sek upravy
0:00 min:sek
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3. Stlacte tlagidlo .
Menu ,Casové funkcie* sa zatvori.

4. Ak sa prevadzka este nespustila, stlacte tlacidlo 5.
Cas tepelnej upravy 1=l viditelne plynie v stavovom
riadku.

Cas tepelnej tpravy Zaznie akusticky signal. Rura na pecenie prestane hriat.
uplynul V stavovom riadku sa zobrazi ¢as tepelnej Upravy I->| 0:00.
Signal mézete predéasne ukongit tlagidlom (.

Zrusenie ¢asu tepelnej Pomocou tlagidla (O otvorite menu. Tlagidlom > alebo <

upravy prejdite k Casu tepelnej upravy a oto¢nym voli€om nastavte
Cas tepelnej Upravy na 0:00. Ukazovatel sa prepne k
nastavenému druhu ohrevu a teplote. Prevadzka bezi dalej
bez Casu tepelnej upravy.

Zmena casu tepelnej Pomocou tlagidla (® otvorite menu. Tlagidlom > alebo <
upravy prejdite k ¢asu tepelnej upravy a oto¢nym voli€om zmenite
&as tepelnej Upravy. Zatvorite menu tlagidlom (.

Posunutie ¢asu Dbaijte na to, aby rychlo kaziace sa potraviny nezostali v
ukonéenia tepelnej rdre na peéenie velmi dlho.
upravy Posunuti ¢asu ukonc¢enia je mozné pri

B vSetkych druhoch ohrevu

B viacerych programoch

M a pri Cistiacom systéme

Priklad: V 9.30 vlozite jedlo do varného priestoru. Cas

tepelnej Upravy je 45 minut a jedlo bude hotové o 10.15.
Chceli by ste ale, aby bolo hotové az 0 12.45.
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Posurite ¢as ukoncenia tepelne Upravy z 10.15 na 12.45.
Rura na pecenie zotrvava vo vyckavacej pozicii.
K spusteniu prevadzky déjde o 12.00 a k jej ukon€eniu o

12.45.
Posunutie €asu Predpoklad: Nastavena prevadzka nebola spustena.
ukoncenia tepelnej Je nastaveny Cas tepelnej Upravy. Je otvorené menu
Gpravy ,Casové funkcie* (©.

1. Pomocou tlacidla > prejdite k Casu ukoncenia tepelnej
upravy. Cas ukoncenia tepelnej Upravy sa zobrazi.

9:30 Druhy ohrevu

Bl Cas tep.upravy . -I Koniec
45:00 min:sek 10:15

2. Oto¢nym voliCom posurnite ¢as ukoncenia tepelnej
Upravy na neskor.

Bi Cas tep.tpravy -1 Koniec
45:00 min:sek 12:45

3. Tlagidlom © zatvorte menu ,Casové funkcie®.
4. Potvrdte tlacidlom 325,

Nastavenie je ulozené. Rura na pecenie zotrvava vo
vyckavacej pozicii. V stavovom riadku sa zobrazi ¢as
ukoncenia tepelnej Upravy —>|. Prevadzka sa za¢ne v
spravny okamih. V stavovom riadku viditelne plynie ¢as
tepelnej Upravy.

Cas tepelnej tpravy Zaznie signal. Rura na pecenie nehreje. V stavovom riadku
uplynul sa zobrazi Cas tepelnej Upravy na |- 0:00. Signal mozete
pred&asne zrusit tlagidlom (.

Zmena ¢asu ukon¢enia Zmena je mozna, pokial rura na pec€enie zotrvava vo

tepelnej upravy vy&kavacej pozicii. Pre tento ugel tlagidlom (© otvorte
menu a tladidlom < alebo > prejdite k ¢asu ukoncenia
tepelnej Upravy. Pomocou otoéného voli¢a zmerite
nastaveny &as ukoné&enia tepelnej pravy. Tlagidlom (©®
zatvorte menu.
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ZruSenie ¢asu ukoncenia
tepelnej upravy

Nastavenie ¢asu

Po vypadku elektrického
pradu

Zmena Casu

Zmena zobrazenia ¢asu

30

To je mozné, pokial rdra na pecenie zotrvava vo
vy&kavacej pozicii. Pre tento ugel otvorte tlagidlom (©®
menu a prejdite tlacidlom > alebo < k €asu ukoncenia
tepelnej Upravy. Otacajte voli€om dolava, pokial ukazovatel
nezmizne. Nastaveny ¢as tepelnej Upravy za¢ne ihned
plynut.

Aby ste mohli nastavit alebo zmenit ¢as, musi byt rura na
pecenie vypnuta.

Po vypadku prudu sa v stavovom riadku zobrazi hlasenie
.Nastavte ¢as".

1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte aktualny ¢as.
V pravej nastavovacej oblasti displeja sa zobrazi
nastaveny jazyk. Po vypadku prudu sa nezmeni.

2. Stlacte tlacidlo O.
Cas sa ulozi.

Priklad: Zmena ¢€asu z letného na zimny.

1. Stlacte tlacidio ©.
Otvori sa menu ,Casové funkcie”.

2. Pomocou tladidla > prejdite na ¢as (© a oto&nym
voliCom zmernite Cas.

3. Stlacte tlacidlo O.
Menu ,Casové funkcie” sa zatvori.

Pokial je rdra na pecenie vypnuta, na displeji su zobrazené
hodiny s aktualnym ¢asom. Tento ukazovatel mbzete
zmenit na iné zobrazenie hodin, bud na ¢as digitalny,
alebo zobrazenie ¢asu vypnite. Vid kapitolu ,Zakladné
nastavenie®.



Pamat’

Ulozenie
nastavenia do
pamate

Ulozenie iného
nastavenia

Spustenie
nastavenia
ulozeného v pamati

Zmena nastavenia

S funkciou pamate mézete ulozit nastavenie pre vlastné
jedlo a toto nastavenie stlacenim jedného tlaCidla opat
vyvolat.

Funkcia pamate ma zmysel vtedy, ked niektoré z jedla
pripravujete Casto.

Cistiaci systém nie je mozné do pamate uloZit.

1. Nastavte druh ohrevu, teplotu a prip. ¢as tepelnej
Upravy pre pozadované jedlo. Nespustajte. Pokial
chcete ulozit' niektory program: Zvolte a nastavte
program. Nespustajte.

2. Stlagte a podrzte tlagidlo [M], pokial sa nezobrazi
hlasenie ,Ulozené v pamati.

Nastavenie je ulozené a moéze byt kedykolvek spustené.

Vykonajte a ulozte nové nastavenie. Staré nastavenia sa
prepisu.

UlozZené nastavenie pre Vase jedlo mozete kedykolvek
spustit’.

—

. Kratko stlagte tlacidlo [M].
Zobrazi sa uloZzené nastavenie. Pokial sa zobrazi
hlasenie ,Pamat prazdna®“, nie je ulozené ziadne
nastavenie, pamat nie je mozné spustit. Najskor ulozte
pozadované nastavenie, vid kapitolu ,UloZit do paméte®.

2. Stlacte tlacidlo 5.
Spusti sa nastavenie ulozené v pamati.

Zmena je mozna kedykolvek. Pokial v buducnosti spustite
pamat, pdvodne uloZzené nastavenie sa zobrazi.
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Teplomer na pecenie masa

Teplomer na pecenie masa umoznuje presny stupen
prepecenia masa. Meria teplotu vo vnutri masa v rozsahu
medzi 30 °C a 99 °C.

Pouzivajte len prilozeny teplomer na pecenie masa.
Mbzete ho dokupit v zakaznickom stredisku.

Po pouziti teplomer vzdy vyberte z priestoru na pecenie.
Nikdy ho neskladujte v priestore na pecenie.
Vhodné druhy ohrevu B 3D-Horuci vzduch
B Horuci vzduch eco
B Horny/dolny ohrev
B Hydro-pecenie
B Pizza-stupen
B Intenzivny ohrev
B Cirkulacné grilovanie
B Setrna tepelna tprava
Teplota priestoru na Aby nedoslo k poskodeniu teplomeru na pe€enie masa,
pecenie nenastavujte vyssiu teplotu ako 250 °C.

Nastavena teplota priestoru na pe¢enie musi byt aspori o
10 °C vySSia, ako nastavena teplota jadra masa.

Zasunutie Skor ako date maso do priestoru na pec€enie, zasurite
teplomeru na teplomer do mésa.

pecenié masa Vsunte kovovou $pi¢ku najmastnejSim miestom do masa.

Dajte pritom pozor, aby sa koniec $pic¢ky nachadzal zhruba
v strede masa. Nesmie byt zasunuty do tuku a nesmie sa
dotykat Ziadnej nadoby a Ziadnej kosti.
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Nastavenie teploty
jadra masa

Nastavena teplota jadra
masa bola dosiahnuta

Polozte kus masa do stredu rostu.

Aby sa teplomer na pecenie masa neposkodil velmi velkym
teplom, musi byt medzi grilovacim telesom a teplomerom
dodrZana dostato€na vzdialenost.

Dbajte na to, aby sa nezakliesnil kabel teplomera do
masa.

. Teplomer na pecenie masa zasurite do konektora viavo

v priestore na pecenie. Symbol —® sa zobrazi na
stavovom riadku.

. Oto¢nym voli€om vyberte druh ohrevu.

. Stlacte tlacidlo (1 a otoénym voli€om nastavte

pozadovanu teplotu priestoru na pecenie.

. Stlacte tlacidlo [ a oto¢nym voli€om zmenite navrhovanu

teplotu jadra.

. Stlagte tlagidlo ¥35.

Spusti sa prevadzka. Ked teplota v mase dosiahla
30 °C, zobrazi sa vedla symbolu —® aktualna teplota
jadra.

Zaznie akusticky signal. Rura na pecenie uz nehreje.
Teplomer na pe€enie masa mézete vytiahnut' z konektora.
Symbol —® zhasne.
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/\ Nebezpeéenstvo popalenia!
Teplomer na pecenie masa a priestor na pecenie su
horuce. Pouzivajte na vytahovanie chiiapku.

Zmena teploty jadra Teplotu jadra mézete kedykolvek zmenit.

Ukon¢enie Vytiahnite teplomer na pecenie masa z konektora.

/\ Nebezpeéenstvo popalenia!
Teplomer na pripravu masa a priestor na pecenie su
horuce. Pouzivajte na vytahovanie chiiapku.

Smerné hodnoty Pouzivajte iba &erstvé, nemrazené maso. Udaje v tabulke
pre teplotu jadra sU smerné hodnoty. Su zavislé od kvality a vlastnosti
masa.
Jedlo Smené hodnoty pre

teplotu jadra v °C

Hovédzie méaso

Rostbeef alebo hovadzie filé, po anglicky 45-55
Rostbeef alebo hovadzie filé, médium 55-65
Rostbeef alebo hovadzie filé, prepeceny 65-75
Bravéové maso

Bravcové filé 65-70
Bravcové maso (napr. krkovicka) 85-90
Telacie maso

Telacie maso 75-85
Telacie stehno 85-90
Jahnacie maso

Jahnacie stehno, médium 60-70
Jahnacie maso 80-90
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Nastavenie ,,sabbat*

S tymto nastavenim rura na pec€enie udrziava pomocou
horného/dolného ohrevu teplotu medzi 85°C a 140°C.
Mozete nastavit ¢as od 24 hodin do 73 hodin.

Pocas tejto doby zostane jedlo v priestore na pecenie
teplé, bez toho aby ste spotrebi¢ museli zapinat alebo

vypinat.
Spustenie Predpoklad:
nastavenia \% ,,Zékladpych n_astave_niach“ §te aktiyovali - ,,Ngstavenie
" Sabbat - ano®. Vid kapitolu ,Zakladné nastavenie®.
»Sabbat

1. Stlacte tlagidlo 5f.

Na displeji sa zobrazi navrh 3D-horuci vzduch, 160 °C.

2. Otocte volicom doflava a zvolte druh ohrevu nastavenia
,sabbat”.

3. Pomocou tlacidla > prejdite k teplote a otoénym voli¢om
nastavte teplotu.

4. Pomocou tlagidla ® otvorte menu ,Casové funkcie* a
tlacidlom > prejdite k Casu tepelnej Upravy. Zobrazi sa
navrh 27:00 hodin.

5. Oto¢nym voli€om nastavte pozadovany ¢as tepelnej
upravy.

6. Tlacidlom © zatvorte menu ,Casové funkcie®.

7. Stlacte tlacdidlo $ax.

Nastavenie ,sabbat” sa spusti.
Cas tepelnej upravy Rdra na pecenie uz nehreje.
uplynul
Posunutie ¢asu Posunutie ¢asu ukong&enia tepelnej Upravy na neskér nie je
ukoncenia tepelnej mozné.
upravy
ZruSenie nastavenia Stlagte a podrzte tlacidlo $2, pokial sa na displeji nezobrazi
»sabbat” 3D-hortci vzduch, 160 °C. Potom méZete vykonat nové

nastavenie.
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Detska poistka

Aktivacia detskej poistky

Deaktivacia detskej
poistky
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Aby deti nemohli rdru na pecenie nedopatrenim zapnut
alebo zmenit prebiehajucu prevadzku, ma k dispozicii
detsku poistku.

Stlacte a podrzte tlacidlo =0, pokial sa nezobrazi symbol
=—O0. To potrva cca 4 sekundy.

Ovladaci panel je zablokovany.

Stlacte a podrzte tlacidlo =0, pokial symbol =—0 nezhasne.
Potom mézete opat vykonat nastavenie.

Poznamka: Aj cez aktivovanu detsku poistku mézete

rdru na peéenie vypnit pomocou tlagidla 3t alebo dlhym
stlacenim tlacidla ¥, nastavit budik a signal vypnut.



Zakladné nastavenia

Vas spotrebi¢ ma rézne nastavenia, ktoré mdzete
kedykolvek prisposobit’ Vadim potrebam.

Poznamka: V tabulke najdete vSetky zakladné nastavenia
a moznosti ich zmeny. Podla vybavenia Vasho spotrebica
sa na displeji objavia len tie zakladné nastavenia, ktoré ma

Vas spotrebic k dispozicii.

Zakladné nastavenia

Moznosti

Vysvetlenie

Vyber jazyka:
nemcina

Moznych dalSich
29 jazykov

Jazyk pre text na displeji.

Dizka trvania signalneho ténu:
stredna

stredna = 2 minaty
kratka = 10 sekund

Dizka trvania signalu po
uplynuti ¢asu tepelnej upravy.

dlha = 5 minut
Ton tlacidiel: zap. Potvrdzovaci ton pri stlaceni
vyp. vyp. tlacidla.
Jas displeja: den Osvetlenie displeja.
den stredny
noc
Ukazovatel ¢asu: analogovy 1 Zobrazenie ukazovatela Casu
analdgovy 1 analogovy 2 na displeji, ked je rdra na
analogovy 3 pecenie vypnuta.
digitalny
vyp.
Osvetlenie rdry na pecenie zap. Osvetlenie vo varnom priestore.
pocas prevadzky: vyp.
zap.
Pokracovanie po zatvoreni automaticky Spoésob pokracovania
dvierok: vyp.* prevadzky po otvoreni a
automaticky zatvoreni dvierok rury.
* Pomocou tlagidla $&% obnovite
prevadzku spotrebica.
Blokovanie dvierok pri nie Blokovanie dvierok rury na
ano pecenie, ked je aktivna detska

detskej poistke:
nie

poistka.

individualne prispdsobenie:
OO0OmOOoOd

napr. este intenzivnejsi
vysledok tepelnej Upravy
OoOomonno

Zmena vysledku pecenia
pri vSetkych programoch
programovej automatiky.
doprava = intenzivnejSie
dolava = slabsSie

Zobrazenie loga:
zapnuté

zapnuté
vypnuté

Zobrazenie napisu Siemens po
zapnuti rdry na pecenie.

3D-hortci vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvalda zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.
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Zakladné nastavenie

Moznosti

Vysvetlenie

Horuci vzduch eco od 30 do max. 275 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 160 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Horny/dolny ohrev od 30 do max. 300 °C Trvald zmena navrhovanej
Navrh: 160 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Hydro-pecenie od 30 do max. 300 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 160 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Pizza-stupen od 30 do max. 275 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 200 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Intenzivny ohrev od 30 do max. 300 °C Trvald zmena navrhovanej
Navrh: 190 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Dolny ohrev od 30 do max. 300 °C Trvald zmena navrhovanej
Navrh: 150 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Cirkulaény gril od 30 do max. 300 °C Trvald zmena navrhovanej
Navrh: 190 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Velkoplosny gril 3 Trvald zmena navrhovaného
Navrh: 3 2 stupna pre dany druh ohrevu.
1
Grilovanie s oto€nym razfiom od 30 do max. 300 °C Trvala zmena navrhovaného
Navrh: 250 °C stupna pre druh ohrevu.
Maloplo$ny gril 3 Trvald zmena navrhovaného
Navrh: 3 2 stupria pre dany druh ohrevu.
1

Mierne varenie od 70 do max. 90 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 80 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Rozmrazovanie od 30 do max. 60 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 30 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Predhriatie od 30 do max. 70 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 50 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Udrziavanie teploty od 60 do max. 100 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 70 °C teploty pre dany druh ohrevu.

Dobeh chladiaceho ventilatora:  kratky Dizka trvania dobehu
stredny stredny chladiaceho ventilatora.
dihy
velmi dlihy
Cistiaci systém: nie Nastavenie, ak je spotrebic
nie ano vybaveny samocistiacim
stropom a bo¢nymi stenami =
Cistiacim systémom.
Teleskopicky vysuv: nie Nastavenie, ak je spotrebic
nie ano vybaveny teleskopickymi
vysuvmi.
Nastavenie ,sabbat": nie Vid kapitolu nastavenie
nie ano ,sabbat".
Obnovenie vyrobného nie VSetky zmeny sa vratia spat’ na
nastavenia: nie ano vyrobné nastavenie.
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Zmena zakladnych
nastaveni

ZrusSenie

Predpoklad: Rura na pe€enie musi byt vypnuta.

1. Stlaéte a cca 4 sekundy podrzte tladidlo i, pokial sa
nezobrazi hlasenie ,Zvolte jazyk: nemc¢ina®“.

2. Pomocou tlagidla < alebo > zvolte zakladné nastavenie.

3. Otocnym voli€om zmerite hodnotu.

4. Teraz mbzete zmenit dalSie zakladné nastavenie.
Tlacidlami < alebo > prejdite k zakladnému nastaveniu a
postupujte podla pokynov v bodoch 2 a 3.

5. Stladte a podrzte tladidlo i, pokial ukazovatel nezhasne.

To potrva asi 4 sekundy. VSetky zmeny su ulozené.

Stlagte tlagidlo gft. Zmeny sa neuloZia.

Automatické vypnutie

Vypnutie aktivne

Vasa rura na pecenie je vybavena funkciou automatického
vypnutia. Tato funkcia sa aktivuje, pokial nie je nastaveny
ziadny Cas tepelnej Upravy a nastavené hodnoty neboli
zmenené dlhsi ¢as. Kedy k tomu déjde, zavisi od
nastavenej teploty alebo zvoleného grilovacieho stupna.

Na displeji sa zobrazi text ,Automatické vypnutie®.
Prevadzka sa prerusi.

Po stlaceni fubovolného tladidla text zmizne.
Potom mézete vykonat nové nastavenie.

Upozornenie: Pokial je nastaveny €as tepelnej Upravy,

rdra na pecenie po jeho uplynuti prestane hriat. Funkcia
automatického vypnutia nie je potrebna.
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Cistiaci systém

Dovybavenie spotrebica
samocistiacim stropom a
bocénymi stenami

Zmena zakladného
nastavenia

Cistiace stupne

Cistiaci systém regeneruje samodistiace plochy vo varnom
priestore.

Samocistiace plochy su vybavené vysoko poréznou
keramickou vrstvou. PoCas prevadzky rury na pecenie su
striekance z pecenia touto vrstvou nasaté a odstranené.
Pokial sa plochy nedostato¢ne Cistia a vznikaju tmavé
Skvrny, regenerujte ich pomocou samogdistenia.

Zadna stena vo varnom priestore ma keramicky povlak.
Aby ste Cistiaci systém mohli vyuzivat, musi byt poviakom
vybaveny aj strop a bo¢né steny. Samogdistiaci strop a
bo¢né steny si moézete zakupit ako Specialne prislusenstvo
v zakaznickom servise.

Ak ste spotrebi¢ dovybavili samodistiacim stropom a
bo¢nymi stenami, aktivujte Cistiaci systém v zakladnych
nastaveniach. Postup sa dozviete z kapitoly ,Zakladné
nastavenia®.

Mézete zvolit z troch réznych Cistiacich stupriov.

Stupeni Cistiaci stupeii Cas trvania
1 mierny cca 45 minut
2 stredny cca 1 hodina
3 intenzivny cca 1 hodina, 15 minut

Pred ¢istenim

Cistenie dna varného
priestoru
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Z varného priestoru vyberte prislusenstvo a riad.

Predtym, ako nastavite Cistiaci systém, vycistite plochy vo
varnom priestore, ktoré nie si samocistiace. Inak vzniknu
Skvrny, ktoré uz nie je mozné odstranit’.

Pouzite utierku a teply Cistiaci roztok alebo octovu vodu. Pri
velkom znecisteni pouzite ocelovu drétenku alebo Cisti€ na
rdru na pecenie. Pouzivajte len v studenej rure na pecenie.
Samocistiace plochy nikdy nedrhnite drétenkou ani
neoSetrujte CistiCom na rdry na pecenie.



Nastavenie
Cistiaceho stupna

Po ukonceni Cistenia

Zrusenie Cistenia

Zmena cistiaceho stupna

Cistenie ma prebiehat’
cez noc

Po cisteni

1. Stlacte tlacidlo clean.
Zobrazi sa navrh Cistiaci stupen 3. Cistenie mdzete
okamzite spustit. Ak si zelate Cistiaci stupen zmenit:

2. Oto¢nym voliGom zvolte poZzadovany stupen Gistenia.

3. Cistenie spustte tlagidlom .
V stavovom riadku za&ne viditelne plynut’ nastaveny ¢as
trvania.

V stavovom riadku sa zobrazi hlasenie ,Cistenie
ukonéené®. Rura na pecenie prestane hriat.

Stladte a podrzte tlagidlo %, pokial sa nezobrazi

3D-horuci vzduch, 160 °C. Potom modzete vykonat
nové nastavenie.

Po Starte uz nie je mozné Cistiaci stupern zmenit.

Aby ste mohli cez defi ruru na pe€enie pouzivat, posurite
¢as ukoncenia Cistenia na noc. Vid kapitolu ,Casové
funkcie®, Posunutie ¢asu ukoncenia.

Ak varny priestor uplne vychladol, utrite zo samocistiacich
pléch zvysky soli vihkou utierkou.
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Starostlivost’ a Cistenie

Cistiace
prostriedky
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Pri svedomitej starostlivosti a kvalitnom Cisteni zostane
Vasa rura na pecenie dlho pekna a funkéna. Tu Vam
vysvetlime, ako by ste sa mali o Vas$ spotrebic starat a
ako ho Ccistit.

Pokyny

B Drobné farebné rozdiely na ¢elnej stene rury na pecenie
su zapri¢inené pouzitim ré6znych materialov ako sklo,
umela hmota a kov.

B Tiene na okienku dvierok, ktoré pdsobia ako Smuhy
alebo chyby skla, su svetelné odrazy pochadzajuce z
osvetlenia rury na pecenie.

B Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje, o méze
viest' ku vzniku malych farebnych rozdielov. Tento
jav je normalny a nijako neovplyvnuje funkénost rary
na pecenie. Hrany tenkych plechov sa nedaju upine
posmaltovat, preto mézu byt drsné. Antikorézna
ochrana tym nie je nijako narusena.

Aby ste sa vyvarovali poSkodeniu réznych povrchov
spotrebia pouzitim nespravnych gistiacich prostriedkov,
dodrziavajte pokyny v tabulke.

Nikdy nepouzivajte:

B Ziadne abrazivne alebo agresivne Cistiace prostriedky,

B Ziadne Cistiace prostriedky s vysokym obsahom
alkoholu,

B Ziadne tvrdé drsné utierky alebo drsné Spongie,
B vysokotlakové alebo parné Cistice.

Nové penové utierky pred prvym pouzitim poriadne
vyperte.



Oblast’

Cistiace prostriedky

Predna strana rary na
pecenie

Teply Cistiaci roztok:

Umyte utierkou namocenou v teplom Cistiacom roztoku a
makkou utierkou vytrite dosucha. Nepouzivajte prostriedok
na Cistenie skla ani Skrabku na sklo.

Nerezova ocel

Teply Cistiaci roztok:

Vygistite utierkou a potom vysuste mékkou utierkou. Skvrny
od vody, tuku, Skrobu a bielka ihned odstrarite, aby sa pod
nimi nemohla vytvarat kordzia.

V zakaznickom servise alebo v Specializovanej predajni si
mdbzete zakupit’ Specialne prostriedky na nerez, vhodné na
teplé povrchy. Prostriedok naneste makkou utierkou v tenkej
vrstve.

Presklené dvierka

Cisti¢ na sklo:
Vycistite makkou utierkou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Teplomer na pripravu
masa

Teply Cistiaci roztok:
Vydcistite utierkou alebo kefkou.
Nenamacajte ani neumyvajte v umyvacke riadu.

Skleneny kryt osvetlenia
rdry na pecenie

Teply Cistiaci roztok:
Vycistite utierkou.

Tesnenie
Neskladajte!

Teply Cistiaci roztok:
Vycistite utierkou.
Nedrhnite.

Zavesné rosty

Teply Cistiaci roztok:
Namocte a vycistite utierkou alebo kefkou.

Teleskopické vysuvy

Teply Cistiaci roztok:
Vydistite utierkou alebo kefkou.
Nenaméacajte ani neumyvajte v umyvacke riadu.

Prislusenstvo

Teply Cistiaci roztok:
Namocte a vycistite utierkou alebo kefkou.

Cistenie samogistiacich
ploch vo varnom
priestore

Samocistiace plochy st vybavené vysoko poréznou
keramickou vrstvou. PoCas prevadzky rury na pecenie su
striekance z pecenia touto vrstvou nasaté a odstranené.
Cim vy$sia teplota a &im dlhsie je rara na pedenie v
prevadzke, tym lepsi je vysledok.

Ak aj po dihsej prevadzke je vidno znecistenie, postupujte
nasledovne:

1. Poriadne vycistite dno varného priestoru, strop a bo¢né
steny.
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Cistenie dna, stropu a
boé€nych stien varného
priestoru

Vyvesenie
a zavesenie
zavesnych rostov

Vyvesenie zavesnych
rostov

44

2. Nastavte [@ 3D-horuci vzduch.

3. Rozohrejte prazdnu, zatvorenu rdru na pecenie na
2 hodiny pri maximalnej teplote.

Keramicky povlak méa schopnost regeneracie. Po
vychladnuti varného priestoru hnedé alebo biele zvysky
odstrante vodou a makkou Spongiou.

Mierne zafarbenie povlaku nema na samocistenie vplyv.
Ak chcete dokupit Specialne prislusenstvo ,Samocistiaci
strop a bo¢né steny“, mézete pomocou Cistiaceho systému
samocistiace plochy zregenerovat. K tomu vid' kapitolu
»Cistiaci systém".

Pozor!

B Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky. Mohli
by poskrabat, prip. znicit vysoko poréznu vrstvu.

B Nikdy neoSetrujte keramicku vrstvu CistiCom na raru na
pecenie. Pokial Cisti¢ na raru na pecenie nedopatrenim
na keramicku vrstvu prenikne, okamzite ho odstrarite
Spongiou a dostato€nym mnozstvom vody.

Pouzite utierku a teply Cistiaci roztok alebo octovu vodu.

Pri velkom znedisteni pouzite ocelovu drétenku alebo

Cisti€ na rdru na pecenie. Pouzivajte len v studenej rure na

pecenie. Samodcistiace plochy nikdy nedrhnite drétenkou
ani neosetrujte Cisti€om na rdru na pecenie.

Zavesné roSty mozete pred Cistenim vybrat. Rura na
pecenie musi najskér vychladnut.

1. Zavesny rost vpredu nadvihnite
2. avyveste (obrazok A).
3. Potom vytiahnite cely zavesny rost dopredu a

4. vyberte ho (obrazok B).



Zavesenie zavesnych
rostov

Sklopenie
grilovacieho telesa

E
= L=
==

Zavesné rosty vycistite Cistiacim prostriedkom a Spongiou.
Na hrubé nedistoty pouzite kefku.

1. Zavesny rost zasurite najskér do zadného otvoru,
mierne zatlacte dozadu (obrazok A)

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

B|
ﬁ
1 g

Kazdy zavesny rost sa hodi len dolava alebo doprava.
Vysuvné listy sa musia dat' vpredu vysunut. Vyklenutie na
zavesnom roste musi byt vzdy dolu.

Z dovodu Cistenia stropu moZzete grilovacie teleso sklopit.

A Nebezpecenstvo popalenia!
Rura na pecenie musi byt studena.

1. Grilovacie teleso a drziak potiahnite dopredu, kym
pocutelne zaskoci (obrazok A).

2. Grilovacie teleso sklopte dolu (obrazok B).
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Vysadenie a
zavesenie dvierok
rury na pecenie
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X

3. Po vycisteni grilovacie ohrievacie teleso vyklopte opat
hore.

4. Potiahnite drziak dolu, kym pocutelne
nezapadne.

Kvali Cisteniu a demontazi sklenenej tabule dvierok mozete
dvierka rury na pec¢enie demontovat.

Zavesy dvierok rdry maju na kazdej strane blokovaciu
packu. Pokial je blokovacia packa zaskocena (obrazok
A), su dvierka rury zaistené a nie je mozné ich vyvesit.
Ak su blokovacie packy na vyvesenie dvierok vyklopené,
(obrazok B), su zavesy zaistené a nemo6zu zapadnut.

N

A Nebezpecenstvo poranenia!

Nezaistené zavesy sa mozu nahle velkou silou zacvaknut.
Dbajte na to, aby zaistovacie packy boli vzdy upine
zacvaknuté, prip. pri vysadzovani dvierok rury na pecenie
uplne vyklopené.



Vysadenie dvierok rury 1. Dvierka rury na pecenie Uplne otvorte.
na pecenie
2. Vyklopte obidve zaistovacie packy viavo a vpravo
(obrazok A).

3. Zatvorte dvierka rury na pe€enie az nadoraz. Dvierka
uchopte obidvoma rukami vfavo a vpravo. ESte trochu
privrite a vytiahnite von (obrazok B).

Zavesenie dvierok Dvierka rury na peCenie zaveste spat v opaénom poradi.
1. Pri zavesovani dvierok rury na pecenie dbajte na to,
aby ste obidva zavesy zasunuli do otvorov rovno
(obrazok A).

2. Vyrezy na zavesoch musia na obidvoch stranach
zaskodit’ (obrazok B).

—

%

3. Opat zacvaknite obidve zaistovacie packy (obrazok C).
Zatvorte dvierka rury na pecenie.
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A Nebezpecenstvo poranenia!

Pokial dvierka rury na pecenie nechcene vypadnu alebo
zacvakne zaves, v Ziadnom pripade nesiahajte do zavesu.
Zavolajte zakaznicky servis.

Demontaz a Z dévodu lepsieho Gistenia moZete sklenené tabule vo
montaz sklenenych dvierkach rary na pe€enie demontovat.

tabual

Demontaz 1. Dvierka rury na pecenie vysadte a rukovatou dolu ich

poloZte na utierku.

2. Odskrutkujte kryt hore na dvierkach rdry na pecenie.
K tomu vyskrutkujte skrutky na lavej aj na pravej strane
(obrazok A).

3. Hornu tabulu nadvihnite a vytiahnite von (obrazok B).

4. Vyskrutkujte svorky vpravo a viavo. Nadvihnite tabulu a
stiahnite z nej drziaky. Vyberte tabulu (obrazok C).
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Montaz

5. Dolnu sklenenu tabufu vytiahnite Sikmo hore.

Sklenené tabule vycistite Cistiacim prostriedkom na sklo a
mékkou utierkou.

Nepouzivajte agresivne alebo abrazivne prostriedky ani
Skrabku na sklo. Sklo sa méze poskodit.

Pri montazi dbajte na to, aby sa napis ,Right above*“
nachadzal hore nohami.

1. Dolnu tabulu zasurite Sikmo dozadu (obrazok A).

2. Prostrednu tabulu zasurite (obrazok B).

3. Nasadte pripevriovacie svorky viavo a vpravo a
vyrovnajte ich tak, aby sa pruziny nachadzali nad
skrutkovacim otvorom a priskrutkujte (obrazok C).
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4. Vrchnu tabulu zasunte Sikmo dozadu. Hladka plocha sa
musi nachadzat na vonkajSej strane dvierok.

5. Nasadte kryt a priskrutkujte ho.
6. Zaveste dvierka rury na pecenie.

Rdru na pecenie pouzivajte az vtedy, ak su tabule opat’
poriadne namontované.



Co robit v pripade poruchy?

Tabul'ka poruch

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto sa jedna iba o mali¢kost.
Skor ako zavolate zakaznicky servis, pokuste sa prosim

pomocou tabulky poruchu sami odstranit.

Ak sa Vam nejaké jedlo nepodari optimalne, pozrite
sa prosim do kapitoly , Testovali sme pre Vas v nasom
kuchynskom $tudiu“. Najdete tam velké mnozstvo tipov

a pokynov na varenie.

A Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!

Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy mbdze
vykonavat vyhradne technik autorizovaného servisu

vyskoleny vyrobcom.

Porucha

Mozna pricina

Pokyn/Oprava

Spotrebi¢ nefunguje.

Chybna poistka

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

Na displeji sa zobrazi hlasenie
.Nastavte ¢as"“. Zobrazeny

¢as nie je aktualny. V pravej
nastavovacej oblasti sa zobrazi
LZvolte jazyk".

Vypadok prudu

Oto¢nym volicom nastavte
aktualny Cas a stlacte tlacidlo
(. Nastaveny jazyk sa po
vypadku prddu nezmeni.

Rura na pecenie nehreje alebo
nie je mozné nastavit’ zvoleny
druh ohrevu.

Nebol rozpoznany druh ohrevu.

Nastavte znovu.

Rura na pecenie nehreje.
Na displeji sa zobrazi hlasenie
,Demo*.

Rura na pecenie je v ,demo*
rezime.

Vypnite poistku v poistkovej
skrini a za 20 sekund ju opat
zapnite. Teraz v priebehu cca 2
minut stlacte a cca 4 sekundy
podrzte tlacidlo =0, pokial text
,demo“ nezmizne.

Po stlaceni tlacidla clean sa v
stavovom riadku zobrazi odkaz
na Cistiaci systém.

Spotrebi€ nie je vybaveny
Cistiacim systémom.

Az ked vybavite spotrebi¢
samocistiacim stropom a
boénymi stenami a Gistiaci
systém aktivujete v zakladnych
nastaveniach, tlacidlo bude
fungovat'. Vid kapitolu

,Cistiaci systém" a ,Zéakladné
nastavenia“.

Na displeji sa zobrazi hlasenie
L+Automatické vypnutie®.

Bolo aktivované automatické
vypnutie. Rura na pecenie sa
vypne.

Stlacte niektoré tlacidlo. Text
zhasne, potom moézete vykonat
nové nastavenie.
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Chybové hlasenie
zacinajuce na ,,E*

Ak sa na displeji zobrazi chybové hlasenie zacinajuce na
,E*. Stlacte tlagidlo (. Hlasenie zmizne. Nastavena dasova
funkcia sa vymaze. Je mozné, Ze budete musiet opat
nastavit’ ¢as.

Ak sa chyba objavi opat, kontaktujte zakaznicky servis.

Pri nasledujucich chybovych hlaseniach mézete opravu
vykonat sami.

Chybové hlasenie Mozna pric¢ina Pokyn/Oprava
EO11 Niektoré tlacilo bolo stlacené Postupne stlacte vSetky tlacidla.
velmi dlho alebo sa zaseklo. Skontrolujte, ¢i su vSetky

tlacidla cisté. Pokial chybové
hlasenie nezmizne, kontaktujte
zakaznicky servis.

Vymena osvetlenia
na strope rury na
pecenie
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Ked Ziarovka rdry na pecenie prestane svietit, je potrebné
ju vymenit. Tepelne odolné halogénové Ziarovky 230 V, 25
W ziskate v zakaznickom servise alebo v $pecializovanom
obchode. Halogénovu ziarovku uchopte pomocou suchej
utierky. Tym sa prediZi Zivotnost Ziarovky. PouZivajte iba
tieto Ziarovky.

A Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!

Vypnite poistku v poistkovej skrini.

1. Aby ste zabranili poSkodeniu, vloZte do studenej rury na
pecenie utierku.

2. Vyskrutkujte skleneny kryt smerom dolava (obrazok A).
3. Vytiahnite Ziarovku - neskrutkujte (obrazok B). Nasadte

rJovu Ziarovku, pritom dajte pozor na polohu kolikov.
Ziarovku pevne zatlacte.




Vymena lavého
osvetlenia v rure
na pecenie

4. Naskrutkujte spat skleneny kryt.

5. Vyberte utierku a zapnite poistku.

Ked Ziarovka rdry na pecenie prestane svietit, je potrebné
ju vymenit. Tepelne odolné halogénové ziarovky 230 V, 25
W ziskate v zakaznickom servise alebo v $pecializovanom
obchode. Halogénovu ziarovku uchopte pomocou suchej
utierky. Tym sa prediZi Zivotnost Ziarovky. PouZivajte iba
tieto ziarovky.

A Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Vypnite poistku v poistkovej skrini.

1. Aby ste zabranili poSkodeniu, vlozte do studenej rury na
pecenie utierku.

2. Zlozte skleneny kryt. Pritom jednou rukou otvorte
skleneny kryt zdola (obrazok A). Pokial sa skleneny kryt
sklada tazko, skuste to pomocou lyzicky.

3. Vytiahnite Ziarovku — nie skrutkovanim (obrazok B).
Vymerite ju za novu, pritom dajte pozor na poziciu
kolikov. Ziarovku pevne zatladte.

ut

4. Opat nasadte skleneny kryt. Pritom dajte pozor, aby
bolo vyklenutie v skle vpravo. Najskér nasadte sklo
hore a pevne zatlacte (obrazok C). Sklo zapadne.
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Skleneny kryt
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5. Vyberte utierku a zapnite poistku.

Poskodeny skleneny kryt musi byt vymeneny. Vhodny
skleneny kryt si mézete zakupit v zakaznickom servise.
Uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné gislo

(FD-Nr.) Vasho spotrebica.



Zakaznicky servis

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

V pripade opravy Vasho spotrebica, je tu pre Vas nas
zakaznicky servis. Najdeme vhodné rieSenie, a zabranime
zbyto¢nym vyjazdom technika.

Aby sme Vam mohli kvalifikovane poméct, pri telefonate
uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné ¢islo (FD-Nr.).
Typovy §titok s Cislami najdete vpravo, na boku dvierok
rary na pecenie. Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho
hladat, mézete si hned tu zapisat udaje Vasho spotrebica
a telefénne Cislo zakaznickeho servisu.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis v

Dbajte na to, Ze vyjazd technika zo zédkaznickeho servisu
musite v pripade chybnej obsluhy spotrebica, uhradit’ aj
pocas zaruky.

vSetkych krajinach najdete tu alebo v prilozenom zozname
zakaznickych stredisk.

Déverujte odbornosti vyrobcu. Tak zaistite, Ze oprava bude

vykonana vyskolenym servisnym technikom, ktory je pre
Vs spotrebi¢ vybaveny origindlnymi ndhradnymi dielmi.
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Energia a zivotné prostredie

Druh ohrevu
,Horuci vzduch
eco*
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Vas novy spotrebic je energeticky efektivny. Tu ziskate
informacie k energeticky optimalizovanému druhu ohrevu
LHoruci vzduch eco®. Okrem toho tu najdete tipy, ako

s Vasim spotrebic¢om uSetrite este viac energie a ako
spotrebi¢ spravne zlikvidujete.

S energeticky efektivnym druhom ohrevu ,Hortci vzduch
eco” mOzete pripravovat velké mnozstvo jedla na

jednej urovni. Ventilator vo varnom priestore rozdeluje
teplo prstencového ohrievacieho telesa v zadnej stene
rovhomerne. PeCenie, vyprazanie a varenie sa podari aj
bez predhrievania.

Pokyny

B Jedlo vkladajte do studenej, prazdnej rdry na pecenie.
Len tak funguje optimalizacia energie.

B Dvierka rury na pecCenie otvarajte po¢as prevadzky iba
vtedy, ked je to potrebné.

Tabulka

V tabulke najdete vyber jedla, ktoré je pre ,Horuci
vzduch eco” najvhodnejSie. Dostanete informacie ku
vhodnym teplotam a ¢asom tepelnej Upravy. Uvidite,
ktoré prislusenstvo a vySky zasunutia su najvhodnejSie.

Teplota a ¢as pecCenia zavisia od mnozstva, vlastnosti a
kvality potravin. Preto je v tabulke uvedené rozmedzie.
Najskor skuste piect’ s nizSou hodnotou. NizSou teplotou
dosiahnete rovnomerné zhnednutie. Ak je to potrebné,
nabuduce nastavte vysSiu hodnotu.

Formy a nadoby postavte do stredu rostu. Ked potraviny
polozite priamo na rost, zasurite do vysky 1 naviac
univerzalnu panvicu. Tuk a $tava sa zachyti a rira na
pecenie zostane CistejSia.



Jedlo s horticim vzduchom eco [&J/@ PrisluSenstvo Vyska Teplota Cas_ )

e v°C v minatach
Kolace a pecivo
Trené cesto na plechu so plech na pecenie 3 170-190 25-35
suchou hornou vrstvou
Trené cesto vo formach truhlikova forma 160-180 50-60
Tortovy korpus z treného cesta kolacova forma 160-180 20-30
Jemny ovocny kola¢ z treného cesta tortova/babovkova 160-180 50-60

forma

Kysnuté cesto na plechu so plech na pecenie 3 170-190 25-35
suchou hornou vrstvou
Krehké cesto na plechu so plech na pecenie 3 180-200 20-30
suchou hornou vrstvou
Piskétova rolada plech na pecenie 3 170-190 15-25
Piskétovy korpus, 2 vajcia kolacova forma 2 150-170 20-30
Piskétova torta, 6 vajec tortova forma 2 150-170 40-50
Pecivo z listkového cesta plech na pecenie 3 180-200 20-30
Cukrovinky plech na pecenie 3 130-150 15-25
Striekané pecivo plech na pecenie 3 140-150 30-45
Pecivo z odpalovaného cesta plech na pecenie 3 210-230 35-45
Zemle, razna muka plech na pecenie 3 200-220 20-30
Nakypy
Gratinované zemiaky forma na nakyp 2 160-180 60-80
Lasagne forma na nakyp 2 180-200 40-50
Mrazené produkty
Pizza, tenké cesto univerzalna panvica 3 190-210 15-25
Pizza, hrubé cesto univerzalna panvica 2 180-200 20-30
HranolCeky univerzalna panvica 3 200-220 20-30
Kuracie kridelka univerzalna panvica 3 220-240 20-30
Rybie prsty univerzalna panvica 3 220-240 10-20
Zemle na dopeéenie univerzalna panvica 3 180-200 10-15
Maso
Hovadzie dusené maso, 1,5 kg uzatvorena nadoba 2 190-210 130-150
BravEové maso, krkovica, 1 kg odkryta nadoba 2 190-210 110-130
Telacie maso, horny §al 1,5 kg odkryta nadoba 2 190-210 110-130
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Jedlo s horticim vzduchom eco / Prislusenstvo Vyska Teplota Cas

v°C v minatach

Ryby

Sparus aurata, 2 kusy a 750 g univerzalna panvica 170-190 50-60
Sparus aurata v solnej Skrupine, 900 g univerzalna panvica 170-190 60-70
Stuka, 1000 g univerzalna panvica 170-190 60-70
Pstruh, 2 kusy a 500 g univerzalna panvica 170-190 45-55
Rybie filé, a kus 100 g rost + univerzalna 190-210 30-40

panvica

Uspora energie

Ekologicka
likvidacia
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B Predhrievajte ruru na pecenie iba vtedy, ked je to
uvedené v recepte alebo v tabulkach navodu na
obsluhu.

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

B Pocas pecenia otvarajte dvierka ruary na pec€enie ¢o
najmene;j.

B Viac kola€ov pecte ak je to mozné hned po sebe.
Rura na pecenie je eSte tepla. Tym sa skrati Cas pec€enia
druhého kolac¢a. Tak mézete vedla seba zasunut 2
truhlikové formy.

B Pri dlhSej tepelnej uprave mdzete ruru na pecenie
vypnut 10 minut pred koncom pecenia a na dokonc¢enie
jedla tak vyuzit zostatkove teplo.

Obal zlikvidujte ekologickym sp&sobom.

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



Programova automatika

Nadoby

Vhodné nadoby

Nevhodné nadoby

Velikost’ nadoby

Vdaka programovej automatike lahko pripravite rafinované
dusené jedlo, $tavnaté maso a lahodné jedlo z jedného
hrnca. USetrite si obratenie a podlievanie jedla a varny
priestor zostane Cisty.

Konecny vysledok zavisi od kvality masa a velkosti a druhu
pouzitej nadoby. Pri vyberani hotového jedla z varného
priestoru pouzite chriapku. Nadoba je velmi hortca. Pozor
pri odkryvani pokrievky, z nadoby unika horuca para.

Programova automatika je vhodna iba na pecenie v
uzatvorenej nadobe, vynimkou je chrumkava Sunka.
Pouzivajte iba nadoby s vhodnou pokrievkou.
Dodrziavajte taktiez pokyny od vyrobcu nadob.

Odporu¢ame Vam ziaruvzdorné nadoby (do 300 °C) zo
skla alebo sklokeramiky. Pekace z nerezovej ocele mézete
pouzit len pri niektorych programoch. Leskly povrch velmi
odraza tepelné ziarenie. Jedlo tolko nezozlatne a maso nie
je dokonale prepecené. Pokial pouzijete pekac z nerezovej
ocele, zlozte po ukoncéeni programu pokrievku.

Maso grilujte na stupni 3 eSte 8 az 10 minut. Ak pouzijete

pekac zo smaltovanej ocele, liatiny alebo hliniku liateho
pod tlakom, jedlo viac zozlatne. Pridajte viac tekutiny.

Nadoby zo svetlého, leSteného hliniku, neglazovanej hliny
a nadoby s umelohmotnou rukovatou nie su vhodné.

Maso by malo pokryvat dno nadoby priblizne z dvoch
tretin. Tak sa dokonale upecie.

Odstup medzi masom a pokrievkou musi byt aspori 3 cm.
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Priprava jedla Pouzite Cerstvé alebo mrazené maso. Odpori¢ame Vam
pouzit Cerstvé maso, ktoré ma teplotu chladnicky.

Vyberte vhodné nadoby.

Cerstvé alebo mrazené maso, hydinu alebo ryby najskor
zvazte. Presné pokyny njdete v prislusnych tabulkach.
Hmotnost masa potrebujete pre spravne nastavenie.

Maso okorente. Mrazené maso okorerite rovnako, ako
maso cerstvé.

Skoro pri kazdom jedle je potrebné pridanie tekutiny.
Pridajte do nadoby tolko tekutiny, aby jej hladina
dosahovala cca ¥z cm. Ak je v tabulke uvedené ,trochu”
tekutiny, vacsinou stacia 2 - 3 polievkové lyZice. Ak je
pri tekutine uvedené ,ano“, moze to pokojne byt viac.
Dodrziavajte pokyny pred tabulkami a v nich.

Nadobu zakryte pokrievkou a postavte ju na rost do vysky
zasunutia 2.

Pri niektorych pokrmoch nie je mozné posunut ¢as
ukoncenia tepelnej Upravy na neskor. Tieto pokrmy su
oznacené hviezdickou *.

Nadobu vlozZte vzdy do studeného varného priestoru.

Programy

Hydiny Hydinu polozte do pekaca prsnou stranou hore.
Plnena hydina nie je vhodna.

Na pripravu niekolkych stehien z hydiny nastavte hmotnost’
najtazsieho stehna. Stehna musia mat priblizne rovnaku
hmotnost.

Priklad:
3 kuracie stehna, vaha 300 g, 320 g a 400 g.
Nastavte 400 g.

Ak by ste chceli pripravovat dve rovnako velké kur¢ata
v jednom pekéci, nastavte rovnako ako pri stehnach

hmotnost’ tazsieho kurcata.

K mor¢acim prsiam pridajte dostatoné mnozstvo tekutiny,
aby prsia boli Stavnaté.
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Programy Hmotnostny Pridanie = Nastavovacia hmotnost’
rozsah v kg tekutiny

Hydina

Kur¢a, cerstvé * 0,7-2,0 nie hmotnost mésa

Kapun, Gerstvy * 1,4-2,3 nie hmotnost masa

Kacka, Cerstva * 1,6-2,7 nie hmotnost masa

Hus, Cerstva * 2,5-3,5 nie hmotnost mésa

Mlada morka, Cerstva * 2,5-3,5 nie hmotnost mésa

Mor¢&acie prsia, Cerstvé * 0,5-2,5 hodne hmotnost méasa

Stehna, Cerstvé * 0,3-1,5 nie hmotnost najtazsieho stehna

napr. kuracie, kacacie, husie a mor¢acie

Stehna, mrazené * 0,3-1,5 nie hmotnost najtazsieho stehna
napr. kuracie, ka€acie, husie a mor¢acie

Maso Pridajte do nadoby tolko tekutiny, kolko je uvedené v
tabulkéach.
Hovadzie méaso K dusenému masu pridajte dostato€né mnozstvo tekutiny.

MézZete pouzit’ aj tekutinu, v ktorej ste maso marinovali.

K hovadzej Spic¢ke by ste mali pridat tolko tekutiny (vody
alebo vyvaru), aby maso bolo takmer zakryté.

Roastbeef pripravujte mastnou stranou smerom hore.

Programy Hmotnostny Pridanie = Nastavovacia hmotnost’
rozsah v kg tekutiny

Hovadzie méaso

Dusené maso, Cerstvé 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. vysoka rostenka, predné stehno,
plece, svieCkova

Dusené maso, mrazené * 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. vysoka rostenka, predné stehno,

plece

Roastbeef, Cerstvy, médium 0,5-2,5 nie hmotnost masa
napr. svieckova

Roastbeef, Cerstvy, anglicky 0,5-2,5 nie hmotnost méasa
napr. svieCkova

Roastbeef, mrazeny prepeceny * 0,5-2,0 nie hmotnost méasa
napr. svieckova

Sekané * 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
Hovadzia $picka, Cerstva 0,5-2,5 hodne hmotnost méasa
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Telacie maso

Ak pripravujete jedlo ,0sso buco® pridajte do nadoby
dostato¢né mnozstvo zeleniny (zeleru, paradajok, mrkvy) a
rozlozte na fiu platky masa. Podla potreby prilejte tekutinu
(vyvar).

Programy Hmotnostny Pridanie = Nastavovacia hmotnost’
rozsah vkg tekutiny

Telacie maso

Maso, Cerstvé, chudé 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napr. vrchny §al, orech

Maso, Cerstvé, prerastené 0,5-3,0 trochu hmotnost masa

napr. rameno, krkovica

Maso, mrazené, chudé * 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napr. vrchny §al, orech

Maso, Cerstvé, prerastené * 0,5-2,0 trochu hmotnost masa

napr. rameno, krkovica

Koleno s kostou, Cerstvé 0,5-2,5 ano hmotnost masa

Osso buco 0,5-3,5 ano hmotnost masa

napr. platky tefacej nohy so zeleninou

Bravéové maso

Maso s kostou polozte do pekaca stranou s kostou
smerom dolu.

Maso s krustou polozte do nadoby krustou hore. Kozu pred
peéenirvn mriezkovito narezte, bez toho aby ste prerezali
maso. Sunku polozte do nadoby tukovou vrstvou hore.

Sunku peéte v odkrytej nadobe, aby sa vytvorila krusta.

Pri pe¢eni masa nastavte hmotnost méasa, pri rolade a
sekanej nastavte celkovi hmotnost.

Programy Hmotnostny Pridanie Nastavovacia hmotnost’
rozsah v kg tekutiny

Bravéové maso

Krkovica, Cerstva, bez kosti 0,5-3,0 ano hmotnost mésa

Krkovica, Cerstva, s kostou 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Krkovica, mrazena, bez kosti * 0,5-2,0 ano hmotnost masa

Krkovica, mrazena, s kostou * 0,5-2,0 ano hmotnost masa

Kotleta s kostou, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost méasa

Svieckova, Cerstva 0,5-2,5 ano hmotnost mésa

Rolada, Cerstva 0,5-3,0 ano celkova hmotnost
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Programy Hmotnostny Pridanie = Nastavovacia hmotnost’
rozsah v kg tekutiny

Maso s krustou, Cerstvé 0,5-3,0 nie hmotnost masa
napr. bocik

Maso s krustou, Cerstvé 0,5-3,0 nie hmotnost méasa
napr. plece

Sekana * 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
Udené s kostou, Serstvé 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Sunka, gerstva, 1,0-4,0 trochu hmotnost méasa

nasolena, pecena

Sunka, gerstva, 1,0-4,0 nie hmotnost masa
nasolena, chrumkava *

Jahnacie a baranie maso Pri mase a stehne nastavte hmotnost masa, pri sekanej
nastavte celkovi hmotnost.

Programy Hmotnostny Pridanie = Nastavovacia hmotnost’
rozsah v kg tekutiny

Jahnacie maso

Stehna, Cerstvé, bez kosti, prepecené 0,5-2,5 trochu hmotnost masa
Stehnd, Cerstvé, bez kosti, médium 0,5-2,5 nie hmotnost méasa
Stehna, Cerstvé, s kostou, prepecené 0,5-2,5 trochu hmotnost méasa
Stehna, mrazené, bez kosti, prepecené * 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
Stehna, mrazené, bez kosti, médium * 0,5-2,0 nie hmotnost masa
Stehna, mrazené, s kostou, prepecené * 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
Sekana * 0,3-3,0 nie celkova hmotnost

Baranie méso

Baranina, ¢erstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. plece
Baranina, mrazena * 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. plece
Divina Divinu mézete oblozit’ prdzkami slaniny, maso tak bude

StavnatejSie, nezozlatne vSak tofko. Pre lepSiu chut
mozete divinu pred peCenim nechat cez noc marinovat v
chladnic¢ke v cmare, vine alebo octe.

Ak peciete viac zajacich stehien, nastavte hmotnost
najtazsieho stehna.

Mézete piect aj uz naporciovaného kralika.
Nastavte celkovu hmotnost.
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Programy

Hmotnostny Pridanie = Nastavovacia hmotnost’

rozsah vkg tekutiny
Divina
Jelen, Cerstvy 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. plece, hrud
Jelen, mrazeny, * 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. plece, hrud
Srndie stehnd, Cerstvé, bez kosti 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Srncie stehna, mrazené *, 0,5-2,0 ano hmotnost masa
bez kosti
Zajacie stehna, Cerstvé, s kostou 0,3-0,6 ano hmotnost' najtazsSieho stehna
Zajacie stehna, mrazené *, 0,3-0,6 ano hmotnost najtazsieho stehna
s kostou
Maso z diviaka, Cerstvé 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. plece, hrud
Maso z diviaka, mrazené * 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. plece, hrud
Kralik, Cerstvy 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Ryby

Rybu vycistite, okyslite a osolte ako obvykle.

Priprava dusenej ryby: Do nadoby nalejte tolko tekutiny, napr.
vina alebo citrénovej Stavy, aby siahala do vysky %2 cm.

Priprava pecenej ryby: Rybu obalte v muke a potrite ju
rozpustenym maslom.

Celu rybu vlozte do nadoby v polohe plavania, tzn.
chrbtovou plutvou smerom hore. Do brucha ryby viozte
narezany zemiak alebo malu, teplovzdornd nadobu.
Zaistite tak stabilitu ryby.

Ak pripravujete viac ryb, nastavte celkovi hmotnost.
Ryby vSak musia byt priblizne rovnako velké alebo tazké.
Priklad: Dva pstruhy, hmotnost 0,6 kg a 0,5 kg.

Nastavte hmotnost 1,1 kg

Programy

Hmotnostny Pridanie Nastavovacia hmotnost’

rozsah v kg tekutiny

Ryby

Pstruh, Cerstvy, duseny *

0,3-1,5 ano celkova hmotnost

*

Pstruh, Cerstvy, peceny

0,3-1,5 nie celkova hmotnost

Zubag, Cerstvy, duseny*

0,5-2,0 ano celkova hmotnost
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Programy Hmotnostny Pridanie = Nastavovacia hmotnost’
rozsah v kg tekutiny

Zubag, Cerstvy, pe€eny * 0,5-2,0 nie celkova hmotnost

Treska, Cerstva, dusend*® 0,5-2,0 ano celkova hmotnost

Treska, Cerstva, pecena * 0,5-2,0 nie celkova hmotnost

Kapor, €erstvy, duseny * 0,8-2,0 ano celkova hmotnost

Kapor, Cerstvy, peceny * 0,8-2,0 nie celkova hmotnost

Sekana Pouzivajte Cerstvu sekanu.
Nastavte celkovu hmotnost sekane;.
Hmotu mozete zjemnit kockami zeleniny alebo syrom.
Programy Hmotnostny Pridanie Nastavovacia hmotnost’
rozsah vkg tekutiny
Sekana
Z Cerstvého hovadzieho masa * 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
Z Cerstvého brav€éového masa * 0,3-3,0 nie celkova hmotnost'
Z Cerstvého jahnacieho masa * 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
Z Cerstvého mieSaného masa * 0,3-3,0 nie celkova hmotnost

Jedlo z jedného hrnca

MézZete kombinovat rozne druhy mésa a Cerstvu zeleninu.

Maso nakréjajte na malé kasky. Casti hydiny pouZite
veelku.

K masu pridajte rovnaké az dvojnasobné mnozstvo
zeleniny.

Priklad: K 0,5 kg mésa pridajte 0,5 kg az 1 kg Cerstvej
zeleniny.

Ak ma maso zozlatnut, viozte ho do pekaca ako poslednu
prisadu na zeleninu. Pokial chcete myt maso svetlejsie,
zmieSajte ho so zeleninou.

Pri jedle z jedného hrnca s masom nastavte hmotnost
masa. Ak ma byt zelenina méaksia, nastavte celkovu
hmotnost.

Na pripravu jedla z jedného hrnca sa hodia pevné druhy
zeleniny, napr. mrkva, zelena fazula, biela kapusta, zeler a
zemiaky. Cim mensie kusky zeleniny nakrajate, tym maksie
budu. Aby zelenina velmi nezhnedla, zalejte ju tekutinou.
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Programy Hmotnostny Pridanie = Nastavovacia hmotnost’
rozsah v kg tekutiny

Jedlo z jedného hrnca

s masom 0,3-3,0 ano hmotnost méasa
napr. z roznych druhov méasa

a zeleniny

so zeleninou 0,3-3,0 ano celkova hmotnost
napr. vegetarianske jedlo

Gulas 0,3-3,0 ano hmotnost masa
Rolady 0,3-3,0 ano hmotnost mésa

Vyber a nastavenie Priklad na obrazku: Nastavenie pre mrazené telacie maso,
programu chudé, hmotnost 1,3 kg.

1. Stlagte tlagidlo [PJ.
Zobrazi sa prva programova skupina a prvy program.

11:30 Programy

> kuréa, éerstvé

2. Oto¢nym voliCom vyberte programovu skupinu.

11:30 Programy

Telacie maso > maso, cerstvé

3. Stlacte tlacidlo > a oto¢nym voli€om vyberte program.

11:30 Programy

Telacie maso 'd miso, mrazené

4. Pri niektorych programoch mozete dalej rozliSovat,
napr. pri tefacom na ,chudé maso*® alebo ,prerastené
maso*“. Stlacte tlacidlo > a pomocou oto¢ného voli¢a
vyberte pozadované nastavenie.
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Program je ukonceny

Zrusenie programu

Vyvolanie informacii

Posunutie ¢asu
ukonéenia tepelnej
upravy

11:31 Programy

Maso, mrazené id chudé miaso

5. Stlacte tlacidlo >.
Pre zvoleny program sa zobrazi navrhovana hmotnost.

6. Pomocou oto&ného voli¢a nastavte hmotnost. Cas
trvania programu sa zobrazi v stavovom riadku.

chudé maso

Ak teraz eSte raz stlacite tlacidlo >, prejdete k
individualnemu prispésobeniu programu. Mézete ovplyvnit
konec&ny vysledok programu. Vid niz8ie ,Individualne
prispésobenie”.

7. Stlagte tlacidlo 5.
Program sa spusti. Cas tepelnej Upravy |- viditelne
plynie v stavovom riadku.

Zaznie akusticky signal. Rura na pecenie prestane hriat.
Akusticky signal mozete pomocou tladidla (O pred¢asne
zrusit.

Stlacte a podrzte tlacidlo $33, kym sa nezobrazi 3D-hordci
vzduch, 160 °C. Potom modZzete vykonat nové nastavenie.

Pred Startom: Kratko stlacte tlagidlo i. Zobrazia sa rézne
informacie tykajuce sa programov. Pre kazdu informaciu
opat kratko stlaéte tladidlo 1.

Pri niektorych programoch mézete posunut ¢as ukoncenia
tepelnej Upravy. Vid kapitolu ,Casové funkcie*.
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Individualne
prisposobenie

Tipy k programovej
automatike

Pokial kone¢ny vysledok programu nezodpoveda Vasim
predstavam, mozete nastavenie programu nabuduce
prispOsobit Vasim poziadavkam.

Nastavte spotrebi¢ podla pokynov v bodoch 1 az 6.
Stlacte tlacidlo > a otoénym voli€om sa posurite po
svetelnom poli.

OoOomooo

dolava = slabsi vysledok pecenia
doprava = intenzivnejsi vysledok pecenia
Tlagidlom 5} spustte program.

Cas tepelnej Upravy daného programu sa zmeni.

Hmotnost mésa alebo hydiny
lezi nad uvedenym hmotnostnym
rozmedzim.

Hmotnostné rozmedzie je vedome ohrani¢ené. Pre velmi velké
maso Casto nie je dostatoCne velky pekac. Velké kusy méasa
alebo hydiny pripravujte pri hornom a dolnom ohreve @ alebo
na cirkulagnom grile [&].

Maso vyzera dobre, ale $tava je
velmi tmava.

Nabuduce pouzite mens$iu nadobu na pecenie alebo pridajte
viac tekutiny.

Méaso vyzera dobre, ale Stava je
velmi svetla a vodova.

Nabuduce pouzite vacsiu nadobu na pecenie alebo pridajte
menej tekutiny.

Mé&so je na povrchu velmi suché.

Pouzivajte nadobu s dobre priliehajucu pokrievku. Suché méaso
zostane StavnatejSie, ked maso obloZite platkami slanina.

Pocas pecenia je citit spalenie,
ale maso vyzera dobre.

Pokrievka pekaca dobre neprilieha, alebo maso ziskalo na
objeme a nadvihlo pokrievku. Pouzivajte vzdy iba pokrievku
zodpovedajucej velkosti. Dajte pozor na to, aby bol medzi
masom a pokrievkou odstup aspor 3 cm.

Chcete pripravovat mrazené
maso.

Mrazené maso okorerite presne ako Cerstvé maso. Pozor:
Posunutie ¢asu ukonCenia na neskor nie je pri mrazenom
mase mozné. Maso by po€as ¢akania rozmrzlo a nebolo by
pouzitelné.

Maso je malo prepecené alebo
je velmi prepecené.

Nabuduce zmerite nastavenie. Pokyny najdete v kapitole
~Programova automatika, Individualne prispésobenie”.
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Testovali sme pre Vas v nasom
kuchynskom studiu

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni

Tu najdete vyber jedla a optimalne nastavenie.

Ukazeme Vam, aky druh ohrevu, aka teplota je pre Vase
jedlo najvhodnejSia. Ziskate tipy tykajuce sa vhodného
prisluSenstva a urovne jeho zasunutia do rury na pecenie.
Na zaver tu najdete tipy k riadu a priprave jedla.

Pokyny

B Hodnoty uvedené v tabulkach platia vzdy pre vlozenie
potravin do studenej a prazdnej riry na pecenie.
Ruru na pecenie predhrejte iba vtedy, ked je to uvedené
v tabulke. Pred pouzitim odstrarite z varného priestoru
rary na pecenie vSetko prislusenstvo, ktoré prave
nepotrebujete.

B Casové Udaje uvedené v tabulkach su iba orientaéné.
Cas tepelnej upravy zavisi od kvality pouzitych potravin.

B Pouzivajte prisluSenstvo, ktoré Vam bolo dodané spolu
s rirou na peéenie. Dal$ie prisluSenstvo si mozete
zakupit v Specializovanej predajni alebo v zakaznickom
servise. Pred pouzitim vyberte nepotrebné prisluSenstvo
a nadoby z priestoru na pecenie.

B Pri vyberani horuceho prisluSenstva alebo riadu z
varného priestoru pouzivajte vzdy chnapku.

Pomocou horného/dolného ohrevu (O] sa peéenie kolacov
podari najlepsie.

Ak peciete za pomoci 3D-horuceho vzduchu [8), pouzivajte
nasledujuce vySky zasunutia pre prislusenstvo:

B Kolace vo formach: vySka zasunutia 2

B Kolace na plechu: vySka zasunutia 3
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Pecenie na viac
urovniach

Formy na pecenie

70

Pouzivajte 3D-hortci vzduch [@).

VySky zasunutia pri pe€eni na 2 Urovniach:
B Univerzalna panvica: vySka zasunutia 3
B Plech na pecenie: vySka zasunutia 1
VysSky zasunutia pri pe€eni na 3 Urovniach:
B Plech na pecenie: vySka zasunutia 5

B Univerzalna panvica: vySka zasunutia 3
B Plech na pecenie: vySka zasunutia 1

Sucasne zasunuté plechy na pecenie vSak nemusia byt
hotové sucasne.

V tabulkach najdete navrhy na pripravu jedla.

Ak peciete v 3 truhlikovych formach sucasne, postavte ich
na rosty tak, ako je to znazornené na obrazku.

NajvhodnejSie su tmavé kovové formy na pecenie.

Pri pouziti svetlych tenkostennych kovovych foriem alebo
sklenenych foriem sa €as pecenia predizuje a kola¢
nezhnedne tak rovhomerne.

Ak chcete pouzit’ silikonové formy, riadte sa podla pokynov
a receptov vyrobcu. Silikonové formy su ¢asto mensie

ako normalne formy. MnozZstvo cesta a prisad méze byt
odlisné.



Tabulky

Druhy ohrevu:

V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kolac€e a pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva
a vlastnosti cesta. Z tohto dévodu je v tabulkach uvedené
rozne rozmedzie. Najskor vyskusajte nizSiu hodnotu. NizSia
teplota podmieriuje rovhomernejsie hnednutie. Pokial je to
potrebné, nabuduce nastavte vysSiu teplotu.

Ked raru predhrejete, ¢as pe€enia sa skrati o 5 az
10 minut.

Dodato¢né informacie najdete v kapitole , Tipy pre

pecenie”, ktora nasleduje za tabulkami.

Upozornenie: Vplyvom vysokej vihkosti sa méze pocas
pedenia s ohrevom hydro-peéenia [© na vnuatornej strane
dvierok rdry na pecenie vytvarat kondenzovana voda.
Dvierka rary na pecenie otvarajte opatrne, pretoze z nich

unika horuca para.

B (@ = 3D-horuci vzduch

B ) = horny/dolny ohrev

B [T = hydro-pedenie

mE- intenzivny ohrev

Kolace vo formach Forma Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v°C Vv min.

Treny kolag, jednoduchy vencovita/truhlikova forma 2 160-180  50-60
3 truhlikové formy 3+1 140-160  60-80

Treny kolac, jemny vencovita/truhlikova forma 2 = 150-170  60-70

Tortovy korpus, tortova forma 3 = 160-180  20-30

z treného cesta

Ovocny kolag, jemny otvaracia/babovkova forma 2 = 160-180  50-60

z treného cesta

Piskotovy korpus, 2 vajcia, tortova forma 2 = 160-180  20-30

(predhrejte)

PiSkétova torta, 6 vajec otvaracia forma 2 = 160-180  40-50

(predhrejte)

Korpus z krehkého cesta otvaracia forma 1 @ 180-200 25-35

s okrajom

Ovocna alebo tvarohova otvaracia forma 1 @ 220-240  70-90

torta s korpusom

z krehkého cesta *

Svajtiarsky kolag plech na pizzu 2 |;| 210-230  30-40
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Kolace vo formach Forma Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v°C v min.
Babovka babovkova forma 2 = 150-170  60-70
Pizza, tenké cesto, malo plech na pizzu 2 |2| 280-300 10-15
oblozena, (predhrejte)
Pikantné kolace * otvaracia forma 2 = 180-200  40-50
* Upeceny kola¢ nechajte cca 20 minut vychladnadt v rare na pecenie.
Druhy ohrevu: B (&) = 3D-horuci vzduch
B (I = horny/dolny ohrev
B [ = hydro-pecéenie
mE- intenzivny ohrev
Kolace na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v°C Vv min.
Trené cesto so suchou plech na pecenie 2 = 170-190  20-30
hornou vrstvou
univerzalna panvica + 3+1 150-170  35-45
plech na pecenie
Trené cesto so Stavnatou univerzalna panvica 2 () 170-190  25-35
hornou vrstvou (ovocie) - . -
univerzalna panvica + 3+1 140-160  40-50
plech na pecenie
Kysnuté cesto so suchou plech na pecenie 3 = 170-190  25-35
hornou vrstvou
univerzalna panvica + 3+1 150-170  35-45
plech na pecenie
Kysnuté cesto so Stavnatou  univerzalna panvica 3 = 160-180  40-50
hornou vrstvou (ovocie) - - -
univerzalna panvica + 3+1 150-160  50-60
plech na pecenie
Krehké cesto so suchou plech na pecenie 2 @ 180-200  20-30
hornou vrstvou
Krehké cesto so Stavnatou univerzalna panvica 3 @ 170-190  50-60
hornou vrstvou (ovocie)
Svajtiarsky kolag univerzalna panvica 2 @ 210-230  40-50
Piskétova rolada plech na pecenie 2 = 170-190  15-20
(predhrejte)
Kysnuté vianocka z plech na pecenie 2 = 180-200  25-35
500 g muky
Stéla z 500 g maky plech na pecenie 3 = 160-180  60-70
Stola z 1 kg muky plech na pecenie 3 () 140-160 90-100
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Kolace na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v °C Vv min.
Zavin, sladky univerzalna panvica 2 = 190-210  55-65
Pizza plech na pecenie 2 @ 200-220 25-35
univerzalna panvica + 3+1 180-200  40-50
plech na pecenie
Slany kola¢ (predhrejte) univerzalna panvica 2 |;| 280-300 10-12
Borek univerzalna panvica 2 = 180-200  40-50
Druhy ohrevu: W (@ = 3D-horuci vzduch
B & = horny/dolny ohrev
B [ = hydro-peéenie
Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v°C v min.
Cukrovinky plech na pecenie 3 140-160 15-25
univerzalna panvica + 3+1 130-150  25-35
plech na pecenie
2 plechy na pecenie + 5+3+1 130-150 30-40
univerzalna panvica
Striekané pecivo plech na pecenie 3 = 140-150  30-40
(predhrejte) —
plech na pecenie 3 140-150  25-35
univerzalna panvica + 3+1 140-150 30-45
plech na pecenie
2 plechy na pecenie + 5+3+1 130-140  35-50
univerzalna panvica
Makronky plech na pecenie 2 = 100-120  30-40
univerzalna panvica + 3+1 100-120  35-45
plech na pecenie
2 plechy na pecenie + 5+3+1 100-120  40-50
univerzalna panvica
Bezé plech na pecenie 3 80-100  100-150
Muffiny 2 rosty s plechom na muffiny 3 = 180-200  20-25
2 rosty s plechom na muffiny 3+1 160-180  25-30
Pecivo z odpalovaného plech na pecenie 2 = 210-230 30-40

cesta
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Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v°C Vv min.

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

Pecivo z kysnutého cesta  plech na pecenie 3 = 190-210 20-30
univerzalna panvica + 3+1 160-180 25-35
plech na pecenie

Chlieb a zemle Pri pe€eni chleba ruru na pecenie predhrievajte, pokial nie

je uvedené inak.

Do horucej rary na pecenie nikdy nelejte vodu.

Druhy ohrevu: [ | = 3D-horuci vzduch

B [T = hydro-pedenie

Chlieb a zemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v°C vV min.
Kysnuty chlieb z univerzalna panvica 2 = 300 5
1,2 kg muky 200 30-40
Kvaskovy chlieb z univerzalna panvica 2 = 300 8
1,2 kg muky 200 35-45
Chlebova placka univerzalna panvica 2 = 300 10-15
Zemle (nepredhrievajte) plech na pecenie 3 = 200-220  20-30
Zemle z kysnutého cesta,  plech na peéenie 3 = 180-200 15-20
sladké
univerzalna panvica + 3+1 150-170  20-30

plech na pecenie
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Tipy na pecenie

Chcete piect podla vlastného
receptu.

Orientujte sa podla podobného peciva v tabulkach na pecenie.

Ako zistite, Ci je treny kolac
prepeceny.

Asi 10 minut pred koncom €asu pecenia uvedeného v recepte
pichnite drevenou $pajlou do najvysSieho miesta kolaca.
Ak Spajla zostane bez prilepeného cesta, kolac je hotovy.

Kolac¢ sa zrazil.

Nabuduce pouzZite menej tekutiny alebo zvolte o 10 stupfiov
niz8iu teplotu. DodrZiavajte taktiez Cas miesenia cesta uvedeny
Vv recepte.

Kolag je v strede vyssi ako na
okraji.

Nevymazavajte okraje tortové formy. Po upeceni kola¢ opatrne
uvolnite nozom.

Kola¢ je na povrchu velmi tmavy.

Kola¢ zasunte na nizsiu uroven, zvolte nizSiu teplotu a pecte
kolac o nieco dlhsie.

Kolag je velmi suchy.

Hotovy kolac prepichuijte $paradlom a pokvapkajte ovocnou
Stavou alebo alkoholom. Nabuduce zvyste teplotu o 10 stupriov
a skratte ¢as pecenia.

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

Nabuduce pouzite menej tekutiny a pecte kolac pri nizSej
teplote o nie€o dlhSie. Pri kolacoch so Stavnatou hornou
vrstvou predpecte najskér korpus. Posypte ho mandlami alebo
strihankou a az potom ho oblozte. Postupujte podfa receptu a
dodrziavajte uvedeny Cas pecenia.

Pecivo hnedne nerovnomerne.

Zvolte o nie€o nizsiu teplotu, pecivo sa bude piect
rovnomernejsie. Citlivé pecivo pec¢te pomocou horného/dolného
ohrevu [C] na jednej Urovni. Aj preénievajlici papier na pedenie
méze mat vplyv na cirkulaciu vzduchu. Velkost papiera na
pecenie vzdy prispdsobte velkosti plechu.

Ovocny kolac je zospodu velmi
svetly.

Kola¢ nabuduce zasurite o jednu Uroven nizSie.

Stava z ovocia preteka.

Nabuduce pouzivajte hibSiu univerzalnu panvicu, ak ju mate.

Drobné pecivo sa pri peceni lepi
k sebe.

Kusky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Maju tak
dostatok miesta, aby mohli zvacésit svoj objem a opiect sa zo
vSetkych stran.

Piekli ste na viac urovniach.
Pecivo na hornom plechu je
tmavsie ako na spodnom.

Na pecenie na viac urovniach pouzivajte vzdy 3D-horuci vzduch
[®). sugasne zasunuté plechy nemusia byt hotové sucasne.

Pri peceni Stavnatych kolacov sa
vytvara kondenzovana voda.

Pri pe€eni m6ze vzniknut vodna para. Unika dvierkami. Vodna
para sa moze zrazat na ovladacom paneli alebo susednom
nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda. Toto je
podmienené fyzikalne.
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Maso, hydina, ryby

Nadoby

Pecenie

Grilovanie

76

Mozete pouzivat akékolvek ziaruvzdorné nadoby.
Na velké maso je vhodna taktiez univerzalna panvica.

NajvhodnejSie su sklenené nadoby. Pokrievka by mala byt
rozmerovo zhodna s pekaCom a mala by dobre priliehat.

Ak pouzivate smaltované pekace, pridajte trochu viac
tekutiny.

V nerezovych pekacoch nie je maso opecené az tak
dohneda a nemusi byt prepecené. Predizte ¢as pecenia.

Zadanie v tabufkach:
Nadoba bez pokrievky = odkryta
Nadoba s pokrievkou = uzatvorena

Nadobu postavte vzdy do stredu rostu.

Horuce sklenené nadoby odstavte na suchu podlozku.
Keby bol podklad mokry alebo studeny, mohlo by sklo
prasknut.

K suchému masu pridajte trochu tekutiny. Dno nadoby by
malo byt pokryté do vySky cca ¥z cm.

K dusenému hovadziemu pridajte dostatocné mnozstvo
tekutiny. Dno nadoby by malo byt pokryté do vySky 1-2 cm.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu méasa a materialu
nadoby. Ak maso pripravujete v smaltovanom pekaci, je
potrebnej o trochu viac tekutiny ako v sklenenej nadobe.

Pekace z nerezovej ocele su vhodné iba CiastoCne. Maso

sa pecCie pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vySSiu teplotu
alebo dIhsi ¢as pecenia.

Pri grilovani riru na pecenie pred vlozenim grilovaného
jedla najskor cca 3 minuty predhrievajte.
Grilujte vzdy v zatvorenej rdre na pecenie.

Grilujte ak je to mozné rovnako velké kusky s rovnakou
hribkou. Tak sa opecu rovhomerne a zostanu Stavnaté.



Maso

Druhy ohrevu:

Grilované kusky po uplynuti % uvedeného €asu obratte.
Steaky solte az po grilovani.

Grilovacie kusky ukladajte priamo na rost. Ked grilujete
jediny kusok, je najlepSie ho polozit do stredu rostu.

Do vy$ky 1 zasurite este univerzalnu panvicu. Stava z
masa sa v nej zachyti a rira na pecenie zostane CistejSia.

Pri grilovani nezasuvaijte plech na pecenie alebo
univerzalnu panvicu do vysky 4 alebo 5. Vplyvom vysokej
teploty sa stahuju a pri vyberani by sa mohol poskodit
varny priestor.

Grilovacie ohrievacie teleso sa stale zapina a vypina.
Nejedna sa o poruchu. Ako ¢asto k tomu dochadza, zavisi
od nastaveného grilovacieho stupna.

Kusky masa otocte po uplynuti polovice ¢asu.

Ked je maso hotové, malo by sa nechat esSte 10 minut vo
vypnutej, zatvorenej rure na pecenie. Tak sa lepSie rozlozi

Stava z masa.

Po ukonéeni zabalte roastbeef do alobalu a nechajte
10 mindt v rdre na pecenie oddychnut.

Pri bravéovom méase s kozou tuto kozu krizom narezte.
Maso polozte do nadoby najskér kozou dolu.

B [ = horny/dolny ohrev
W [&] = cirkulaény gril

m (7] = velkoplo3ny gril

Maso Hmotnost’ Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas
a nadoba ohrevu gril. stupen v min.
Hovadzie maso
Dusené hovadzie 1,0 kg uzatvorena 2 = 200-220 100
maso
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
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Maso Hmotnost’” Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas
a nadoba ohrevu gril. stupen v min.
Hovadzia 1,0 kg odkryta 2 = 210-230 60
svieckova,
médium 1,5kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, 1,0 kg odkryta 1 220-240 60
médium
Steaky, hrubé rost + 5+1 E] 3 15
3 cm, médium univerzalna panvica
Telacie maso
Telacie méso 1,0 kg odkryta 2 = 190-210 110
1,5kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Telacie koleno 1,5 kg odkryta 2 = 210-230 140
Brav€éové maso
Méaso bez koze 1,0 kg odkryta 1 190-210 120
(napr. krkovica)
1,5kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Maso s kozou 1,0 kg odkryta 1 190-210 130
(napr. plece)
1,5kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Bravéova 500 g rost + 3+1 230-240 30
panenka univerzalna panvica
Brav€ové maso, 1,0 kg odkryté 2 [ 200-220 120
chudé
1,5kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Udené s kostou 1,0 kg uzatvorena 2 () 210-230 70
Steaky, hrubé rost + 5+1 E] 3 15
2cm univerzalna panvica
Bravéové rost + 5+1 E 3 10
medaildniky, univerzalna panvica
hrubé 3 cm
Jahnacie maso
Srnéi chrbat s 1,5 kg odkryta 2 190-210 60
kostou
Srnéie stehna bez 1,5 kg odkryta 1 160-180 120

kosti, médium
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Maso Hmotnost' PrisluSenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas
a nadoba ohrevu gril. stupen v min.
Divina
Srncie stehna s kostou 1,5 kg odkryta 2 = 200-220 50
Srnéie stehna bez kosti 1,5 kg uzatvorena 2 = 210-230 100
Maso z diviaka 1,5 kg uzatvorena 2 = 180-200 140
Maso z jelena 1,5 kg uzatvorena 2 [ 180-200 130
Kralik 2,0 kg uzatvorena 2 = 220-240 60
Sekana
Sekana z500¢g odkryta 1 180-200 80
masa
Parky
Parky rost + 441 ™ 3 15
univerzalna
panvica
Hydina Hmotnosti uvedené v tabulke sa vztahuju na hydinu bez

Druhy ohrevu

pinky pripravenu na pecenie.

Celd hydinu polozte na rost najskér prsnou stranou dolu.
Po uplynuti %5 uvedeného Casu obratte.

Kusy masa, ako mor€aciu roladu alebo morcacie prsia, po
uplynuti polovice uvedeného €asu obratte. Casti hydiny
obratte po uplynuti % ¢asu.

Pri kacke alebo husi prepichnite koZu pod kridlami, aby
mohol vytekat tuk.

Hydina bude opecena do chrumkava, ked ju na
konci pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancovou Stavou.

B O = horny/dolny ohrev

W (] = cirkulagny gril

m(]= velkoplosny gril
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Hydina Hmotnost' PrisluSenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas

a nadoba ohrevu gril. stupen v min.
Kur¢a, celé 1,2 kg rost 2 220-240 60-70
Kapun, cely 1,6 kg rost 2 210-230 80-90
Kur¢a, polené abs00g rost 2 220-240 40-50
Kuracie Casti a150g rost 3 210-230 30-40
Kuracie Casti a300g rost 3 210-230 35-45
Kuracie prsia a200g rost 3 ™ 3 30-40
Kacka, cela 2,0 kg rost 2 190-210 100-110
Kacacie prsia a300g rost 3 240-260 30-40
Hus, cela 3,5-4,0kg  rost 2 170-190 120-140
Husie stehna a400g rost 3 220-240 40-50
Mlada morka, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
Mor¢acia rolada 1,5 kg odkryta 1 200-220 110-130
Mor€acie prsia 1,0 kg uzatvorena 2 = 180-200 80-90
Morc&acie horné 1,0 kg rost 2 180-200 90-100

stehno

Ryby

Druhy ohrevu

80

Kusky ryb po uplynuti %5 €asu grilovania obratte.

Celu rybu obracat nemusite. Celu rybu polozte do rury na
pecenie v polohe na bruchu, chrbtovou plutvou hore. Aby
dobre drzala, vlozte do otvoru v bruchu rozrezany zemiak
alebo malu teplovzdornd nadobku.

K rybiemu filé pridajte pred dusenim niekolko polievkovych
lyzic tekutiny.

B (I = horny/dolny ohrev

B [&] = cirkulaény gril

B (7] = velkoplo3ny gril



Ryby Hmotnost' PrisluSenstvo Vyska Druh Teplotav °C, Cas
a nadoba ohrevu gril. stupen v min.
Ryba, cela acca rost 2 E] 2 20-25
3009
1,0 kg rost 2 200-220 45-55
1,5kg rost 2 190-210 60-70
2,0 kg rost 2 2 190-210 70-80
Rybia podkova, rost 3 E] 2 20-25
hruba 3 cm
Rybie filé uzatvorena 2 = 210-230 25-30

Tipy na pecenie a
grilovanie

V tabulke nie je uvedena
hmotnost masa.

Upravy.

Chcete skontrolovat, ¢i je maso
hotové.

Pouzite teplotni sondu (moznost zakupenia v Specializovanej
predajni) alebo vykonajte ,skusku lyZicou®. Zatlacte lyzicou
na maso. Ak sa zda byt pevné, je hotové, pokial sa podda,
potrebuje este chvilku ¢asu.

Maso je velmi tmavé a korka
miestami spalena.

Skontrolujte vys$ku zasunutia a teplotu.

Maso vyzera dobre, ale Stava je
spalena.

Nabuduce pouzite mensiu nadobu na pecenie alebo pridajte
viac tekutiny.

Maso vyzera dobre, ale $tava je
velmi svetla a vodova.

Nabuduce pouzite vacésiu nadobu na pecenie a pridajte menej
tekutiny.

Pri podlievani masa vznika
vodna para.

To je podmienené fyzikalne a normalne. Vacsia ¢ast' vodnej
pary vystupuje otvormi pre vystup pary. M6ze sa zrazat na
chladnejSej spinacej prednej ¢asti alebo na susednom nabytku a
odkvapkavat ako kondenzovana voda.

Mierne varenie

Mierne varenie, nazyvané taktiez varenie pri nizkej teplote,
je idealna metdda tepelnej Upravy pre vSetky jemné kusky
masa, ktoré maju byt upecené do ruzova alebo presne
podla Va$ej chuti. Ma&so zostane velmi Stavnaté a ziska
jemnu maslovu chut.

Vyhoda: €as pripravy pri miernom vareni je podstatne
dlhsi, mate dostatok priestoru pri planovani menu. Maso
pripravené touto metédou modzete bez problémov udrziavat
teplé.
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Vhodné nadoby

Nastavenie

Tabulka

82

Pokyny

B Pouzivajte iba Cerstvé, bezchybné maso. Odstrarite
Slachy a tukové okraje. Tuk dava pri miernom vareni
masu silnu vlastnu prichut.

B Vacsie kusky masa nemusite obracat.

B Maso mdzete po vareni ihned nakrajat.
Cas odpocinku nie je potrebny.

B Vdaka Specialnej metdde tepelnej Upravy je maso vo
vnutri stale ruzové, bez toho aby bolo surové alebo
nedopecené.

B Ak chcete Stavu z masa, maso pripravujte v uzatvorenej
nadobe. Dbajte na to, ze sa skrati Cas tepelnej Upravy.

B Aby ste zistili, Ci je maso hotové, pouzite teplotnu sondu.
Vnutorna teplota masa 60 °C by mala byt dodrzana
aspon poc¢as 30 minut.

Pouzivajte plochu nadobu, napr. servirovaciu tacku z
porcelanu alebo skleneny pekac bez pokrievky.

Odkrytd nadobu postavte vzdy na rost vo vyske
zasunutia 2.

1. Zvolte druh ohrevu Mierne varenie a teplotu nastavte
medzi 70 a 90 °C. Predhrejte raru na pecenie a pritom
nahrejte taktiez nadobu.

2. Zahrejte trochu tuku v panvici. Maso prudko opecte
zo vSetkych stran, aj na koncoch, a vlozte ihned do
predhriatej nadoby.

3. Nadobu s masom vlozte do varného priestoru a spustte
druh ohrevu — mierne varenie. Pre vacsinu kiuskov masa
je idealna teplota mierneho varenia 80 °C.

Pre mierne varenie su vhodné vSetky jemné Casti hydiny,
hovadzieho, telacieho, brav€ového a jahnacieho masa.
Cas tepelnej Upravy zavisi od hribky mésa a vnGtornej
teploty masa.



Jedlo Hmotnost’” Vyska Druh Teplota Cas opeéenia Cas mierneho
ohrevu v°C v minatach varenia v hod.
Hydina
Morcacie prsia 1000 g 2 80 6-7 4-5
Kacacie prsia * 300-400 g 2 80 3-5 2-2Y
Hovadzie maso
Hovadzie maso cca 1,5 kg 2 80 6-7 4Y>-5Y
(napr. bok),
hrubé 6-7 cm
Hovadzia cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6
svie€kova, vcelku
Roastbeef, cca 1,5 kg 2 80 6-7 4-5
hruby 5-6 cm
Hovadzie steaky, 2 80 5-7 80-110 min.
hrubé 3 cm
Telacie maso
Telacie maso cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6
(napr. horny §al),
hrubé 6-7 cm
Telacia svie¢kova 5-6 cca 2 80 6-7 3-3%
800 g
Bravéové maso
Brav€ové maso, cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6
chudé (napr.
svieckova),
hrubé 5-6 cm
Brav€ova cca 500 g 2 80 6-7 2Y2-3
svie€kova, vcelku
Jahnacie maso
Filety z jahflacieho  cca 200 g 2 80 5-6 1%-2

chrbta, vcelku

* Aby ste dostali chrumkavu korku, kacacie prsia po miernom vareni kratko oprazte v panvici.

Tipy pre mierne

varenie

Mé&so pripravované miernym
stupriom pecenia nie je tak
horuce ako konvencionalne

pripravované maso.

Aby opecena ryba nevychladla velmi rychlo, zahrejte tanier a
podavajte ju s horucou omackou.

Chcete udrzat mierne uvarené

maso teplé.

Po ukonceni mierneho varenia nastavte teplotu spat na
70 °C. Malé kusky masa si udrzia svoju teplotu az 45 minut,
velké kusky az dve hodiny.
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Nakypy,
gratinované jedlo,

toasty

Druhy ohrevu:

Nadobu postavte vzdy na rost.

Ak grilujete priamo na grile bez nadoby, zasufte naviac do
vysky 1 univerzalnu panvicu. Rura zostane CistejSia.

Cas tepelnej Upravy nakypu zavisi od velkosti nadoby a
vysky nakypu. Udaje uvedené v tabulke su iba orientatné
hodnoty.

B [®) = 3D-hortci vzduch

B ) = horny/dolny ohrev

W (] = cirkulagny gril

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotav°C, Cas
a nadoba ohrevu gril. stupen v min.
Nakypy
Nakyp, sladky forma na nakyp 2 = 180-200 50-60
Suflé forma na nakyp 2 = 180-200 35-45
formicky 2 = 200-220 25-30
Cestovinovy nakyp forma na nakyp 2 = 200-220 40-50
Lasagne forma na nakyp 2 = 180-200 40-50
Gratinované jedlo
Gratinované zemiaky, surové 1 forma na nakyp 2 160-180 60-80
prisady, vyska max. 4 cm
2 formy na nakyp 3+1 150-170 60-80
Toasty
ZapecCené toasty, 4 kusy rost + 3+1 160-170 10-15
univerzalna panvica
Zapecené toasty, 12 kusov rost + 3+1 160-170 15-20

univerzalna panvica
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Hotové produkty Dodrziavaijte pokyny vyrobcu uvedené na obale.

Pokial na prisludenstvo ukladate papier na pe€enie, dbajte
na to, aby bol vhodny pre prisludné teploty. Velkost papiera
prispésobte jedlu.

Vysledok pecenia vzdy zavisi od prislusnych potravin.

Aj polotovary mézu byt nerovhomerne predpecené.

B (&) = 3D-hordci vzduch
Druhy ohrevu:
B [E] = hydro-peéenie

B (&)/[&] = pizza stuperi

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v°C v min.

Pizza, mrazena

Pizza s tenkym korpusom univerzalna panvica 2 / 200-220 15-20
univerzalna panvica+ 3+1 180-200 20-30
rost

Pizza s hrubym korpusom univerzalna panvica 2 ®]/[&] 170-190 20-30
univerzalna panvica 3+1 170-190 25-35
+ rost

Pizza-bagety univerzalna panvica 3 @)/[&) 170-190 20-30

Minipizza univerzalna panvica 3 / 190-210 10-20

Pizza, chladena

Pizza (predhrejte) univerzalna panvica 1 ®]/[&] 180-200 10-15

Zemiakové produkty, mrazené

Hranol€eky univerzalna panvica 3 @)/[&) 190-210 20-30
univerzalna panvica +  3+1 180-200 30-40
plech na pecenie

Krokety univerzalna panvica 3 / 190-210 20-25

Résti, plnené zemiakové univerzalna panvica 3 ®]/[&] 200-220 15-25

tasticky

Pekarske vyrobky, mrazené

Zemle, bagety univerzalna panvica 3 @)/[&) 180-200 10-20

Pracliky (drobnosti z cesta) univerzalna panvica 3 / 200-220 10-20
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Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas

ohrevu v°C v min.
Pecivo, predpecené
Zemle a bagety na dope&enie univerzalna panvica 2 = 190-210 10-20
univerzalna panvica 3+1 160-180 20-25
+ rost
Drobnosti z cesta, mrazené
Rybie prsty univerzalna panvica 2 [@)/[&) 220-240 10-20
Kuracie kusky, kuracie nuggety  univerzalna panvica 3 / 200-220 15-25
Zavin, mrazeny
Zavin univerzalna panvica 3 [@)/[&) 190-210 30-35
Specialne jedlo Pri niz$ich teplotach sa Vam podari s 3D-horticim

vzduchom [®] krémovy jogurt rovnako dobre, ako vlacne
kysnuté cesto.

Najskor vyberte z priestoru rdry na pecenie prislusenstvo,
zavesnu mriezku alebo teleskopické vysuvy.
Priprava jogurtu 1. 1 liter mlieka privedte (3,5 % tuku) k varu, ochladte na
40 °C.
2. Vmiesajte 150 g jogurtu (chladni¢kova teplota).

3. Naplrite Salky alebo malé skrutkovacie flaSe a zakryte
ich féliou.

4. Varny priestor rozohrejte podla pokynov.
5. FlaSe alebo pohare vloZte do varného priestoru a
pripravujte podfa pokynov.
Kysnutie cesta 1. Kysnuté cesto pripravte ako obvykle. Dajte do
teplovzdornej keramickej nadoby a zakryte.

2. Varny priestor rozohrejte podla pokynov.

3. Vypnite rdru na pecenie a cesto nechajte vo varnom
priestore vykysnut.
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Jedlo Nadoba Druh  Teplota Cas

ohrevu v°C v min.
Jogurt flase alebo pohare postavte na 50 °C predhrejte 5 min.
so skrutkovacim dno rary na 50 °C 8 hod.
vekom pecenie
Kysnutie teplovzdorné nadoby postavte na 50 °C predhrejte 5-10 min.
cesta dno rary na Vypnite spotrebic a 20-30 min.
pecenie kysnuté cesto vlozte
do varného priestoru
Rozmrazovanie Druh ohrevu Rozmrazovanie [¥] je vhodny hlavne pre

mrazené potraviny.

Cas potrebny na rozmrazenie zavisi od druhu a mnozstva
potravin. Dbajte na udaje vyrobcu uvedenych na obale.

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

Hydinu polozte na tanier prsnou stranou dolu.

Upozornenie: Az do 60 °C osvetlenie rury na pecenie
nesvieti. Tak je mozna optimalna regulacia.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota
ohrevu
Citlivé mrazené potraviny rost 1 30°C

Napr. §lahackové torty, krémové torty, torty
s ¢okoladovou alebo cukrovou polevou,
ovocie atd.

Iné mrazené produkty rost 1 50 °C
Kur€a, parky a maso, chlieb a zemle,
kolace a iné pecivo

SusSenie Pomocou 3D-hortaceho vzduchu mozete dobre susit.
Pouzivajte iba kvalitné ovocie a zeleninu, poriadne umyté.
Nechajte ich poriadne odkvapkat a vysuste ich.

Univerzalnu panvicu a rost vyloZte papierom na pecenie
alebo pergamenovym papierom.
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Stavnaté ovocie alebo tavnatu zeleninu niekolkokrat
obratte.

Ihned po vysuSeni odstrante z papiera.

Ovocie a bylinky Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu
600 g kruzkov z jablk univerzalna 3+1 80 °C cca 5 hod.

panvica + rost

800 g platkov z hrusiek univerzalna 3+1 80 °C cca 8 hod.
panvica + rost

1,5 kg sliviek alebo blum univerzalna 3+1 80 °C cca 8-10 hod.
panvica + rost

200 g kuchynskych univerzalna 3+1 80 °C cca 1% hod.

byliniek, umyté

panvica + rost

Zavaranie

Priprava
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Frase aj gumicky musia byt Cisté a nepoékoden{e.
Pouzivajte ak je to mozné rovnako velké flaSe. Udaje v
tabulkach sa vztahuju na 1 litrové oblé flase.

Pozor!
Nepouzivajte vacsie ani vyssie flase.
Vie€ka by mohli prasknut.

Pouzivajte iba kvalitné ovocie a zeleninu, vSetko poriadne
umyteé.

Uvedeny Cas tepelnej upravy v tabulkach je iba orientacny.
Cas tepelnej Upravy méze ovplyvnit poéet flia§ a mnozstvo
a taktiez teplotu ich obsahu. Skér ako prepnete alebo
vypnete rdru na pecenie, uistite sa, ze obsah flia$ spravne
perli.

1. Naplrite ovocie alebo zeleninu do flia$, nie vSak az po
okraj.

2. Okraje flia$ pripadne este raz utrite, musia byt Upine
Cisté.

3. Na kazdu ffaSu polozte zavaraciu gumicku a viecko.

4. FlaSe uzatvorte pomocou svoriek.



Nastavenie

Zavaranie

Do varného priestoru nevkladajte viac ako Sest flias
naraz.

1. Univerzalnu panvicu zasurite do vysky 2.
FlaSe postavte tak, aby sa navzajom nedotykali.

2. Do univerzalnej panvice nalejte 1/2 | horucej vody
(cca 80 °C).

3. Zatvorte dvierka rury na pecenie.

4. Nastavte dolny ohrev [L].

5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

6. Spustte prevadzku.

Ovocie

Priblizne za 40 az 50 minut zacnu vo flasiach v kratkych
intervaloch stupat bublinky. Viypnite rdru na pecenie.

Za 25 az 35 minut zostatkového tepla vyberte flase z
priestoru rury na pecenie. Pri dlh§om chladnuti v priestore

rary na pec€enie by mohlo ddjst k tvorbe choroboplodnych
zarodkov a zavarené ovocie by sa mohlo pokazit.

Ovocie v litrovych frasiach

Akonahle zac¢ne perlit  Zostatkové teplo

Jablka, ribezle, jahody vypnite cca 25 minut
Ceresne, marhule, broskyne, egrese vypnite cca 30 minut
Jabl¢né pyré, hrusky, slivky vypnite cca 35 minut
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Zelenina

Akonahle vo flasiach zacnu stupat bublinky, znizte teplotu
na 120 az 140 °C a zavarajte cca 35 az 70 minut (podla
druhu zeleniny). Potom rdru na pecenie vypnite a vyuzite
zostatkové teplo.

Zelenina v studenom naleve v litrovych Akonahle zacne perlit  Zostatkové teplo
frasiach

Uhorky - cca 35 minut
Cervena repa cca 35 minut cca 30 minut
Ruzi¢kovy kel cca 45 minut cca 30 minut
Fazula, kalerab, ¢ervena kapusta cca 60 minat cca 30 minat
Hrasok cca 70 minut cca 30 minut

Vyberanie flia$

Po zavareni vyberte flaSe z varného priestoru.

Pozor!
Nestavajte horuce flaSe na studenu alebo mokru podlozku.
Mohli by prasknut.

Akrylamid v potravinach

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

Tipy na pripravu jedla bez akrylamidov

VSeobecne u

Pouzivajte ¢o najkrat$i ¢as pecenia.
Opekaijte jedlo dozlatista, nie velmi dohneda.
Velké, husté jedlo obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie Horny/dolny ohrev max. 200 °C.
3D-horuci vzduch alebo hortci vzduch max. 180 °C.

Cukrovinky Horny/dolny ohrev max. 190 °C.
3D-horuci vzduch alebo horuci vzduch max. 170 °C.
Vajce alebo vaje&ny Zitok obmedzuje tvorbu akrylamidu.

Hranol€eky z rary Hranol€eky rozlozte na plech rovhomerne a v jednej vrstve.
Na jednom plechu pec¢te minimalne 400 g, aby sa hranolCeky
nevysusili.
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Skusobné jedlo

Pecenie

Tieto tabulky boli vyhotovené pre testovacie instituty s
cielom ulah¢&enia testovania réznych spotrebicov.

Podla noriem EN 50304/EN 60350 (2009), prip. IEC
60350.

Pri pe€eni na 2 urovniach:

Univerzalnu panvicu zasurite vzdy nad plech na pecenie.
Pri pe€eni na 3 urovniach:

Univerzalnu panvicu zasurite do stredu.

Striekané pecivo: Sucasne zasunuté plechy vS§ak nemusia
byt su¢asne hotové.

Zakryty jablény kola¢ na 1 Urovni:

Tmavé otvaracie formy postavte striedavo vedla seba.
Zakryty jablény kola¢ na 2 Urovniach:

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

Kolace v otvaracej tortovej forme z bieleho plechu:
Peéte s hornym/dolnym ohrevom & na 1 trovni.
Namiesto rostu pouzite univerzalnu panvicu a postavte
na nu tortové formy.
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Druhy ohrevu: B (& = 3D-horuci vzduch
[ ] / = horuci vzduch eco
B & = horny/dolny ohrev
B 5 = hydro-peéenie

mE-= intenzivny ohrev

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
a formy ohrevu v°C vV min.
Striekané pecivo plech na pecenie 3 = 140-150  30-40
(predhrejte *) - - -
univerzalna panvica + 3+1 140-150  30-45
plech na pecenie
2 plechy na pecenie + 5+3+1 130-140  35-50
univerzalna panvica
Striekané pecivo plech na pecenie 3 / 140-150  30-45
Malé kolace plech na pecenie 3 = 150-170  20-30
(predhrejte *) —
plech na pecenie 3 150-160  20-30
univerzalna panvica + 3+1 140-160  25-40
plech na pecenie
2 plechy na pec¢enie + 5+3+1 130-150  25-40
univerzalna panvica
Vodny piskot otvaracia forma na 2 = 160-170  30-40
(predhrejte *) roste
Vodny piskot otvaracia forma na 2 / 160-180  30-40
roste ece
Zakryty jablény kolac rost + 2 otvaracie 2 E] 170-190  80-90
formy
@20 cm
2 rosty + 2 otvaracie 3+1 170-190  70-90

formy @ 20 cm

* Na predhriatie nepouzivajte rychloohrev.
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Grilovanie

Druh ohrevu:

Ak ukladate potraviny priamo na rost, zasufite univerzalnu
panvicu do vySky 1. Panvica zachyti tekutinu a rdra na
pecenie zostane Cista.

m(= velkoplosny gril

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Grilovaci Cas
ohrevu  stupen Vv min.

Opecenie toastov, rost 5 E] 3 V-2

predhrievajte 10 minat

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

nepredhrievajte panvica

* Otocte po uplynuti % €asu tepelnej Gpravy.
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Montazny navod
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Priprava nabytku - obrazok 1

B Len odborné zabudovanie podla tohto
montazneho navodu zaruci bezpecné
pouzivanie. Za Skody spdsobené
chybnym zabudovanim ru¢i montazna
firma.

B Zabudovany nabytok musi byt odolny
voci teplote az do 90 °C, prilahlé predné
hrany nabytku az do 70 °C.

B Vsetky vyrezové prace na nabytku
a pracovnej doske vykonaijte pred
nasadenim spotrebicov. Odstrante piliny,
funkcia elektrickych suciastok by mohla
byt negativne ovplyvnena.

B Pozor pri montazi! Casti, ktoré su
pristupné pri montazi, mézu mat’ ostré
hrany. Aby ste zabranili porezaniu,
pouzivajte ochranné rukavice.

B Zasuvka na pripojenie spotrebi¢a musi
byt umiestnena v oblasti vySrafovanej
plochy B alebo mimo priestoru
zabudovania spotrebica.

B Medzi spotrebi¢om a prifahlymi
prednymi hranami nabytku musi byt
vzduchova medzera 5 mm.

B Neupevneny nabytok pripevnite ku stene
bezne predavanym uholnikom C.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou -
obrazok 1

V medzidne nabytkového korpusu je
potrebny vetraci vyrez. Pracovnu dosku
pripevnite k zabudovanému nabytku. Pokial
rdru na pecenie montujete pod varny panel,
riadte sa montaznym navodom pre varny
panel.

)

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke -
obrazok 2+4

Spotrebi¢ mbézete zabudovat taktiez do
vysokej skrinky. Kvéli odvetravaniu rary

na pecenie musi byt medzi stenou a
medzidnom medzera cca 20 mm. Spotrebi¢
umiestnite maximalne do takej vysky, aby
ste mohli bez problémov vyberat plechy na
pecenie.

Zabudovanie do rohu - obrazok 3

Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebica,
je potrebné pri zabudovani do rohu dodrzat
rozmery D. Rozmer E zavisi od hribky
prednej hrany nabytku pod rukovatou.

Pripojenie spotrebic¢a

Spotrebi¢ zodpoveda stupriu ochrany | a
smie byt pripojeny iba kablom s ochrannym
vodi¢om. Pri vSetkych montaznych pracach
musi byt spotrebi¢ odpojeny zo siete.
Spotrebi¢ smie byt pripojeny iba pomocou
privodného kabla, ktory je sucastou
dodavky. Pripojte privodny kabel na zadnej
strane spotrebiCa (zacvaknut!).

DIhsi privodny kabel mozete ziskat' v
zakaznickom servise. V pripade vymeny
musi byt pouzity iba originalny kabel, ktory
mozete ziskat v zakaznickom servise.
Ochrana proti dotyku musi byt zaistena
zabudovanim.

Privodny kabel so zastrckou
s ochrannym kontaktom

Spotrebi¢ sa mbdze pripajat iba do
predpisovo indtalovanej sietovej zasuvky s
ochrannym kolikom. Pokial zasuvka nie je
po zabudovani spotrebica pristupna, musi
sa na strane instalacie pouzit isti¢ vSetkych
poélov so vzdialenostou kontaktov min. 3
mm.

Privodny kabel bez zastréky
s ochrannym kontaktom

Elektrické pripojenie musi vykonavat iba
koncesovany odbornik. Plati ustanovenie
regionalneho dodavatela elektriny. Pri
inStalacii sa musi pouzit isti¢ vSetkych
poélov so vzdialenostou kontaktov min. 3
mm. ldentifikujte fazové vodi¢e a nulovy
vodi¢ v pripajacej zasuvke. V pripade
nespravneho pripojenia moze dojst k
poskodeniu spotrebica.



Pripojenie vykonavaijte iba podla schémy
pripojenia. Napatie vid typovy Stitok.

Pri pripajani vodicov sietovej pripojky
dodrziavajte farebné rozlisenie:

zeleno-ZlIta ochranny vodi¢ @
modra nulovy vodi¢
hneda faza (krajny vodic)

Iba Velka Britania a Australia

Nepripajajte pomocou 13 A zastrcky ani
nepouzivajte istenie 13 A.

Iba Svédsko, Finsko a Norsko

Spotrebi¢ mbzete pripojit taktiez
pomocou prilozenej zastréky s ochrannym
kontaktom. Zastréka musi byt pristupna
aj po ukonc&eni zabudovania. Pokial to
tak nie je, je potrebné na strane inStalacie
rovnako pouzit isti¢ vSetkych pdlov so
vzdialenostou kontaktov min. 3 mm.

Pripevnenie spotrebi€a - obrazok 5

B V pripade potreby namontujte rozperku.

B Spotrebi¢ Uplne zasurite a stredovo
vyrovnajte.

B Spotrebi¢ priskrutkujte.

B Medzera medzi pracovnou doskou
a spotrebi¢om sa nesmie zakryvat
Ziadnymi pridavnymi liStami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte zo siete. Uvolnite
upevnovacie skrutky. Spotrebi¢ mierne
nadvihnite a Uplne vytiahnite.



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

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

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

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

Zaruéné podmienky

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

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

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

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

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

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

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

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

« je necitatelny vyrobny §titok, alebo na vyrobku chyba

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

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

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

* bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou

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

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




AQUA
STOP

RozsSirena zaruka nad ramec zakona

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

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

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

Prehlasenie o hygienickej nezavadnosti vyrobkov

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

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

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




ZOZNAM SERVISNYCH STREDISK

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

spotrebiCov

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