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Pouziti podle uréeni

Peclivé si prectéte tento navod. Pouze
tak budete schopni Vas spotrebic
pouzivat spravné a bezpecné. Tento
navod k obsluze a navod na montaz
peclivé uschovejte pro pozdéjsi pouziti Ci
dal$iho uzivatele.

Tento spotrebic je uréen pouze pro
vestavbu. Dodrzujte zvlastni pokyny pro
instalaci.

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. Pokud
dosSlo béhem prepravy spotfebice k jeho
poskozeni, nepripojujte jej. Spotrebice
bez zastréky mize zapojit

pouze opravnény odbornik. V pripadé
$kod vzniklych v disledku $patného
zapojeni nemate narok na zaruku.
Spotrebic je ur¢en pouze pro pouziti

v domacnosti a vdomacnosti
odpovidajicim prostiedi. Spotrebic
pouzivejte pouze k pripravé pokrmda

a napoju. Pri pouzivani nenechavejte
spotfebi¢ bez dozoru. Spotrebic je urcen
vyhradné pro pouziti v uzavienych
prostorach.

Tento spotrebic je uréen k pouziti do
nejvyssi povolené nadmorské vysky 2000 m.
Déti starsi 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo mentalnimi
schopnostmi smi spotfrebi¢ pouzivat pouze
pod dohledem zodpovédné osoby, ktera je
pouci, jak spotrebi¢ bezpecné pouzivat,

a v pripadé, ze pochopily rizika, ktera

z pouzivani vyplyvaji. Déti si se spotfebic¢em
nesmi hrat. Déti nesmi bez dozoru
spotrebic¢ Cistit ani provadét jeho udrzbu.
Déti mladsi 8 let véku by se mély zdrzovat
v bezpecné vzdalenosti od spotrebice

a napajeciho vedeni.

Prislusenstvi vzdy vsunujte do peciciho
prostoru spravnym zplisobem. —
"Prislusenstvi" na strané 12



IN Dulezité bezpeénostni
pokyny

VsSeobecné pokyny

/\ Varovani - Nebezpeéi pozaru!

= Horlavé pfedméty uskladnéné v pecicim
prostoru se mohou vznitit. V pecicim
prostoru nikdy neukladejte hoflavé
predméty. Nikdy neotvirejte dvirka
spotrebice, kdyz uvnitf za¢ne vznikat
dym. Vypnéte spotrebic a vytahnéte
sitovou zastrc¢ku ze zasuvky nebo
vypnéte pojistky v pojistkové skfini.

= Pfi otevreni dvifek spotrebice vznikne
privan. Pedici papir mGze prijit do
kontaktu s topnym télesem a mize se
vznitit. V pribéhu predehrivani nikdy
neumist'ujte pecici papir na prislusenstvi
bez upevnéni. Pecici papir musi byt vzdy
zatizen nadobim nebo formou na peceni.
Pecicim papirem vylozte vzdy jen plochu,
kterou budete potrebovat. Pecici papir
nesmi nikdy presahovat pres
pfislusenstvi.

/A\Varovani - Nebezpe&i popaleni!

= Spotrebi¢ se zahtiva na velmi vysoké
teploty. Nikdy se nedotykejte vnitinich
ploch peciciho prostoru nebo topnych
téles. Spotrebic¢ nechejte vzdy
vychladnout. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

= Prislusenstvi nebo nadoby jsou velmi

horké. Pfi vyjimani pfislusenstvi nebo

nadobi z trouby vzdy pouzijte kuchynskeé
rukavice.

Alkoholické vypary se mohou v rozpalené

troubé vznitit. Nikdy nepfripravujte pokrmy

s velkym mnozstvim vysokoprocentniho

alkoholu. Pokud pouZijete napoj s vysokym

procentem alkoholu, pak jen v malém
mnozstvi. Dvifka spotrebice otvirejte
opatrné.

/A\Varovani - Nebezpeéi opafeni!

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

= Priotevreni dvifek spotrebice muize ven
unikat horka para. Para nemusi byt
viditelna, zalezi na teploté. Pri otevirani
dvirek nestljte prilis blizko u spotrebice.
Dvirka spotrebice otvirejte opatrné.
Udrzujte déti mimo dosah spotrfebice.

= Z vody v horkém pecicim prostoru mize
vzniknout horka para. Do horkého
peciciho prostoru nikdy nelijte vodu.

Dilezité bezpecnostni pokyny cz

/\ Varovani - Nebezpeéi poranéni!

= Poskrabané sklo dvifek spotrebice muze
prasknout. Nepouzivejte zadnou Skrabku
na sklo, ostré nebo brusné cistici
prostredky.

= 7avésy dvirek se pri otvirani a zavirani
pohybuji a mohou Vas pfiskripnout.
Nesahejte do prostoru kloubt dvirek.

/\ Varovani - Nebezpeéi zasahu elektrickym
proudem!

= Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Opravy smi provadét a posSkozeny napajeci
kabel smi vyménit pouze nami proskoleny
servisni technik. Pokud je spotrebic
poskozen, odpojte jej od elektrické sité
nebo vypnéte pojistku v pojistkové skrini.
Zavolejte zakaznicky servis.

= Kabelova izolace elektrickych spotrebicl
se mUze pri kontaktu s horkymi ¢astmi
spotfebice roztavit. Vzdy davejte pozor,
aby se pripojovaci kabel nedostal do
kontaktu s horkymi ¢astmi spotrebice.

= Pronikajici vihkost mGze zplsobit zasah
elektrickym proudem. Nepouzivejte zadné
vysokotlaké nebo parni Cistice.

= Poskozeny spotiebi¢ mlize zpisobit zasah
elektrickym proudem. Vadny spotrebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku nebo vypnéte pfrislusny jistic
v pojistkové skFfini. Zavolejte zakaznicky
servis.

/\ Varovani - Ohrozeni magnetismem!

V oblasti ovladaciho panelu nebo
ovladacich prvkd jsou vlozeny permanentni
magnety. Ty mohou ovliviiovat elektronické
implantaty, napf. srde¢ni kardiostimulatory
nebo inzulinové pumpy. Pokud mate
elektronicky implantat, dodrzujte minimalni
vzdalenost 10 cm od obsluznych prvkd.

Para

/\ Varovani - Nebezpeéi opafeni!

= Voda v nadrZce na vodu se muze pfi
dal$im provozu spotrebice velmi ohrat.
Nadrzku na vodu po kazdém provozu
spotrebice s vyuzitim pary vyprazdnéte.

=V pecicim prostoru vznika horka para. Béhem
provozu spotrebice s vyuzitim pary nesahejte
do peciciho prostoru.

= Privyndavani prislusenstvi mlze vystriknout
horka tekutina. Horké prislusenstvi
vyndavejte pouze s kuchynskymi rukavicemi.



cz Pri¢iny a poskozneni

/\ Varovani - Nebezpeéi poranéni

a nebezpeci pozaru!

Horlavé tekutiny se mohou v rozpalené
troubé vznitit (deflagrace).

Do nadrzky na vodu nelijte

zadné horlavé tekutiny (napf. napoje

s obsahem alkoholu). Do nadrzky na vodu
lijte pouze vodu nebo nami doporuceny
prostfedek na odvapnéni.

Pfiéiny poskozeni

VSeobecné pokyny

Pozor!

Prislusenstvi, folie, pecici papir nebo nadobi na dné
peciciho prostoru: Na dno peciciho prostoru
nepokladejte zadné prislusenstvi. Dno peciciho
prostoru nevykladejte Zadnou folii jakéhokoliv
druhu nebo pecicim papirem. Na dno peciciho
prostoru nepokladejte zadné nadobi, kdyz je
teplota nastavena na vice nez 50 °C, dochazi

k hromadéni tepla. Doba tepelné Upravy pak
nesouhlasi a dojde k poskozeni smaltu.

Hlinikova félie: Hlinikova félie nesmi v pecicim
prostoru prijit do kontaktu s vyplni dvirek
spotrebice. Vypln dvifek by se mohla trvale
zabarvit.

Voda v horkém pecicim prostoru: Do horkého
peciciho prostoru nikdy nelijte vodu. Tvofi se vodni
para. Zménou teploty maze dojit k poskozeni
smaltu.

Vlhkost v pecicim prostoru: Dlouhodobéjsi vihkost
v pecicim prostoru maze zplsobovat korozi. Po
pouziti nechte pecici prostor vyschnout.
Neuchovavejte delsi dobu vlhké potraviny

v uzavieném pecicim prostoru. V pecicim prostoru
neuchovavejte zadné pokrmy.

Chladnuti s otevienymi dvirky: Pfi pouziti pri
vysokych teplotach nechavejte pecici prostor
vychladnout pouze s uzavienymi dvirky. Do dvifek
spotrebice nic nepfivirejte. | pokud jsou dvirka
otevfena jen minimalné, mize ¢asem dojit

k poskozeni nabytku ¢i jinych objektl v blizkosti.
Pouze pri vysoké vihkosti nechavejte pecici prostor
vyschnout s otevienymi dvirky.

Ovocné $tavy: Pecete-li ovocny kolac ze
St'avnatého ovoce, pecici plech ovocem
neprepliujte. Ovocna $tdva, kterd kape z peciciho
plechu, zanechava skvrny, které jiz nelze odstranit.
Pokud mozZno pouZijte univerzalni hluboky plech.
Silné znecisténé tésnéni trouby: Je-li tésnéni silné
znecisténo, dvirka spotrebice pfi pouziti
nedoléhaji. MiZe dojit k poskozeni celnich ¢asti
nabytku v okoli. Tésnéni vzdy udrzujte Cisté.
Dvitka spotrebice jako sedatko nebo odkladaci
plocha: Na oteviena dvirka spotrebice nestoupejte,
nesedejte ani se na né nevéste. Na dvirka
spotrebice nestavte zadné nadoby ani
prislusenstvi.

Zasunuti prislusenstvi: V zavislosti na typu
spotiebi¢e muze prisludenstvi pfi zavirani
poskrabat sklo dvirek. Prislusenstvi vzdy zasunte
do peciciho prostoru az nadoraz.

Preprava spotfebice: Spotfebi¢ neprenasejte ani
neberte za Uchyt dvifek. Madlo dvirek neudrzi
hmotnost spotfebi¢e a mize se zlomit.



Para

Pozor!

Pecici formy: Nadobi musi byt odolné proti zaru

a pare. Pro kombinovany provoz s vyuzitim pary
nejsou vhodné silikonové pecici formy.

Nadobi se stopami rzi: Nepouzivejte zadné nadobi
se stopami rzi. | ta nejmensi zrezivéla mista by
mohla vést ke korozi peciciho prostoru.
Odkapavajici tekutiny: Pri pfipravé pokrmu

s vyuzitim pary v déravé nadobé pod ni vzdy
zasunte pecici plech, univerzalni plech nebo
nadobu bez dér. Bude do nich odkapavat tekutina.

Horka voda v nadrzce na vodu: Horka voda mze
poskodit cerpadlo. Do nadrzky lijte pouze studenou
vodu.

Poskozeni smaltu: Pokud se na dné peciciho
prostoru nachazi voda, tak spotrebic¢ nespoustéjte.
Pred spusténim vodu na dné peciciho prostoru
utfete.

Prostredek na odstranéni vodniho kamene:
Prostfedek na odstranéni vodniho kamene se nesmi
dostat na ovladaci panel nebo jiné citlivé povrchy.
Poskodily by se. Pokud se tak stane, okamzité
omyjte prostfedek na odstranéni vodniho kamene
vodou.

Cisténi nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu nedistéte
v mycce nadobi. Nadrzka by se poskodila. Nadrzku
na vodu cistéte mékkym hadrikem a obvyklym
prostifedkem na myti nadobi.

Ochrana Zivotniho prostredi cz

Ochrana zivotniho
prostredi

V4as novy spotfebic je obzvlasté energeticky
usporny. V této kapitole naleznete rady, jak pfi
jeho pouzivani usetfit jesté vice energie a jak
spotrebic¢ spravné likvidovat.

Tipy pro Usporu energie

m Predehfivejte spotfebic¢ jen tehdy, je-li to uvedeno
v receptu nebo v tabulce navodu k pouziti.

m Pouzivejte tmavé, ¢erné lakované nebo smaltované
formy. Dobre pojimaji teplo.

m Otevirejte dvirka spotfebice béhem provozu co
nejméné.

®  Vice kolac¢l pecte postupné za sebou. Pedici prostor
je jesté vyhraty. Tim se zkrati doba peceni druhého
kolace. V pecicim prostoru muzete také polozit 2
hranaté formy na peceni vedle sebe.

m Pridel$ich dobach ohfevu muzete spotiebic
10 minut pred koncem vypnout a k dopeceni vyuzit
zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace vyrobku

2

Obal zlikvidujte v souladu s predpisy na
ochranu zivotniho prostredi.

Tento spotrebic je oznacen dle evropské
smérnice 2012/19/EU o elektrickych

a elektronickych zarizenich (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).
Smeérnice stanovuje ramec pro zpétny odbér
a recyklaci starych zarizeni, platny pro celou
EU.



cz Seznameni se se spotfebi¢em

Seznameni se
se spotrebicem

V této kapitole Vam vysvétlime zobrazeni na displeji
a ovladaci prvky. Déle se seznamite s rGznymi
funkcemi Vaseho spotrebice.

Upozornéni: V zavislosti na typu spotrebice jsou
mozné odchylky v barvé a detailech.

Druhy ohfevu

Asistent

Para

Tlaéitka
Tlacitka vlevo a vpravo na ovladacim panelu
maji tlakovy bod. Pro ovladani stisknéte
tlagitko.
U spotrebicd, které nejsou vybaveny ¢elem
z uslechtilé oceli, jsou obé tato dotykova pole
tlagitek bez tlakového bodu.

Dotykova pole
Pod dotykovymi poli se nachazeji senzory. Pro
vybér funkce stisknéte jakykoliv symbol.

Otoény volié
Otocny voli¢ je pfipevnén takovym
zpusobem, aby se s nim dalo neomezené
otacet smérem doleva nebo doprava. Lehce ho
stisknéte a pohybujte jim pomoci prstu
pozadovanym smérem.

Displej
Na displeji se zobrazuji aktualni nastavené
hodnoty, moznosti volby nebo texty
S upozornénim.

Dotykové displeje
Na dotykovych displejich vidite aktualni
moznosti volby. Klepnutim na prislusné
textové pole mizZete primo provést volbu.
V zavislosti na vybéru se méni textova pole.

Hlavni menu

Ovladaci panel

Na ovladacim panelu nastavite pomoci tlacitek,
dotykovych poli, dotykového displeje a oto¢ného
voli¢e rizné funkce Vaseho spotrebice. Na
displeji je zobrazeno aktudlni nastaveni.

Prehled zobrazuje ovladaci panel zapnutého
spotrebice s nabidkou funkci.

Cisteéni
start

Zakladni
nastaveni O

Ovladaci prvky

Jednotlivé ovladaci prvky jsou sladény s rliznymi
funkcemi Vaseho spotrebice. Tak miZete Vas
spotrebic ovladat jednoduse a primo.

Tlaéitka a dotykova pole

Zde naleznete struc¢né vysvétleni k riznym
tlac¢itkim a dotykovym polim.

Symbol Vyznam

Tlacitka

O) on/off

D start/stop

Vypnuti a zapnuti spotfebice.

Pro spusténi a zastaveni provozu
nebo zruseni dlouhym stisknutim
(cca 3 vtefiny).

Dotykové pole

menu Menu Otevieni nabidky provoznich rezima
Budik Zvoleni budiku
i Informace Zobrazeni upozornéni

C» Détska pojistka  Dlouhym stisknutim (cca 4 vtefiny)
aktivujete a deaktivujete détskou
pojistku.

Naplnéni nebo vyprazdnéni nadrzky na
vodu

S Otevreni krytu

Otocny voli¢

Otoc¢nym volicem ménite druhy programu

a nastavené hodnoty, které jsou zobrazeny na
displeji.

V nabidce funkci dotykového displeje mazete
listovat rovnéz pomoci oto¢ného volice.

Pri dosazeni prvniho nebo posledniho bodu nabidky
musite vétSinou otocit zpét.
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Displej Dotykové displeje

Displej je strukturovan tak, aby bylo mozné tdaje Dotykové displeje slouzi zarover jako ukazatele
v kazdé situaci precist na prvni pohled. a ov]adaCI pr\/}(y. Zobrazuji, jaké funkce muzete
Hodnota, kterou pravé mizete nastavit, je .ZVOl't aco e jiz nvasta\igno. Pro VOIbu, funkce
zvyraznéna a zobrazena bilym pismem. Hodnota jednoduge klepnéte pfimo na textové pole.
na pozadi je sediva. Zvolena funkce je zobrazena v ¢erveném svislém

prouzku na okraji. Prislusna hodnota je zobrazena
na displeji v bilé barvé a zvyraznéna.
Mala ¢ervena Sipka na okraji textového pole

Zvyrazneni Zyyraznquu hOdn.(?tl{ VIS men'it oznacuje, k jaké funkci mazete listovat dopredu
primo, aniz byste ji pfedtim museli nebo zpét
vybrat. '

Po spusténi provozu je zvyraznéna
teplota nebo stupen. Bila linka se
zobrazuje zaroven s ukazatelem
rozehfivani a postupné cervena.

Teplota

4D Horky vzduch

Zvétseni Pokud pomoci ovladaciho krouzku
zvyraznénou hodnotu zménite, tak
se bude zobrazovat vétSim pismem
pouze tato hodnota. Druhy programui

Vas spotrebic je vybaven riznymi provoznimi
rezimy, které Vam usnadni jeho provoz.

Presny popis téchto rezim( naleznete v pfislusnych
kapitolach.

Pomoci pole menu otevrete nabidku provoznich
rezima.

Druh pro Pouziti

Druhy ohfevil Pro optimalni pfipravu Vasich

" - pokrm( mate k dispozici riizné,
- Obs!uha spotfebice vyladéné druhy ohfevu.
na strane 15

Prstenec

Asistent Pro mnoho pokrmd jsou jiz
Na vneJS|VstlraneVQ|spIeJe se nachazi prstenec. ‘ —> "Pokrmy” na strané 34 Egiiifvr;ﬁramovana vhodna
Pokud ménite néjakou hodnotu, tak se na prstenci i o e T Ve

zobrazi, kde se v nabidce funkci nachazite.
Podle druhu nastaveni je prstenec neprerusovan nebo

pokrm@ mate k dispozici rGizné,

— "Pdra" na strané 17 vyladéné druhy ohfevu

rozdélen do oddil{, a to v zavislosti na rozsahu = S Vyuzitim pary. —
‘ ‘ Cisténi Cistit mizete pomoci riiznych

bidky funk i Cigteéni sni
nabidKy TuUnKcl. ) s "Funkce &isténi” na funkci ¢idténi: Odstranéni
Béhem provozu prstenec po vtefinach postupné strané 27 vodniho kamene a sugeni.
¢ervend. KdyZz ubéhne minuta, tak jednotlivé oddily
opét postupné ¢ervenaji od zacatku. Béhem pribéhu Zékladni nastaveni —> zg(‘;'t?gg;é';afgg;:g \;/)?iszephﬂosobit
zhasne kazdou vtefinu jeden oddil. sztf:gd;;"asm'fe”/” na Vagim zvyklostem.

Ukazatel teploty

Po spusténi provozu se na displeji graficky zobrazi
aktualni teplota v pecicim prostoru.

Ukazatel ~ Bila linka pod teplotou zleva doprava
rozehfivani  postupné ¢ervena podle toho, jak se
rozehriva pecici prostor. Pokud
predehfivate, tak optimalni ¢as pro
vsunuti pokrmu nastava tehdy, kdyz
linka neprerusované zéervena.
V pripadé nékterych rezimu, napr.
u stupné grilovani je linka okamzité

cervena.
Ukazatel Pokud je spotrebi¢ vypnuty, znazornuje
zbytkového cervena kruhova linie zbytkové teplo
tepla v pecicim prostoru. Cim méné je

zbytkového tepla, tim tmavsi kruhova
linie je, az zcela zmizi.

Upozornéni: Na zakladé termické setrvacnosti
se miiZze zobrazena teplota lisit od skutecné
teploty v pecicim prostoru.



cz Seznameni se se spotrebicem

Druhy ohfevi

Nize Vam vysvétlime rozdily a pouziti jednotlivych
druhl ohfevu, abyste si vzdy zvolili ten spravny.

Druh ohievu Teplota Pouziti

4D Horky vzduch * 30-250 °C Pro peceni na jedné nebo na vice Urovnich.
Ventilator rozvadi teplo prstencovych topnych téles v zadni
sténé rovnomeérné po celém pecicim prostoru.

Horni/Dolni ohfev * 30-250 °C Na tradi¢ni pec¢eni na jedné Urovni. Obzvlasté vhodny pro
peceni kolacl se $tavnatou naplni.
Teplo pfichazi rovnhomérné zvrchu i zespodu.

Horky vzduch eco 30-250 °C Pro Setrnou pripravu vybranych pokrmd na jedné Grovni bez
predehfivani. Ventilator rozvadi teplo prstencovych topnych
téles v zadni sténé po celém pecicim prostoru.

©

([

C|

n

[=| Horni/dolni ohrev 30-250 °C Pro Setrnou pripravu vybranych pokrm.

&co Teplo prichazi zvrchu i zespodu.

o Gril s cirkulaci vzduchu 30-250 °C Na peceni dribeze, celych ryb a vétSich kouskd masa.
o

Grilovaci téleso a ventilator se stridavé zapinaji a vypinaji.
Ventilator rozfoukava teplo rovnomérné kolem pokrmu.

E] Velkoplosny gril Stupné grilovani: Ke grilovani steaki, klobads nebo toastl a k zapékani.
1 =slabé Cela plocha pod grilovacim télesem se ohreje.
2 = stredni
3 =silné
‘j Maloplosdny gril Stupné grilovani: Ke grilovani malého mnozstvi, jako jsou steaky, klobasy nebo
1 = slabé toasty a k zapékani.
2 = stfedni Stredni plocha pod grilovacim télesem se ohreje.
3 =silné
Stupen pizza 30-250 °C Pro pripravu pizzy a pokrmi, které potrebuji hodné tepla

zespoda. Teplo proudi od spodniho topného télesa
a prstencového topného télesa na zadni sténé.
Mirny ohrev 70-120 °C K Setrné a pozvolné pripravé opecenych, malych kouskd
masa v otevieném nadobi.
Teplo proudi u nizSich teplot rovhomérné zvrchu i zespodu.

Q Dolni ohrev 30-250 °C Pro ohfivani ve vodni lazni

a dopékani. Teplo proudi zespodu.
Udrzovani teploty * 60-100 °C K udrzovani teploty pripravenych pokrm.
E’ Predehrivani nadobi  30-70 °C K nahrati nadobi.

%

U tohoto druhu ohfevu je mozné vyuzit k podpore paru (provoz pouze s naplnénou nadrzkou na vodu)

Navrhované hodnoty

Ke kazdému druhu ohfevu spotrebi¢ navrhne teplotu
nebo stupen. Tuto teplotu mizete bud pouzit, nebo
zménit.
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Para

Seznameni se se spotrebic¢em

NiZe Vam vysvétlime rozdily a pouZiti jednotlivych druh(
ohrevu s vyuzitim pary, abyste si vzdy zvolili ten spravny.

cz

Druh ohievu Teplota Pouziti

Priprava v pare 30-100 °C Na zeleninu, ryby, prilohy, na odstaviiovani ovoce

o a blangirovani

5 Regeneracni ohrev 80-180 °C Na hotovky a pecivo

= Hotové pokrmy se Setrné opét ohreji. Diky privadéné pare
pokrmy nevyschnou.

Kynuti 30-50 °C Na kynuté tésto a kvasek

= Tésto vykyne mnohem rychleji nez pfi pokojové teploté.
Tésto se na povrchu nevysusi.

30-60 °C Na zeleninu, maso, ryby a ovoce

* Rozmrazovani

Pomoci vlhkosti se teplo Setrné prenasi na pokrm. Pokrm

nevysycha a nedeformuje se.

Dalsi informace

Ve vétsiné pripadd Vam spotiebic¢ nabizi pokyny
a dalsi informace k pravé provadéné cinnosti.
Kliknéte na polel. Na par vtefin se na displeji
zobrazi prislusny pokyn. V ptipadé delSich pokyni
listujte oto¢nym voli¢em az na konec.

Nékteré pokyny se zobrazuji automaticky, napr.
pokyny k potvrzeni nebo vyzva ¢i varovani.

Funkce peciciho prostoru

Funkce peciciho prostoru zjednodusuji provoz
Vaseho spotrebice. Napfriklad pecici prostor je
velkoplo$né osvétlen a chladici ventilator chrani
spotrebi¢ pred prehratim.

Otevirani dvifek trouby

Otevrete-li dvirka trouby béhem provozu, provoz
se zastavi. Po zavreni dvirek se opét spusti.

Osvétleni peciciho prostoru

KdyZ otevrete dvirka spotiebice, zapne se
osvétleni peciciho prostoru. Pokud zistanou
dvirka oteviena déle nez cca 15 minut, osvétleni se
opét vypne.

U vétSiny programi se osvétleni peciciho prostoru
zapne, jakmile se dany program spusti. Po
ukonceni se osvétleni opét vypne.

Upozornéni: V Zakladnim nastaveni mizete nastavit,
aby se osvétleni peciciho prostoru pfi provozu
nezapinalo. — "Zdkladni nastaveni" na strané 23

Chladici ventilator

Chladici ventilator se zapina a vypina dle potreby.
Teply vzduch unika dvirky.

Pozor!

Ventilator nezakryvejte. Jinak se spotrebic
prehreje.

Aby se po ukonceni provozu pecici prostor
rychleji vychladil, bézi chladici ventilator
jesté urcitou dobu po ukonceni ohrevu.

Upozornéni: Dobu dobéhu ventilatoru mazete
nastavit v zakladnim nastaveni.
—> "Zdkladni nastaveni" na strané 23

Nadrzka na vodu

Spotrebic je vybaven nadrzkou na vodu. Nadrzka
na vodu se nachazi vzadu za krytem. Pro provoz

s vyuzitim pary naplnite nadrzku vodou. — "Pdra”
na strane 17

Viko nadrzky
Plnici otvor
Madlo na vyjmuti a zasunuti nadrzky na vodu

11




cz Prislusenstvi

PrisluSenstvi

Ke spotrebici patfi rizné prislusenstvi. Zde ziskate
prehled o dodaném prislusenstvi a jeho spravném
pouziti.

Dodavané prislusenstvi

Vas spotrebic je vybaven nasledujicim prislusenstvim:

— Rost
//‘///\* Na nadobi, form lo
_ 5 y na kolace
///////////////{{////( a nakypy.

% Na peceni, grilovani

a hluboko zmrazené pokrmy.

Pecici plech
K pfipravé rezl na plechu
a drobné pecivo.

Univerzalni plech

Na $tavnaté kolace, pecivo,
zamrazené pokrmy a velké
kousky pecené.

Lze ho pouzit jako nadobu na
zachycovani odkapavajiciho
tuku, pokud grilujete prfimo
na rostu. Pri provozu

s vyuZzitim pary ho mizete
rovnéz pouzivat jako nadobu
na zachyceni odkapavajici
vody.

Nadoba na pfipravu v pare,
dérovana, velikost S

Na pripravu zeleniny v pare,
odstaviovani bobulovin

a rozmrazovani.

Nadoba na pfFipravu v pare,
nedérovana, velikost S

Na pfripravu ryze, lusténin

a obilovin.

Nadoba na pFipravu v pare,
dérovana, velikost XL

Na pripravu velkého mnozstvi
pokrmu v pare.

Pouzivejte pouze originalni prislusenstvi. Je ur¢eno
specialné pro Vas spotrebic.

PrisluSenstvi je mozné dokoupit pres zakaznicky
servis nebo ve specializovaném obchodé.

Upozornéni: KdyZ se prislusenstvi ohreje na
vysoké teploty, mlze se zdeformovat. To v$ak
nema zadny vliv na jeho funkénost. Jakmile se
opét ochladi, deformace zmizi.

Upozornéni: Nadoby na pripravu v pare mizete
pouzivat bez omezeni pro vSechny druhy ohfevu

s vyuzitim pary. Pokud nastavite u jinych druht
ohrevu vysoké teploty, vyjméte nadoby na pfipravu
v pare z peciciho prostoru. Vysoké teploty zpusobi
trvalou zménu zbarveni a deformace nadob na
pripravu v pare.

12

Vkladani prislusenstvi

Pecici prostor ma 5 drovni vkladani. Tyto Urovné se
pocitaji zespodu nahoru.

U nékterych spotrebicd je nejvyssi uroven vkladani
v pecicim prostoru oznac¢ena symbolem pro
grilovani.

Prislusenstvi zasunujte vzdy do obou zavésnych
ro$td v jedné urovni vkladani.

PrisluSenstvi je mozné vysunout az do poloviny, aniz
by se prevrhlo.

Upozornéni

= Dbejte na to, abyste prislusenstvi do peciciho
prostoru vkladali vzdy spravnym zplGsobem.

m Vidy ho vlozte do peciciho prostoru tak, aby se
nedotykalo dvifek trouby.

Funkce zacvaknuti

Prislusenstvi mze byt vysunuto aZz do poloviny,
dokud nezacvakne. Tato funkce zabranuje preklopeni
prisluSenstvi pri vytahovani. Aby tato ochrana proti
preklopeni fungovala, musi se prislusenstvi do
peciciho prostoru zasunout spravné.

Pri vkladani rostu dbejte na to, aby byl vyrez

a vzadu a ukazoval smérem dold. Oteviend strana
musi ukazovat smérem k dvirkiim trouby a zakfiveni
smérem dolli ~—.




Pri vkladani plechu dbejte na to, aby byl vyrez

a vzadu a ukazoval smérem doll. Zkoseni
prislusenstvi b musi smérovat dopiedu ke dvirkiim
trouby.

Priklad na obrazku: Univerzalni plech

Kombinovani pfislusenstvi

Rost mlzete vloZit zaroven s univerzalnim
plechem, abyste mohli zachycovat

odkapavajici tekutiny.

Dbejte pfi vkladani rostu na to, aby oba distan¢ni
drzéaky a byly na zadnim okraji. Pfi vsouvani
univerzalniho plechu je rost nad vrchni vodici listou
v dané urovni vkladani.

Priklad na obrazku: Univerzalni plech

Prislusenstvi ¢z

Pecici plech
K pfipravé fezl na plechu a drobné pedcivo.

HEZ631070

Vkladaci rost

Uréeny na maso, dribez a ryby.

K vloZeni univerzalniho plechu, a aby zachytil
odkapavajici tuk a $tavu z masa.

HEZ324000

Univerzalni plech s nepfilnavym povrchem

K pripravé Stavnatych kolacd, peciva, hluboko
zamrazenych potravin a pec¢eni masa v celku.
Pecivo a pecené z univerzalniho plechu sundate
snadnéji.

HEZ632010

Pecici plech s nepfilnavym povrchem
K ptipravé rezl na plechu a drobného peciva.
Pecivo Ize z peciciho plechu sundat snadnéji.

HEZ631010

Profi-plech s vkladacim rostem
Pro pripravu velkého mnozstvi jidla.

HEZ633070

Viko na profi-plech
Diky viku se profi-plech stava profi-pekarem.

HEZ633001

Plech na pizzu
Na pizzu a velké kulaté kolace.

HEZ617000

Grilovaci plech

Slouzi ke grilovani misto rostu nebo jako
ochranapred strikanci. Pouzivejte pouze spole¢
né s univerzalnim plechem.

HEZ625071

Pecici kamen

Urceny pro pripravu domaciho chleba, housek
a pizzy s kifupavou karkou.

Pecici kamen se musi vzdy predehrat na
doporucenou teplotu.

HEZ327000

Sklenéna zapékaci misa (5,1 litru)
Urcena pro dusené pokrmy a nakypy.
Obzvlasté vhodna pro provozni rezim "Pokrmy".

HEZ915001

Sklenéna misa
Urcena pro velké kusy masa, Stavnaté kolace
a nakypy.

HEZ864000

Nadoba na pfipravu v pare, dérovana, velikost

Malé nadoby na pfipravu v pafe mlzete postavit do
peciciho prostoru pouze na rost.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi je mozné dokoupit pres
zékaznicky servis nebo ve specializovaném obchodé.
V nasich katalozich najdete Sirokou

nabidku prislusenstvi pro Vas spotrebic.
Dostupnost a moznosti online objednani jsou

v jednotlivych zemich rGizné. Nahlédnéte do Vasich
dokumentd, které jste obdrzeli pfi nakupu.

Upozornéni: Ne vSechna zvlastni prislusenstvi jsou
vhodna pro vSechny spotrebice. Pfi nakupu vzdy
uvadéjte presné oznaceni produktu (¢. E). —
"Zakaznicky servis" na strané 34

Zvlastni prislusenstvi

Rost o ’ . . . HEZ664070
Na pokladani nadobi, pekacd a forem na peceni

a nakypy a na peceni a grilovani pfimo na rostu.

Univerzalni plech

K pfipravé $tavnatych kolacd, peciva, hluboko
zamrazenych potravin a pe¢eni masa v celku.
Plech Ize pouzit rovnéz jako nadobu na
zachycovani odkapavajiciho tuku, pokud griluje
te primo na rostu.

HEZ632070

XL
Na pripravu velkého mnozstvi pokrmu v pare.

HEZ36D663G

Nadoba na pfipravu v pare, dérovana, velikost

Na pripravu zeleniny v pare, odstaviovani
bobulovin a rozmrazovani.

HEZ36D163G

Nadoba na pfipravu v pafe, nedérovana,
velikost S
Na pripravu ryze, lusténin a obilovin.

HEZ36D163

Porcelanova nadoba, nedérovana, velikost S
Na pfipravu v pare a servirovani masa, ryb
a zeleniny.

HEZ36D153P

Porcelanova nadoba, nedérovana, velikost L
Na pripravu v pare a servirovani masa, ryb
a zeleniny.

HEZ36D353P

Vysuvny systém 1-nasobny

S vysuvnym systémem v Urovni 2 mizete
vysunoutprislu$enstvi jesté vice, aniz by se
prevrhlo.

HEZ638D10

Vysuvny systém 3-nasobny

S vysuvnym systémem v Urovni 1, 2 a 3 mUzete
vysunout prislusenstvi jesté vice, aniz by se
prevrhlo.

HEZ638D30

Dekoracni listy
Na zakryti nabytkového dna a zakladni desky
spotrebice.

HEZ660060
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cz Pred prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim

Pred prvnim pouzitim Vaseho nového spotrebice
musite provést urcitd opatreni. Vycistéte pecici
prostor a prislusenstvi.

Pfed prvnim uvedenim do provozu

Pred prvnim uvedenim do provozu se informujte
u Vaseho dodavatele vody o tvrdosti Vasi vody

z vodovodu.

Abyste u Vaseho spotrebice odstranovali vodni
kamen ve spravnych intervalech, musite spravné
nastavit rozsah tvrdosti vody.

Pozor!

Poskozeni spotrebice pouzitim nevhodnych tekutin.
Nepouzivejte zadnou destilovanou vodu, vodou

z vodovodu s vysokym obsahem chléru (> 40 mg/I)
nebo jiné tekutiny.

Pouzivejte vyhradné Cerstvou, studenou vodou

z vodovodu, zmékcéenou vodu nebo neperlivou
mineralku.

Upozornéni

m Pokud Vase voda obsahuje velké mnoZstvi
vapniku, doporucujeme Vam pouzivat zmékcenou
vodu.

Pokud budete pouzivat vyhradné zmékcenou
vodu, mGzete nastavit tvrdost vody ,,zmékcend”.
®  Pokud pouzivate mineralku, tak nastavte tvrdost
vody ,4 velmi tvrda“.

Pokud chcete pouzivat mineralku, tak pouze
neperlivou.

Tvrdost vody Nastaveni

0 00 zmékcena
1 (do 1,3 mmol/l) 01 mékka

2 (1,3 -2,5 mmol/l) 02 stiedni
3(2,5- 3,8 mmol/l) 03 tvrda

4 (vice nez 3,8 mmol/l) 04 velmi tvrda

Prvni uvedeni do provozu

Po pripojeni do sité nebo po vypadku proudu se na
displeji zobrazi nastaveni pro prvni uvedeni do
provozu. MGze trvat nékolik vtefin, nez se zobrazi
vyzva.

Upozornéni: Toto nastaveni mizete kdykoliv
prepnout na zakladni nastaveni.
— "Zdkladni nastaveni" na strané 23

Nastaveni jazyka

Jako prvni se zobrazi jazyk.
Prednastavenym jazykem je némcina.

1. Pomoci oto€ného volice nastavte
pozadovany jazyk.

2. Pro potvrzeni klepnéte na nasledujici textové
pole. Objevi se dal$i nastaveni.

14

Nastaveni ¢asu
Nastaveni ¢asu zac¢ina na "12:00 hodinach".

1. Klepnéte na textové pole ,Cas*.

2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte aktualni ¢as.

3. Pro potvrzeni klepnéte na nasledujici textové pole.
Objevi se dal$i nastaveni.

Nastaveni tvrdosti vody
Predvolena je tvrdost vody ,velmi tvrda“.

1. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte
tvrdost vody.

2. Pro potvrzeni klepnéte na textové pole ,Ukoncit
nastaveni®.

Na displeji se zobrazi upozornéni, Ze prvni

uvedeni do provozu bylo dokonceno.

Pokud spotrebic jiz nebudete pouzivat, vypnéte
ho tla¢itkem on/off ©.

Kalibrace spotrebice a vycisténi peciciho
prostoru

Teplota varu vody zavisi na tlaku vzduchu. Pfi
kalibraci se spotrebi¢ prizplsobi tlakovym
podminkdm v misté instalace. To probéhne
automaticky béhem prvniho pouziti pary. Pritom se
vytvori velké mnozstvi pary.

Pfiprava kalibrace

1. Z peciciho prostoru vyjméte prislusenstvi.

2. Z peciciho prostoru odstrarnte zbytky obalového
materialu, jako jsou polystyrénové kulicky.

3. Pred kalibraci otrete hladké stény v pecicim
prostoru jemnym vihkym hadfikem.

Kalibrace spotiebice a vyéisténi peciciho prostoru

Upozornéni

= Kalibraci Ize spustit pouze tehdy, kdyz
je pedici prostor studeny (pokojova teplota).

= Béhem kalibrace neotvirejte dvirka spotrebice.
Jinak se kalibrace prerusi.

[ Y

. Tlag¢itkem on/off O zapnéte spotiebic.

2. Naplnte nadrzku na vodu.

3. Nastavte druh ohrevu, teplotu a délku trvani
urcené pro kalibraci a uvedte spotrebi¢ do
provozu.

Nastaveni

Druh ohrevu Priprava v pare
Teplota 100 °C
Doba 30 minut




4. Po kalibraci spotfebi¢ rozehrejte.

Pozor!
Poskozeni smaltu
Pokud se na dné peciciho prostoru nachazi voda,
tak spotrebi¢ nespoustéjte. Pred spusténim
vodu na dné peciciho prostoru utrete.

5. Vysuste dno peciciho prostoru.

6. Nastavte druh ohrevu, teplotu uréenou pro
rozehrati a uvedte spotrebi¢ do provozu.

Druh ohrevu Horni/dolni ohfev
Teplota 240 °C
Doba 30 minut

7. Béhem ohrevu trouby vétrejte kuchyn.

8. Po uplynuti doby ukoncete provoz spotrebice.
Tlac¢itkem on/off (O vypnéte spotiebic.

9. Vyckejte, nez pecici prostor vychladne.

10. Hladké plochy vycistéte vodou s mycim
prostfedkem a hadrem.

11. Vyprazdnéte nadrzku na vodu a vysuste pecici
prostor.

Upozornéni

= Aby se spotrebi¢ po prestéhovani prizplsobil
novému mistu instalace, prfepnéte ho opét do
nastaveni z vyroby. Zopakujte prvni uvedeni do
provozu a kalibraci.

m Spotfebic si ulozi nastavenou kalibraci také pfi
vypadku proudu nebo po odpojeni ze sité. Kalibraci
nemusite opakovat.

Cisténi prislusenstvi
Prislusenstvi radné ocistéte mydlovym roztokem
a hadfikem nebo mékkym kartacem.

Obsluha spotrebice ¢z

Obsluha spotrebice

Jiz jste se seznamili s ovladacimi prvky a funkcemi

spotrebice. Nyni Vam vysvétlime, jak Vas spotrebic
nastavite. Dozvite se, co se stane pfi zapnuti

a vypnuti a jak nastavite jednotlivé provozni rezimy.

Zapnuti a vypnuti spotrebice

Pfedtim neZ za¢nete cokoliv nastavovat na
Vasem spotrebici, musite ho zapnout.

Upozornéni: Détskou pojistku a budik Ize nastavit

i v pfipadé, kdyz je spotrebic¢ vypnuty. Kdyz je
spotrebic¢ vypnuty, tak jsou na displeji zobrazeny
urcité ukazatele a upozornéni, napf. zbytkové teplo
v pecicim prostoru.

Pokud spotrebi¢ nepouzivate, vypnéte ho. Pokud
del$i dobu neprovedete zadné nastaveni, spotrebic
se automaticky vypne.

Zapnuti spotfebice

Spotfebi¢ zapnete pomoci tladitka on/off .
Na displeji se zobrazi logo Bosch a poté nabidka
druhd ohreva.

Upozornéni: Druh provozniho rezimu, ktery se objevi
po zapnuti spotrebice, mlZete zménit v zakladnim
nastaveni— "Zdkladni nastaveni" na strané 23

Vypnuti spotiebice
Spotrebi¢ vypnete pomoci tlagitka on/off ©.
Funkce, ktera je pripadné spusténa, se prerusi.

Na displeji se zobrazi hodiny nebo prip. ukazatel
zbytkového tepla.

Upozornéni: V zakladnim nastaveni mizZete nastavit,
zda chcete, aby se na displeji vypnutého spotrebice
Cas ukazoval nebo ne. — "Zdkladni nastaveni"

na strane 23

Spusténi provozu

Kazdy provoz musite spustit pomoci tladitka
start/stop D.

Po startu se na displeji kromé nastaveni zobrazi ¢as.
Kromé toho se rozsviti kruhova linie a ukazatel
predehfivani.

Zastaveni provozu

Pomoci tlagitka start/stop D mulzete provoz také
prerusit a opét spustit.

Pokud podrzite tlagitko start/stop D po dobu
3 vterin, tak se provoz zcela ukonci a vynuluji se
vSechna nastaveni.

Upozornéni: Po preruseni nebo ukoncéeni provozu
muze dal bézet ventilator chlazeni.
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Nastaveni druhu programu

Po spusténi spotrebice ze zobrazi navrzeny
provozni rezim.

Pokud chcete nastavit jiny provozni rezim,
prejdéte do menu. Presny popis jednotlivych
rezim( naleznete v pfislusnych kapitolach.

Nastaveni provozniho rezimu

1. Klepnéte na prislusné textové pole.
Funkce se zvyrazni.

2. Pomoci otoé¢ného voli¢e provedte zménu
zvyraznéného vybéru.

3. Pokud je to nutné, provedte dal$i nastaveni.
Klepnéte na prislusné textové pole a pomoci
oto¢ného volice zménte hodnotu.

4. Rezim zahdjite stisknutim tla¢itka
start/stop D.

Spotrebi¢ za¢ne pracovat.

Nastaveni druhu ohfevu a teploty
Pokud neni zvolen rezim druhu ohfevu, klepnéte
v menu textového pole na ,,Druhy ohfevu®. Na
dotykovém displeji se zobrazi nabidka druhd
ohrevu.

Ptiklad na obrazku: Horky vzduch Ecol&) pfi 195 °C.

1. Klepnéte na textové pole s pozadovanym druhem
ohrevu, pfip. prolistujte nabidku pomoci
oto¢ného volice.

Horni/]
Dolni ohrev eco

4D Horky vzduch

Gril s cirkulaci

Horni/dolni ohfe! vzduchu

Horky vzduch eco gelior!osny eril

Teplota se zobrazi bile a zvyraznéné.
2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte teplotu.

Horky vzduch eco 00m 00s

Teplota

3. Rezim zahgjite stisknutim tlacitka start/stop D.
Cas na displeji zobrazuje, jak dlouho jiz provoz
bézi.

00m 00s
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Spotrebic¢ zacne hrat.

AZ bude Vas pokrm hotovy, vypnéte spotrebic
pomoci tlagitka on/off @.

Upozornéni: Na spotfebici mlizete nastavit také
dobu pripravy a konec provozu — , Casové
funkce" na strané 21

Zména

Po spusténi provozu zlstane zvyraznéna teplota.
Pokud pohnete oto¢nym volicem, mizZete

teplotu pfimo zménit a prevazit.

Pro zménu druhu ohtevu preruste nejprve provoz
pomoci tladitka start/stop D a klepnéte na textové
pole druhu ohfevu. Rozsviti se nabidka. Klepnéte na
pozadovany druh ohfevu. Na displeji se zobrazi
prislusna navrzena teplota.

Upozornéni: Pokud zménite druh ohrevu, tak se
zméni i ostatni nastaveni.

Rychly ohrev
Pomoci rychlého ohfevu mizZete zkratit dobu
rozehtivani nékterych druhi ohrevu.

Vhodnymi druhy ohfevd pro rychly ohrev jsou:
] 4D horky vzduch
m & Horni/dolni ohfev

Aby byl pokrm upecen rovnomérné, vlozte jej
s prislusenstvim do trouby az po ukonceni rychlého
ohrevu.

Nastaveni

Dbejte na vhodny druh ohfevu a nastavte teplotu
minimalné 100 °C. Jinak se rychly ohfev neaktivuje.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.

2. Klepnéte na textové pole ,Rychly ohrev*®.

V textovém poli se zobrazi ,zap“. Na displeji se
zobrazi pokyny pro potvrzeni.

Pri ukonceni rychlého ohfevu zazni zvukovy signal
a na displeji se objevi upozornéni. V textovém poli
se zobrazi ,vyp“. Nyni mGzete vloZit pokrm do
trouby.

Upozornéni: Casova funkce se spusti zaroveri

s rychlym ohfevem. Dobu pripravy pokrmu nastavte
teprve tehdy, az se ukonci rychly ohrev.

Zruseni

Pro ukonceni rychlého ohfevu opét klepnéte na
textové pole ,,Rychly ohfev®. V textovém poli se
zobrazi ,vyp“.



Para

Vase pokrmy mZete pfipravit obzvlasté setrné
pomoci pary. U nékterych druhli ohfevu mlzete
pokrmy pripravit s podporou pary.

Kromé toho jsou k dispozici druhy ohfevu stupen
kynuti, stupen rozmrazovani a regenerace.

A Varovani - Nebezpeci opareni!

PFi otevieni dvifek spotiebic¢e muaze ven unikat
horka para. Para nemusi byt viditelna, zalezi na
teploté. Pfi otevirani dvifek nestijte prilis blizko
u spotrebice. Dvirka spotrebice otvirejte opatrné.
Udrzujte déti mimo dosah spotrebice.

Zvuky

Cerpadlo
Béhem provozu a po vypnuti slysSite bzucivy zvuk.

Tento zvuk produkuje ¢erpadlo. Jedna se o normalni
provozni zvuk.

Kryt

Béhem otvirani krytu slysite bzuceni nebo kliknuti.
Zvuky vznikaji pfi vysouvani krytu. Jedna se

o normalni provozni zvuky.

Vareni v pare

Pri vareni v pare obklopuje horka para pokrm, a tim
zabranuje ztraté zivin. Tvar, barva a typické aroma
pokrmu zdstanou pfi tomto zplsobu pfipravy
zachovany.

Upozornéni: Pokud se nadrzka na vodu béhem
pfipravy pokrmu v pare vyprazdni, provoz se
prerusi. Naplnte nadrzku na vodu.

Spusténi

1. Naplnte nadrzku na vodu.
Upozornéni: Paru zapinejte pouze ve zcela
vychladlém pecicim prostoru (pokojova teplota).
2. Klepnéte na pole menu.
Zobrazi se nabidka provoznich rezima.
3. Klepnéte na textové pole ,Para“.
4. Klepnéte na textové pole ,Pfiprava v pafe®.
Teplota se zobrazi zvyraznéné.

5. Pomoci oto¢ného volice nastavte teplotu.

6. Klepnéte na textové pole ,Doba trvani“ a nastavte ji.

Upozornéni: U druhli ohfevu s vyuZitim pary je
doba trvani vzdy zapotrebi.

7. Rezim zahajlte stisknutim tla¢itka start/stop D.
Spotrebic¢ za¢ne hrat.

Jakmile uplyne doba trvani, zazni signal.
Spotrebi¢ prestane hrat. Na displeji se zobrazi
doba pfipravy 00m 00s.

AZ bude Vas pokrm hotovy, vypnéte spotrebi¢
pomoci tlac¢itka on/off .

Para cz

Zména

Nastaveni mizete zménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby trvani klepnéte na
prislusné textové pole a zménte je oto¢nym
volicem. Zména probéhne pfimo.

Pro zménu druhu ohfevu preruste nejprve provoz
pomoci tla¢itka start/stop D.

PFiprava menu

Pomoci pary mlzete pfipravovat zaroven
kompletni menu bez prenosu chuti. —
"Testovdno pro Vds v nasem kuchyriském studiu”
na strané 36

Peceni v pare - peceni s pridavanim pary

Pri pripravé pokrmu s podporou pary se béhem
provozu spotfebice v rliznych intervalech a intenzité
do peciciho prostoru vstrikuje para. Diky tomu
dosahnete lepsiho vysledku pripravy pokrmu.

Vas pokrm

bude mit kifupavou kirku

= bude mit leskly povrch

= bude uvnitr $tavnaty a mékky

m zredukuje minimalné sv(j objem

Pozadovanou kombinaci druhu ohfevu a intenzity
pary si nastavite sami. Pro volbu vhodného druhu
ohrevu a intenzity pary se fid'te udaji v tabulce
nebo zvolte program. — "Testovdno pro Vds

v nasem kuchyriském studiu® na strané 36

Intenzita pary
Pro pridani pary je k dispozici riizna intenzita:

Intenzita Stupen

nizka 01
stredni 02
vysoka 03

Vhodné druhy ohfevu

U téchto druhl ohfevu mUzete vyuzit rovnéz paru:
= 4D horky vzduch

m Horni/dolni ohfev &

m Gril s cirkulaci vzduchu

= Udrzovani teploty

Spusténi

1. Naplite nadrzku na vodu.
2. Nastavte druh ohfevu a teplotu.
3. Klepnéte na textové pole ,Pridani pary“.
Na displeji se zobrazi stupen pary v bilé barvé
a zvyraznéné.
4. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte stupen pary.
5. Rezim zahdjite stisknutim tlagitka start/stop D.
Spotrebi¢ za¢ne hrat.

Upozornéni: Pokud se nadrzka na vodu béhem
provozu s podporou pary vyprazdni, objevi se na
displeji upozornéni o doplnéni nadrzky na vodu.
Provoz bézi dal bez pridani pary.
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Zména a zruseni

Pro zménu stupné pary klepnéte na textové pole
»Stupen pary“. Stupen pary se zobrazi zvyraznéné

a mlze byt zménén pomoci otocného volice.

Zména probéhne pfimo.

Pokud chcete podporu pary zrusit, nastavte ,Pridani
pary“ na “0”.

Upozornéni: Provoz bézi dal bez pridani pary.

Regeneracny ohrev

Pomoci regenera¢niho ohfevu & mUlzete

Setrné ohrat hotové pokrmy nebo rozpéct pecivo
z predeslého dne. Pridani pary probiha
automaticky.

Upozornéni: Pokud se nadrzka na vodu béhem
regeneracniho ohrevu vyprazdni, provoz se prerusi.
Naplrite nadrzku na vodu.

Spusténi

1. Naplnite nadrzku na vodu.
2. Klepnéte na pole menu.

Zobrazi se nabidka provoznich rezima.
3. Klepnéte na textové pole ,Para“.

4. Klepnéte na textové pole ,Regeneracni ohrev® Teplota

se zobrazi zvyraznéné.
5. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte teplotu.

6. Klepnéte na textové pole ,,Doba trvani® a nastavte ji.

Upozornéni: U druhl ohfevu s vyuZitim pary

je doba trvani vzdy zapotrebi.
7. ReZim zahdjite stisknutim tladitka start/stop D.
Spotrebic¢ za¢ne hrat.
Jakmile uplyne doba trvani, zazni signal. Spotrebi¢
prestane hrat. Na displeji se zobrazi doba pfipravy
00m 00s.
Az bude Vas pokrm hotovy, vypnéte spotrebic
pomoci tla¢itka on/off .

Zména

Nastaveni mlzete zménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby trvani klepnéte na
prislusné textové pole a zménte je otocnym
volicem. Zména probéhne primo.

Pro zménu druhu ohrevu pferuste nejprve provoz
pomoci tlagitka start/stop D.

Stupen kynuti

Pomoci druhu ohfevu Stuperfi kynuti & vykyne
tésto mnohem rychleji nez pri pokojové teploté
a nevysusi se.

Pro vybér vhodného nastaveni se fidte udaji
v tabulkdch — "Testovdno pro Vds v nasem
kuchyriském studiu" na strané 36

Upozornéni: Pokud se nadrzka na vodu béhem

spusténého stupné kynuti vyprazdni, provoz se
prerusi. Naplite nadrzku na vodu.
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Spusténi

1. Naplite nadrzku na vodu.
Upozornéni: Stupen kynuti zapinejte pouze ve
zcela vychladlém pecicim prostoru (pokojova
teplota).
. Klepnéte na pole menu.
. Klepnéte na textové pole ,Para“.
. Klepnéte na textové pole ,Stupen kynuti*
se zobrazi zvyraznéné.
. Pomoci oto¢ného volice nastavte teplotu.
6. Klepnéte na textové pole ,Doba trvani“ a nastavte ji.
Upozornéni: U druhl ohfevu s vyuzitim pary je
doba trvani vzdy zapotfebi.
7. Rezim zahgjite stisknutim tlagitka start/stop D.
Spotrebic¢ za¢ne hrat.
Jakmile uplyne doba trvani, zazni signal. Spotfebic¢
prestane hrat. Na displeji se zobrazi doba pfipravy
00m 00s..
AZ bude Vas pokrm hotovy, vypnéte spotrebic
pomoci tlagitka on/off .

AWN

“. Teplota

o

Zména

Nastaveni mizete zménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby trvani klepnéte

na prislusné textové pole a zmérite je oto¢nym
volicem. Zména probéhne primo.

Pro zménu druhu ohfevu preruste nejprve provoz
pomoci tlac¢itka start/stop D.

Rozmrazovani

Pro rozmrazovani zmrazenych a hluboce zmrazenych
pokrmtl pouzivejte druh ohfevu Rozmrazovani [¢7.

Upozornéni: Pokud se nadrzka na vodu béhem
rozmrazovani vyprazdni, provoz se prerusi. Naplrte
nadrzku na vodu.

Spusténi

1. Naplnite nadrzku na vodu.

2. Klepnéte na pole menu.

3. Klepnéte na textové pole ,Para“.

4. Klepnéte na textové pole ,Rozmrazovani*
se zobrazi zvyraznéné.

5. Pomoci oto¢ného volice nastavte teplotu.

6. Klepnéte na textové pole ,Doba trvani“ a nastavte ji.

Upozornéni: U druh( ohfevu s vyuZzitim pary je
doba trvani vzdy zapotrebi.

7. Rezim zahdjite stisknutim tlagitka start/stop D.
Spotrebic¢ za¢ne hrat.

Jakmile uplyne doba trvani, zazni signal. Spotrebic
prestane hrat. Na displeji se zobrazi doba pfipravy
00m 00s.

AZ bude Vas pokrm hotovy, vypnéte spotrebic
pomoci tlagitka on/off .

‘. Teplota



Zména

Nastaveni mizete zménit jako obvykle.

Pro zménu teploty nebo doby trvani klepnéte na
prislusné textové pole a zmérite je oto¢nym
volicem. Zména probéhne primo.

Pro zménu druhu ohfevu preruste nejprve provoz
pomoci tlagitka start/stop D.

Naplnéni nadrzky na vodu

Nadrzka na vodu se nachazi vzadu za krytem. Pred
spusténim spotrebice s vyuzitim pary otevrete kryt
a naplnte nadrzku vodou.

Ujistéte se, Ze jste spravné nastavili tvrdost

vody. — "Zdkladni nastaveni" na strané 23

A Varovani - Nebezpeci poranéni a nebezpeci
pozaru!

Do nadrzky na vodu lijte pouze vodu nebo nami
doporuceny prostifedek na odstranéni vodniho
kamene. Do nadrzky na vodu nikdy nelijte horlavé
tekutiny (napf. napoje s obsahem alkoholu). Pary
horlavych tekutin by se mohly v disledku horkych
povrchii v pecicim prostoru vznitit (deflagrace).
Mohla by prasknout dvirka spotrebic¢e. Mohla by
unikat horka para a plameny.

/\ varovani - Nebezpeci popaleni!

Nadrzka na vodu se mliZze béhem provozu
spotrebice velmi zahrat. Po ukonceni provozu
spotrebice vyckejte, nez nadrzka na vodu vychladne.
Poté nadrzku na vodu vyjméte.

Pozor!

Poskozeni spotfebice pouzitim nevhodnych tekutin.
Nepouzivejte zddnou destilovanou vodu, vodou

z vodovodu s vysokym obsahem chléru (> 40 mg/I)
nebo jiné tekutiny.

Pouzivejte vyhradné cerstvou, studenou vodou

z vodovodu, zmékcenou vodu nebo neperlivou
mineralku.

Upozornéni

® Pokud Vase voda obsahuje velké mnozstvi
vapniku, doporucujeme Vam pouzivat zmékéenou

vodu.

® Pokud budete pouzivat vyhradné zmékcéenou
vodu, m(zete nastavit tvrdost vody ,,zmékéena“.

®  Pokud pouzivate minerdlku, tak nastavte tvrdost
vody ,4 velmi tvrda“.

® Pokud chcete pouzivat mineralku, tak pouze
neperlivou.

1. Klepnéte na pole &.
Krytka se automaticky vysune dopredu.

Para cz

2. Vytahnéte krytku obéma rukama smérem
dopredu a poté ji posurite nahoru, dokud
nezacvakne (obrazek H).

3. Nadrzku na vodu nadzdvihnéte a vyjméte ji
(obrazek H).

=y

. Prfimacknéte viko podél tésnéni, aby nevytekla
z nadrzky zadna voda.
. Vyjméte kryt a. (Obrazek H).
. Nadrzku naplnte studenou vodou az po oznaceni

,max” (obrazek H).
S

[ 0]

7. Do otvoru nadrzky na vodu opét nasadte kryt a.

8. Nasadte naplnénou nadrzku na vodu (obrazek B).
Dejte pozor na to, aby nadrzka na vodu zacvakla do
obou zadnich drzak( b (obrazek @).

9. Pomalu posurite krytku smérem dol(, poté ji
zatlaCte dozadu, dokud se zcela nezavre.
Nadrzka na vodu je naplnéna. Mizete spustit
spotrebic s vyuzitim pary.

Doplnéni nadrzky na vodu

Pokud se nadrzka na vodu béhem provozu
s vyuzitim pary vyprazdni, objevi se na displeji
upozornéni o doplnéni nadrzky na vodu.

Upozornéni

" Rezimy s podporou pary bézi déle bez pridani pary.

= Pokud se nadrzka na vodu béhem pripravy
v pare, regeneracniho ohrevu, stupné kynuti nebo
rozmrazovani vyprazdni, provoz se prerusi.
Naplrite nadrzku na vodu.
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1. Otevrte krytku.
2. Vyjméte nadrzku na vodu a naplrite ji.
3. Naplnénou nadrzku nasadte a zavrete krytku.

Po kazdém pouziti pary

A Varovani - Nebezpeci opareni!

Pri otevieni dvifek spotfebi¢e mize ven unikat
horka para. Para nemusi byt viditelna, zalezi na
teploté. Pri otevirani dvirek nestujte prilis blizko
u spotrebice. Dvirka spotrebice otvirejte opatrné.
Udrzujte déti mimo dosah spotrebice.

A Varovani - Nebezpeci popaleni!
Spotrebic je béhem provozu velmi horky. Pred
¢isténim nechte spotrebi¢ vychladnout.

Pozor!

Poskozeni smaltu: Pokud se na dné peciciho
prostoru nachazi voda, tak spotrebi¢ nespoustéjte.
Pred spusténim vodu na dné peciciho prostoru
utrete.

Po kazdém pouziti pary se zbyvajici voda precerpa
zpét do nadrzky na vodu. Poté nadrzku na vodu
vyprazdnéte a vysuste. Pecici prostor zlstane vlhky.
Pro vysus$eni peciciho prostoru mlizete pouzit rezim
»Suseni“ nebo ho vysusit rucné.

Upozornéni

= Po vypnuti spotfebice sviti pole & trochu déle,
aby Vas upozornilo na vyprazdnéni nadrzky na
vodu.

= Skvrny od vodniho kamene odstrante hadrikem
napusténym octem, omyijte Cistou vodou
a vysuste mékkym hadrikem.

Vyprazdnéni nadrzky na vodu

Pozor!

m Nadrzku na vodu nesuste v horkém pecicim
prostoru. Nadrzka by se poskodila.

» Nadrzku na vodu nemyjte v my¢ce nadobi.
Nadrzka by se poskodila.

. Otevrete krytku.

. Vyjméte nadrzku na vodu.

Opatrné sundejte viko nadrzky na vodu.
Nadrzku na vodu vyprazdnéte, omyjte mycim
prostfedkem a dikladné vyplachnéte studenou
vodou.

VSechny casti osuste mékkym hadrikem.

. Tésnéni vika vytrete dosucha.

. Nadrzku nechte oschnout s otevienym vikem.
Poté na ni nasad'te viko a pfimacknéte ho.
Nadrzku na vodu nasadte a zavrete krytku.

pope

ooNo®

Vysuseni drazky

1. Nechte spotrebi¢ vychladnout

2. Otevrete dvirka spotrebice.

3. Vodu v drazce a vysuste hadrikem
a opatrné ji vytrete (obrazek ).
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Pri vytirani dejte pozor na to, aby se neuvolnilo
tésnéni drazky b (obrazek H).

Drazka a se na chazi pod pecicim prostorem

(obrazek H).
Upozornéni: Pokud se tésnéni uvolnilo,

vymontujte dvirka a tésnéni opét nasadte. —
"Dvirka spotrebice" na strané 29

Spusténi suseni

Pecici prostor se béhem suseni zahreje, takze se
z néj odpari vlhkost. Poté otevrete dvirka
spotrebice, aby z peciciho prostoru unikla vodni
para.

Pozor!

Poskozeni smaltu: Pokud se na dné peciciho prostoru
nachazi voda, tak spotrebi¢ nespoustéjte. Pred
spusténim vodu na dné peciciho prostoru utrete.

1. Nechte spotrebi¢ vychladnout.

2. Hrubé necistoty v pecicim prostoru ihned
odstrante a vlhkost v pec¢icim prostoru utrete.

3. V pripadé potreby zapnéte spotrebic tlacitkem
on/off O.

4. Klepnéte na pole menu.
Zobrazi se nabidka provoznjch rezima.

5. Klepnéte na textové pole ,Cisténi“.

6. Klepnéte na textové pole ,,Suseni*.
Zobrazi se doba trvani. Tu nelze zménit.

7. Rezim zahdjite stisknutim tla¢itka start/stop D.
Spusti se suseni a ukonci se automaticky za
10 minut.

8. Otevrete dvirka spotfebi¢e a nechte je oteviena 1
az 2 minuty, aby z peciciho prostoru unikla vihkost.

Ruéni suseni peciciho prostoru

. Nechte spotrebi¢ vychladnout.

. Z peciciho prostoru odstrante necistoty.

. Pecici prostor vysuste mékkym hadfikem.

. Poté nechte 1 hodinu oteviena dvirka spotrebice,
aby pecici prostor zcela vyschl.
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[€Casové funkce
Vas spotiebi¢ disponuje rdznymi ¢asovymi funkcemi.

Casové funkce Pouziti

Doba upravy Po uplynuti nastavené doby se
pokrmu spotrebi¢ automaticky vypne.

Konec Nastavte dobu pfipravy pokrmu

a konec peceni. Trouba se
automaticky vypne, takze provoz
bude ukonéen ve Vami zvolenou
dobu.

Budik funguje jako ¢asovac vareni.
Bézi nezavisle na provozu a dalSich
¢asovych funkcich. Po

uplynuti nastaveného c¢asu se
spotrebi¢ automaticky zapne nebo
vypne.

Budik

Dobu a konec miZete vyvolat pomoci dotykového
displeje, a to po nastaveni provozu. Budik ma vlastni
pole & a muZe byt nastaven kdykoliv.

Po uplynuti doby nebo ¢asu upozornéni zazni signal.
Signal miZete vypnout predem tim, Ze klepnete na
pole nebo dotykovy disple;j.

Upozornéni: Jak dlouho bude signal znit, mzete
zménit v zakladnim nastaveni. — "Zdkladni
nastaveni” na strané 23

Cas tpravy pokrmu

Na spotrebic¢i mizete nastavit dobu pripravy
Vaseho pokrmu. Tim nedojde k nechténému
prekroceni délky peceni a nemusite prerusovat
jinou praci, abyste spotfebi¢ vypnuli.

Nastaveni

Podle toho, kterym smérem otacite oto¢nym

volicem, se zobrazuje navrhovana hodnota:

vlevo 10 minut, vpravo 30 minut.

AZ do hranice jedné hodiny Ize dobu nastavovat

po minutach, poté po 5 minutach.

Maximalné maZete nastavit 23 hodin a 59 minut.

Priklad na obrazku: Je 10:00 hodin, doba trvani

45 minut.

1. Nastavte provozni rezim a teplotu nebo stupen.

2. Pred spusténim klepnéte na textové pole ,Doba
trvani“. Na displeji se zobrazi doba pripravy v bilé
barvé.

3. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte dobu trvani.
Automaticky se vypocita konec pfipravy pokrmu.

Doba upravy
pokrmu

Horky vzduch eco

195 10:45

Pridavné funkce cz

4. Rezim zahgjite stisknutim
tlagitka start/stop D.

Spotrebic¢ za¢ne hrat.

Jakmile uplyne doba trvani, zazni signal.

Spotrebic¢ prestane hrat. Na displeji se zobrazi
doba pripravy 00m 00s.

Pomoci textového pole ,Doba trvani“ mdzete znovu

nastavit dobu trvani nebo pomoci tlacitka start/stop
D pokradovat v provozu bez doby trvani.

AZ bude Vas pokrm hotovy, vypnéte spotrebic
pomoci tlagitka on/off .

Zmeéna a zruseni

Pro zménu doby trvani klepnéte na textové pole
,Doba trvani“. Doba trvani se zobrazi zvyraznéné

a miZe byt zménéna pomoci oto¢ného volice.
Zména probéhne primo.

Pokud chcete dobu trvani zrusit, nastavte dobu
trvani zpét na nulu. Po prevzeti zmény bude provoz
pokracovat bez doby trvani.

Cas ukonéeni upravy pokrmu

Cas ukonceni doby pfipravy pokrmu muzete
posunout. M{zete napf. rano vlozit pokrm do trouby
a nastavit spotrebic tak, aby byl hotovy v poledne.

Upozornéni

= Davejte pozor na to, aby nebyly pokrmy v troubé
dlouho a nezkazily se.

= Nenastavujte konec v okamziku, pokud byla jiz

priprava pokrmu zahdjena. Vysledek pripravy pokrmu

by nesouhlasil.

Nastaveni

Konec pfipravy pokrmu miZe byt posunut
maximalné o 23 hodin a 59 minut dozadu.

Priklad na obrazku: Je 10:00, nastavena doba
pripravy je 45 minut a pokrm by mél byt hotovy ve
12:00 hodin.

1. Nastavte provozni rezim a teplotu nebo stupern.

2. Nastavte dobu pfipravy pokrmu.

3. Pred spusténim klepnéte na textové pole ,Konec*.
Na displeji se zobrazi vypocitany konec pripravy
v bilé barvé a zvyraznéné.
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cz  Casové funkce

4, Otocnym volicem posurite konec
pripravy pokrmu na pozdéji.

Horky vzduch eco 45m 00s

Konec

5. Rezim zahdjite stisknutim tladitka start/stop D.

Na displeji se zobrazi ¢as, kdy se spotfebi¢ spusti.

45m 00s

Spotrebic¢ se nachazi v c¢ekacim rezimu. Az se
spotrebic spusti, za¢ne na displeji bézet doba
pripravy.

Jakmile uplyne doba pfipravy, zazni signal.
Spotrebic¢ prestane hrat. Na displeji se zobrazi doba
pripravy 00m 00s.

Pomoci textového pole ,Doba trvani“ mazete znovu
nastavit dobu trvani nebo pomoci tladitka start/stop
D pokracovat v provozu bez doby trvani.

AZ bude Vas pokrm hotovy, vypnéte spotrebic
pomoci tlaéitka on/off .

Zména a zruseni

Po spusténi nelze konec pripravy jiz zménit.

Pokud chcete smazat dobu trvani a konec pfipravy,
preruste provoz tlagitkem start/stop D. V provozu
muzete pokracovat bez doby trvani a konce pripravy.
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Budik

Budik bézi paralelné k ostatnim nastavenim. Budik
mUzete nastavit kdykoli, a to i kdyz je spotiebi¢
vypnuty. Je vybaven vlastnim signalem, ktery
uslysite, az se budik spusti nebo uplyne doba
pripravy pokrmu.

Nastaveni

Cas upozornéni za&ind vzdy, kdyz zbyva nula minut.
Cim vy$si hodnota je, tim vyssi jsou ¢asové Useky pfri
nastavovani.

Maximalné mdzete nastavit Usek 24 hodin.

1. Klepnéte na pole &.
Rozsviti se ¢erveny symbol. Na displeji se zobrazi
zvyraznéné a v bilé barvé ¢as upozornéni.

2. Pomoci oto¢ného volic¢e nastavte ¢as budiku.

3. Spust'te ho dotykem pole &.
Upozornéni: Budik se po nékolika vtefinach
automaticky spusti.

Budik za¢ne bézet.

Budik je vidét na displeji, i kdyz je spotrebic
vypnuty. Pokud je spotfebi¢ v provozu, tak se
provozni nastaveni nachazeji v popredi.

Pokud klepnete na pole &, tak se na nékolik vtefin
zobrazi ¢as upozornéni.

PFi ukonceni doby upozornéni zazni zvukovy signal
a na displeji se objevi upozornéni. Symbol jiz
nesviti.

Tip: Pokud se ¢as upozornéni vztahuje k provoznimu
rezimu, pouzijte dobu pfipravy pokrmu. Cas se
zobrazi v popredi a spotrebic¢ se vypne automaticky.

Zména a zruseni

Pro zménu ¢asu upozornéni klepnéte na pole &.
Cas upozornéni se zobrazi v bilé barvé a mize byt
zménén pomoci oto¢ného volice.

Pokud chcete dobu upozornéni zrusit, nastavte
dobu upozornéni zpét. Po potvrzeni zmény symbol
zhasne.



[IDétska pojistka

Spotrebic je vybaven détskou pojistkou, ktera
zajisti, aby nedoslo k jeho ndhodnému zapnuti
nebo zméné nastaveni.

Ovladaci panel se zablokuje a nelze nic nastavovat.

Spotrebic Ize vypnout jediné pomoci tla¢itka
on/off .

Aktivace a deaktivace

Détskou pojistku mlzete aktivovat a deaktivovat
na zapnutém i vypnutém spotrebici.

Pouze na cca 4 vtefiny stisknéte pole c=.

Na displeji se zobrazi pokyny pro potvrzeni.
Pokud je spotrebi¢ zapnuty, tak sviti pole c=
cervené. Pokud je spotrebic¢ vypnuty, tak pole c=
nesviti.

Détska pojistka cz

Zakladni nastaveni

Abyste mohli Vas spotrebic¢ jednoduse a optimalné
pouzivat, mate k dispozici rizna nastaveni. Tato
nastaveni mizete ménit dle potieby.

Zména zakladniho nastaveni
Spotrebi¢ musi byt zapnuty.

1. Klepnéte na pole menu.
Zobrazi se nabidka provoznich rezimda.
2. Klepnéte na textové pole ,,Zakladni nastaveni®.
Na dotykovych displejich se zobrazi nastaveni.
3. Klepnéte na textové pole s pozadovanym
nastavenim.
Vami zvolené nastaveni se zobrazuje v ¢erveném
svislém prouzku na okraji textového pole. Na
displeji se zobrazuje prislusna hodnota.
4. V pripadé potreby zménte hodnotu pomoci
otocného volice.
5. Klepnéte na textové pole s dalSim nastavenim.
Na displeji se zobrazi pfislu§na hodnota
a muze byt zménéna pomoci oto¢ného volice.
6. Projdéte vSechna nastaveni a v pfipadé potreby
je zménte pomoci oto¢ného volice.
Pro listovani v nastaveni klepnéte na textové
pole ,,Dalsi nastaveni®.
7. Pro potvrzeni klepnéte na pole menu.
Zobrazi se dotaz, zda maji byt zmény ulozeny.
8. Klepnéte na textové pole ,Ulozit“.
Na displeji se zobrazi upozornéni o ulozeni
nastaveni.

Zruseni

Pokud nechcete zmény ulozit, klepnéte na pole
menu a poté na textové pole ,Neukladat“. Na
displeji se zobrazi upozornéni, ze zmény nebyly
uloZeny. Pokud spotfebi¢ jiz nebudete pouzivat,
vypnéte ho tlagitkem on/off .
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cz Zakladni nataveni

Prehled zakladnich nastaveni
Podle typu vybavy spotrebic¢e nejsou
k dispozici véechna zakladni nastaveni.

Nastaveni Volba

Jazyk Dal$i mozné jazyky
Cas Hodiny ve 24 hodinovém formatu
Tvrdost vody 00 (zmékcena)

01 (mékka)

02 (stfedni)

03 (tvrda)

04 (velmi tvrda)*

Obnovit plivodni nastaveni
Neobnovovat*

Kratky (30 vtefin)

Stfedni (1 minuta)*
Dlouhy (5 minut)

Nastaveni z vyroby

Zvukovy signal

Hlasitost Stupné 01 - 05

Zvukovy signal Zapnuto

tlacitek Vypnuto* (ton pro tlacitko on/ off ®
zlistane zachovan)

Jas displeje 5 stupnid

Zobrazeni hodin Vyp.
Digital*

Osvétleni Béhem provozu vypnuté

Béhem provozu zapnuté*

Provoz po zapnuti Hlavni nabidka druhd ohrevu*

Para
Asistent
Ztlumeni v noci Vypnuty*
Zapnuty
Logo znacky Zobrazovat*
Nezobrazovat
Doba dobéhu Doporuceno *
ventilatoru Minimalné

Vysuvny systém Neni dodate¢né vybaveno*
(u zavésnych rostl
a 1 nasobnych teleskopickych
vysuvli) Dodateéna vybava
(u 2-nasobnych a 3-nasobnych
teleskopickych vysuvi)
Nastaveni rezimu Sabat  Zapnuto

Vypnuto*

Nastaveni z vyroby (podle typu spotrebice se

mohou nastaveni z vyroby lisit)
Upozornéni: Zmény nastaveni jazyka, tonu tladitek

a jasu displeje jsou aktivovany ihned. Vsechna
ostatni nastaveni az po jejich ulozZeni.
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Vypadek elektrického proudu

Vami provedené zmény zistanou uloZené i po
vypadku proudu.

Pouze nastaveni tykajici se prvniho uvedeni do
provozu musi byt v pfipadé delSiho vypadku
proudu provedena znovu. Kratsi vypadek proudu
spotrebi¢ neovlivni.

Zména casu

Pokud chcete upravit ¢as na hodinach, napf.
letni ¢as na zimni, zménte zakladni nastaveni.
Spotrebi¢ musi byt zapnuty.

1. Klepnéte na pole menu.

Zobrazi se nabidka provoznich rezimd.
2. Klepnéte na textové pole ,Zakladni nastaveni®.

Na dotykovych displejich se zobrazi nastaveni.
3. Klepnéte na textové pole ,Cas“.

Na displeji se zobrazi ¢as.
4. Pomoci oto¢ného voli¢e zménte Cas.
- Pro potvrzeni klepnéte na pole menu.

Zobrazi se dotaz, zda maji byt zmény ulozeny

6. Klepnéte na textové pole ,Ulozit“.
Na displeji se zobrazi upozornéni o ulozeni
nastaveni.

(3]



Rezim sabat

Rezim sabat mUzete nastavit na dobu trvani az
74 hodin. Pokrmy uvnitf trouby zistanou teplé, aniz
byste troubu museli zapinat nebo vypinat.

Spusténi rezimu sabat

Predtim nez budete moci nastavit rezim sabat,
musite ho aktivovat v zakladnim nastaveni. —
"Zdkladni nastaveni" na strané 23

Kdyz je zakladni nastaveni odpovidajicim zpisobem
zménéno, tak se rezim sabat zobrazi na poslednim
misté v nabidce druhl ohrevu.

Pri rezimu sabat se spusti horni/dolni ohrev. Lze
nastavit teplotu v rozmezi 85 °C az 140 °C.

Musi byt zvolen provozni rezim druhy ohfevu. Na
dotykovém displeji se zobrazi nabidka druht
ohrevu.

1. Klepnéte na textové pole ,Rezim sabat®.

Na displeji se zobrazi zvyraznéna navrzena
hodnota teploty v bilé barvé.

2. Pomoci oto¢ného volice nastavte
pozadovanou teplotu.

3. Pred spusténim klepnéte na textové pole ,Doba
trvani“. Na displeji se zobrazi zvyraznéna
navrzena doba trvani v bilé barvé.

4. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte
pozadovanou dobu pfipravy pokrmu.
Upozornéni: Konec pripravy pokrmu se
vypocita automaticky, ale nelze ho posunout.

5. Rezim zahdjite stisknutim tlacitka start/stop D.

Na displeji za¢ne bézet doba pripravy pokrmu.
Spotrebi¢ za¢ne hrat.

Jakmile uplyne doba pripravy pokrmu v rezimu

sabat, zazni signal. Spotrebic¢ prestane hrat. Na

displeji se zobrazi doba pfipravy 00m 00s.

Troubu vypnéte tlacitkem on/off ©.
Upozornéni: Pokud otevrete dvirka
spotrebice, tak se neprerusi provoz.
Zména a zruseni

Po spusténi nelze nastaveni jiz zménit.

Pokud chcete zrusit nastaveni rezimu sabat,
vypnéte spotfebi¢ pomoci tlac¢itka on/off O. Pomoci
tla¢itka start/stop D nelze spotiebi¢ jiz zastavit.

Rezim Sabat ¢z

Cistici prostiedky

Vase trouba zlGstane dlouho zariva a funkéni,
pokud ji budete spravné ¢istit a pecovat o ni.
Spravny zplsob udrzby a ¢isténi je popsan nize.

Vhodné cistici prostredky

Abyste se vyvarovali po$kozeni riznych povrcht
pouzitim nespravnych Cisticich prostredkd, dbejte
udaji uvedenych v tabulce. Nékteré oblasti nemusi
byt soucasti Vaseho spotrebice, zalezi na modelu
spotrebice.

Pozor!

Poskozeni povrchi

Nepouzivejte zadné

m ostré ani drhnouci ¢istici prostredky,
m agresivni prostredky s vysokym obsahem alkoholu,
m draténky ani ostré cCistici houbicky,

m vysokotlaké nebo parni Cistice,

m specialni Cistice k horkému cisténi.

Nové pénové utérky pred prvnim pouzitim radné
vyperte.

Tip: Specialni doporucené Cistici prostiedky Ize
zakoupit pres zakaznicky servis. Dbejte vzdy
udaju, které uvadi vyrobce.
A Varovani - Nebezpeéi popaleni!
Spotrebi¢ se zahfiva na velmi vysoké teploty.
Nikdy se nedotykejte vnitinich ploch peciciho
prostoru nebo topnych téles. Spotrebi¢ nechejte
vzdy vychladnout. Udrzujte déti mimo dosah.

Povrch Zplsob ¢isténi

Vnéjsi ¢ast spotiebice

Predni celo Horka voda s Cisticim prostredkem:
z uSlechtilé Ocistéte hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
oceli Ihned odstrante skvrny od vody,

tuku, Skrobu a bilkovin. Pod takovymi
skvrnami se mtze tvofit koroze.
Zvlastni prostfedky pro péci

0 nerezovou ocel, které jsou vhodné
pro horké povrchy, zakoupite pres
zakaznicky servis nebo ve
specializovanych prodejnach.

K aplikaci Cisticich prostredkl
pouzivejte velmi jemny hadfik.

Plast Horka voda s Cisticim prostredkem:
Ocistéte hadrikem a vysuste
mékkou utérkou. NepouZzivejte zadny Cistici
prostfedek nebo Skrabku na sklo.

Lakované Horké voda s Cisticim prostiedkem:

plochy Ocistéte hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Ovladaci Horka voda s Cisticim prostredkem:

panel Ocistéte hadfikem a vysuste

meékkou utérkou. Nepouzivejte zadny Cistici
prostredek nebo $krabku na sklo.
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Sklenéna Horka voda s Cisticim prostfedkem:

vyplii Ocistéte hadfikem a vysuste
mékkou utérkou.
Nepouzivejte $krabku na sklo nebo
ocelovou draténku

Madlo dvifek Horka voda s Cisticim prostredkem:

Ocistéte hadfikem a vysuste
mékkou utérkou.

Pokud se na madlo dostanou
prostredky na odvapnéni, okamzité
je odstrante. Tyto skvrny jinak
nepljdou odstranit.

VnitFni ¢asti spotiebice

Smaltované Dbejte pokynt ohledné povrchi
povrchy v pecicim prostoru na konci v tabulce.
a samodistici

povrchy

Sklenény Horka voda s Cisticim prostfedkem:
kryt Ocistéte hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
osvétleni Pfi silném znedisténi pouzijte Cistici

v pegicim prostfedek na pecici trouby.

prostoru

Tésnéni Horka voda s ¢isticim prostfedkem:
dvifek Ocistéte Cistici utérkou. Nedrhnéte.
Nesundavat!

Kryt dvifek Cistici prostfedek na uslechtilou ocel:
z oceli Dbejte pokyni vyrobce. Nepouzivejte

prostiedky pro o$etfeni ocele. Kryt
dvifek pfi ¢isténi sundejte.

Zavésné rosty

Horka voda s Cisticim prostfedkem:
Navlhcete a ocistéte hadrikem nebo
kartackem.

Vysuvny
systém

Horka voda s ¢isticim prostfedkem:

Ocistéte Cistici utérkou nebo

kartackem. Neodstranujte mazivo na
teleskopickych vysuvech, vée Cistéte

nejlépe zasunuté. Neumyvejte v mycce nadobi.

Prislusenstvi

Horkd voda s ¢isticim prostfedkem:

Navlhcete a ocistéte hadfikem nebo kartackem.

Necistoty na nerezovych nadobach od
potravin s obsahem $krobu (napf.
ryze) vycistéte octovou vodou.

Nadrzka na
vodu

Horka voda s Cisticim prostredkem:
Vycistéte hadfikem a dikladné
vyplachnéte &istou vodou, abyste
odstranili zbytky myciho prostredku.
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Upozornéni

m Drobné barevné rozdily na celni sténé trouby
jsou zapfic¢inény pouzitim rliznych materialQ, jako
napf. sklo, uméla hmota nebo kov.

= Stiny na sklenéné vyplni dvifek, které plsobi
jako $mouhy, jsou svételné odrazy osvétleni
v pecicim prostoru.

= Smalt se pri vysokych teplotach vypaluje. To
muze vést ke vzniku rozdild zabarveni. To je zcela
normalni a nema to zadny vliv na funkénost
trouby.
Hrany tenkych plechd se nedaji zcela potahnout
smaltem. Proto mohou byt ponékud drsné. Tim
ale neni nijak narusena antikorozni ochrana.

Plochy peciciho prostoru

Zadni sténa v pecicim prostoru je samocistici.
Rozpoznate to podle drsného povrchu.

Dno, strop a boc¢ni stény jsou smaltované a maji
hladky povrch.

Cisténi smaltovanych povrchii

Hladké smaltované povrchy Cistéte hadrem

a horkou mydlovou nebo octovou vodou. Osuste
mékkym hadrikem.

Pripecené zbytky pokrm( otfete vihkym hadfikem
a vodou s Cisticim prostfedkem. V pripadé silného
znecisténi pouzijte brusnou houbi¢ku z nerezové
oceli nebo cistici prostfedek na pecici trouby.
Pecici prostor nechejte po vycisténi otevieny
vyschnout dosucha.

Upozornéni: Zbytky pokrmu mohou zpUsobit bily
povlak. Nejednd se o zavadu a nema to zadny vliv na
funkcnost trouby. V pripadé potreby miizete zbytky
odstranit kyselinou citronovou.

Cisténi samogisticich ploch

Samocistici plochy jsou potazené porézni, matnou
keramickou vrstvou. Strikance z peceni se do této
vrstvy nasaji a odbouraji se béhem provozu
spotrebice.

Pokud se samodistici plochy samy nevycisti
dostatecné a vzniknou na nich tmavé fleky, mlzete
je odstranit cilenym rozehratim.

Nastaveni

Nejprve vyjméte z peciciho prostoru vysuvy, zavésné

rosty, prislusenstvi a nadobi. Radné vycistéte hladké

smaltované plochy v pecicim prostoru a sklenény

kryt a osvétleni.

1. Nastavte druh ohrevu 4D horky vzduch.

2. Nastavte maximalni teplotu.

3. Spustte spotrebi¢ a nechte ho bézet minimalné
1 hodinu.

Keramicka vrstva se zregeneruje.

AZ pecici prostor vychladne, odstrarte hnédé nebo

bilé zbytky vodou a mékkou houbickou.
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Upozornéni: Béhem provozu se na plochach mohou P ——

tvofit nacervenalé fleky. Nejedna se o zadnou rez, Funkce Clstenl

nybrz o zbytky potravin. Tyto fleky nejsou zdravi

Skodlivé a neomezuji Cistici funkci samodisticich Vas spotrebi¢ disponuje rezimem "Odvapnéni". Tim
ploch. to rezimem odstranite vodni kdmen z vyparniku.
Pozor!

Na samocistici plochy nepouzivejte zadné Cistici Odvapnéni

prostredky na pecici trouby. Poskodily by se.
Pokud se ¢istici prostfedek na pecici trouby na
tyto plochy dostane, ihned ho ocistéte vodou
a mékkym hadfikem. Prosim, nedrhnout

a nepouzivat zadné brusné cCistici pomucky.

Aby byl Vas spotrebic¢ funkéni, musite v ném
pravidelné odstranovat vodni kamen.
Odvapnéni se sklada z vice krokd.
Z hygienickych divodd musi odvapnéni probéhnout
az do konce, nez budete moci spotrebi¢ znovu
pouzivat. Celé odvapneéni trva cca 70 - 90 minut
Udrzovani spotiebice v Cistoté = Odvapnéni (cca 55 - 70 minut),
poté vyprazdnéte nadrzku na vodu a znovu ji naplite.
m Prvni proplachovaci cyklus (cca 6 - 9 minut), poté
vyprazdnéte nadrzku na vodu a znovu ji naplnte.
m Druhy proplachovaci cyklus (cca 6 - 9 minut), poté

Udrzujte spotrebic vzdy v Cistoté a ihned
odstrante hrubé necistoty, zabranite tim
vzniku nevratnych znecisténi.

Tipy . . et vyprazdnéte nadrzku na vodu a znovu ji naplhte.

m Pecici prostor vycistéte po kazdém pouziti. Tim
zabranite vypaleni necistot. Pokud se odvapnéni prerusi (napfr. v disledku vypadku

= lhned odstrante pfipadné skvrny od vody, tuku, proudu nebo vypnutim spotfebice), tak po opétovném
Skrobu nebo bilkovin. zapnuti spotrebice bude zapotiebi dvoji proplachnuti.

= Pro peceni velmi $tavnatych kolacd Spotrebic zlstane po ukonceni druhého proplachovaciho
pouzivejte univerzalni plech. cyklu zablokovany pro dal$i provoz.

" Pro peceni pouzivejte vhodné nadobi, Jak ¢asto musite spotrebi¢ odvapnit, zavisi na tvrdosti
napk. pekaé. pouzivané vody. Jakmile 5 krat nebo ménékrat vyuzijete

pfi provozu paru, upozorni Vas hlaseni na displeji na
odvapnéni. Pocet zbyvajicich provozl se

zobrazi po spusténi. Diky tomu mate cas se
pripravit na odvapnéni.

Spusténi
Pozor!

n Poskozeni spotrebice: K odvapnéni pouzivejte
pouze nami doporucované tekuté prostredky na
odvapnéni. Doba plisobeni béhem odvapnéni je
pfizplsobena témto prostifedkim. Jiné prostiredky
na odvapnéni by mohly poskodit spotrebic.
Prostrfedek na odvapnéni Obj.¢. 311 680

Roztok na odvapnéni: Roztok nebo

prostiedek na odvapnéni se nesmi

dostat na ovladaci panel nebo jiné citlivé
povrchy. Poskodily by se. Pokud se tak stane,
okamzité omyjte prostifedek na odvapnéni vodou.

Pokud jste pred odvapnénim
vyuzivali paru, tak spotrebi¢ nejprve vypnéte, aby
se z parniho systému vycerpala zbytkova voda.

1. Na roztok na odvapnéni
smichejte 400 ml vody a 200 ml tekutého
prostfedku na odvapnéni.

. Spustte spotiebi¢ pomoci tlagitka on/off .

. Vyjméte nadrzku na vodu a napliite ji roztokem na
odvapnéni.

4. Nadrzku naplnénou roztokem na odvapnéni

zcela zasurite.
5. Zavrete krytku.

wnN
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6. Klepnéte na pole menu.

Zobrazi se nabidka provoznich rezima.
7. Klepnéte na textové pole ,Cisténi“.
8. Klepnéte na textové pole ,,Odvapnéni"

Zobrazi se délka odvapnéni. Tu nelze

zménit.
9. Spust'te rezim stisknutim tladitka start/stop D.
Ve spotrebici se odstrani vodni kdmen. Na displeji
se odméruje doba trvani odvapnéni. Jakmile doba
trvani uplyne, zazni signal.

Prvni proplachovaci cyklus

1. Otevrete krytku.

2. Vyjméte nadrzku na vodu, ddkladné ji vyplachnéte,
naplite ji vodou a opét ji zasunte.

3. Zavrete krytku.

4. Spustte rezim stisknutim tlagitka start/stop D .

Spotrebic se proplachne.

Jakmile uplyne prislusna doba, zazni signal.

Druhy proplachovaci cyklus

1. Otevrete krytku.

2. Vyjméte nadrzku na vodu, dikladné ji
vyplachnéte, naplnte ji vodou a opét ji zasunte.

3. Zavrete krytku.

4. Spustte rezim stisknutim tlacitka start/stop D.

Spotrebic se proplachne.

Jakmile uplyne prislusna doba, zazni signal.
Dokonceni cisténi

1. Otevrete krytku.

2. Vyprazdnéte a vysuste nadrzku na vodu.

3. Pomoci tlacitka on/off O vypnéte spotiebid.

Odvapnéni je ukonéeno a spotrebi¢ mizete
opét pouzivat.
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Zavésné rosty

Vase trouba zlstane dlouho zariva a funkéni, pokud
ji budete spravné cistit a pecovat o ni. Zde Vam
vysvétlime, jak spravné vysadite zavésné rosty,
abyste je mohli vycistit.

Vysazeni a nasazeni zavésnych rostu

A Varovani - Nebezpeci popaleni!

Zavésné rosty jsou po pouziti velmi horké. Nikdy se
nedotykejte horkych zavésnych rostd. Spotrebic
nechejte vzdy vychladnout. Udrzujte déti mimo
dosah spotrebice.

Vysazeni zavésnych rostua

1. Rosty trochu nadzdvihnéte smérem dopredu
a a vysadte b (obrazek H).

2. Poté posurite celé zavésné rosty
smérem dopiedu a vyndejte je (obrazek H).

Rosty vycistéte mycim pripravkem a houbickou.
V pripadé silného znecisténi pouzijte kartacek.



Nasazeni zavésnych rosti

Z4avésné rosty Ize zavésit pouze vpravo nebo vlevo.
U obou rosti dbejte na to, aby zahnuti smérovalo
dopredu.

1. Rosty nejprve zasurte vycentrované do zadniho
otvoru a, az rosty dolehnou na zadni sténu
peciciho prostoru a zatlacte je smérem dozadu
b (obrazek H).

2. Poté rosty zasurite do predniho otvoru c,
az rosty opét dolehnou na zadni sténu peciciho
prostoru a zatlacte je smérem dolli d (obrazek H).

Dvirka spotrebice ¢z

Dvirka spotfebice

Vase trouba zGstane dlouho hezka a funkéni, pokud
ji budete spravné cistit a pec¢ovat o ni. Zde Vam
vysvétlime, jak spravné vysadit a vycistit dvirka
spotrebice.

Vysazeni a nasazeni dvifek spotiebice

Za ucelem vycisténi a demontaze skla dvirek
muzete dvirka spotrebice vysadit.

Zaveésy dvirek spotrebice jsou opatfené
zajistovacimi pakami.

Kdyz jsou zajistovaci paky zaklapnuté (obrazek H),
tak jsou dvirka spotrebice zajisténa. Proto je nelze
vysadit. Kdyz odjistite zajistovaci paky, abyste mohli
vysadit dvifka spotfebi¢e (obrazek H), tak jsou
zavésy zajisténé. Nemohou zaklapnout.

|

AW

A Varovani

Nebezpeéi poranéni!

= Kdyz jsou zavésy odjisténé,
mohou zapadnout vétsi silou. Davejte pozor na to,
aby byly zajistovaci paky vzdy zcela zajisténé, popf.
pri vysazovani dvirek spotrebice zcela odjisténé.

m Zavésy dvirek se pfi otvirani a zavirani pohybuji
a mohou Vas pfiskfipnout. Nesahejte do prostoru
kloub( dvirek.

Vysazeni dvifek spotiebi¢e

1. Zcela otevrete dvirka spotrebice a zatlacte
na né smérem ke spotrebici.

2. Odjistéte obé paky nalevo a napravo (obrazek H).

3. Zavrete dvirka spotrebice az k zarazce a.
Uchopte dvifka vlevo a vpravo obéma rukama b
vysadte je smérem nahoru (obrazek H).
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Nasazeni dvifek spotiebice

1. Zatlaéte tésnéni a podél drazky (obrazek H),
nebot’ by se mohlo tésnéni a béhem cisténi
uvolnit.

2. Dvirka nasad'te v opacném poradi, nez jste
postupovali pfi jejich vysazovani.
Pfi nasazovani dvifek davejte pozor na to, aby
oba zavésy byly nasazeny presné do otvor(
(obrazek H).
Prilozte oba zavésy doll na vnéjsi sklo dvirek
a pouzijte ho jako vedeni.
Davejte pozor na to, aby byly zavésy nasazeny do
spravnych otvor(. Nasazeni musi jit lehce a bez
odporu. Pokud narazite na odpor, zkontrolujte,
zda jsou zavésy nasazeny do spravnych otvor(.

3. Dvirka spotfebice zcela otevrete. Zajistéte
obé zajistovaci paky (obrazek H).

I\

4. Zavrete dvirka peciciho prostoru.
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Sundani krytu dvirek

Vlozka z uslechtilé oceli v krytu dvifek mGze
zménit barvu. Pro ddkladné vycisténi je mozné
tento kryt sundat.

1. Dvirka spotrebice trochu otevrete.

2. 7atlatte na kryt vlevo a vpravo (obrazek HI).

3. Sejméte kryt (obrazek H).
Opatrné zavrete dvirka spotrebice.

Upozornéni: Vlozku z uslechtilé oceli v krytu
dvirek vycistéte pripravkem na ocel. Ostatni
¢asti krytu dvirek ocistéte jemnym hadrikem
a mycim roztokem.

4. Opét trochu pootevrete dvirka spotrebice.
Nasadte kryt a pritlacte ho, az uslySite zacvaknuti
(obrazek H).

5. Zavrete dvirka spotfebice.



Vysazeni a nasazeni skla dvirek
Pro dakladnéjsi vy¢isténi mazete vysadit sklo
dvirek spotrebice.

Vysazeni skla na spotiebici

1. Dvirka spotrebice trochu otevrete.

2. Zatlacte na kryt vlevo a vpravo
(obrazek H).

3. Sejméte kryt (obrazek H).

4. Uvolnéte a vyjméte Srouby na dvirkach
spotrebice vlevo a vpravo (obrazek H).

5. Predtim, nez dvirka opét zavrete, priviete do nich
nékolikrat prelozenou utérku (obrazek H).
Vyjméte predni sklo smérem nahoru a polozte ho
na rovnou plochu madlem smérem dold.

Sklo vycistéte Cisticim prostredkem na sklo
a jemnym hadrikem.

A Varovani

Nebezpeéi poranéni!

m Poskrabané sklo dvifek spotiebic¢e muze
prasknout. Nepouzivejte zadnou $krabku na
sklo, ostré nebo brusné Cistici prostredky.

m Zavésy dvifek se pfi otvirani a zavirani pohybuji
a mohou Vas priskfipnout. Nesahejte do
prostoru zavésl dvirek.

Dvirka spotrebice cz

Nasazeni na spotiebi¢

1. Sklo zasunte do dolnich drzakd (obrazek H).

2. Celni sklo zavirejte, dokud se oba vrchni hacky
nebudou nachazet proti otvorim (obrazek H).

3. Sklo pritlacte smérem dol(, dokud
slysitelné nezacvakne (obrazek H).

4. Trochu otevrete dviika spotfebice
a odstrante utérku.

5. Opét zasroubujte oba $rouby vlevo a vpravo.

6. Nasadte kryt a pritlacte ho, az uslysite zacvaknuti
(obrazek H).

C

7. Zavrete dvirka spotfebice.

Pozor!

Pecici troubu pouZijte az poté, co budete mit
jistotu, Ze jsou sklenéné vyplné namontovany
spravneé.
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Co délat v pripadé

poruchy?

Jestlize se vyskytne porucha, ¢asto se jedna jen
o malickost. Predtim, nez zavolate zakaznicky
servis, zkuste zavadu odstranit pomoci nasledujici

tabulky.

Porucha
Spotrebi¢ nefunguje.

Mozna pficina
Vadna pojistka.

Odstranéni poruch viastnimi silami

Technické poruchy na spotfebici mazete ¢asto
odstranit snadno sami.

Pokud se Vam nepodafi pripravit pokrm optimalné,
tak na konci navodu k pouziti naleznete mnoho typu
a upozornéni k ptipravé pokrml. — "Testovdno pro
Vds v nasem kuchyriském studiu” na strane 36

Odstranéni
Zkontrolujte pojistky v pojistkové skfini.

Preruseni napajeni.

Zkontrolujte, zda funguje v kuchyni svétlo a dalsi spotrebice.

Na displeji se zobrazi
"Jazyk némecky".

Preruseni napajeni.

Nastavte znovu jazyk a hodiny.

Kdyz je spotfebi¢
vypnuty, nesviti hodiny.

Je zménéno zakladni
nastaveni.

Zménte zakladni nastaveni hodin.

Spotrebic¢ se nezahfiva, na
displeji sviti symbol [7].

V zakladnim nastaveni

je aktivovany rezim demo.

Odpojte spotfebic kratce od elektrické sité (vypnéte
pojistky v pojistkové skfini) a potom deaktivujte béhem
3 minut v zakladnim nastaveni rezim demo.

Spotrebi¢ se nespusti
a na displeji sviti ,Prilis
horky pecici prostor®.

Pecici prostor je pro
zvoleny pokrm nebo
druh ohrevu pfilis horky.

Nechte pecici prostor vychladnout a znovu spustte spotfebic.

Vypadl otocny volic.

Otocny voli¢ byl
nedopatrenim vyndan.

Otocny voli¢ Ize sejmout. Jednoduse vlozte otocny
voli¢ zpét na misto a zamacknéte ho dovnitr tak, ze
zacvakne a bude mozné s nim otacet jako obvykle.

Oto¢nym voli¢em jiz
nelze snadno otacet.

Pod otoénym
volicem je Spina.

Otocny volic Ize sejmout. Jednoduse otocny voli¢

vyndejte. Nebo stisknéte vnéjsi okraje otocného volice,

aby el vyklopit a snadno uchopit. VycCistéte opatrné otocny

voli¢ a jeho umisténi na spotrebi¢i mydlovou vodou

a hadfikem. Osuste mékkym hadfikem. Nepouzivejte zadné ostré nebo
brusné prostredky. Nenamacejte nebo nemyjte v mycce na nadobi. Otocny
voli¢ nesundavejte pfilis ¢asto, aby pevné drzel.

Provoz s vyuzitim pary
nebo odvapnéni se nespusti
nebo nebézi dale.

Je prazdna nadrzka
na vodu.

Naplnte nadrzku na vodu.

Je otevrena krytka.

Zavrete krytku.

Odvapnéni zablokovalo
provoz s vyuzitim pary.

Odvépnéte spotrebic.

Vadny snimac.

Zavolejte zakaznicky servis.

Spotrebi¢ Vas vyzyva k
proplachnuti.

Béhem odvépnéni se
prerusil privod
elektfiny nebo se
spotrebic¢ vypnul.

Po opétovném spusténi spotrebice ho dvakrat proplachnéte.

Spotrebi¢ Vas vyzyva

k odvapnéni, aniz by se zobrazilo

pocitadlo.

Nastavena tvrdost
vody je prili$ nizka.

Odvépnéte spotfebic.
Zkontrolujte nastavenou tvrdost vody a pfip. ji upravte.

Blikaji tlacitka.

Normalni tkaz v dasledku
kondenzované vody za
ovladacim krytem.

Jakmile se kondenzovana voda odpafi, tlacitka prestanou blikat.

Pripraveny pokrm je po
pouziti podpory pary prilis
suchy nebo vihky.

Spatné jste zvolili
intenzitu pary.

Nastavte vys$si nebo nizsi intenzitu pary.
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Zobrazuje se hlaseni
,Naplrte nadrzku na
vodu®, pfestoze je
nadrzka naplnéna.

Je oteviena krytka.

Zavrete krytku.

Nadrzka na vodu
nezacvakla.

Zacvaknéte nadrzku na vodu.
— "Pdra" na strané 17

Vadny snimac.

Zavolejte zakaznicky servis.

Nadrzka na vodu
vypadla. V disledku
otrest se uvolnily ¢asti
uvnitf nadrzky na
vodu, nadrzka na vodu
nebude tésnit.

Objednejte si novou nadrzku na vodu.

Krytka pro vyjmuti nadrzky
se neotvira.

Neni zasunuta sitova
zastréka.

Pripojte spotfebic k elektrické siti.

Preruseni napajeni.

Zkontrolujte, zda funguji ostatni kuchynské spotfebice.

Vadna pojistka.

Zkontrolujte, zda je pojistka v pojistkové skfini v poradku.

Vadny snimag pole &.

Zavolejte zakaznicky servis
V pfipadé potfeby vyprazdnéte nadrzku na vodu. Oteviete
dvirka spotfebice, uchopte krytku vpravo dole prsty a vytdhnéte krytku.

Pfi pareni vznika
extrémné mnoho pary.

Spotrebic se
automaticky kalibruje.

Normalni jev.

Pri pareni vznika
opakované extrémné
mnoho pary.

Spotrebi¢ se béhem
prilis kratké doby
pripravy pokrmu
automaticky
nezkalibroval.

Prepnéte spotfebi¢ na nastaveni z vyroby a zopakuijte kalibraci.

Béhem pfipravy je slyset
Lplacani.

Studeny/teply efekt
u zmrazenych pokrmd
podminény vodni parou.

Neni mozné.

AVarovém’

Nebezpeéi zasahu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy smi
provadeét a poskozeny napajeci kabel smi vyménit
pouze nami proskoleny servisni technik. Pokud je
spotrebi¢ poskozen, odpojte jej od elektrické sité

nebo vypnéte pojistku v pojistkové skrini. Zavolejte

zakaznicky servis.

Chybova hlaseni na displeji

Pokud se na displeji zobrazi chybové hlaseni "D"
nebo "E", napf. D0O111 nebo E0111, vypnéte

spotfebi¢ pomoci tlagitka on/off (O a opét ho zapnéte.
Pokud se jednalo o ojedinélou poruchu, tak ukazatel

zhasne. Pokud se chybové hlaseni objevi znovu,
zavolejte zakaznicky servis a podejte presné

chybové hlaseni.

Maximalni doba provozu

Pokud jste nastaveni na Vasem spotrebici
neménili nékolik hodin, tak prestane spotrebic
automaticky hrat. Tim se zabrani nechténému

dlouhodobému provozu.

Kdy je dosazeno maximalni doby provozu, se fidi
podle jednotlivych nastaveni provoznich rezimd.

Dosazeni maximalni doby provozu

Na displeji se zobrazi upozornéni, ze bylo
dosazeno maximalni doby provozu.

Aby se provoz neprerusil, klepnéte na libovolné
pole nebo otocte otocnym volicem.

Pokud spotrebic jiz nepotrebujete, vypnéte ho

tlag¢itkem on/off .

Tip: Aby se spotfebi¢ automaticky nevypnul,

napf. pfi velmi dlouhé dobé pripravy pokrmu, nastavte
dobu pripravy. Spotrebi¢ bude hrat, dokud tato doba
neuplyne.

Osvétleni peciciho prostoru

Pecici prostor Vaseho spotrebice je osvétlen
jednou nebo nékolika LED diodami s dlouhou
zivotnosti.

Pokud by se na LED diodé nebo sklenéném
krytu osvétleni presto vyskytla zavada, zavolejte
zdkaznicky servis. Kryt zarovky se nesmi
odstranovat.
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Zakaznicky servis

Nas zakaznicky servis je Vam k dispozici pro
pripad, Ze potfebujete opravit Vas spotrebic.
Vzdy se nejprve pokusime nalézt vhodné reseni,
abychom se vyhnuli zbyte¢nym navstévam
servisnich technikd.

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

Pri volani do naseho servisu vzdy uvedte Uplné cislo
vyrobku (E-C.) a vyrobni ¢islo (FD-C.), abychom Vam
mohli kvalifikované pomoci. Typovy Stitek s Cisly
naleznete po otevreni dvifek spotrebice.

Pokud je Vas spotrebic¢ vybaveny parou, naleznete
typovy Stitek vpravo za krytkou.

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

Type:

Abyste se vyhnuli dlouhému hledani, mazete si
tyto Udaje o Vasem spotrebici a telefonni ¢islo
na zakaznicky servis zaznamenat zde:

¢.E ¢. FD

Zakaznicky servis ©

Berte prosim ohled na to, Ze za navstévu
servisniho technika z dvodu chybné obsluhy se
hradi poplatek, a to i kdyZ je spotfebic¢ v zarucni
dobé.

Dlvérujte kompetentnosti vyrobce. Tim zajistite,
Ze bude oprava provedena proskolenymi
servisnimi techniky, ktefi maji k dispozici originalni
nahradni dily pro Vas spotrebic.
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g3 Pokrmy

V provoznim reZimu "Pokrmy" mudzete pfipravovat
razné druhy pokrm. Spotrebi¢ vybere
nejoptimalnéjsi nastaveni.

Pro dosazeni dobrého vysledku, nesmi byt pecici
prostor pro vybrany pokrm pfili§ horky. Pokud by
se tak stalo, zobrazi se na displeji upozornéni.
Nechte pecici prostor vychladnout a spustte
spotrebic¢ znovu.

Upozornéni k nastaveni

= Vysledek pripravy pokrmu zavisi na kvalité
potraviny a velikosti a typu nadobi. Pro optimalni
vysledek pouzivejte pouze nezavadné potraviny
a vychlazené maso. Na hluboce zmrazené pokrmy
pouzivejte potraviny pouze pfimo z mraznicky.

= U nékterych pokrm bude navrZena teplota,
druh ohrevu a doba pfipravy. Teplotu a dobu
pripravy mizete zménit podle vlastnich potreb.

= U jinych pokrmd budete vyzvani k zadani
hmotnosti. Vzdy uvedte celkovou hmotnost,
ledaze by od Vas spotrebi¢ vyzadoval néco jiného.
V téchto pripadech nastavi spotrebic ¢as
a teplotu za Vas. Nastaveni hmotnosti mimo
rozsah hmotnosti neni mozné.

m Pri peceni pokrmd, u kterych spotrebi¢ sam
nastavi vhodnou teplotu, mizZe teplota dosahovat
az 300 °C. Dbejte na to, abyste pouzili nadobi
odolné vici vysokym teplotam.

m Pri pripravé masa se na displeji mohou zobrazit
pokyny, napf. k nadobi, drovni vsunuti plechu
nebo doliti tekutiny. U nékterych pokrmu je
béhem pripravy nutné pokrm zamichat nebo
otocit. Tato informace se na displeji zobrazi ihned
po spusténi. Na spravny ¢as otoceni ¢i zamichani
budete upozornéni zaznénim signalu.

m Pokyny pro pouziti vhodného nadobi a tipy a triky
pro pripravu pokrmd naleznete na konci navodu
k pouziti.— "Testovdno pro Vds v nasem
kuchyriském studiu" na strané 36

Para

U nékterych pokrmi se automaticky aktivuje péra.
Spotrebic¢ Vas vyzve k naplnéni nadrzky na vodu.
V8eobecné pokyny k pare naleznete v pfislusné
kapitole. — "Pdra" na strané 17

Po spusténi se zobrazi doba pfipravy. Ta zacne
béZet teprve po dosazeni nastavené teploty.

A Varovani - Nebezpeci opareni!

Pri otevieni dvifek spotiebi¢e mdze ven unikat
horka para. Para nemusi byt viditelna, zalezi na
teploté. Pri otevirani dvifek nestijte pfilis blizko
u spotfebice. Dvifka spotrebice otvirejte opatrné.
Udrzujte déti mimo dosah spotrebice.



Volba pokrmu

Pokrmy jsou rozfazené podle jednotné
struktury:

= Kategorie

m Potravina
= Pokrm

V nasledujici tabulce jsou uvedeny kategorie
s prislusnymi potravinami. Za kazdou potravinou
naleznete jeden nebo vice pokrmda.

Kategorie Potraviny

Kolace ve formé
Kolace na plech

Kolace Drobné pecivo
Cukrovi
. Chléb
Chléb, housky Housky
Pizza, pikantni Pizza

kolace Pikantni kolace, quiche

Nakyp, pikantni, z ¢erstvych
a uvarenych prisad
Lasagne, Cerstvé

Gratinované brambory, ze
syrovych surovin, vyska 4
Nakypy sladké, cerstvé

Nakypy, suflé

Suflé ve formic¢kach po

jednotlivych porcich

Pizza

Housky

Nakypy

Vyrobky z brambor

Dribéz, ryby

Kure

Kachna, husa

Krata

Veprové maso

Hovézi maso

Teleci maso

Jehnéci maso

Zvéfina

Pokrmy z masa

Ryby Ryby
Husta zeleninova polévka
Gratinovana zelenina
Pecené brambory, pilené
Brambory pecené v troubé, celé

Hluboce
zmrazené
potraviny

Drlbez

Maso

Zelenina

Pokrm cz

Nastaveni pokrmu

Nyni budete provedeni kompletnim procesem
nastaveni Vaseho zvoleného pokrmu.

Listovat v jednotlivych Urovnich mizete pomoci
oto¢ného volice.

1. Klepnéte na pole menu.
Zobrazi se nabidka provoznich rezimd.
2. Klepnéte na textové pole ,Asistent”.
Objevi se kategorie.
3. Klepnéte na pozadovanou kategorii.
Zobrazi se potraviny v jednotlivé kategorii.
4. Klepnéte na pozadovanou potravinu.
Zobrazi se jednotlivé pokrmy.
5. Klepnéte na pozadovany pokrm.
Na displeji se zobrazi pfislusna nastaveni. U mnoha
pokrm( miZete nastaveni pfizplsobit podle vlastniho
prani.
U jinych pokrm( budete muset zadat hmotnost.

Tip: Textové pole ,Tip“ odkazuje na upozornéni
k prislusenstvi a Urovni vkladani.
6. Spustte stisknutim tla¢itka start/stop 0. Na displeji
zacne bézet doba pripravy pokrmu.
Spotrebi¢ za¢ne hrat.
Jakmile uplyne prislusna doba, zazni signal. Spotrebic
prestane hrat.
AZ bude Vas pokrm hotovy, vypnéte spotrebi¢ pomoci
tla¢itka on/off .

Dopeceni

Nékteré pokrmy muazete po ukonéeni doby pfipravy
jesté dopéci, pokud nejste s vysledkem peceni
spokojeni.

Na displeji se zobrazi dotaz, jestli chcete pokrm
dopéci. Pokud chcete pokrm dopéct, klepnéte na
textové pole ,,Dopéct”. Naskoci doba, kterou spotrebic
navrhuje pro dokonceni pripravy pokrmu, tuto dobu
ovéem muzete zménit. Spustte rezim stisknutim
tladitka start/stop D.

Upozornéni: Dopékat muzZete podle libosti.

Pokud jste s vysledkem pripravy pokrmu spokojeni,
klepnéte na textové pole "Ukoncit".

Troubu vypnéte tlacitkem on/off ©.

Posunuti doby ukonceni pFipravy pokrmu

U nékterych pokrm( mGzete posunout dobu
ukonceni pripravy pokrmu. Pred spusténim
klepnéte na pole ,,Konec“ a pomoci oto¢ného
volice posunte dobu ukonceni pfipravy pokrmu.
Po startu se spotrebic¢ nachazi v ¢ekaci pozici.
Dobu ukonceni pripravy pokrmu nelze jiz zménit.

Zmeéna a zruseni

Po spusténi nelze nastaveni jiz zménit.

Pokud chcete nastaveni zrusit, vypnéte spotrebic
pomoci tlaéitka on/off . Pomoci tlagitka start/
stop D nelze spotfebié jiz zastavit.

35



cz Testovano pro Vas v nasem kuchyriském studiu

Testovano pro Vas
v naSsem kuchynském
studiu

Zde naleznete vybér pokrm0 a optimalni nastaveni
pro jejich pripravu. Ukazeme Vam, jaky druh ohrevu
a jaka teplota jsou pro Vas pokrm nejvhodnéjsi.
Naleznete zde informace, jaké prislusenstvi mate
pouzit a do jaké vysky je mate zasunout. Dostanete
tipy ohledné nadobi a metod pfiprav.

Upozornéni: Pfi pripravé pokrm( se mize v pecicim
prostoru hromadit para.

Vas spotrebic je energeticky Usporny a béhem
provozu odvadi ven jen malé mnozstvi tepla. Na
zakladé velkych teplotnich rozdili se mize hromadit
mezi vnitinim prostorem trouby a vnéjsimi ¢astmi
trouby (na dvifkach, ovladacim panelu nebo
sousedicim nabytku) srazena voda. Tento jev je
normalni a fyzikalné dolozeny. Predehrivanim trouby
nebo pomalym otevienim dvifek Ize tomuto jevu
zabranit.

PFi pouzivani pary nebo podpory pary se musi

v pecicim prostoru tvofit velké mnozstvi pary. Po
peceni pecici prostor vytrete, az vychladne.

Silikonové formy

Pro optimalni vysledek peceni doporucujeme
pouzivat tmavé pecici formy z kovu.

Pokud chcete presto pouzit silikonové formy,
ridte se udaji a recepty vyrobce. Silikonové
formy jsou ¢asto mensi nez normalni formy.
Udaje k mnozZstvi potravin a recepty se mohou
lisit.

Silikonové formy se nehodi pro pfipravu

s vyuzitim a podporou pary.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ nabizi mnoho druhl rezimd pro
pripravu kolacu a drobného peciva. V tabulce
nastaveni najdete optimalni nastaveni pro
pfipravu mnoha pokrmda.

Dbejte pokyn( vyrobce v odstavci zabyvajicim se
kynutim tésta.

PouZivejte pouze originalni prislusenstvi uréené
pro Vas spotrebic. Toto pfislusenstvi je optimalné
pfizplsobeno pecicimu prostoru a provoznim
rezimdam.

Peceni s podporou pary

Nékteré pecivo (napfr. kynuté pecivo) po vyuziti
podpory pary ziska kifupavou kirku a leskly povrch.
Pecivo se méné vysusi.

Peceni s podporou pary je mozné pouze na jedné
urovni.

Pro nékteré pokrmy je nutné péct je ve vice krocich.
Ty jsou uvedeny v tabulce.
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Vyska vkladani
Pouzivejte uvedené vysky vkladani.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici
vysku vkladani:

= vysoké pecivo: vyska 2

m nizké pecivo: vyska 3

Pokud pouzijete druh ohfevu 4D horky vzduch,
miiZzete zvolit mezi Urovni 1, 2, 3 a 4.

Peceni ve vice urovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Nékolik plechd nebo
forem s pecivem vlozenych soucasné nemusi byt
hotovych ve stejny okamzik.
Peceni na dvou urovnich:
= Univerzalni plech: vyska 3
pecici plech: vyska 1
= Formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Peceni na tfech urovnich:

m Pecici plech: vyska 5
univerzalni plech: vy$ka 3
pecici plech: vyska 1

Peceni na ¢tyrech urovnich:
m 4 rosty s pecicim papirem
prvni rost: vyska 5
druhy rost: vyska 3
treti rost: vyska 2
Ctvrty rost: vyska 1

Soucasnou pripravou vice pokrmd mlzete udetfit az
45 procent energie. Formy vkladejte do peciciho
prostoru vedle sebe nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZzivali vhodné
prislusenstvi a spravné ho vkladali do peciciho
prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem

k dvirkdim spotrebice a zahybem dold. Nadoby
a formy stavte pfimo na rost.

Univerzalni nebo peéici plech

Univerzalni nebo pecici plech zasurnte opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvirkim spotrebice.
Na $tavnaté kolace pouzivejte univerzalni plech, aby
nedos$lo ke znecisténi peciciho prostoru prekypujici
ovocnou $tavou.

Pecici formy

Formy z bilého plechu, keramiky a skla
prodluzuji dobu peceni a pecivo se nezbarvi
pravidelné. Pokud pecete v téchto formach
a chcete pouzit horni/dolni ohrev, posunte
formu na vysku 1.

Pro peceni s podporou pary musi byt pecici
formy zaruvzdorné a odolné proti pare.



Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy upravte na spravnou
velikost.

Doporuéena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevl pro
peceni rizného peciva. Teplota a doba peceni jsou
zavislé na mnozstvi a vlastnostech tésta. Proto je
v tabulkach vzdy uvedeno pfriblizné nastaveni.
Zacnéte nejdrive s niz8imi teplotami. Nizsi teplota
zajisti rovhomeérné propeceni. V pfipadé potreby
pristé nastavte vyssi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vyssimi
teplotami. Kola¢ nebo pecivo by byly hotové
pouze z vnéjsku, ale nebyly by propecené.
Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani
pokrm( do studeného peciciho prostoru.

Tak usSetfite az 20 procent energie.

Prislusenstvi/nadobi

Testovano pro Vas v naSem kuchyrniském studiu cz

Pokud troubu predehrejete, uvedené doby

peceni se tim zkrati o nékolik minut.

Pro vybrané pokrmy je predehfivani nutnosti a je
uvedeno v tabulce. Pokrm a prislusenstvi vlozte do
peciciho prostoru az po predehrati.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného peciva uvedeného
v tabulce. Dodatec¢né informace naleznete v tipech
na peceni, které jsou uvedeny na konci tabulky.
Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete
optimalniho vysledku Upravy pokrmu a usetfite az
20 procent energie.

Pouzité druhy ohreva:
u 4D horky vzduch
=[O Horni/dolni ohfev
= [@] Stupen pizza

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:

m 1 =nizka

2 = stfedni

3 = vysoka

Vyska Druh

Kolace ve formé

vkladani ohfevu v°C pary min.

Teplota Intenzita Doba upravy|

Treny kolag, jednoduchy Forma ve tvaru vénce/hranata 2 = 150-170 = 50-70
Treny kolag, jednoduchy Forma ve tvaru vénce/hranata 2 150-160 1 50-70
Treny kolag, jednoduchy, 2 irovné  Forma ve tvaru vénce/hranata 3+1 140-160 - 60-80
Treny kolag, jemny Forma ve tvaru vénce/hranata 2 ] 150-170 - 60-80
Ovocny kola¢ z tfeného tésta, jemny  Forma na babovku 2 8 160-180 - 40-60
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 3 = 160-180 ° 20-30
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 2 150-160 1 25-35
Ovocny nebo tvarohovy kola¢ Kulata forma @26 cm 2 = 170-190 ° 60-80
s korpusem z ki'ehkého tésta
Svycarsky kola¢ Plech na pizzu 3 170-190 - 45-55
Francouzsky kolac (tarte) Forma na tarte, ¢erny plech 3 190-210 = 25-40
Francouzsky kolac (tarte) Forma na tarte, ¢erny plech 3 200-220 1 30-40
Kynuta babovka Forma na babovku 2 = 150-170 - 50-70
Kynuta babovka Forma na babovku 2 150-160 1 60-70
Kynuty kola¢ v otviraci dortové formé Kulata forma @28 cm 2 8 160-170 - 20-30
Kynuty kolac v otviraci dortové formé Kulata forma @28 cm 2 150-160 2 25-35
Piskotovy zaklad, 2 vejce Dortova forma 3 B 150-170* ° 20-30
Piskotovy zaklad, 2 vejce Dortova forma 2 150-160 1 20-35
Piskotovy korpus, 3 vejce Kulata forma @26 cm 2 160-170* - 25-35
Piskotovy korpus, 3 vejce Kulata forma @26 cm 2 150-160 1 10
20-30
Piskotovy korpus, 6 vajec Kulata forma @28 cm 2 150-170* - 30-50
Piskotovy korpus, 6 vajec Kulata forma @28 cm 2 150-160 1 10
25-35

* pfedehfejte

~* pfedehFejte 5 min, nepouzivejte funkci rychlého predehrati
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Pfislusenstvi/nadobi

Vyska

Druh

Teplota Intenzita Doba tpravy

v°C

min.

Kolaée na plechu

vkladani ohfevu

pary

Treny kolac s naplni Pecici plech 3 = 160-180 20-40
Treny kolac s naplni Pecici plech 3 160-170 1 30-40
Treny kolac, jednoduchy, 2 Grovné  Univerzalni + pecici plech 3+1 140-160 30-50
Kiehky kola¢ se suchou naplini Pecici plech 3 g 170-190 25-35
Krehky kola¢ se suchou Univerzalni + pecici plech 3+1 160-170 35-45
naplni, 2 Grovné

Krehké kolace se Stavnatou napini  Univerzalni plech 3 g 160-180 55-65
Krehkeé kolace se $tavnatou napini  Univerzalni plech 3 150-170 55-85
Svycarsky kola¢ Univerzalni plech 3 170-190 45-55
Kynuty kolac se suchou naplni Univerzalni plech 3 = 160-180* 10-15
Kynuty kola¢ se suchou naplni Pecici plech 3 150-160 1 20-30
Kynuty kola¢ se suchou Univerzalni + pecici plech 3t+1 150-170 20-30
naplni, 2 Grovné

Kynuté kolace se Stavnatou napini  Univerzalni plech 3 =] 180-200 30-40
Kynuté kolace se Stavnatou Univerzalni + pecici plech 3+1 150-170 45-60
naplni, 2 Grovné

Kynuty cop, kynuty vénec Pecici plech 2 160-170 25-35
Kynuty cop, kynuty vénec Pecici plech 2 150-160 2 25-35
Piskotova rolada Pecici plech 3 180-200* 8-15
Piskotova rolada Pecici plech 3 180-200* 1 10-15
Stola z 500 g mouky Pecici plech 2 150-170 45-60
Stola z 500 g mouky Univerzalni plech 3 140-150 2 80-90
Zavin, sladky Univerzalni plech 2 170-180 50-60
Zavin, sladky Univerzalni plech 3 180-190 2 50-60
Zavin, zmraZeny Univerzélni plech 3 200-220 35-45
Zavin, zmrazeny Univerzalni plech 3 180-200 1 35-45
Drobné pecivo

Stfikané pecivo Pecici plech 3 g 160** 25-35
Stfikané pecivo Pecici plech 3 150** 25-35
Stiikané pecivo, 2 Urovné Univerzalni + pecici plech 3+1 150** 25-35
Stiikané pecivo, 3 Urovné Pecici + univerzalni plech 5+3+1 140** 35-45
Muffiny Plech na muffiny 3 g 170-190 15-20
Muffiny Plech na muffiny 3 150-160 1 25-35
Muffiny, 2 drovné Plech na muffiny 3+1 160-180* 15-30
Drobné pecivo z kynutého tésta Pecici plech 3 g 160-180 25-35
Drobné pecivo z kynutého tésta Pecici plech 3 150-170 25-35
Drobné pecivo z kynutého tésta Pecici plech 3 160-180 2 25-35
Drobné kynuté pecivo, 2 Urovné Univerzalni + pecici plech 3t1 150-170 25-40
Pecivo z listového tésta Pecici plech 3 170-190* 20-35
Pecivo z listového tésta Pecici plech 3 200-220* 1 15-25
Pecivo z listového tésta, 2 Grovné Univerzalni + pecici plech 3t+1 170-190* 20-45
Pecivo z listového tésta, 3 trovné Pecici + univerzalni plech 5+3+1 170-190* 20-45
Pecivo z listového tésta, nizke, 4 4 rosty 5+3+2+1 180-200* 20-35
Pecivo z odpalovaného tésta Pecici plech 3 [ 200-220 30-40

* pfedehrejte

**predehrejte 5 min, nepouzivejte funkci rychlého predehrati
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PFislusenstvi/nadobi Vyska Druh  Teplota Intenzita Doba upravy|
vkladani ohifevu v°C pary min.

Pecivo z odpalovaného tésta Petici plech 3 200-220* 1 25-35
Pecivo z odpalovaného tésta, 2 urovné Univerzalni + pecici plech 3+1 190-210 35-45
Plundrové pecivo Pecici plech 3 160-180 20-30
Plundrové pecivo Pecici plech 3 160-180 1 25-35
Cukrovi

Strikané pecivo Pecici plech 3 =] 140-150** 25-40
Stikané pecivo Pecici plech 3 140-150** 25-40
Stfikané pecivo, 2 Urovné Univerzalni + pecici plech 3+1 140-150** 30-40
Stfikané pecivo, 3 Urovné Pecici + univerzalni plech 5+3+1 130-140** 35-55
Cukrovi Pecici plech 3 140-160 15-30
Cukrovi, 2 trovné Univerzalni + pecici plech 3+1 140-160 15-30
Cukrovi, 3 trovné Pecici + univerzalni plech 5+3+1 140-160 15-30
Pusinky Pecici plech 3 90-100* 100-130
Pusinky, 2 trovné Univerzalni + pecici plech 3+1 90-100* 100-150
Makrénky Pecici plech 3 90-110 20-40
Makrénky, 2 Grovné Univerzalni + pecici plech 3+1 90-110 25-45

* predehrejte

** predehrejte 5 min, nepouzivejte funkci rychlého predehrati

Tipy pro peceni

Chcete-li Zjistit, zda je Vas
kolac propeceny.

Zapichnéte devénou Spejli do mista, kde je kola¢ nejvyssi. Jestlize po vytazeni na Spejli neulpiva
Zadné tésto, kolac je hotovy.

Kolac nevykynul.

Pristé pouzijte méné tekutiny. Nebo nastavte o 10 °C nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.
Zohlednéte pouZité suroviny a pokyny v receptu.

Kolac vybéhl uprostred do vysky,
ale na okrajich je nizsi.

Tukem pomazte pouze dno pecici formy. Po upeceni kola¢ opatrné vyjméte z formy nozem.

Ovocna $tava z kolace pretéka.

Pristé pouzijte hlubsi univerzalni plech.

Drobné pecivo se pfi peceni
slepuje.

Mezi jednotlivymi kousky dodrzujte rozestupy cca 2 cm. Tak bude mit pecivo dostatek mista na
nakynuti a zezlatne ze vech stran.

Kolac je vysuseny.

Nastavte o 10 °C niz$i teplotu a zkrat'te dobu peceni.

Kolac je celkoveé pfilis svétly.

Pokud jsou Uroven vloZeni a pouZité prislusenstvi spravné, tak pfisté pfipadné zvyste teplotu nebo
prodluzte dobu peceni.

Kolac je ze shora prilis svétly,
ale zespoda prili§ tmavy.

Pristé vlozte prislusenstvi o Uroven vys.

Kola¢ je ze shora prilis tmavy, ale
zespoda pfilis svétly.

Pristé vlozte prislusenstvi o Uroven niz. Zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.

Kolac upeceny ve formé je vzadu
pilis tmavy.

Nestavte formu az k zadni sténé, ale doprostied peciciho prostoru.

Kola¢ je celkové pfilis tmavy.

Pristé zvolte nizsi teplotu a pripadné prodluzte dobu peceni.

Pecivo zhnédlo
nerovnomeérné.

Zvolte nizsi teplotu.

Také pecici papir, ktery presahuje formu, mdze ovliviiovat cirkulaci vzduchu. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Dbejte na to, aby forma nebyla umisténa plné u zadni stény trouby. PFi peceni drobného peciva by
pecivo mélo mit pokud mozno stejnou velikost a tloustku.

Pecivo jste pekli na vice drovnich.
Na hornim plechu je pe¢ivo tmavsi
nez na spodnim.

Pro peceni na vice Urovnich vzdy pouzivejte rezim 4D-Horky vzduch. Ackoliv je mozné péct vice
plechti sou¢asné, nemus byt vsechny plechy hotové ve stejny okamzik.
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Kolac vypada dobre, ale uvnit
neni propeceny.
Stavnatou vrstvu.

Pecte déle pri nizsi teploté a pridavejte méné tekutiny. U kolacl se Stavnatou naplni nejprve
predpecte korpus. Posypte ho posekanymi mandlemi nebo strouhankou a teprve poté pfidejte horni

Kola¢ nejde vyklopit z formy.

Po upeceni nechejte kola¢ 5 az 10 minut vychladnout. Pokud ani poté nejde z formy vyklopit, uvolnéte

ho opatrné pomoci noze. Otocte formu znovu dnem vzhiru a nékolikrat ji otfete vihkym studenym
hadfikem. Pfi dal$im pouziti formu vytfete tukem a vysypte strouhankou.

Chléb a housky

Vas spotrebic¢ nabizi mnoho programd pro peceni
chleba a housek. V tabulce nastaveni najdete
optimalni nastaveni pro pfipravu mnoha pokrmd.

Dbejte pokyn( vyrobce v odstavci zabyvajicim se
kynutim tésta.

Pouzivejte pouze originalni prislusenstvi uréené
pro Vas spotrebic. Toto prislusenstvi je optimalné
prizpdsobeno pecicimu prostoru a provoznim
rezimam.

Peceni s podporou pary

Chléb a housky po vyuziti podpory pary ziskaji
kfupavou kirku a leskly povrch. Pecivo se méné
vysusi.

Peceni s podporou pary je mozné pouze na jedné
urovni.

Urovné vkladani
Pouzivejte uvedené urovné vkladani.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici
Urovné vkladani:

m Vysoké pecivo: Urover 2

m Nizké pecivo: Uroven 3

Pokud pouzijete druh ohfevu 4D horky vzduch,
miZete zvolit mezi Urovni 1, 2, 3 a 4.

Peceni na dvou trovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Nékolik plechl nebo
forem s pecivem vlozenych soucasné nemusi byt
hotovych ve stejny okamZik.
m Univerzalni plech: Urover 3

Pecici plech: Uroven 1 )
m Formy na ro$tu prvni rost: Uroven 3

Druhy rost: Uroven 1

Soucasnou pfipravou vice pokrmd mdzete udetfit az
45 procent energie. Formy vkladejte do ohfivaciho
prostoru vedle sebe nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvi a spravné ho vkladali do ohtivaciho
prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem k dvirkim
spotrebice a zahybem dold. Nadoby a formy stavte
primo na rost.

Univerzalni nebo peéici plech
Univerzalni nebo pecici plech zasunte opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvirkiim spotrebice.
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Peéici formy

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji
dobu peceni a pecivo se nezbarvi pravidelné. Pokud
pecete v téchto formach a chcete pouzit horni/dolni
ohrev, posurite formu na vysku 1.

Pro peceni s podporou pary musi byt pecici

formy zaruvzdorné a odolné proti pare.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy upravte na spravnou
velikost.

Hluboce zmrazené potraviny

Nepouzivejte potraviny se silnou vrstvou ledu.
Nejprve led odstrarite.

Hluboce zmrazené pokrmy jsou ¢aste¢né
nerovnomérné predpecené. Nerovhomeérné
zabarveni zlstane i po upeceni.

Doporucéena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni rezimy pro peceni
rznych druhd chlebl a housek. Teplota a doba
peceni jsou zavislé na mnozstvi a vlastnostech tésta.
Proto je v tabulkach vzdy uvedeno pfiblizné
nastaveni. Za¢néte nejdrive s nizsimi teplotami.
Nizsi teplota zajisti rovhomeérné propeceni.

V pfipadé potreby pristé nastavte vyssi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy$simi
teplotami. Chléb nebo housky by byly upecené
pouze na povrchu, ale nebyly by propecené.
Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrmu
do studeného peciciho prostoru. Tak usetrite az
20 procent energie. Pokud troubu predehfejete,
uvedené doby peceni se tim zkrati o nékolik minut.
Pro vybrané pokrmy je predehfivani nutnosti a je
uvedeno v tabulce. Pokrm a prislusenstvi viozte do
peciciho prostoru az po predehrati.

Pro nékteré pokrmy je nutné péct je ve vice
krocich. Tyto potraviny jsou uvedeny v tabulce.
Uvedené hodnoty pro chlebové tésto plati jak pro
tésto na plechu, tak pro tésto ve formé.

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



Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete
optimalniho vysledku Upravy pokrmu a usetfite az
20 procent energie.

Pozor!

Nikdy nenalévejte do horkého peciciho prostoru
vodu ani do néj nestavte nadobu s vodou. Zménou
teploty maze dojit k poskozeni smaltu.

Testovano pro Vas v nasem kuchyrnském studiu cz

Pouzité druhy ohreva:

- 4D horky vzduch

=[O Horni/dolni ohfev

u Gril s cirkulaci vzduchu
[ Velkoplosny gril
Stuperi pizza

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:

n 1=nizka

n

n

2 = stfedni
3 = vysoka
Prislusenstvi/nadobi Vyska Druh Teplota Intenzita Dt_)ba upravy
vkladani ohfevu v°C pary min.
Chléb
Bily chléb, 750 g Univerzélni plech nebo hranata forma 2 210-220% - 10-15
180-190 ° 25-35
Bily chléb, 750 g Univerzalni plech nebo hranaté forma 2 210-220 3 10-15
180-190 s 25-35
Smiseny chléb, 1,5 kg Univerzalni plech nebo hranaté forma 2 210-220% - 10-15
180-190 - 40-50
Smiseny chléb, 1,5 kg Univerzalni plech nebo hranata forma 2 210-220 3 10-15
180-190 - 45-55
Celozrnny chléb, 1 kg Univerzalni plech 2 210-220% - 10-15
180-190 © 40-50
Celozrnny chléb, 1 kg Univerzalni plech 2 210-220 3 10-15
180-190 - 40-50
Chlebova placka Univerzalni plech 3 ] 230-250 - 20-30
Chlebova placka Univerzalni plech 3 ] 220-230 3 20-30
Housky
Housky nebo bagety k dopékani,  Univerzalni plech 3 180-200 - 10-15
predpecené
Housky nebo bagety k dopékani,  Peici plech 3 = 200-220 2 10-20
predpecené
Housky sladké, cerstvé Pecici plech 3 B 170-190* 15-20
Housky sladké, cerstvé Pecici plech 3 B 150-170 25-35
Housky sladké, Cerstvé, 2 irovné  Univerzalni plech + Pecici plech 3+1 150-170* 20-30
Housky, cerstvé Pecici plech 3 ] 180-200 20-30
Housky, cerstvé Pecici plech 3 200-220 20-30
Bagety predpecené, mrazené Univerzalni plech 3 180-200 20-30
Bagety predpecené, mrazené Pecici plech 3 ] 200-220 10-20
Housky, bagety, regeneracni ohfev Rost 2 150-160* 10-20
Housky, mrazené
Housky nebo bagety k dopékani,  Univerzalni plech 3 180-200 10-15
predpecené
Housky nebo bagety k dopékani,  Peici plech 3 = 180-200 15-25
predpecené
Louhované pecivo, syrové tésto Univerzalni plech 3 180-200 20-25
Louhované pecivo, syrové tésto Pecici plech 3 B 210-230 18-25
Croissant, syrové tésto Univerzalni plech 3 170-190 30-35

* predehrejte
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Prislusenstvi/nadobi

Vyska Druh

Teplota Intenzita Doba upravy|

vklddani ohfevu v°C pary min.
Croissant, syrové tésto Petici plech 3 180-200 1 20-25
Housky, bagety, regeneracni ohrev Rost 2 160-170 - 10-20
Toasty
Zapecené toasty, 4 kusy Rost 3 190-210 - 10-15
Zape&ené toasty, 12 kus( Rost 3 230-250 - 10-15
Opeceni toastl (bez predehfivani) Rost 5 [ 3 - 4-6

* pfedehrejte

Pizza, quiche a pikantni kolace

Vas spotiebi¢ nabizi mnoho program pro pfipravu
pizzy, quiche a pikantnich kolac¢d. V tabulce
nastaveni najdete optimalni nastaveni pro pfipravu
mnoha pokrm.

Dbejte pokyn( vyrobce v odstavci zabyvajicim se
kynutim tésta.

Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi uréené pro
Vas spotrebic. Toto prislusenstvi je optimalné
pfizplsobeno pecdicimu prostoru a provoznim
rezimdam.

Peceni s podporou pary

Nékteré pecivo (napfr. kynuté pecivo) po vyuZiti
podpory pary ziska kfupavou klrku a leskly povrch.
Pecivo se méné vysusi.

Peceni s podporou pary je mozné pouze na jedné
urovni.

Urovné vkladani
Pouzivejte uvedené urovné vkladani.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici
urovné vkladani:

m Vysoké pecivo: Uroven 2

m  Nizké pecivo: Uroven 3

Pokud pouzijete druh ohtevu 4D horky vzduch,
muzete zvolit mezi Urovni 1, 2, 3 a 4.

Peceni ve vice trovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Nékolik plech(i nebo
forem s pecivem vloZzenych soucasné nemusi byt
hotovych ve stejny okamzik.
Peceni na dvou drovnich:
= Univerzalni plech: Uroven 3
Pecici plech: Uroven 1
= Formy na rostu
prvni rost: Uroven 3
druhy rost: Uroven 1

Peceni na ¢tyfech urovnich:
m 4 roSty s pecicim papirem
prvni rost: droven 5
druhy rost: droven 3
tfeti rost: uroven 2
Ctvrty rost: Uroven 1

Soucasnou pfipravou vice pokrmd mdzete udetfit
az 45 procent energie.
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Formy vkladejte do peciciho prostoru vedle sebe
nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvi a spravné ho vkladali do peciciho
prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem

k dvirkdim spotrebice a zahybem dold. Nadoby
a formy stavte pfimo na rost.

Univerzalni nebo peéici plech

Rost vkladejte otevienou stranou smérem k dvirkiim
spotrebice a zahybem dol(. Nadoby a formy stavte
primo na rost.

Na hodné oblozenou pizzu pouzivejte univerzalni
plech.

Peéici formy

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji
dobu peceni a pecivo se nezbarvi pravidelné. Pokud
pecete v téchto formach a chcete pouzit horni/dolni
ohrev, posurte formu do urovné 1.

Pro peceni s podporou pary musi byt pecici

formy zaruvzdorné a odolné proti pare.

Pedici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je pro

zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Hluboce zmrazené produkty

Nepouzivejte potraviny se silnou vrstvou ledu.
Nejprve led odstrante.

Hluboce zmrazené pokrmy jsou ¢astecné
nerovnomeérné predpecené. Nerovhomérné
zabarveni zlstane i po upeceni.

Doporuéena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevl pro
peceni riznych druhl pokrmd. Teplota a doba
peceni jsou zavislé na mnoZstvi a vlastnostech tésta.
Proto je v tabulkach vzdy uvedeno pfiblizné
nastaveni. Zacnéte nejdrive s niz§imi teplotami.
Nizsi teplota zajisti rovhomérné propeceni.

V pfipadé potreby pristé nastavte vyssi teplotu.



Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy3$simi
teplotami. Pokrm by byl hotovy pouze na povrchu,
ale nebyl by propeceny.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrmu
do studeného peciciho prostoru. Tak usetfite az
20 procent energie. Pokud troubu predehrejete,
uvedené doby peceni se tim zkrati o nékolik minut.
Pro vybrané pokrmy je predehrivani nutnosti a je
uvedeno v tabulce. Pokrm a pfislusenstvi viozte do
peciciho prostoru az po predehrati.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného peciva uvedeného
v tabulce.
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Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete
optimalniho vysledku Upravy pokrmu a usetrite az
20 procent energie.

Pouzité druhy ohrev(:
u 4D horky vzduch
=[O Horni/dolni ohfev
] Stupen pizza

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:

m 1=nizkd

m 2 = stfedni

m 3 =vysoka

PFislusenstvi/nadobi Vyska Druh  Teplota Intenzita Doba upravy
vkladani ohfevu v°C pary min.

Pizza
Pizza, Cerstva Pecici plech 3 200-220 = 25-35
Pizza Cerstvd, 2 trovné Univerzaini + pecici plech 3+1 180-200 ° 35-45
Pizza Cerstvd, tenky korpus Plech na pizzu 2 220-230 - 20-30
Pizza, chlazena Rost 3 190-210 - 10-15
Pizza, mrazena
Pizza, tenky korpus, 1 kus Rost 3 190-210 - 15-20
Pizza, tenky korpus, 2 kusy Univerzaini plech + Rost 3+1 190-210 - 20-25
Pizza, tenky korpus, 1 kus Rost 3 180-200 ° 20-25
Pizza, tenky korpus, 2 kusy Univerzalni plech + Rost 3+1 190-210 ° 20-30
Pizza-bageta Rost 3 200-220 - 15-20
Mini pizza Univerzalni plech 3 180-200 - 15-20
Mini-Pizza, @7 cm, 4 Urovné 4 rosty 5+3+2+1 180-200* - 20-30
Pikantni kolace a quiche
Pikantni kolac ve formé Kulata forma @28 cm 2 170-190 - 55-65
Pikantni kola¢ ve formé Kulatd forma @28 cm 2 170-190 1 60-70
Quiche Forma na tarte, ¢erny plech 3 190-210 - 30-40
Flambovany kolac¢ Univerzalni plech 3 ] 240-250% - 10-18
Flambovany kolac¢ Univerzalni plech 2 200-220% 2 15-25
Pirohy Forma na nakyp 2 ] 190-200 - 30-45
Empanada ($panélsky pokrm) Univerzalni plech 3 180-190 - 30-45
Empanada ($panélsky pokrm) Univerzalni plech 2 170-190 2 30-40
Turecky Borek (Burek) Univerzalni plech 1 200-220* - 20-30

* predehrejte

Nakyp a suflé

Vas spotfebic¢ nabizi mnoho druhl rezimd pro
pripravu nakypd a suflé. V tabulce nastaveni
najdete optimalni nastaveni pro pripravu mnoha
pokrmd.

Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi ur¢ené
pro Vas spotrebic. Toto prislusenstvi je optimalné
prizplsobeno pecicimu prostoru a provoznim
rezimam.

Urovné vkladani
Pouzivejte uvedené urovné vkladani.

Pokrm ve formach nebo na univerzalnim plechu
mdzete pripravovat na jedné urovni.

= Formy na rostu: Urover 2

m Univerzalni plech: Uroven 2

Na suflé vyuzijte paru. Nebudete potiebovat zadnou
vodni lazen. Malé formic¢ky postavte do dérované
nadoby na pfipravu v pare, velikost XL, nebo na rost.
Potraviny, které byste jinak pfipravovali ve

vodni lazni, zakryjte félii.
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Soucasnou pfipravou vice pokrmd mizete usetfit
az 45 procent energie. Formy vkladejte do
ohrivaciho prostoru vedle sebe nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvi a spravné ho vkladali do peciciho
prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem k dvirkdim
spotrebice a zahybem doll. Nadoby a formy stavte
primo na rost.

Univerzalni plech
Univerzalni nebo pecici plech zasunte opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvifrkiim spotfebice.

Nadobi

Na pfipravu nakypl a na zapékani pouzivejte Siroké

a nizké nadoby. V Gzkych vysokych nadobach by doba
pripravy pokrmu trvala déle a pokrm by byl ze shora
tmavsi.

Na pripravu s podporou pary musi byt formy
zaruvzdorné a odolné proti pare.

Doporucena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druh ohfevu pro
pripravu raznych nakypt a suflé. Teplota a doba
peceni jsou zavislé na mnozstvi a receptu. Vysledek
pripravy pokrmu je zavisly na velikosti nadoby

a vysce nakypu. Proto je v tabulkach vzdy uvedeno
priblizné nastaveni.

Zac¢néte nejdrive s nizsimi teplotami. Nizsi teplota
zaruci rovhomeérnéjsi zezlatnuti.
V pripadé potfeby pristé nastavte vys$si teplotu.

Upozornéni: Dobu pripravy nelze zkratit vy$Simi
teplotami. V takovém pripadé bude nakyp nebo suflé
hotovy pouze na povrchu, ale nebude propeceny.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrmu
do studeného peciciho prostoru. Tak usetrite az

20 procent energie. Pokud predehfivate, zkracujete
tim uvedené doby peceni o nékolik minut.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného pokrmu uvedeného
v tabulce.

Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete optimalniho
vysledku upravy pokrmu a usetfite az 20 procent
energie.

Pouzité druhy ohrev(:

. 4D horky vzduch

© Horni/dolni ohiev

Gril s cirkulaci vzduchu
Stupen pizza

Priprava v pafe

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
¢isla:

s 1=nizka

m 2 = stfedni

m 3 =vysoka

PFislusenstvi/nadobi Vyska Teplota Intenzita nga upravy
ELEDT v°C pary min.

Nakyp, pikantni, z uvafenych pfisad  Forma na nakyp 2 B 200-220 ° 30-50
Nakyp, pikantni, z uvafenych pfisad ~ Forma na nakyp 2 150-170 2 40-50
Nakyp, sladky Forma na nakyp 2 = 170-190 - 40-60
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Forma na nakyp 2 160-180 - 50-60
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Forma na nakyp 2 170-180 2 35-45
Lasagne, mrazené, 400 g Rost 2 190-210 - 30-35
Lasagne, mrazené, 400 g Otevrena nadoba 2 180-190 2 40-50
Gratinované brambory, ze syrovych ~ Forma na nakyp 2 160-190 - 50-70
surovin, vyska 4 cm

Gratinované brambory, ze syrovych ~ Forma na nakyp 2 160-170 3 50-60
surovin, vyska 4 cm

Gratinované brambory, ze syrovych ~ Forma na nakyp 3+1 150-170 - 60-80
surovin, vy$ka 4 cm, 2 Grovné

Suflé Forma na nékyp 2 160-180* - 35-45
Suflé Forma na nakyp 2 170-180 2 30-40
Suflé Formy na jednotlivé porce 3 100 - 40-45

* predehrejte

Driibez

Vas spotrebi¢ nabizi mnoho druhl ohfevu pro
pripravu dribeze. V tabulce nastaveni najdete
optimalni nastaveni pro pfipravu mnoha pokrmda.

Peceni na rostu:

Peceni na rostu je obzvlasté vhodné pro velkou
driibez nebo vice kusi masa najednou.
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Univerzalni plech vsunte s poloZzenym rostem do
uvedené urovné vkladani. Dbejte na to, aby rost
spravné priléhal na univerzalni plech.

— "Prislusenstvi" na strané 12

Podle druhu a velikosti masa nalijte do
univerzalniho plechu az "% litru vody. Tuk bude
odkapavat do plechu. Z odkapané stavy z masa
mUzete pripravit omacku. Rovnéz se tvofi i méné
koure a pecici prostor zlistane Cistsi.



Peceni v nadobé

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné do pecici
trouby. Vyzkousejte, zda se nadobi vejde do peciciho
prostoru

nadobi pokladejte na suchou podlozku Po polozem'
na mokrou nebo studenou podlozku by mohlo sklo
prasknout.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo
odrazi jako zrcadlo, a proto nejsou pfrilis vhodné.
DriibeZ se v nich pece pomaleji a méné zezlatne.
Pouzijte vy$si teplotu nebo delsi dobu peceni.
Dbejte udajli od vyrobce nadobi.

Odkryté nadoby

Pro peceni dribeze pouzijte nejlépe vysokou pecici
formu. Formu postavte na rost. Pokud nemate
vhodné nadobi, pouZijte univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zistane pfi peceni v zakryté nadobé
podstatné Cistsi. Dbejte na to, aby poklicka
velikosti odpovidala dané nadobé a dobre
doléhala. Nadobu postavte na rost.

Po upeceni pokrmu a zvednuti poklicky maze unikat
horka para. Proto nejprve odklopte zadni ¢ast

poklice, aby mohla para uniknout a nedoslo k opareni.

Driibez mize byt kfupava, i kdyZ ji pecete v uzaviené
nadobé. Za timto ucelem pouzijte sklenénou
poklicku a nastavte vys$si teplotu.

Peceni s podporou pary

Urcité pokrmy budou s vyuzitim podpory pary
kfupaveéjsi. Ziskaji leskly povrch a méné se vysusi.
Pouzijte oteviené nadoby. Nadoby musi byt
zaruvzdorné a odolné proti pare.

Podporu pary zapnéte podle udaji uvedenych

v tabulce. Nékteré pokrmy je nutné pripravovat
ve vice krocich. Ty jsou uvedeny v tabulce.

PFiprava v pare

V porovnani s podporou pary se kusy drlibeze pripravi

Setrnéji pomoci pfipravy v pare. Budou obzvlasté
$tavnaté. Kusy dribeze mUzete pred pfipravou v pare
také opéct, doba pripravy se zkrati.

Vétsi kusy potrebuji delsi dobu predehrivani a delsi
dobu pripravy. Pokud pfipravujete vice stejné
tézkych kust pokrmu zaroven, prodluzte dobu
predehfivani, ne dobu pripravy.

Kusy driibeze nemusite obracet.

Pouzijte dérovanou nadobu na pripravu v pare,
velikost XL, a zasunte pod ni univerzalni plech.
MuzZete pouzit také sklenénou misu a postavit ji na
rost.
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Grilovani

Béhem grilovani méjte dvirka trouby vzdy
zaviena. Nikdy negrilujte pfi oteviené troubé.

Kousky pokrmu urcené ke grilovani polozte primo
na rost. Minimalné o jednu uroven nize zasunte
univerzalni plech zkosenim smérem ke dvirkiim
spotrebice. Tuk bude odkapavat do plechu.

Grilujte pokud mozno kousky stejné velikosti.
Tak zezlatnou rovhomérné a zGstanou pékné
Stavnaté. Kousky pokrmu urcené ke grilovani
polozte pfimo na rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud
do masa pichnete vidlickou, ztrati stavu a bude
vysusené.

Upozornéni

m Topné téleso grilu se neustale zapina a vypina,
tento jev je normalni. Cetnost se Fidi podle
nastaveného stupné grilovani.

= Béhem grilovani se mlze tvofit kouf.

Doporucena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohrevl pro peceni
riznych druh@ dribeze. Teplota a doba peceni jsou
zavislé na mnozstvi, vlastnostech a teploté potraviny.
Proto je v tabulkach vzdy uvedeno pfiblizné nastaveni.
Zacnéte nejdrive s niz§imi teplotami. V pfipadé potreby
pristé nastavte vyssi teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pfimo

z chladnic¢ky, vyjmuté, nenaplnéné, k peceni pripravené
dribeZe do studeného peciciho prostoru. Tak usetfite
az 20 procent energie. Pokud predehfivate, zkracujete
tim uvedené doby peceni o nékolik minut.

V tabulce jsou uvedeny Udaje pro driibez o navrhované
hmotnosti. Pokud pfipravujete dribez s vyssi
hmotnosti, nez je v tabulce uvedeno, nastavte

v kazdém pFl’padé nizsi teplotu Pri peceni vice kusG

kousky masa by mély byt zhruba stejné velke
Obecné plati: Cl’m vetsi kus dribeze peéete, tim

Po 2 az %5 doby peceni dribez obrat'te.

Upozornéni: Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je
pro zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Tipy

» Pokud budete péct husu nebo kachnu
propichnéte kdzi pod kfidly, aby mohl vytekat tuk.

m U kachnich prsou kdzi nariznéte. Prsa neotacejte.

m Pokud drlbez pri peceni otacite, dbejte na to,
aby prsa nebo klze byly dole.

m Dribez krasné zezlatne a bude kfupava, pokud ji
pred koncem peceni potiete maslem, slanou
vodou nebo pomerancovou S$tavou.
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Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru nepotifebné
prislusenstvi. Tim dosahnete optimalniho vysledku
Upravy pokrmu a usetrite aZz 20 procent energie.

Pouzité druhy ohreva:

4D horky vzduch

& Horni/dolni ohiev

Gril s cirkulaci vzduchu
7] Velkoplosny gril
Stupen pizza

PFiprava v pafe

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:

s 1=nizkd

m 2 = stfedni

m 3 =vysoka

PFislusenstvi/nadobi Vyska Druh Teplota In:cenzita D9ba upravy
vkladani ohfevu v°C pary min.
Kuie
Kure, 1 kg Rost 2 200-220 - 60-70
Kure, 1 kg Rost 2 190-210 2 50-60
Kufeci prsni filet, po 150 g Rost 4 & 3* - 15-20
Eigfé drlibezich prsou (pfiprava  Nadoba na pfipravu v pafe 3 100 = 15-25
Kureci kousky, po 250 g Rost 3 220-230 - 30-35
Kureci kousky, po 250 g Rost 3 200-220 2 30-45
Kufeci kousky, nugety, mrazené Univerzalni plech 3 190-210 ° 20-25
Poularde, 1,5 kg Rost 2 200-220 - 70-90
Poularde, 1,5 kg Rost 2 180-200 2 65-75
Kachna & husa
Kachna, bez nadivky (2 kg) Rost 1 180-200 90-110
Kachna, bez nadivky (2 kg) Rost 2 150-160 2 70-90
180-190 ° 30-40
Kachni prsa, po 300 g Rost 3 230-250 - 25-30
Kachni prsa, po 300 g Rost 3 220-240 2 25-30
Husa, 3 kg Rost 2 160-180 120-150
Husa, 3 kg Rost 2 @ 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
i 170-180 = 30-40
Husi stehno, po 350 g Rost 2 210-230 40-50
Husi stehno, po 350 g Rost 3 190-200 2 45-55
Kruta
Mlada krita, 2,5 g Rost 2 180-200 = 70-90
Mlada krita, 2,5 g Rost 2 140-150 2 70-80
170-180 = 20-30
Kriti prsa, bez kosti, 1 kg Uzaviend nadoba 2 = 240-250 80-100
Krdti horni stehno, s kosti, 1 kg Rost 2 180-200 80-100
Kriiti horni stehno, s kosti, 1 kg Rost 2 170-180 2 80-100

* predehfejte 5 min

Maso

Vas spotiebi¢ nabizi mnoho program pro pfipravu
masa. V tabulce nastaveni najdete optimalni
nastaveni pro pfipravu mnoha pokrmd.
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Peceni a duseni

Libové maso potrete dle potreby tukem nebo ho
prolozte kousky Speku.

KGZi masa mfizkovité nafiznéte. Pokud maso pfi
peceni otacite, dbejte na to, aby kize byla nejprve
stranou dold.



KdyzZ je pecené hotova, méla by jesté 10 minut po
upeceni odpocivat ve vypnuté a zaviené troubé. Tak
se lépe rozprostie $tava. Popripadé peceni zabalte
do hlinikové félie. Doba uvedena v tabulce
nezahrnuje dobu pro "odpocinek" masa.

Peceni na rostu

Diky peceni na rostu bude pecené krasné kfupava
na vSech stranach.

Podle druhu a velikosti masa nalijte do
univerzalniho plechu az % litru vody. Plech zachyti
odkapavajici $tavu a tuk. Z odkapané $tavy z masa
mUzete pripravit omacku. Rovnéz se tvofi i méné
koure a pecici prostor zistane Cistsi.

Univerzalni plech vsunte s polozenym rostem do
uvedené Urovné vkladani. Dbejte na to, aby rost
spravné priléhal na univerzalni plech. —
"Prislusenstvi" na strané 12

Peceni a duseni v nadobé

Peceni a duseni v nddobé je pohodInéjsi. Peceni
muzete jednoduse vytahnout z trouby a pfimo

v nadobé pripravit omacku.

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné do
pecici trouby. Vyzkousejte, zda se nadobi

vejde do peciciho prostoru.

nadobi pokladejte na suchou podlozku. Po polozeni
na mokrou nebo studenou podlozku by mohlo sklo
prasknout.

K libovému masu prilijte trochu tekutiny. Dno
sklenéné varné nadoby by mélo byt pokryto cca
2 cm vrstvou.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadobi a na tom, zda pouzijete poklici. Pokud maso
pripravujete ve smaltované nebo tmavé nadobé, prilijte
vice tekutiny, nez kdyz jej pecete ve sklenéné nadobé.

Béhem peceni se tekutina odparuje. Dle potfeby opatrné
prilévejte tekutinu.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo
odrazi jako zrcadlo, a proto nejsou pfilis vhodné.
Maso se v nich pece pomaleji a méné zezlatne.
Pouzijte vySsi teplotu nebo del$i dobu peceni.

Dbejte Udajd od vyrobce nadobi.

Odkryté nadoby

Pro peceni masa pouzijte nejlépe vysokou pecici
formu. Formu postavte na rost. Pokud nemate
vhodné nadobi, pouzijte univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zistane pfi peceni v zakryté nadobé
podstatné Cistsi. Dbejte na to, aby pokli¢ka
velikosti odpovidala dané nadobé a dobre
doléhala. Nadobu postavte na rost.

Testovano pro Vas v nasem kuchyrnském studiu ¢z

Mezi masem a poklici by méla byt vzdalenost minimalné
3 cm. Maso mlze béhem peceni nabyt na objemu.

Po upeceni pokrmu a zvednuti poklicky maze unikat
horka para. Proto nejprve odklopte zadni ¢ast
poklice, aby mohla para uniknout a nedoslo

k opareni.

Pred dusenim maso predem kratce pecte. Prilijte
vodu, vino, ocet apod. Dno nadoby by mélo byt
pokryto cca 1-2 cm tekutiny.

Béhem peceni se tekutina odparuje. Dle potreby
opatrné prilévejte tekutinu.

Pecené muze byt kiupava, i kdyz ji pecete v uzaviené
nadobé. Za timto ucelem pouzijte sklenénou
poklicku a nastavte vyssi teplotu.

Peceni a duseni s podporou pary

Urcité pokrmy budou diky pfipravé s podporou
pary kifupavéjsi a méné se vysusi.

Pouzijte oteviené nadoby. Nadoby musi byt
zaruvzdorné a odolné proti pare.

Pecené nemusite obracet. Podporu pary zapnéte podle
udaji uvedenych v tabulce. Nékteré pokrmy budou
lepsi, kdyzZ je pripravite ve vice krocich. Ty jsou uvedeny
v tabulce.

PFiprava v pare

V porovnani s podporou pary se maso pfipravi
Setrnéji pomoci pripravy v pare, ale nebude mit
zadnou karku. Bude obzvlasté stavnaté. Kousky
masa mlzete pred pripravou v pare také opéct,
doba pfripravy se zkrati.

Vétsi kusy potrebuji delsi dobu predehrivani a delsi
dobu pripravy. Pokud pfipravujete vice stejné
tézkych kus pokrmu zaroven, prodluzte dobu
predehrivani, ne dobu pripravy.

Kusy masa nemusite obracet.

PouZijte dérovanou nadobu na pfipravu v pare,
velikost XL, a zasurite pod ni univerzalni plech.
Muzete pouzit také sklenénou misu a postavit ji na
rost.

Grilovani

Béhem grilovani méjte dvirka trouby vzdy
zaviena. Nikdy negrilujte pri oteviené troubé.
Kousky pokrmu urcené ke grilovani polozte pfimo
na rost. Minimalné o jednu uroven nize zasunte
univerzalni plech zkosenim smérem ke dvirkiim
spotrebice. Tuk bude odkapavat do plechu.

Grilujte pokud mozno kousky stejné velikosti.
Tak zezlatnou rovnomérné a zlGstanu pékné
Stavnaté. Kousky pokrmu urcené ke grilovani
polozte pfimo na rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud
do masa pichnete vidlickou, ztrati $tavu a bude
vysusené.

Pokrm osolte az po ugrilovani. Sal totiz z masa
vytahuje vodu.
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Upozornéni

= Topné téleso grilu se neustdle zapina a vypina, tento
jev je normalni. Cetnost se Fidi podle nastaveného
stupné grilovani.

m Béhem grilovani se mlze tvorit kouf.

Doporuéena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevl pro
pripravu pokrm z masa. Teplota a doba peceni jsou
zavislé na mnozstvi, vlastnostech a teploté
potraviny. Proto je v tabulkach vzdy uvedeno
priblizné nastaveni. Za¢néte nejdrive s nizsimi
teplotami. V pripadé potreby pristé nastavte vyssi
teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani

z chladni¢ky vyjmutych pokrmd do studeného
peciciho prostoru. Tak usetfite az 20 procent
energie. Pokud predehfivate, zkracujete tim
uvedené doby peceni o nékolik minut.

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro jednotlivé
druhy masa s navrhovanou hmotnosti. Pokud
pripravujete maso s vy$$i hmotnosti, nez je

v tabulce uvedeno, nastavte v kazdém pripadé nizsi
teplotu. Pri peceni vice kusi masa se orientujte

mély byt zhruba stejné velké.

Prislusenstvi / Nadobi

Obecné plati: Cim vétsi kus masa pecete, tim nizsi
je teplota a tim delSi je doba peceni.

Po 2 az % doby peceni maso obrat'te.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného pokrmu uvedeného
v tabulce. Dodatec¢né informace naleznete

v kapitole "Tipy na peceni, duseni a grilovani" na
konci tabulky nastaveni.

Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete
optimalniho vysledku Upravy pokrmu a usetfite az
20 procent energie.

Pouzité druhy ohfev(:

4D horky vzduch

Horni/dolni ohtev

. Gril s cirkulaci vzduchu

= [T Velkoplosny gril

. Priprava v pare

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:

Urovei  Druh Teplota v °C Intenzita Doba pfipravy|

Veprové maso

vkladani  ohfevu /stupef grilovani piry v min

Veprova pecené bez kiize, napf. Otevfena nadoba 2 180-190 110-130

krk, 1,5 kg

Veprova pecené bez kize, napf. Otevfend nadoba 2 180-190 1 110-130

krk, 1,5 kg

Veprova pecené s kizi, napf. Rost 2 190-200 130-140

plec, 2 kg

Veprova pecené s kiizi, napf. Otevfena nadoba 2 100 - 25-30

plec, 2 kg 170-180 1 6075
200-210 20-25

Veprova svickova, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 220-230 70-80

Veprova svickova, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 170-180 1 80-90

Veprovy filet, 400 g Rost 3 220-230 20-25

Veprovy filet, 400 g Otevfend nadoba 3 210-220* 1 25-30

Veprovy filet, 400 g Nadoba na pfipravu v pare 3 100 - 18-20

Uzené vepfové Zzebro s kosti, 1 kg Uzavfend nadoba 2 X 210-230 70-90

(s prilitim vody)

Uzené veprové s kosti, 1 kg Otevfena nadoba 2 160-170 1 70-80

Veprovy steak, 2 cm silny Rost 5 & 2 - 1620

Veprové medailonky, silné 3 cm Rost 5 & 3* - 8-12

(predehrat 5 min.)

Hovézi maso

Hovézi filet, medium, 1 kg Rost 2 210-220 40-50

* predehrejte

** na zacatku nalijte do nadoby cca 200 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite béhem pfipravy dopliovat

*** bez obraceni

kkkk
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Prislu$enstvi / Nadobi Uroveri Druh Teplotav °C Intenzita Doba pFipravy|
vkladani  ohfevu [ stupen grilovani pary i

Hovézi filet, medium, 1 kg Oteviend nddoba 2 190-200 1 50-60
Hovézi dusend pecené, 1,5 kg Uzavrena nadoba 2 200-220 - 130-160
Hovézi dusend pecené, 1,5 kg****  Oteviend nadoba 2 150 3 30

130 2 120-150
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost 2 220-230 ° 60-70
Roastbeef, medium, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 190-200 1 65-80
Varené hovézi maso, 1,5 kg** Otevrena nadoba 2 95 - 120-150
Steak, 3 cm silny, medium (bez Rost 3 (] 3 - 15-20
predehfivani)
Burger, 3-4 cm vysoky Rost 4 ™ 3 - 25-30
Teleci maso
Teleci pecené, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 160-170 - 100-120
Teleci pecené, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 170-180 1 90-110
Teleci nohy, 1,5 kg Oteviena nadoba 2 ] 200-210 - 100-120
Teleci nohy, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 170-180 1 100-120
Jehnéci maso
ieshrlléél' kyta bez kosti, medium, ~ Oteviena nadoba 2 170-190 - 50-80

10 Kg
\iegrllééi kyta bez kosti, medium, Otevrena nadoba 2 170-180 1 80-90
0 K

Jehnéci hrbet s kostmi*** Rost 2 180-190 ° 40-50
Jehnéci hrbet s kostmi*** Otevrena nadoba 3 200-210% 1 25-30
Jehné¢i kotleta Rost 3 ] 3 - 12-16
Uzenina a klobasy
Grilovac klobasy Rost 4 CJ 3 ; 10-15
Videriske parky Nédoba na pfipravu v pare 3 80 c 14-20
Bilé klobasy Nadoba na pfipravu v pare 3 80 - 12-20
Pokrmy z masa
Sekana, 1 kg Otevrena nadoba 2 170-180 = 60-70
Sekana, 1 kg Otevrena nadoba 2 190-200 1 70-80

* predehrejte
** na zacatku nalijte do nadoby cca 200 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite béhem pfipravy doplfiovat

*** bez obraceni
**** na zacatku nalijte do nadoby cca 100 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite béhem pfipravy doplfiovat

Tipy na peceni a duseni

Pecici prostor je silné znecistén. Pfipravujte peceni v uzavfené nadobé na vyssi teplotu nebo pouzijte grilovaci plech. Pokud
pouzijete grilovaci plech, dosahnete optimélniho vysledku peceni. Grilovaci plech mizete dokoupit
jako zvlastni prislusenstvi.

Pecené je prilis tmava a krusta Zkontrolujte teplotu a Uroven vloZeni pfislusenstvi. Pristé zvolte nizsi teplotu a pfipadné zkratte dobu
misty spalend nebo je pecené pedeni.

vysusena.

Krusta je pfili$ slaba. Zvyste teplotu nebo po dokonceni peceni kratce zapnéte gril.

Pecené vypadd dobre, ale PFidté zvolte mensi nadobu nebo prilijte vice tekutiny.

$téva je pfipalena.
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Pecené vypada dobre, ale
Stava je prilis svétla a vodnata.

Pristé zvolte vétsi nadobu nebo prilijte méné tekutiny.

Pfi duseni se maso pfipaluje.

Nadoba na peceni a poklice musi mit spravnou velikost a musi doléhat.

Snizte teplotu a béhem duseni pfilévejte tekutinu.

Ryby

Vas spotiebi¢ nabizi mnoho druhd ohfevu pro
pripravu ryb. V tabulce nastaveni najdete optimalni
nastaveni pro pfipravu mnoha pokrmd.

Celou rybu nemusite obracet. Celou rybu s pomoci
pllky brambory polozte hfbetem nahoru do
peciciho prostoru. Do bficha ryby vlozte nafiznutou
bramboru nebo malou Zaruvzdornou nadobu, aby
se ryba neprevratila na bok.

Ryba je hotova, pokud Ize hrbetni ploutev
snadno oddélit.

Peceni a grilovani na rostu

Kousky pokrmu urcené ke grilovani polozte pfimo na
rost. Minimalné o jednu Uroven nize zasurnte univerzalni
plech zkosenim smérem ke dvirkim spotrebice.

Podle druhu a velikosti ryby nalijte do univerzalniho
plechu az % litru vody. Bude do nich odkapavat
tekutina. Rovnéz se vytvori i méné koure a pecici
prostor zlistane Cistsi.

Béhem grilovani méjte dvirka trouby vzdy

zaviena. Nikdy negrilujte pfi oteviené troubé.
Grilujte pokud mozno kousky ryby stejné velikosti.
Tak zezlatnou rovnomérné a zlstanou pékné
Stavnaté. Kousky pokrmu urcéené ke grilovani
polozte pfimo na rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud
do ryby pichnete vidli¢kou, ztrati $tavu a bude
vysu$ena.

Upozornéni

m Topné téleso grilu se neustale zapina a vypina,
tento jev je normalni. Cetnost se Fidi podle
nastaveného stupné grilovani.

m Béhem grilovani se mlze tvorit kouf.

Peceni a duseni v nadobé

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné do
pecici trouby. Vyzkousejte, zda se nadobi
vejde do peciciho prostoru.

nadobi pokladejte na suchou podlozku. Po polozeni
na mokrou nebo studenou podlozku by mohlo sklo
prasknout.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo
odrazi jako zrcadlo, a proto nejsou pfili§ vhodné.
Ryba se v nich pece pomaleji a méné zezlatne.
Pouzijte vyssi teplotu nebo delsi dobu peceni.

Dbejte udaji od vyrobce nadobi.

Odkryté nadoby
Pro peceni celé ryby pouzijte nejlépe vysokou pecici
formu. Formu postavte na
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rost. Pokud nemate vhodné nadobi, pouzijte
univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zistane pfi peceni v zakryté nadobé
podstatné cCistsi. Dbejte na to, aby poklicka
velikosti odpovidala dané nadobé a dobre
doléhala. Nadobu postavte na rost.

Pri duseni pridejte do nadoby dvé az tri

polévkové Izice tekutiny a trochu citronové

St'avy nebo octa.

Po upeceni pokrmu a zvednuti pokli¢ky mGze unikat
horka para. Proto nejprve odklopte zadni ¢ast
poklice, aby mohla para uniknout a nedoslo

k opareni.

Ryba mUze byt kiupava, i kdyz ji pecete v uzaviené
nadobé. Za timto Ucelem pouzijte sklenénou
pokli¢ku a nastavte vys$si teplotu.

Peceni s podporou pary

Urcité pokrmy budou diky pripravé s podporou
pary kfupavéjsi a méné se vysusi.

Pouzijte oteviené nadoby. Nadoby musi byt
zaruvzdorné a odolné proti pare.

Rybu nemusite obracet.

Podporu pary zapnéte podle Gdaji uvedenych
v tabulce. Nékteré pokrmy je nutné pripravovat
ve vice krocich. Ty jsou uvedeny v tabulce.

PFiprava v pare

Diky pfipravé v pare se ryba pfipravi Setrnéji

a zUstane obzvlasté Stavnata.

Vétsi kusy potrebuji del$i dobu predehfivani a delsi
dobu pripravy. Pokud pfipravujete vice stejné
tézkych kust pokrmu zaroven, prodluzte dobu
predehrivani, ne dobu pripravy.

Rybu nemusite obracet.

Pouzijte dérovanou nadobu na pripravu v pare,
velikost XL, a zasunte pod ni univerzalni plech.
MuzZete pouzit také sklenénou misu a postavit ji na
rost.

Potraviny, které byste jinak pripravovali ve
vodni lazni, zakryjte folii.

Doporucena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohrevli pro
pfipravu pokrm( z ryb. Teplota a doba peceni jsou
zavislé na mnozstvi, vlastnostech a teploté
potraviny. Proto je v tabulkach vzdy uvedeno
priblizné nastaveni. Za¢néte nejdrive s nizsimi
teplotami. V pripadé potreby pristé nastavte vyssi
teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani

z lednice vyndanych ryb do studeného peciciho
prostoru. Tak uSetfite az 20 procent energie. Pokud



predehfivate, zkracujete tim uvedené doby peceni
o nékolik minut.

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro ryby

s navrhovanou hmotnosti. Pokud pfipravujete ryby
s vy$$i hmotnosti, nez je v tabulce uvedeno,
nastavte v kazdém pripadé nizsi teplotu. Pri peceni

teplota a tim delsi je doba peceni.

Rybu, kterou nepecete v poloze hibetem nahoru,
obratte po 2 az % uvedeného ¢asu.

Upozornéni: Pouzivejte pouze pecici papir, ktery
je pro zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy
upravte na spravnou velikost.

Prislusenstvi / Nadobi

Testovano pro Vas v nasem kuchyrnském studiu ¢z

Prfed pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete
optimalniho vysledku Upravy pokrmu a usetfite az
20 procent energie.

Pouzité druhy ohreva:

n 4D horky vzduch

] Horni/dolni ohrev

n Gril s cirkulaci vzduchu
[T Velkoplo$ny gril
n

S

Priprava v pare
tupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako

Cisla:

m 1=nizka
m 2 = stfedni
n 3 =vysokad

Druh Teplota v °C Intenzita Dgba pFiprav:

vkladani  ohfevu /[ stupeii grilovani pary

Ryby

Ryba, grilovana, celd, 300 g, Rost 2 170-190 = 20-30
napf. pstruh

Ryba, pecena, celd, 300 g, Univerzaini plech 2 170-180 1 1520
napf. pstruh 160-170 : 510
Ryba, dusens, celd, 300 g, Nadoba na pfipravu v pare 3 80-90 - 15-25
napf. pstruh

Ryba, grilovana, celd, 1,5 kg, Rost 2 170-190 = 30-40
napf. losos

Ryba, pfipravena v pare, celd, Nadoba na pfipravu v pare 3 80-90 - 35-50
1,5 kg, napf. treska

Rybi filety

Rybi filet, pfirodni, grilovany Rost 4 ] 1* - 1525
Rybi filet, pfirodni, pfipraveny Nadoba na pfipravu v pafe 3 80-100 - 10-16
vV pare

Rybi kotlety

Rybi kotleta, 3 cm silna** Rost 4 O 3 10-20
Mrazené ryby

Ryba, celd, 300 g, napf. pstruh Nadoba na pfipravu v pare 3+1 80-100 = 20-25
Rybi filet, pfirodni Uzaviena nadoba 2 ] 210-230 - 20-30
Rybi filet, zapeceny Rost 2 200-220 - 45-60
Rybi filet, zapeceny Otevrena nadoba 2 200-220 1 35-45
Rybi prsty (béhem pfipravy Univerzalni plech 3 ] 200-220 ° 20-30
obratit)

Pokrmy z ryb

Rybi terina Forma na terinu 2 70-80 - 45-80

* predehrejte
**pod to vsurite univerzalni plech na troven 2

Zelenina, pfilohy a vejce

Zde naleznete udaje k pripravé Cerstvé a zmrazené
zeleniny, brambor, ryze, obilovin a vajec v pare.
Kromé toho jsou zde také Udaje tykajici se peceni
napf. hluboce zmrazenych hranolek.

Pfiprava v pare

Pouzivejte pouze originalni prislusenstvi. Pfi pfipravé
v pare zasunte pod dérovanou nadobu na pripravu

v pare, velikost XL, vzdy rovnéz univerzalni panev.
Bude do ni odkapavat tekutina.
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Priprava v pafe na jedné urovni
Vsimnéte si Urovni vkladani uvedenych v tabulce.

PFiprava v pafe na dvou urovnich

Priprava v pare na dvou urovnich je obzvlasté

vhodna na pfipravu pokrmi souc¢asné, napf.

brokolice a brambor. Pokud se doba pfipravy

téchto pokrmd lisi, vlozte do peciciho prostoru

potravinu s krat$i dobou pfipravy pozdéji.

= RosSt a nadoba na pfipravu v pafe, velikost S,
dérovana a/nebo nedérovana: Urover 5

= Dérovand nadoba na pfipravu v pare, velikost XL:
Uroven 3

Nadobi

Pokud pouzijete nadobi, postavte ho pfimo na rost nebo

do dérované nadoby na pripravu v pare, velikost XL.

Nadobi musi byt zaruvzdorné a odolné proti pare.

Nadobi se silnou tloustkou stény prodluzuje dobu

pripravy.

Potraviny, které byste jinak pripravovali ve

vodni lazni, zakryjte folii.

Doba pFipravy a mnozstvi

Doba pripravy pfi pfipravé v pare zavisi na velikosti
kus pokrmu, ale nezalezi na celkovém mnozstvi.
Vétsi celkové mnozstvi prodluzuje dobu
predehfivani a ne dobu pripravy.

Vétsi kusy potrebuji del$i dobu predehrivani a delsi
dobu pripravy. Pokud pfipravujete vice stejné
tézkych kust pokrmu zaroven, prodluzte dobu
predehfivani, ne dobu pripravy.

Véimnéte si velikosti kust uvedenych v tabulce.

U mensich kusl se doba pripravy zkracuje,

u vétsich prodluzuje. Vliv na dobu pfipravy maji
rovnéz kvalita a stupen zralosti pokrmu.

Proto jsou uvedené hodnoty nastaveni pouze
orientacni.

Potraviny vzdy rozprostrete do nddoby rovnomérné.
Rozdilné vysoké vrstvy pokrmu se uvari
nerovnomeérné. Potraviny citlivé na tlak nevrstvéte
do nadoby aZ po okraj.

Radéji pouzijte dvé nadoby.

RyZe a obiloviny

Prilijte vodu nebo tekutinu v uvedeném poméru.
Napr. 1:1,5 znamena, ze se na 100 g ryze pfida

150 ml tekutiny.

Peceni a grilovani
Pouzivejte pouze origindlni prislusenstvi.

Pfiprava na jedné urovni
Vsimnéte si Urovni vkladani uvedenych v tabulce.

Prislusenstvi / Nadobi

PFiprava na dvou trovnich

Pouzivejte 4D horky vzduch. Soucasné vlozené
plechy nemusi byt hotové ve stejny okamzik.

= Univerzalni plech: Uroven 3

= Pecici plech: Uroven 1

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné prislusenstvi
a spravné ho vkladali do peciciho prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem

k dvifrkdim spotrebice a zahybem dold. Nadoby

a formy stavte pfimo na rost.

Univerzalni nebo peéici plech
Univerzalni nebo pecici plech zasurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvifkim spotrebice.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je pro
zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Doporucéena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevl pro
peceni rliznych druhd pokrmd. Teplota a doba
peceni jsou zavislé na mnozstvi a vlastnostech
potravin. Proto je v tabulkach vzdy uvedeno
priblizné nastaveni. Za¢néte nejdrive s niz§imi
teplotami. Nizsi teplota zajisti rovhomérné
propeceni. V pripadé potreby pristé nastavte vyssi
teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrma do
studeného peciciho prostoru. Pokud troubu
predehrejete, uvedené doby pripravy se tim zkrati
o nékolik minut.

Pro vybrané pokrmy je pfedehfivani nutnosti a je
uvedeno v tabulce. Pokrm a prislusenstvi viozte do
peciciho prostoru az po predehrati.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobného pokrmu uvedeného
v tabulce.

Pouzité druhy ohfevi:
. 4D horky vzduch
s [T Velkoplo$ny gril
L] Stupen pizza

. Pfiprava v pare

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
¢Cisla:

s 1=nizka

m 2 = stfedni
= 3 =vysoka
Druh

Urove Intenzita Doba pfipravy,

v min

Teplotav °C

Zelenina, ¢erstva

vkladani  ohfevu / stupen grilovani pary

Artycoky, celé, pfiprava v pare Nédoba na pfipravu v pare 3 100 ° 30-35
Kvétak, cely, pfiprava v pafe Nadoba na pfipravu v pare 3 100 - 25-35
Ruzicky brokolice, pfiprava v pafe  Nadoba na pfipravu v pare 3 100 - 7-8

Zelené fazolky, pfiprava v pare Nadoba na pfipravu v pare 3 100 - 18-25
Mrkev na kolecka, pfiprava v pafe  Nadoba na pfipravu v pare 3 100 ® 10-20
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Prislusenstvi / Nadobi

Testovano pro Vas v nasem kuchyrnském studiu

Uroveii
vkladani

Druh
ohfevu

Teplotav °C
| stupe grilovani pary

cz

ba pfipravy

Kedlubna, na platky, pfipravovana Nadoba na pfipravu v pare 3 100 20-25
v pare

Pgrek na kolecka, pfiprava v pafe  Nadoba na pfipravu v pare 3 100 8-10
Kukuri¢né klasy, pfiprava v pare Forma na terinu 3 100 30-40
Cervend fepa, celd, priprava v pare Nadoba na pfipravu v pare 3 100 43-50
S)gg/liné zeli na prouzky, pfiprava  Nadoba na pFipravu v pafe 3 100 30-35
Bily chrest, cely, pfipravav pafe  Nadoba na pfipravu v pare 3 100 7-15
Spenat, pfiprava v pare Nadoba na pfipravu v pare 3 100 2-3
Cuketa, na kolecka, pfiprava v pafe Nadoba na pfipravu v pare 3 100 34
Zelenina, mrazena

Spenat Nadoba na pripravu v pare 3 100 10-25
Kvétak Nadoba na pripravu v pare 3 100 5-8
Zelené fazolky Nadoba na pfipravu v pare 3 100 6-10
Brokolice Nadoba na pfipravu v pare 3 100 6-10
Hrasek Nadoba na pfipravu v pare 3 100 2-15
Mrkev Nédoba na pfipravu v pare 3 100 4-6
Ruzi¢kova kapusta Nadoba na pfipravu v pare 3 100 8-12
Smés zeleniny, 1 kg Nadoba na pfipravu v pare 3 100 10-15
Zeleninové pokrmy

Grilovana zelenina Univerzalni plech 5 ™ 3 10-15
Zeleninovy kola¢, pfiprava v pafe  Formicky na jednotlivé porce 2 100 50-70
Brambory

Pecené brambory, ptlené Univerzalni plech 3 160-180 45-60
Pecené brambory, ptlené Univerzalni plech 3 180-190 40-50
Brambory ve slupce, celé Nadoba na pfipravu v pare 3 100 35-45
Varené brambory, na &tvrtky Nadoba na pfipravu v pare 3 100 20-25
Knedliky Nadoba na pfipravu v pare 3 95 20-25
Produkty z brambor, mrazené

Bramborové Rosti Univerzalni plech 3 200-220 25-35
Bramborové tasticky, plnéné Univerzalni plech 3 190-210 20-30
Krokety Univerzalni plech 3 200-220 25-35
Hranolky Univerzalni plech 3 190-210 25-35
Hranolky, 2 trovné Univerzaini + pecici plech 3+1 190-210 30-40
Ryze

RyZze Basmati, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 20-30
Dlouhozrnna ryze, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 20-30
Ryze natural, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 35-45
RyZe parboiled, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 15-20
Rizoto, 1:2 Plocha nadoba 3 100 25-35
Obiloviny

Kuskus,1:1 Plocha nadoba 3 100 6-10
Proso, celé, 1:2,5 Plocha nadoba 3 100 25-35
Polenta/kukufi¢na krupice, 1:5 Plocha nadoba 3 100 7-10
Kroupy, 1:3 Plocha nadoba 3 80-100 20-45
Cocka, 1:2 Plocha nadoba 3 100 35-50
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Prislusenstvi / Nadobi

Uroven Druh Teplota v °C Intenzita Doba pFiprav

vkladani  ohfevu [ stupeii grilovani pary min

Fazole, bilé, predvarené, 1:2 Nadoba na pfipravu v pare 3 100 - 65-75
Krupi¢né noky Nédoba na pfipravu v pare 3 95 - 6-10
Vejce

Kapani ze 2 vajec Oteviena nadoba 2 80 - 14-16
Vejce natvrdo Nédoba na pfipravu v pare 3 100 ° 10-12
Vejce namékko Nédoba na pfipravu v pare 3 100 ° 58
Dezert Kompot

Pomoci Vaseho spotiebi¢e muizete snadno
pripravit rizné dezerty.

Pfiprava jogurtu
Z peciciho prostoru vyjméte prislusenstvi a rosty.
Pecici prostor musi byt prazdny.

1. 1 litr mléka (3,5 % tuku) svarte na plotynce na
90 °C a poté nechte vychladnout na 40 °C.
Trvanlivé mléko stac¢i zahrat na 40 °C.
2. Vmichejte 150 g jogurtu (vyndaného z chladnicky).
3. Smési naplnite hrne¢ky nebo malé sklenice
a prikryjte je prihlednou félii.
4. Hrnecky nebo sklenice vlozte do peciciho prostoru
a pokracujte dle pokyn( uvedenych v tabulce.

5. AZ bude jogurt hotovy, nechte ho zchladit v chladni¢ce.

Pfiprava mlééné ryze

1. Odvazte ryzi a pfidejte 2,5 ndsobné
mnozstvi mléka.

2. Ryzi a mléko dejte do misky ve vrstvé vysoké
max. 2,5 cm. Na velké mnozstvi mizete pouzit
rovnéz univerzalni pekac.

3. V3e nastavte podle tabulky.

4. Po uvareni promichejte.

Zbyvajici mléko se rychle vsakne.

Odvazte ovoce a pfidejte cca s mnozstvi vody.
Podle chuti pridejte cukr a kofeni. VSe nastavte
podle tabulky.

Créme Caramel a Créme Brilée

Hmotu naplnte do formi¢ek do 2-3 cm vysoké vrstvy.
Formicky vlozte pfimo do dérované nadoby na
pfipravu v pare, velikost XL. Vodni ldazen neni nutna.
V&e nastavte podle tabulky.

Potraviny, které byste jinak pripravovali ve
vodni lazni, zakryjte félii.

Pokud jsou formicky z pfrili$ silného materialu,
muze se doba pfipravy prodlouzit.

Dukatové buchticky

Udélejte kynuté tésto podle vlastniho receptu
a nedavejte ho kynout. Kuli¢ky z tésta vlozte do
vymazané, dérované nadoby na pfipravu v pare,
velikost XL, a nechte je nakynout. V$e nastavte
podle tabulky.

Doporucena nastaveni
Pouzité druhy ohfevi:
. Pfiprava v pare

. Stupen kynuti

PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota Doba pFipravy

vkladani ohrevu v °C v min

Créme Brulée Formicky na jednotlivé porce 3 85 20-30

Créme caramel Formicky na jednotlivé porce 3 85 25-35

Dukatové buchtic¢ky Univerzalni plech 3 100 20-30

Jogurt Formicky na jednotlivé porce Dno peciciho & 35-40 300-360
prostoru

MIééna ryze, 1:2,5 Univerzalni plech 3 100 35-45

Ovocny kompot, 1/3 vody Univerzalni plech 3 100 10-20

Priprava menu

Pomoci Vaseho spotfebi¢e miZete pfipravovat
zaroven kompletni menu bez prenosu chuti

a aroma.

Do peciciho prostoru nejprve viozte pokrm s delsi
dobou pripravy a zbyvajici pokrmy pridejte az ve
spravny ¢as. Diky tomu budou vSechny pokrmy
hotové zaroven.
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PFiprava v pare

Celkova doba pripravy se pfi pfipravé menu v pare

prodluzuje po kazdém otevieni dvifek spotrebice,

nebot’ unikne trochu pary a spotrebi¢ se musi znovu

vyhrat.

Dodrzujte pokyny v pfislusnych odstavcich této

kapitoly:

m Doba rozehfivani zavisi na velikosti a hmotnosti
pokrmu

m Doba pfipravy nezavisi na mnozstvi



m PouZivejte nadobi odolné proti pare

m Suflé zakryjte folii

= Univerzalni plech vzdy zasurite do urovné 1

Urovné vkladani prislugenstvi

PrisluSenstvi vkladejte vzdy v uvedeném poradi:

n l:Jroveﬁ 5: Ros$t s nadobou na pripravu v pare, velikost S

= Uroven 3: Nadoba na pfipravu v pare, velikost XL
= Uroven 1: Univerzalni plech

Prislusenstvi / Nadobi

Testovano pro Vas v nasem kuchyrnském studiu ¢z

Doporucena nastaveni
Pouzity druh ohrevu:
n Priprava v pare

Druh
ohievu

Uroveii Teplota

v °C

vkladani

Filet z lososa Nedérovana nadoba na pfipravu v pare, 5 100 20
velikost S

Brokolice Dérovana nadoba na pfipravu v pare, 3 100 9
velikost XL

Varené brambory, na ctvrtky Dérovand nadoba na pfipravu v pare, 5 100 25

velikost S

Uspora energie s druhy ohievu eco

Horky vzduch eco a horni/dolni ohrev eco jsou
inteligentni druhy ohfevu uréené k Setrné pripravé
masa, ryb a peciva. Spotrebic si optimalné ridi
privod energie do peciciho prostoru. Pokrm se
pripravi po fazich pomoci zbytkového tepla. Diky
tomu bude $tavnatéjsi a méné zezlatne. V zavislosti
na pripravé a pokrmu lze uspofit energii.

Pokrm vloZte do prazdného a studeného peciciho
prostoru. Béhem provozu méjte dvirka trouby vzdy
zavrena.

Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru
nepotrebné prislusenstvi. Tim dosahnete optimalniho
vysledku Upravy pokrmu a usetfite energii.

Pouzivejte pouze originalni prislusenstvi uréené pro
Vas spotrebic. Toto pfisluSenstvi je optimalné
pfizplsobeno pedicimu prostoru a provoznim rezimam.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné prisluSenstvi
a spravné ho vkladali do peciciho prostoru.

Rost

Rost vkladejte otevienou stranou smérem

k dvitkiim spotfebice a zahybem doll. Nadoby

a formy stavte prfimo na rost.

Univerzalni nebo pecici plech

Univerzalni nebo pecici plech zasurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem ke dvifkim spotrebice.

Prislusenstvi / Nadobi

Pecici forn_1x a nadobi

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy. Jejich
pouzitim uSetfite az 35 procent energie.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo
odrazi jako zrcadlo. Matné smaltované nadoby,
nadoby z Zaruvzdorného skla nebo hlinikové formy
jsou vhodnéjsi.

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji
dobu peceni a pecivo nezezlatne rovnomérné.
Pedici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je pro
zvolenou teplotu vhodny. Papir vzdy upravte na
spravnou velikost.

Doporucena nastaveni

Zde naleznete udaje k rznym pokrmam. Teplota

a doba peceni jsou zavislé na mnozstvi

a vlastnostech tésta. Proto je v tabulkach vzdy
uvedeno pfriblizné nastaveni. Zacnéte nejdrive

s niz§imi teplotami. Nizsi teplota zajisti rovhomérné
propeceni. V pfipadé potreby pristé nastavte vyssi
teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy3Simi
teplotami. Kolace nebo pecivo by byly hotové
pouze na povrchu, ale nebyly by propecené.

Pouzité druhy ohreva:
Horky vzduch eco
[=] Horni/dolni ohfev eco

&co’

Druh
ohfevu

Uroven
vkladani

Teplota
v °C

Kolace ve formé

Treny kola¢ ve formé Forma ve tvaru vénce/hranatéa 2 ) 140-160 60-80
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 2 150-170 20-30
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Prislusenstvi / Nadobi Urove Druh Teplota Doba pripravy|

vkladani  ohfevu v °C v min

Piskotovy zaklad, 2 vejce Dortova forma 2 2] 150-170 20-30
Piskotovy korpus, 3 vejce Kulata forma @26 cm 2 160-170 25-40
Piskotovy korpus, 6 vajec Kulata forma @28 cm 2 150-160 50-60
Kynutd babovka Forma na babovku 2 = 150-170 50-70

Kolace na plech

Treny kolac se suchou naplni Pedici plech 3 150-170 25-40
Krehky kola¢ se suchou naplini Pecici plech 3 170-180 25-35
Piskotova rolada Pecici plech 3 180-190 15-20
Kynuty cop, kynuty vénec Pecici plech 3 = 160-170 25-35
Kynuty kola¢ se suchou naplni Pecici plech 3 = 160-180 15-20
Drobné pecivo

Muffiny Plech na muffiny 2 160-180 15-25
Stfikané pecivo Pecici plech 3 150-160 25-35
Pecivo z listového tésta Pecici plech 3 170-190 20-35
Pecivo z odpalovaného tésta Pecici plech 3 200-220 35-45
Cukrovi Pecici plech 3 140-160 15-30
Strikané pecivo Pecici plech 3 140-150 30-45
Drobné pecivo z kynutého tésta Pecici plech 3 (i 160-180 25-35
Chléb a housky

Smiseny chléb, 1,5 kg Hranatd forma 2 = 200-210 35-45
Chlebova placka Univerzalni plech 3 = 240-250 20-25
Housky sladké, cerstvé Pecici plech 3 (i 170-190 15-20
Housky, ¢erstvé Pecici plech 3 (i 180-200 20-30
Maso

Veprova pecené bez kize, napf. krk, 1,5 kg Oteviena nadoba 2 [ 180-190 120-140
Hovézi dusena pecené, 1,5 kg Uzaviena nadoba 2 = 200-220 140-160
Teleci pecené, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 (i 170-180 110-130
Ryby

Ryba, dusend, celd, 300 g, napf. pstruh Uzaviena nadoba 2 (i 190-210 25-35
Ryba, dusen, celd, 1,5 kg, napf. losos Uzaviena nadoba 2 (i 190-210 45-55
Rybi filet, pfirodni, duseny Uzaviena nadoba 2 (i 190-210 15-25
Akrylamid v potravinach bramborové chipsy, hranolky, toasty, housky,

chléb nebo drobné pecivo (susenky, pernicky

Akrylamid vznika predevsim u obilnych a bramborovych a vano&ni cukrovi).

produkt(, které jsou zahrtivany na vysokou teplotu, napf.

Typy pro pFipravu potravin s nizkym obsahem akrylamidi

Vseobecné = Doba tepelné Upravy by méla byt co nejkratsi.
m  Pokrmy pfili$ nepripékejte, mély by byt zlatavé.

Peceni S hornim a spodnim ohfevem max. 200 °C.
S horkovzdusnou cirkulaci max. 180 °C.
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Typy pro pripravu potravin s nizkym obsahem akrylamidu

Cukrovi

S hornim a spodnim ohfevem max. 190 °C.

S horkovzdusnou cirkulaci max. 170 °C.

Hranolky z trouby

Rozmistéte na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Na jednom plechu pecte minimalné 400 g,
aby se hranolky nevysusily.

Mirny ohiev

Pozvolna priprava pokrmid znamena pomalé
peceni pfi nizké teploté. Proto byva nazyvana
i jako nizkoteplotni pfiprava.

Tento zpUsob je idedlni pro pfipravu vysoce
jakostnich pokrmd (napf. jemnych &asti hovéziho,
teleciho, jehnéciho, veprového masa nebo dribeze),
které maji byt upeceny dordzova nebo do jiného
specifického stadia. Maso tak zlstane velmi $tavnaté,
jemné a mékké.

Vyhody tohoto zplsobu pfipravy: Mate dostatek ¢asu
na pfipravu celého menu, nebot’ takto pfipravené
maso muzete bez problém( udrzovat teplé. Béhem
pripravy nemusite maso obracet. Dvirka trouby méjte
zaviena, aby v ni bylo udrzovano rovnomérné klima.
Pouzivejte pouze Cerstvé a hygienicky nezavadné
maso bez kosti. Peclivé odstrante Slachy a tu¢né
okraje. Tuk béhem pomalého peceni ziska silnou
vlastni chut. MiZete pouzit i kofenéné nebo
marinované maso. NepouZivejte rozmrazené maso.
PFi tomto zpUsobu pripravy maze byt maso ihned

po dohotoveni porcovano. Maso nemusi

odpocivat. Diky této metodé pripravy je maso
razové, ale neni syrové nebo malo propecené.

Upozornéni: Pii tomto zplsobu pfipravy neni
mozné posouvat dobu dohotoveni pokrmu.

Nadobi

PFi tomto zplsobu pripravy pouzivejte ploché nadobi,
napf. porcelanovy nebo sklenény servirovaci podnos.
Nadobu vloZte do trouby k predehrati.

Nadobu polozte vzdy na rost do Urovné 2.

Dodatec¢né informace naleznete v tipech pro pozvolnou
pripravu pokrm, které jsou uvedeny na konci tabulky.

Vas spotrebi¢ disponuje rezimem "Pozvolné peceni".
Tento rezim zapnéte pouze tehdy, kdyZ je trouba zcela
studend. Pecici prostor, do kterého jste vlozili
nadobu, nechte cca 15 minut dobre rozehrat.

Maso pfi vysoké teploté kratce a zprudka opecte ze
vSech stran, také na koncich. Poté ho ihned polozte
na predehraté nadobi a vlozte do trouby. Pozvolna
pecte.

Doporucena nastaveni

Teplota a doba pozvolného peceni zavisi na
velikosti, tloustce a kvalité masa. Proto je
v tabulkach vzdy uvedeno priblizné nastaveni.

Pouzity druh ohrevu:
u Pozvolna pfiprava pokrm

Uroveii  Druh

Doba opékani Teplota Doba pfiprav

vkladani  ohfevu v min v °C v min
Driibez
Kachni prsa, 400 g Otevrena nadoba 2 6-8 90* 45-60
Kureci prsni filet, po 200g Otevrena nadoba 2 5-7 90* 30-60
Krati prsa, bez kosti, 1 kg Otevrena nadoba 2 8-10 90* 150-210
Vepiové maso
Veprova svickovd, 5-6 cm silna, Otevrena nadoba 2 8-10 80* 210-240
1,5 kg
Veprova panenka, vcelku Otevrena nadoba 2 6-8 80* 90-120
Veprové medailonky, 4 cm silné Otevfena nadoba 2 57 80* 90-120
Hovézi maso
Hovézi pecené (kyta), 6-7 cm Otevfena nadoba 2 8-10 80* 210-270
silng, 1,5 kg
Hoveézi hibet, veelku, 1 kg Otevrend nadoba 2 46 80* 150-210
Roastbeef, -6 cm silny Oteviena nadoba 2 6-8 80* 210-270
Hovézi medailonky / Rumpsteak, Otevfena nadoba 2 57 80* 30-60

4 cm tlusty

* predehrejte
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Urovei  Druh

Doba opékani Teplota Doba pfipravy

vkladani  ohfevu v min. v °C v min
Teleci maso
Teleci pecené, 4-5 cm silng, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 8-10 80* 210-240
Teleci pecené, 10-15 cm silng, 1,5 kg Otevfend nadoba 2 8-10 80* 210-240
Teleci filet, vcelku, 800 g Oteviena nadoba 2 57 80" 120-150
Teleci medailonky, 4 cm silné Otevrena nadoba 2 57 80" 4590
Jehné¢i maso
Jehnéci hibet, vykostény, po 200 g  Otevfena nadoba 57 80" 120-180
Jehnéci kyta bez kosti, medium, Oteviena nadoba 2 6-8 80* 180-240

1 kg veelku

* predehrejte

Tipy pro pozvolné peéeni

Pozvolné peceni kachnich

Studené kachni prso vlozte na panev a nejprve opecte kizi. Po pozvolném pecéeni zapnéte na

prsou. 3-5 minut gril, prso bude mit krupavou kdrku.

Maso pfipravené pozvolnym
pecenim neni tak horké jako maso
pripravené klasickym zptsobem.

Aby upecené maso pfili rychle nevychladlo, nahfejte talife a servirujte ho s velmi horkou omackou.

Suseni

Pomoci 4D-Horky vzduch muzete susit potraviny.
Pfi tomto zplGsobu konzervace dojde diky vypareni
vody ke koncentraci aromatickych latek.

Suste pouze nezavadné ovoce, zeleninu a bylinky
a peclivé je pred susenim umyjte. Na rost polozte
pecici nebo pergamenovy papir. Ovoce nechte
dobre okapat a osuste jej.

Ovoce popfripadé nakrdjejte na stejné velké kousky
nebo slabé platky. Neoloupané ovoce polozte na
rost slupkou doll. Dbejte na to, aby ovoce nebo
houby na rostu nelezely pres sebe.

Nastrouhejte zeleninu a blansirujte ji. Blansirovanou
zeleninu nechte dobre okapat a rovhomeérné ji
rozlozte na rostu.

Bylinky suste i se stonkem. Rovnomérné je

v malych trsech rozlozte na rost.

Pokrm Prislusenstvi

Pro usus$eni pouZijte nasledujici rovné pro vloZzeni
prislusenstvi:

» 1 rost: Uroven 3

s 2 rosty: Urover 3+1

Hodné stavnaté ovoce a zeleninu nékolikrat obratte.
Ususené potraviny ihned po su$eni sundejte
Z papiru.

Doporucena nastaveni

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro suseni riznych
druhd potravin. Teplota a doba su$eni zavisi na
druhu, vlhkosti, zralosti a tloustce susené
potraviny. Cim déle potravinu susite, tim Iépe je
konzervovana. Cim slabsi jsou kousky su$ené
potraviny, tim rychleji je ususena, a tim

uvedeno priblizné nastaveni.

Pokud chcete susit jiné potraviny, orientujte se
podle podobnych potravin uvedenych v tabulce.

Pouzity druh ohrevu:
] 4D horky vzduch

Druh Teplota Doba pripravy|

ohfevu v °C v min

Py 80 59
Jadroveé ovoce (jablecné krouzky, 3 mm silné, na 1-2 rosty
rost 200g)
Peckovité ovoce (Svestky) 1-2 rodty 80 8-10
Kofenova zelenina (karotka), nastrouhana, 1-2 rosty 80 5-8
blansirovana
Houby na platky 1-2 rosty 60 6-9
Bylinky, ocisténé 1-2 rosty 60 2-6

Zavarovani a odst'aviovani
Vas spotrebi¢ se hodi rovnéz k zavarovani
a odstavnovani.
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Zavarovani
Vas spotrebic je vhodny i pro zavarovani
ovoce a zeleniny.



AVarovém’ - Nebezpeci poranéni!

Kdyz potraviny zavarite $patné, tak mohou
zavarovaci sklenice prasknout. Dodrzujte pokyny
k zavarovani.

Sklenice

Pouzijte pouze Cisté a neposkozené zavarovaci
sklenice. Pouzivejte pouze Cisté a neposkozené
gumicky odolné vici vysokym teplotam. Svorky
a pérka predem zkontrolujte.

Tip: Sklenice mlzete vycistit rovnéz pomoci funkce
sterilizace.

Spolec¢né zavarujte pouze sklenice stejné velikosti
a se stejnymi potravinami. V troubé Ize souc¢asné
zavarovat maximalné Sest zavarovacich sklenic

o objemu 2, 1 nebo 1 ¥ litru. Nepouzivejte vétsi
nebo vyssi sklenice. Vicka by mohla prasknout.

Béhem zavarovani se sklenic v troubé
nedotykejte.

PFiprava ovoce a zeleniny
Zavarujte pouze nezavadné ovoce a zeleninu.
DUkladné je umyijte.

Ovoce popf. zeleninu podle druhu oloupejte,

vypeckujte a nakrajejte na kousky a naplite sklenice
cca 2 cm pod okraj.

Ovoce: Ovoce v zavarovacich sklenicich zalijte horkym
cukernatym roztokem bez pény (cca 400 ml na sklenici
o objemu 1 litr). Na jeden litr vody pouzijte:

m cca 250 g cukru, pokud je ovoce sladké

m cca 500 g cukru, pokud je ovoce kyselé

Zelenina: Zeleninu v zavarovaci sklenici zalijte
horkou, prevarenou vodou.

Prislusenstvi / Nadobi

Testovano pro Vas v nasem kuchyrnském studiu ¢z

Ocistéte okraje sklenic, musi byt ¢isté. Na kazdou
sklenici nasad'te navlh¢enou zavarovaci gumu

a vicko. Sklenice uzaviete pomoci svorek. Sklenice
postavte do dérované nadoby na pfipravu v pare,
velikost XL tak, aby se vzajemné nedotykaly. Do
univerzalniho plechu nalijte 500 ml horké vody
(cca 80 °C). V$e nastavte podle tabulky.

Ukonéeni zavafovani

Po uvedené dobé otevrete dvirka spotrebice.
Zavarovaci sklenice vyjméte z trouby az po
uplném vychladnuti.

Poté pecici prostor vysuste.

Odstaviiovani

Bobulovité ovoce pred odstavnénim dejte do misky
a ocukrujte. Nechte ho odstat minimalné jednu
hodinu, aby pustilo $tavu.

Poté ho dejte do dérované nadoby na pfipravu

Vv pare, velikost XL a vsurite do Urovné 2. Nize
zasurite univerzalni plech na zachytavani stavy.

Vse nastavte podle tabulky.

Po uvedené dobé vloZte bobulovité ovoce do utérky
a vymackejte zbyvajici stavu.

Poté pecici prostor vysuste.

Doporucena nastaveni

V tabulce jsou uvedeny doporuc¢ené orientacni
hodnoty pro zavarovani ovoce a zeleniny

a odstavnovani ovoce. Mohou byt ovlivnény
pokojovou teplotou, poc¢tem sklenic, mnozstvim,
teplotou a kvalitou zavarované potraviny. Udaje se
vztahuji na kulaté sklenice o objemu 1 litr.

Pouzity druh ohrevu:
n Ptiprava v pare

Uroveii Druh Teplota Doba pfipravy|

vkladani  ohfevu v °C v min
Zavarovani
Zelenina, napf. karotka Zavarovaci sklenice, 1 litr 2 100 30-120
Peckovité ovoce, napf. tfesné, Svestky Zavarovaci sklenice, 1 litr 2 100 25-30
Jadrové ovoce, napf. jablka, jahody Zavarovaci sklenice, 1 litr 2 100 25-30
Odstaviiovani
Maliny Néadoba na pfipravu v pare XL 3 100 30-45
Rybiz Nédoba na pfipravu v pare XL 3 100 40-50

Sterilizace lahvi a hygiena

Ve Vasem spotiebi¢i mazete snadno sterilizovat
nadoby a détské lahve. Proces odpovida plvodnimu
vyvareni.

Sterilizace lahvi

Ihned po piti vzdy vycistéte lahve $tétkou na lahve.
Poté je umyjte v mycce nadobi.

Lahve postavte do nadoby na pripravu v pare,
velikost XL, takovym zplGsobem, aby se vzajemné
nedotykaly. Spustte program ,Sterilizace®. Po
ukonceni programu spotrebic vytrete. Lahve po
sterilizaci osuste Cistym hadrikem.

Hygiena

Vas spotrebic¢ se hodi rovnéz k pripravé
sklenic na zavarovani nebo marmeladu
a jejich vicek.

Rovnéz je mozné v ném nasledné osetfit
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Doporucena nastaveni Doporuceny ¢as zavisi na pouzivanych
Pouzivejte pouze bezvadné, Cisté sklenice a vicka. sklenicich.

Pouzity druh ohrevu:

. Pfiprava v pare

Nejlépe je predtim umyjte v mycce nadobi. Nadoby
musi byt Zaruvzdorné a odolné proti pare.

PisluSenstvi Uroveii  Druh Teplota Doba
vkladani ohfevu v °C pripravy
v min.
Hygiena
Priprava sklenic na zavafovani nebo marmeladu Nadoba na pfipravu v pare XL 2 100 10-15
Nasledné oSetfeni sklenic na marmeladu Nédoba na pfipravu v pare XL 2 100 15-20
Sterilizace ¢istého nadobi* Nadoba na pripravu v pare XL 2 100 15-20

*Tento proces odpovida pivodnimu vyvéreni.

Kynuti tésta se stupném kynuti Kynuti jednotlivych kusi peéiva
. N . , . Pecivo vlozte do trouby do urovné uvedené
Pomoci druhu ohfevu stupen kynuti vykyne tésto v tabulce. Pied pe&enim vytrete z peciciho

mnohem rychleji nez pfi pokojové teploté a nevysusi se.  prostoru vihkost.
Tento rezim zapnéte pouze tehdy, kdyZ je trouba zcela
studena.

Kynuté tésto nechejte vykynout vzdy dvakrat. Dbejte Doporuéena nastaveni
udaji uvedenych v tabulce o 1.
a 2. kynuti (kynuti tésta a jednotlivych kusl peciva).

Kynuti tésta

Teplota a doba pfipravy zavisi na druhu a mnoZzstvi
surovin. Udaje v tabulce jsou pouze orientacni.

Misu s téstem postavte na rost. Ve nastavte Pouzity druh ohrevu:
podle tabulky. u Stupen kynuti

Béhem kynuti dvifka trouby neotvirejte, jinak
unikne vlhkost. Tésto nezakryvejte.

Prislusenstvi / Nadobi Urovei Druh Teplota Doba pfipravy|

vkladani  ohfevu v °C v min.

Kynuté tésto, sladké

Napf. kynuté susenky Misa 2 Kynuti tésta  35-40 30-45
Pegici plech 2 Kynuti 35-40 10-20
Lednotllvych
usti peciva
Tucné tésto, napf. panettone Misa 2 = Kynuti tésta  40-45 40-90
Pecici plech 2 = Kynuti 40-45 30-60
Lednotllvych
usu peciva
Kynuté tésto, pikantni
Napf. pizza Misa 2 Kynuti tésta  35-40 20-30
Pecici plech 2 Kynuti 35-40 10-15
ednothwch
usu peciva
Tésto na chléb
Bily chléb Misa 2 Kynuti tésta  35-40 30-40
Pecici plech 2 = Kynuti 35-40 15-25
ednothvych
ust peciva
Psenicno-zitny chléb Misa 2 Kynuti tésta  35-40 25-40
Pedici plech 2 &3 Kynuti 35-40 10-20
Lednothvych
ust peciva
Housky Misa 2 Kynuti tésta  35-40 30-40
Pecici plech 3 Kynuti 35-40 15-25
Lednothvych
us(l peciva
Rozmrazovani 4D horky vzduch. Dribez, maso a ryby nechte
. . L | L nejlépe rozmrazit v chladnicce.
ReZim pfiprava v pafe je vhodny k rozmrazovani Vyjméte potraviny urc¢ené k rozmrazeni z obalu.

hluboce zamrazeného ovoce, zeleniny a peciva.
Na rozmrazeni peciva pouzijte druh ohrevu
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VloZte zmrazené ovoce a zeleninu do dérované
nadoby na pripravu v pare, velikost XL, a zasunte
pod ni univerzalni plech. Diky tomu nebudou
potraviny leZet ve vodé a zachyti se odkapavajici
tekutina. Na zmrazené potraviny, u kterych chcete
zachovat v pokrmu tekutinu,

napf. zmrazeny $penat, pouzijte univerzalni plech
nebo nadobi na rost.

Pecivo polozte pfimo na rost.

Prislusenstvi

Testovano pro Vas v nasem kuchynském studiu cz

Doporuc¢ena nastaveni

Udaje v tabulce jsou pouze orienta&ni. Jsou zavislé
na kvalité, teploté (-18°C) a vlastnostech dané
potraviny. Jsou uvedena ¢asova rozpéti. Nastavte
nejprve krat$i dobu a v pripadé potreby ji prodluzte.

Tip: Potraviny zmrazené po jednotlivych porcich nebo
ve slabé plose rozmrznou rychleji nez potraviny

v celku.

Pouzité druhy ohrev:

u 4D horky vzduch

] Rozmrazovani

Uroveii Druh Teplota Doba pFipravy|

vkladani  ohfevu v °C v min

Chiéb, housky

Chléb & housky obecné Pecici plech 2 50 40-70
Kolage

Kolac, stavnaty Pecici plech 2 50 70-90
Kolac, suchy Pecici plech 2 60 60-75
Ovoce, zelenina

Bobulovité ovoce Nadoba na pfipravu v pare 3 30-40 10-15
Zelenina Nadoba na pfipravu v pare 3 40-50 15-50

Regeneracni ohiev

Pomoci regeneracniho ohrevu se pokrmy Setrné
ohreji pomoci podpory pary. Chutnaji a vypadaji jako
Cerstvé pripravené. Takto mizZete rozpéct rovnéz
pecivo z predesiého dne.

Pouzijte pokud mozno plochou, Sirokou

a zaruvzdornou nadobu. Studené nadoby proces
regeneracniho ohfevu prodlouzi.

Pokud je to mozné, regenerujte pouze pokrmy
stejného druhu a velikosti. Pokud to neni mozné,
tak se Cas ridi podle potraviny s nejdel$i dobou
regeneracniho ohfevu.

Béhem regeneracniho ohfevu pokrmy nezakryvejte.
Pokrm postavte v nadobé na rost nebo ho polozte
prfimo na rost do Urovné 2.

Béhem provozu neotvirejte dvirka trouby, jinak
unikne velké mnozstvi pary.

Prislusenstvi / Nadobi

Doporucena nastaveni

V tabulce naleznete optimalni nastaveni pro riizné
pokrmy. Casové udaje jsou pouze orientacni. Zavisi
na pouzité nadobé, kvalité, teploté (-18°C)

a vlastnostech dané potraviny. Jsou uvedena ¢asova
rozpéti. Nastavte nejprve krat$i dobu a v pripadé
potreby ji prodluzte.

Hodnoty uvedené v tabulce plati pouze pro

vkladani pokrm(i do studeného peciciho

prostoru. Pro vybrané pokrmy je predehfivani
nutnosti a je uvedeno v tabulce.

Pred pecenim vyjméte z peciciho prostoru nepotrebné
prisluSenstvi. Tim dosahnete optimalniho vysledku
Upravy pokrmu a usetfite energii.

Pouzity druh ohrevu:
= [] Regeneradni ohfev

Urovei  Druh Teplota Doba pripravy|
vkladani  ohfevu v °C v min

Zelenina, chlazend

1kg Otevfend nadoba 2 & 120-130 15-25
250 g Oteviend nadoba 2 &) 120-130 5-15
Pokrmy, chlazené

Hotovka, 1 porce Otevrena nadoba 2 &) 120-130 15-25
Husté polévka, 400 ml Otevrena nadoba 2 &) 120-130 10-25
Pfilohy, napf. nudle, knedliky, brambory, ~ Otevfena nadoba 2 &) 120-130 8-25

ryze

* predehrejte
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Prislugenstvi / Nadobi Urovefi  Druh Teplota  Doba pfipravy
vkladani  ohfevu v °C v min

Zapecené pokrmy, napf. lasagne, OtevFena nadoba 2 @ 120-140 1025
gratinované brambory
Pizza, pecena Rost 2 &) 170-180* 5-15
Peivo
Housky, bagety, pecené Rost 2 &) 150-160* 10-20
PInéné pecivo (Vol au vents) Rost 2 &) 180* 4-10
Pedivo, zmrazené
Pizza, pecena Rost 2 (&) 170-180* 5215)
Housky, bagety, pecené Rost 2 &) 160-170* 10-20

* predehrejte

Udrzovani teploty

Diky rezimu udrzovani teploty miZete pfipravené
pokrmy udrzovat teplé. Diky riznym stupriim
vlhkosti mizete zabranit tomu, aby jiz uvarené
pokrmy vyschly.

Pokrmy nezakryvejte.

Hotové pokrmy neudrzujte teplé déle nez dvé
hodiny. Davejte pozor na to, ze nékteré pokrmy se
béhem udrzovani teploty jesté dodélavaji. Pokrmy
nezakryvejte.

K udrzovani teploty se hodi riizné stupné pary:

m Stupen 1: Kusy pecené a kratce opecené pokrmy
m Stupen 2: Nakypy a pfilohy
m Stupen 3: Husté a normalni polévky

Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly zhotoveny pro zkusebni instituty
s cilem usnadnit testovani riznych spotrebicd.

Podle normy EN 60350-1:2013 pop¥. IEC 60350-1:2011.

Pecleni
Nékolik plechi nebo forem s pecivem vliozenych
soucasné nemusi byt hotovych ve stejny okamzik.
Urovné pro vlozeni ptisluéenstvi pro peéeni na dvou
urovnich:
= Univerzalni plech: Uroven 3

Pecici plech: Uroven 1
= Formy na rostu

prvni roét: Uroven 3

druhy rost: Uroven 1

Urovné pro vloZeni ptislusenstvi pro pe¢eni na tiech
Urovnich: ;

m Pecici plech: Urover 5

= Univerzalni plech: Uroven 3

= Pecici plech: Uroven 1

Kryty jable¢ny kolaé

Kryty jable¢ny kola¢ na jedné urovni: tmava
kulata forma, vlozena vedle sebe.

Kryty jable¢ny kola¢ na dvou urovnich: tmava
kulata forma, vlozena nad sebe.

Kolac¢ v oteviraci dortové formé z bilého
plechu: peceni v rezimu horni/dolni ohfev na
jedné urovni. Pouzijte univerzalni plech
namisto ro$tu a na néj postavte kulatou
pecici formu

Upozornéni

= Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani
pokrm( do studeného peciciho prostoru.

m Dbejte pokynl pro predehrati trouby, které jsou
uvedeny v tabulce. Hodnoty plati pro rezim bez
pouziti rychlého ohfevu.

Pouzité druhy ohrevi:
u 4D horky vzduch
s [O Horni/dolni ohfev
. Stupen pizza

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:

s 1=nizka

m 2 = stfedni

= 3 =vysokd

Prislusenstvi Uroveni DI Teplota Intenzita Doba pripravy
vkladani ohfevu v °C pary v min
Peleni
Stiikané pecivo Pecici plech 3 140-150* 25-40
Stiikané pecivo Pecici plech 3 140-150* 25-40
Strikané pecivo, 2 Urovné Univerzalni + pecici plech 3+1 140-150* 30-40
Stfikané pecivo, 3 Urovné Pecici + univerzalni plech 5+3+1 130-140* 35-55

* predehfejte 5 min, nepouzivejte funkci rychlého predehrati

** predehrejte, nepouzivejte funkci rychlého predehrati
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Prislusenstvi

Testovano pro Vas v nasem kuchynském studiu ¢z

Druh
ohfevu

Intenzita
pary

Teplota
v °C

Doba pFipravy
v min

Uroven
vkladani

Kolacky (Small Cakes) Pecici plech 3 = 160* - 20-30
Kolacky (Small Cakes) Pedici plech 3 150* - 25-35
Kolacky (Small Cakes), 2 trovné Univerzalni + pecici plech 3+1 150* - 25-35
Kolacky (Small Cakes), 3 Urovné Pecici + univerzalni plech 5+3+1 140* - 35-45
Piskotovy kola¢ Kulatd forma @26 cm 2 8 160-170** - 25-35
Piskotovy kola¢ Kulata forma @26 cm 2 160-170** 25-35
Piskotovy kola¢ Kulata forma, @26cm 2 150-160 1 10

- 20-25
Piskotovy kolac, 2 trovné Kulata forma @26 cm 3+1 150-170** - 30-50
Kryty jablecny kolac 2x ¢erna plechova forma @20 cm 2 170-180 - 60-80
Kryty jablecny kolac 2x ¢erna plechova forma @20 cm 2 B8 180-200 - 60-80
Kryty jablecny kolag, 2 Grovné 2x ¢erna plechova forma @20 cm 3+1 170-190 - 70-90

* predehrejte 5 min, nepouzivejte funkci rychlého predehrati

** pfedehrejte, nepouzivejte funkci rychlého predehrati

Ptiprava v pare

Pod dérovanou nadobu na pfipravu v pare, velikost
XL, zasunite univerzalni plech, pokud je to v tabulce
uvedeno. Bude do néj odkapavat tekutina.

Urovné vkladani pfi piipravé v pare na jedné

urovni (maximalné pro 2,5 kg):

= Dérovana nadoba na pfipravu v pare, velikost XL:
Uroven 3

Prislusenstvi

Urovné vkladani pfi pfipravé v pafe na dvou

urovnich (maximalné pro 1,8 kg na jedné urovni):

= Dérovana nadoba na pfipravu v pare, velikost XL:
Uroven 5

= Dérovana nadoba na pfipravu v pare, velikost XL:
Uroven 3

Pouzity druh ohrevu:

u[® Ptiprava v pare

Druh
ohfevu

Teplota
v °C

Uroveii
vkladani

Pfiprava v pafe

Hréach, zmrazeny, dvé nadoby 2x nadoba na pfipravu v pare XL + 5+3+1 100 K35
univerzalni plech

Brokolice, Cerstva, 300 g Nadoba na pfipravu v pafe XL 3 100* 7-8***

Brokolice, ¢erstva, jedna nadoba Nédoba na pfipravu v pare XL 3 100* 7-8***

* predehrejte

** Zkous$ka je ukonéena, kdyz je na nejchladnéj$im misté dosazeno 85°C (viz IEC 60350-1)
*** Srovnatelného stupné pripravy mezi referen¢nim vzorkem a hlavnim vzorkem je dosazeno, pokud byl
referencni vzorek varen 5 minut (zpisobem popsanym v IEC 60350-1).

Grilovani

Dodatec¢né vlozte univerzalni plech. Bude se do
néj zachycovat odkapavajici tekutina a pecici
prostor zlistane ¢istsi.

Pouzity druh ohrevu:
un [T Velkoplo$ny gril

Prislusenstvi Urovei  Druh Stupef Doba pfipravy
vkladani  ohFevu grilovani v min
Grilovani
Opékani toastd* Rost 5 & 3 4-6
Hovézi burger, 12 kust* Rost 4 B 3 25-30

*nepredehrivejte

**po 2/3 celkového Casu otocte
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Dulezité pokyny — obrazek 1

m Jen odbornd vestavba podle tohoto montézniho navodu
zaru€uje bezpecné pouzivani. Za $kody zplisobené chybnou
vestavbou odpovida montazni firma.

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

= Ridte se montaznimi pokyny pro zabudovani pfislusenstvi.

= Pfed uvedenim do provozu odstrarite z peciciho prostoru
a dvitek obalovy materidl a lepici fdlie.

u Vestavny nabytek musi byt odolny vuéi teploté az do 90 °C,
prilehlé pfedni hrany nabytku az do 70 °C.

u Nezabudovavejte spotiebi¢ za dekoraéni kryt. Hrozi nebezpeci
prehrati.

m Vyfezy v ndbytku provedte pred zasazenim spotrebice.
Odstrarite piliny, funkce elektrickych souc¢astek by mohla byt
negativné ovlivnéna.

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

m U spotfebicd s vyklopnym €elnim panelem se spinaci dbejte na
to, aby €elni panel se spinadi pfi vysunuti nenarézel do
sousedniho nabytku.

= Zasuvka pro pfipojeni spotfebice musi byt umisténa v oblasti
vysrafované plochy A nebo mimo prostor zabudovani
spotfebice.

u Neupevnény nédbytek pfipevnéte bézné prodavanym thelnikem
B ke sténé.

m Rozméry na obrézcich jsou v mm.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou — obrazek 2

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

Pracovni desku pfipevnéte k vestavnému nabytku.

Je-li spotfebi¢ vestavén pod varnou deskou, musi byt dodrzeny
nasledujici minimalni rozméry (pfipadné véetné nosné
konstrukce):

1
4

Z|
/ to 1 fa

=)

| _

Druh varné desky a a b
nasazena v roviné

Indukéni varna deska 37 mm 38 mm 5mm

Celoplosna 43 mm 48 mm 5mm

indukéni varna deska

Plynova varnd deska 32 mm 42 mm 5mm

Elektricka varna des- 22 mm 24 mm 2mm

ka

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

DodrZujte montazni navod pro varnou desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skfifice — obrazek 3

Pro odvétravani spotiebic¢e musi byt v mezidnech vétraci vyrez.
Pokud ma vysoka skfitika kromé zadnich stén prislusnych prvk(
dalsi zadni sténu, musi se tato zadni sténa odstranit.

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

Vestavba do rohu — obrazek 4

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

Pripojeni spotrebice

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

Jisténi musi byt provedené podle vykonu uvedeného na typovém
Stitku a mistnich predpisu.

Pfi veskerych montaznich pracich musi byt spotiebi¢ odpojeny od
sité.

Spotiebi¢ smi byt pfipojen pouze pomoci piivodniho kabelu, ktery
je soucasti dodavky. Zapojte pfivodni kabel na zadnf strané
spotiebice (zacvaknout!).

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

Ochrana proti dotyku musi byt zajisténa vestavbou.

Privodni kabel se zastrckou s ochrannym kontaktem
Spotfebi¢ se smi zapojovat pouze do predpisové instalované
sitové zasuvky s ochrannym kolikem.

Jestlize zasuvka neni po vestavbé spotiebice pfistupnd, musi se
na strané instalace pouzit jisti¢ vSech poli se vzdélenosti kontaktl
min. 3 mm.

Privodni kabel bez zastréky s ochrannym kontaktem
Elektrické pfipojeni smi provadét pouze koncesovany odbornik.
Pfi instalaci se musi pouzit jisti¢ vSech pdlu se vzdalenosti
kontaktt min. 3 mm. Identifikujte fAzové vodi€e a nulovy vodi¢

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

Pfipojeni provadéjte pouze podle schématu pfipojeni. Napéti viz
typovy $titek. Pfi zapojovani vodicu sitové pripojky dodrzujte
barevné rozliseni: zeleno-zluty = ochranny vodic é modry =
nulovy vodi¢, hnédy = faze (krajni vodic).

Pouze Svédsko, Finsko a Norsko

Spotrebi¢ Ize pfipojit také pomoci pfilozené zastréky s ochrannym
kontaktem. Zastr¢ka musi byt pfistupnd i po dokonceni vestavby.
Pokud tomu tak nenf, je nutné na strané instalace rovnéz pouzit
jisti¢ v8ech poll se vzdalenosti kontaktt min. 3 mm.

Upevnéni spotiebi¢e — obrazek 5

1. Spotiebic zcela zasunte a stfedové vyrovnejte.

2. Spotiebic pfisroubujte.

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

Na postrannich sténach vestavné skfiriky nesmi byt pfipevnéné
tepeln&izolacni listy.

Demontaz

1. Spotfebi¢ odpojte od sité.

2. Povolte upeviiovaci Srouby.

3. Spotfebi¢ mirné nadzdvihnéte a zcela vytahnéte.
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Zdroj tepla: elektricky
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Zarucni podminky

spolecnosti BSH domaci spotfebice s.r.o.

1. Ziruka

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

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

2. Porizovaci doklad a zaruéni list

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

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

3. Uplatnéni zaruky

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

6. Pozaruéni servis

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

7. Rozsifend zaruka nad ramec zakona

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

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

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

10. Prohlaseni o hygienické nezdvadnosti vyrobku

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

Ujisténi dovozce o vydani prohldseni o shodé

Vazeny zakazniku,

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




B/S/H/

Kontakt na servis domacich spotiebi¢ti BOSCH

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

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

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

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

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

Starostlivo si precitajte tento navod. lba tak
budete schopni svoj spotrebi¢ pouzivat’
spravne a bezpecne. Tento navod na obsluhu
a navod na montaz starostlivo uschovajte pre
neskorsie pouzitie Ci dalSieho pouzivatela.

Tento pristroj je urceny iba na zabudovanie.
Dodrzujte zvlastne pokyny na instalaciu.

Po vybaleni pristroj skontrolujte. Pokial

doslo pocas prepravy pristroja k jeho
poskodeniu, nepripdjajte ho. Spotrebice

bez zastrcky moze zapojit iba opravneny
odbornik. V pripade §koéd vzniknutych

v dbsledku zlého zapojenia nemate narok

na zaruku.

Spotrebic je ur¢eny iba na pouzitie

v domacnosti a vdomacnosti zodpovedajucom
prostredi. Spotrebi¢ pouzivajte iba na pripravu
pokrmov a napojov. Pri pouzivani nenechavajte
spotrebi¢ bez dozoru. Pristroj je ur¢eny
vyhradne na pouzitie v uzatvorenych
priestoroch.

Tento pristroj je uréeny na pouzitie do
najvys$sej povolenej nadmorskej vysky 2000 m.
Deti starsSie ako 8 rokov a osoby

so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
mentalnymi schopnostami smu spotrebic
pouzivat' iba pod dohladom zodpovednej
osoby, ktora ich pouci, ako spotrebic
bezpecne pouzivat, a v pripade, Ze

pochopili rizika, ktoré z pouzivania

vyplyvaju.

Deti sa so spotrebicom nesmu hrat’. Deti
nesmu bez dozoru pristroj Cistit’ ani

vykonavat' jeho udrzbu.

Deti mladsSie ako 8 rokov veku by sa mali

zdrziavat' v bezpecnej vzdialenosti
od spotrebica a napajacieho vedenia.

Prislusenstvo vzdy vsuvajte do priestoru
na pecenie spravnym spdsobom.
— ,Prislusenstvo® na strane 12



Dolezité bezpeénostné
pokyny

Vseobecné pokyny

/A\Varovanie - Nebezpeé&enstvo poziaru!

= Horlavé predmety uskladnené
v priestore na pecenie sa mozu vznietit.
V priestore na pecenie nikdy
neukladajte horlavé predmety. Nikdy
neotvarajte dvierka pristroja, ked vnutri
zacne vznikat’ dym. Vypnite spotrebic
a vytiahnite sietovu zastréku zo zasuvky
alebo vypnite poistky v poistkovej skrini.

= Pri otvoreni dvierok spotrebica vznikne
prievan. Papier na pecenie moéze prist’
do kontaktu s ohrievacim telesom a méze
sa vznietit. V priebehu predhrievania
nikdy neumiestnujte papier na pecenie
na prislusenstvo bez upevnenia. Papier
na pecenie musi byt vzdy zatazeny

riadom alebo formou na pecenie. Papierom

na pecenie vylozte vzdy len plochu,
ktoru budete potrebovat’. Papier

na pecenie nesmie nikdy presahovat’
cez prisluSenstvo.

/A\Varovanie - Nebezpeéenstvo popalenia!

= Spotrebi¢ sa zahrieva na velmi vysoké
teploty. Nikdy sa nedotykajte vnutornych
pléch priestoru na pecenie alebo
ohrievacich telies. Spotrebi¢ nechajte
vzdy vychladnut. Udrzujte deti mimo
dosahu spotrebica.

= Prislusenstvo alebo nadoby su vel'mi horuce.
Pri vyberani prislusenstva alebo riadu z riry

vzdy pouzite kuchynské rukavice.

= Alkoholické vypary sa mozu v rozpdlenej rure

vznietit. Nikdy nepripravujte pokrmy

s velkym mnoZstvom vysokopercentného
alkoholu. Pokial pouzijete ndpoj s vysokym
percentom alkoholu, potom len v malom
mnozstve. Dvierka spotrebic¢a otvarajte
opatrne.

Varovanie - Nebezpecenstvo oparenia!

s Pristupné vonkajsie ¢asti su pocas
prevadzky horuce. Nikdy sa nedotykajte
horucich casti. Udrzujte deti mimo dosahu
spotrebica.

= Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a moze von
unikat’ horuca para. Para nemusi byt’
viditelna, zalezi na teplote. Pri otvarani

dvierok nestojte prili$ blizko pri spotrebici.

Dvierka spotrebica otvarajte opatrne.
Udrzujte deti mimo dosahu spotrebica.

= Z vody v horicom priestore na pecenie
moze vzniknut hordca para. Do horuceho
priestoru na pecenie nikdy nelejte vodu.

Délezité bezpecnostné pokyny sk

/\ Varovanie - Nebezpeéenstvo poranenia!
s Poskriabané sklo dvierok spotrebic¢a méze
prasknut. Nepouzivajte ziadnu skrabku

na sklo, ostré alebo brusne cCistiace
prostriedky.
= Zavesy dvierok sa pri otvarani a zatvarani

pohybuji a mézu vas priskripnut. Nesiahajte

do priestoru kibov dvierok.

/A\Varovanie - Nebezpeéenstvo zasahu
elektrickym pridom!

= Neodborné opravy su nebezpecné.
Opravy smie vykonavat’ a poskodeny
napajaci kabel smie vymenit’ iba nami
vysSkoleny servisny technik. Pokial je
spotrebi¢ poskodeny, odpojte ho
od elektrickej siete alebo vypnite
poistku v poistkovej skrini. Zavolajte
zakaznicky servis.

= Kablova izolacia elektrickych spotrebic¢ov
sa moéze pri kontakte s horucimi ¢astami
spotrebica roztavit. Vzdy davajte pozor,
aby sa pripajaci kabel nedostal do
kontaktu s hortcimi ¢astami spotrebica.

= Prenikajuca vlhkost' moze sposobit’
zasah elektrickym pradom.
Nepouzivajte Ziadne vysokotlakové
alebo parné cistice.

= Poskodeny spotrebi¢ mbze sposobit’ zasah
elektrickym prudom. Chybny spotrebic
nikdy nezapinajte. Vytiahnite sietovu
zastréku alebo vypnite prislusny isti¢
v poistkovej skrini. Zavolajte zadkaznicky
servis.

/A\Varovanie - Ohrozenie magnetizmom!

V oblasti ovladacieho panelu alebo

ovladacich prvkov su vloZzené permanentné

magnety. Tie mozu ovplyviovat

elektronické implantaty, napr. srdcové

kardiostimulatory alebo inzulinové pumpy.

Pokial' mate elektronicky implantat,

dodrzujte minimalnu vzdialenost’ 10 cm

od obsluznych prvkov.

Para

/A\Varovanie - Nebezpeéenstvo oparenia!

= Voda v nadrzke na vodu sa moze pri dalsej
prevadzke spotrebica velmi ohriat. Nadrzku
na vodu po kazdej prevadzke spotrebica
s vyuzitim pary vyprazdnite.

= V priestore na pecenie vznika horuca para.
Pocas prevadzky spotrebica s vyuzitim pary
nesiahajte do priestoru na pecenie.

= Pri vyberani prisluSenstva moéze vystrieknut’
horuca tekutina. Horuce prislusenstvo
vyberajte iba s kuchynskymi rukavicami.



sk Pri¢iny poskodenia

/A\Varovanie - Nebezpeéenstvo poranenia
a nebezpecenstvo poziaru!

Horlavé tekutiny sa mézu v rozpalenej rure
vznietit’ (deflagracia). Do nadrzky na vodu
nelejte Ziadne horlavé tekutiny (napr.
napoje s obsahom alkoholu). Do nadrzky
na vodu lejte iba vodu alebo nami
odporucany prostriedok na odvapnenie.

Pri¢iny poskodenia

VSeobecné pokyny

Pozor!

PrislusSenstva, félie, papier na pecenie alebo riad
na dne priestoru na pecenie: Na dno priestoru

na pecenie nekladte ziadne prisluSenstvo. Dno
priestoru na pecenie nevykladajte Ziadnou foéliou
akéhokolvek druhu alebo papierom na pecenie.
Na dno priestoru na pecenie neklad'te ziadny riad,
ked' je teplota nastavena na viac ako 50 °C.
Dochadza k hromadeniu tepla. Cas tepelnej tpravy
potom nesuhlasi a déjde k poskodeniu smaltu.
Hlinikova folia: Hlinikova félia nesmie v priestore
na pecenie prist' do kontaktu s vyplnou dvierok
spotrebica. Vypln dvierok by sa mohla trvale
zafarbit’.

Voda v hortdicom priestore na pecenie:

Do hortceho priestoru na pecenie nikdy nelejte
vodu. Tvori sa vodna para. Zmenou teploty moze
doéjst’ k poskodeniu smaltu.

Vlhkost' v priestore na pecenie: DIhodobejsia
vlhkost' v priestore na pecenie moéze spésobovat’
koroziu. Po pouziti nechajte priestor na pecenie
vyschnut. Neuchovavajte dlhsi ¢as vihké potraviny
v uzatvorenom priestore na pecenie. V priestore
na pecenie neuchovavajte ziadne pokrmy.
Chladnutie s otvorenymi dvierkami: Pri pouziti

pri vysokych teplotach nechavajte priestor

na pecenie vychladnut iba s uzatvorenymi dvierkami.
Do dvierok spotrebi¢a ni¢ neprivierajte. Aj ked st
dvierka otvorené len minimalne, moéze ¢asom déjst’
k poSkodeniu nabytku &i inych objektov v blizkosti.
Iba pri vysokej vlhkosti nechavajte priestor

na pecenie vyschnut s otvorenymi dvierkami.
Ovocné Stavy: Ak peciete ovocny kolac

zo $tavnatého ovocia, plech na pecenie ovocim
neprepliiujte. Ovocna $tava, ktora kvapka z plechu
na pecenie, zanechava skvrny, ktoré uz nie je
mozné odstranit. Ak je to mozné, pouzite
univerzalny hlboky plech.

Silne znecistené tesnenie rury: Ak je tesnenie silne
znecistené, dvierka spotrebica pri pouziti
nedoliehaju. M6Ze dojst’ k poskodeniu ¢elnych
Casti nabytku v okoli. Tesnenie vzdy udrzujte Cisté.
Dvierka pristroja ako sedadlo alebo odkladacia
plocha: Na otvorené dvierka spotrebica
nestlpajte, nesadajte ani sa na ne nevesajte.

Na dvierka spotrebi¢a nestavajte Ziadne

nadoby ani prislusenstvo.

Zasunutie prislusenstva: V zavislosti od typu
spotrebica méze prislusenstvo pri zatvarani
poskriabat sklo dvierok. PrisluSenstvo vzdy
zasunte do priestoru na pecenie az na doraz.
Preprava spotrebica: Spotrebi¢ neprenasajte ani
neberte za rdc¢ku dvierok. Drzadlo dvierok neudrzi
hmotnost’ spotrebic¢a a moze sa zlomit'.



Para

Pozor!

Formy na pecenie: Riad musi byt odolny proti Ziaru

a pare. Pre kombinovanu prevadzku s vyuzitim pary
nie st vhodné silikonové formy na pecenie.

Riad so stopami hrdze: Nepouzivajte Ziadny riad

so stopami hrdze. Aj tie najmensie zhrdzavené miesta
by mohli viest' ku korozii priestoru na pecenie.
Odkvapkavajuce tekutiny: Pri priprave pokrmu

s vyuzitim pary v deravej nadobe pod fu vzdy zasurite
plech na pecenie, univerzalny plech alebo nadobu
bez dier. Bude do nich odkvapkavat' tekutina.

Hortca voda v nadrzke na vodu: Hortica voda méze
poskodit’ cerpadlo. Do nadrzky lejte iba studenu
vodu.

Poskodenie smaltu: Pokial sa na dne priestoru na
pecenie nachadza voda, spotrebi¢ nespustajte. Pred
spustenim vodu na dne priestoru na pecenie utrite.

Prostriedok na odvapnenie:

Prostriedok na odvapnenie sa nesmie dostat’ na
ovladaci panel alebo iné citlivé povrchy. Poskodili
by sa. Pokial sa tak stane, okamzite umyte
prostriedok na odvapnenie vodou.

Cistenie nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu nedistite
v umyvacke riadu. Nadrzka by sa poskodila. Nadrzku
na vodu Cistite makkou handri¢kou a obvyklym
prostriedkom na umyvanie riadu.

Ochrana zivotného prostredia sk

Ochrana zivotného

prostredia

Vas novy spotrebic je obzvlast energeticky
usporny. V tejto kapitole najdete rady, ako pri jeho
pouzivani usetrit esSte viac energie a ako spotrebi¢
spravne likvidovat'.

Tipy na Usporu energie

Predhrievajte spotrebic len vtedy, ked' je to
uvedené v recepte alebo v tabulke navodu

na pouzitie.

Pouzivajte tmavé, ¢ierno lakované alebo smaltované
formy. Dobre prijimaju teplo.

Otvarajte dvierka spotrebic¢a pocas prevadzky ¢o
najmene;j.

Viac kolacov pecte postupne za sebou. Priestor na
pecenie je eSte vyhriaty. Tym sa skrati ¢as pecenia
druhého kolaca. V priestore na pecenie mozete tiez
polozit' 2 hranaté formy na pecenie vedla seba.

Pri dlhsich ¢asoch ohrevu mozete spotrebi¢ 10 minut
pred koncom vypnut’ a na dopecenie vyuzit’
zostatkové teplo.

Ekologicka likvidacia spotrebica

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu
zivotného prostredia.

2

Tento spotrebic je oznaceny podla
eurdpskej smernice 2012/19/EU

o elektrickych a elektronickych zariadeniach
(waste electrical and electronic equipment —
WEEE). Smernica stanovuje ramec

pre spatny odber a recyklacju starych
zariadeni, platny pre celtu EU.



sk Zoznamenie sa so spotrebicom

Zoznamenie sa
so spotrebicom

V tejto kapitole vam vysvetlime zobrazenia na
displeji a ovladacie prvky. Dalej sa zoznamite
s réznymi funkciami svojho spotrebica.

Upozornenie: V zavislosti od typu spotrebica su
mozné odchylky vo farbe a detailoch.

Druhy ohrevu
Asistent

Para

Tla¢idla

Tlac¢idla vlavo a vpravo na ovladacom paneli
maju tlakovy bod. Pre ovladanie stlacte
tla¢idlo.

Pri spotrebic¢och, ktoré nie su vybavené ¢elom
z uslachtilej ocele, su obe tieto dotykové polia
tla¢idiel bez tlakového bodu.

Dotykové polia

Pod dotykovymi polami sa nachadzaju senzory.
Pre vyber funkcie stlacte akykolvek symbol.
Otoény voli¢

Otocny voli¢ je pripevneny takym

spodsobom, aby sa s nim dalo neobmedzene
otacat’ smerom dolava alebo doprava. Lahko
ho stlacte a pohybujte nim pomocou prsta
pozadovanym smerom.

Displej

Na displeji sa zobrazuju aktualne nastavené

hodnoty, moznosti volby alebo texty s upozornenim.

Dotykové displeje

Na dotykovych displejoch vidite aktudlne
moznosti vol'by. Kliknutim na prislusné
textové pole mozete priamo vykonat volbu.
V zavislosti od vyberu sa menia textové polia.

Hlavna ponuka

Ovladaci panel

Na ovladacom paneli nastavite pomocou tlacidiel,
dotykovych poli, dotykového displeja a oto¢ného
voli¢a rézne funkcie svojho spotrebica. Na displeji je
zobrazené aktualne nastavenie.

Prehlad zobrazuje ovladaci panel zapnutého
spotrebica s ponukou funkcii.

Cistenie

Zakladné
nastavenia

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su zladené s roznymi
funkciami vasho spotrebica. Tak mdzete svoj
spotrebic ovladat' jednoducho a priamo.
Tlaéidla a dotykové pola

Tu najdete stru¢né vysvetlenie k réznym tlacidlam
a dotykovym poliam.

Symbol Vyznam

Tladidla

@  on/off

D Start/stop

Vypnutie a zapnutie spotrebica

Pre spustenie a zastavenie prevadzky
alebo zrusenie dlhym stlacenim
(cca 3 sekundy)

Dotykové polia

menu Menu Otvorenie ponuky prevadzkovych rezimov
Budik Zvolenie budika
§ Informacie Zobrazenie upozorneni

DIhym stlacenim (cca 4 sekundy)
aktivujete a deaktivujete detsku poistku.

Naplnenie alebo vyprazdnenie nadrzky
na vodu

c=  Detska poistka
Py

2 Otvorenie krytu

Otocény volié
Otocnym volicom menite druhy programov
a nastavené hodnoty, ktoré su zobrazené na displeji.

V ponuke funkcii dotykového displeja mézete
listovat' tiez pomocou oto¢ného volica.

Pri dosiahnuti prvého alebo posledného bodu
ponuky musite vac¢sinou otocit spat.



Displej
Displej je Strukturovany tak, aby bolo mozné
udaje v kazdej situdcii precitat’ na prvy pohlad.

Hodnota, ktoru prave mozete nastavit, je zvyraznena
a zobrazena bielym pismom. Hodnota na pozadi je
siva.

Zvyraznena Zvyraznend hodnotu mézete menit” priamo

hodnota bez toho, aby ste ju predtym museli vybrat.
Po spusteni prevadzky je zvyraznena teplota
alebo stupen. Biela linia sa zobrazuje zaroven
s ukazovatelom rozohrievania a postupne
cervenie.

Zvacsenie Pokial' pomocou otocného voli¢a zvyraznent
hodnotu zmenite, bude sa zobrazovat’

vacsim pismom iba tato hodnota.

Prstenec

Na vonkaj$ej strane displeja sa nachadza prstenec.

Pokial' menite nejakd hodnotu, na prstenci sa
zobrazi, kde sa v ponuke funkcii nachadzate. Podla
druhu nastavenia je prstenec neprerusovany alebo
rozdeleny do oddielov, a to v zavislosti od rozsahu
ponuky funkcii.

Pocas prevadzky prstenec po sekundach postupne
Cervenie. Ked ubehne mindta, jednotlivé oddiely
opat’ postupne cerveneju od zaciatku. Pocas
priebehu zhasne kazdu sekundu jeden oddiel.

Ukazovatel teploty

Po spusteni prevadzky sa na displeji graficky
zobrazi aktudlna teplota v priestore na pecenie.

Ukazovatel Biela linia pod teplotou zlava doprava postupne
rozohrievania ¢ervenie podla toho, ako sa rozohrieva priestor
na pecenie. Pokial predhrievate, optimalny ¢as
na vsunutie pokrmu nastava vtedy, ked linia
neprerusovane scervenie.
V pripade niektorych rezimov, napr. pri stupni
grilovania je linka okamzite cervena.

Ukazovatel Pokial je spotrebi¢ vypnuty, znazornuje cervena

zostatkového  kruhova linia zostatkové teplo v priestore

tepla na pecenie. Cim menej je zostatkového tepla,
tym tmavsia kruhova linia je, az celkom zmizne.

Upozornenie: Na zaklade termickej zotrvacnosti
sa mbze zobrazena teplota lisit od skutoc¢nej
teploty v priestore na pecenie.

Zoznamenie sa so spotrebicom sk

Dotykové displeje

Dotykové displeje sluzia zaroven ako ukazovatele
a ovladacie prvky. Zobrazuju, aké funkcie mozete
zvolit’ a ¢o je uz nastavené. Pre volbu funkcie
jednoducho kliknite priamo na textové pole.

Zvolena funkcia je zobrazena v ¢ervenom zvislom
pruzku na okraji. Prislusna hodnota je zobrazena na
displeji v bielej farbe a zvyraznena.

Mala cervena Sipka na okraji textového pola
oznacuje, k akej funkcii mézete listovat’ dopredu
alebo spat.

Teplota

4D horuci vzduch

Druhy programov
Vas spotrebic je vybaveny roznymi prevadzkovymi
rezimami, ktoré vam ulahcia jeho prevadzku.

Presny popis tychto rezimov ndjdete v prislusnych
kapitolach.

Pomocou pol'a menu otvorite ponuku prevadzkovych
rezimov.

amov Pouzitie

Druhy ohrevov Pre optimalnu pripravu svojich
—> , Obsluha spotrebica”  pokrmov mate k dispozicii
na strane 15 rozne, vyladené druhy ohrevu.

Asistent Pre mnoho pokrmov su uz

—> , Pokrmy* na strane 34 predprogramovane vhodné
nastavenia.

Para Pre optimalnu pripravu svojich

pokrmov mate k dispozicii rézne,
vyladené druhy ohrevu s vyuzitim

—> ,Para“na strane 17

pary.
Cistenie Cistit' mozete pomocou réznych
— ,Funkcia cistenia“ funkcii ¢istenia: Odvapnenie

na strane 27 a susenie.

Zakladné nastavenie —
,Zdkladné nastavenie”
na strane 23

Zakladné nastavenie svojho
spotrebi¢a mozete prispdsobit’
svojim zvyklostiam.




sk Zoznamenie sa so spotrebicom

Druhy ohrevov

Niz8ie vam vysvetlime rozdiely a pouzitie
jednotlivych druhov ohrevu, aby ste si vzdy zvolili
ten spravny.

Druh ohrevu Teplota Pouzitie

4D hordci vzduch* 30-250 °C Na pecenie na jednej alebo na viacerych urovniach.
Ventilator rozvadza teplo prstencovych ohrievacich telies v zadnej stene
rovnomerne po celom priestore na pecenie.

Horny/dolny ohrev * 30-250 °C Na tradi¢né pecenie na jednej Urovni. Obzvlast vhodny na pecenie
kolacov so $tavnatou naplriou.
Teplo prichddza rovnomerne zvrchu i zospodu.

Horuci vzduch Eco 30-250 °C Na Setrnu pripravu vybranych pokrmov na jednej Urovni bez predhrievania.
Ventilator rozvadza teplo prstencovych ohrievacich telies v zadnej stene
po celom priestore na pecenie.

©

([

n

C|

[=| Horny/dolny ohrev Eco 30-250 °C Na Setrnt pripravu vybranych pokrmov. Teplo

&co prichadza zvrchu i zospodu.

o Gril s cirkulaciou vzduchu*  30-250 °C Na pecenie hydiny, celych ryb a vacsich kiskov mésa.
o

Grilovacie teleso a ventilator sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator
rozfukava teplo rovnomerne okolo pokrmu.

E] Velkoplosny gril Stupne grilovania:  Na grilovanie steakov, klobas alebo hrianok a na zapekanie.
1 = slabé Cela plocha pod grilovacim telesom sa ohreje.
2 = stredné
3=silné
‘j Maloplogny gril Stupne grilovania: ~ Na grilovanie malého mnozstva, ako su steaky, klobasy alebo hrianky a na
1 =slabé zapekanie.
2 = stredné Stredna plocha pod grilovacim telesom sa ohreje.
3 =silné
Stupen pizza 30-250 °C Na pripravu pizze a pokrmov, ktoré potrebuju vela tepla zospodu. Teplo

pradi od spodného ohrievacieho telesa a prstencového ohrievacieho telesa
na zadnej stene.
Mierny ohrev 70-120 °C Na Setrnt a pozvolnu pripravu opecenych, malych kiskov masa
v otvorenom riade.
Teplo pradi pri nizSich teplotach rovnomerne zvrchu i zospodu.

Q Dolny ohrev 30-250 °C Na ohrievanie vo vodnom kupeli

a na dopekanie. Teplo prudi zospodu.
UdrZiavanie teploty* 60-100 °C Na udrZiavanie teploty pripravenych pokrmov.
E] Predhriatie riadu 30-70 °C Na nahriatie riadu.

Pri tomto druhu ohrevu je mozné vyuZit na podporu paru (prevadzka iba s naplnenou nadrzkou na vodu)

Navrhované hodnoty

Ku kazdému druhu ohrevu spotrebi¢ navrhne
teplotu alebo stupen. Tuto teplotu mézete bud’
pouzit, alebo zmenit'.
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Para

Niz8ie vam vysvetlime rozdiely a pouzitie
jednotlivych druhov ohrevu s vyuzitim pary, aby ste
si vzdy zvolili ten spravny.

Zoznamenie sa so spotrebicom sk

Druh ohrevu Teplota Pouzitie
Priprava v pare 30-100 °C Na zeleninu, ryby, prilohy, na od$tavovanie ovocia
i a blansirovanie.
5 Regeneracny ohrev 80-180 °C Na hotové sterilizované pokrmy a pecivo.
= Hotové pokrmy sa $etrne opét ohreju. Vdaka privadzanej pare pokrmy
nevyschnd.
Stupen kysnutia 30-50 °C Na kysnuté cesto a kvasok.
= Cesto vykysne omnoho rychlejsie ako pri izbovej teplote. Cesto sa
na povrchu nevysusi.
30-60 °C Na zeleninu, maso, ryby a ovocie.

* Rozmrazovanie

Pomocou vlhkosti sa teplo Setrne prenasa na pokrm. Pokrm nevysycha

a nedeformuje sa.

Dalsie informacie

Vo vacsine pripadov vam spotrebi¢ ponuka pokyny
a dalsie informacie k prave vykonavanej ¢innosti.
Kliknite na pole i. Na par sekind sa na displeji
zobrazi prislusny pokyn. V pripade dlhsich pokynov
listujte oto¢nym volicom az na koniec.

Niektoré pokyny sa zobrazuju automaticky, napr.
pokyny na potvrdenie alebo vyzva ¢i varovanie.

Funkcie priestoru na pecenie

Funkcie priestoru na pecenie zjednodusuju
prevadzku vasho spotrebica. Napriklad priestor
na pecenie je velkoplo$ne osvetleny a chladiaci
ventilator chrani spotrebic pred prehriatim.

Otvaranie dvierok rury

Ak otvorite dvierka rury pocas prevadzky,
prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok sa
opat’ spusti.

Osvetlenie priestoru na pecenie

Ked' otvorite dvierka spotrebica, zapne sa
osvetlenie priestoru na pecenie. Pokial zostanu
dvierka otvorené dlhsie ako cca 15 minut,
osvetlenie sa opat vypne.

Pri vacsine programov sa osvetlenie priestoru
na pecenie zapne, hned ako sa dany program
spusti. Po ukonceni sa osvetlenie opat’ vypne.

Upozornenie: V zakladnom nastaveni mézete
nastavit, aby sa osvetlenie priestoru na pecenie

pri prevadzke nezapinalo. — , Zdkladné nastavenie*
na strane 23

Chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla
potreby.Teply vzduch unika dvierkami.

Pozor!
Ventilator nezakryvajte. Inak sa spotrebic
prehreje.

Aby sa po ukonceni prevadzky priestor
na pecenie rychlejsie vychladil, bezi chladiaci
ventilator este urcity ¢as po ukonceni ohrevu.

Upozornenie: Cas dobehu ventilatora mozete
nastavit' v zakladnom nastaveni.
— ,Zdkladné nastavenie” na strane 23

Nadrzka na vodu

Spotrebic je vybaveny nadrzkou na vodu. Nadrzka
na vodu sa nachadza vzadu za krytom.

Pre prevadzku s vyuzitim pary naplite nadrzku
vodou. — ,Para“na strane 17

~

Veko nadrzky
[2] Plniaci otvor
Drzadlo na vybratie a zasunutie nadrzky na vodu
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sk Prislusenstvo

PrisluSenstvo

K spotrebicu patri rézne prislusenstvo. Tu ziskate
prehlad o dodanom prislusenstve a jeho spravhom
pouziti.

Dodavané prislusenstvo

Vas spotrebic je vybaveny nasledujucim prisluSenstvom:

— Rost
///"///\“" Na riad, form: 3¢
' . s y na kolace
////////////Z////( a nakypy.
B Na pecenie, grilovanie
a hlboko zmrazené pokrmy.

Plech na pecenie

Na pripravu rezov na plechu
a drobné pecivo.

Univerzalny plech

Na $tavnaté kolace, pecivo, zamrazené
pokrmy a velké kusky masa. Mozno ho
pouzit’ ako nadobu na zachytavanie
kvapkajticeho tuku, pokial’ grilujete
priamo na roste. Pri prevadzke

s vyuZitim pary ho mozete tiez
pouzivat' ako nadobu na zachytenie
kvapkajlcej vody.

Nadoba na pripravu v pare,
dierovana, vel'kost' S

Na pripravu zeleniny v pare,
odstavovanie bobulovin

a rozmrazovanie.

Nadoba na pripravu v pare,
nedierovana, velkost S

Na pripravu ryze, strukovin
a obilnin.

Nadoba na pripravu v pare,
dierovana, velkost’ XL

Na pripravu velkého mnozstva
pokrmu v pare.

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo. Je urcené
$pecidlne pre vas spotrebic.

Prislusenstvo je mozné dokupit cez zakaznicky
servis alebo v $pecializovanom obchode.

Upozornenie: Ked sa prislusenstvo ohreje

na vysokeé teploty, mbze sa zdeformovat. To véak
nema ziadny vplyv na ich funkénost. Hned' ako sa
opét ochladi, deformacia zmizne.

Upozornenie: Nadoby na pripravu v pare mbzete
pouzivat’ bez obmedzenia pre vsetky druhy ohrevu
s vyuzitim pary. Pokial nastavite pri inych druhoch
ohrevu vysoké teploty, vyberte nadoby na pripravu
v pare z priestoru na pecenie. Vysoké teploty
spdsobia trvalt zmenu sfarbenia a deformacie
nadob na pripravu v pare.
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Vkladanie prislusenstva

Priestor na pecenie ma 5 urovni vkladania. Tieto
urovne sa pocitaju zospodu hore.

Pri niektorych spotrebicoch je najvyssia

uroven vkladania v priestore na pecenie
oznacena symbolom pre grilovanie.

Prislusenstvo zasuvajte vzdy do oboch
zavesnych rostov v jednej Urovni vkladania.

Prislusenstvo je mozné vysunut aZz do polovice
bez toho, aby sa prevrhlo.

Upozornenie

= Dbajte na to, aby ste prislusenstvo do priestoru
na pecenie vkladali vzdy spravnym spésobom.

m Vzdy ho vloZte do priestoru na pecenie tak, aby sa
nedotykalo dvierok rury.

Funkcia zacvaknutia

PrisluSenstvo sa mdze vysunut' az do polovice, kym
nezacvakne. Tato funkcia zabranuje preklopeniu
prislusenstva pri vytahovani. Aby tato ochrana
proti preklopeniu fungovala, musi sa prislusenstvo
do priestoru na pecenie zasunut spravne.

Pri vkladani ro$tu dbajte na to, aby bol vyrez

a vzadu a ukazoval smerom dole. Otvorena strana
musi ukazovat’ smerom k dvierkam rury a zakrivenie
smerom dole ~—.




Pri vkladani plechu dbajte na to, aby bol vyrez

a vzadu a ukazoval smerom dole. Skosenie
prislusenstva b musi smerovat dopredu k dvierkam
rary.

Priklad na obrazku: Univerzalny plech

Kombinovanie prislusenstva

Rost mozZete vlozit' zaroven s univerzalnym
plechom, aby ste mohli zachytavat’
odkvapkavajuce tekutiny.

Dbajte pri vkladani rostu na to, aby oba distan¢né
drziaky a boli na zadnom okraji. Pri vsuvani
univerzalneho plechu je rost nad vrchnou vodiacou
litou v danej Urovni vkladania.

Priklad na obrazku: Univerzalny plech

Malé nadoby na pripravu v pare mozete postavit’
do priestoru na pecenie iba na rost.

Zvlastne prisluSenstvo

Zvlastne prislusenstvo je mozné dokupit’ cez zakaznicky
servis, alebo v $pecializovanom obchode.

V nasich kataldégoch a na internete najdete Sirokd ponuku
prisluSenstva pre svoj spotrebic.

Dostupnost’ a moznosti online objednania su
v jednotlivych krajinach rézne. Nazrite do svojich
dokumentov, ktoré ste dostali pri nakupe.

Upozornenie: Nie vSetko zvlastne prislusenstvo je
vhodné pre vietky spotrebice. Pri nakupe vzdy
uvadzajte presné oznacenie produktu

(¢. E). — ,Zdkaznicky servis“ na strane 34

Zvlastne prislusenstvo

Rost N ) o HEZ664070
Na kladenie riadu, pekacov a foriem na pecenie

a nakypy a na pecenie a grilovanie priamo na roste.

Univerzalny plech HEZ632070

Na pripravu stavnatych kolacov, peciva, hiboko
zmrazenych potravin a pecenie mésa v celku. Plech je
mozné Eguzlfhez ako nadobu na zachytdvanie
odkvapkavajlceho tuku, pokial grilujete priamo na
roste.

Prislusenstvo sk

Plech na pecenie
Na pripravu rezov na plechu a drobného peciva.

HEZ631070

Vkladaci rost

Urceny na maso, hydinu a ryby.

Na vlozenie univerzalneho plechu, aby zachytil odkv
apkavajtici tuk a $tavu z mésa.

HEZ324000

Univerzalny plech s neprilnavym povrchom

Na pripravu $tavnatych kolacov, peciva, hlboko zam
razenych potravin a pecenie masa v celku. Pecivo a
pecené maso lahsie zlozite

z univerzalneho plechu.

HEZ632010

Plech na pecenie s neprilnavym povrchom

Na pripravu rezov na plechu a drobného peciva.
Pecivo je mozné lahsie skladat z plechu na
pecenie.

HEZ631010

Profi-plech s vkladacim ro§tom
Na pripravu velkého mnozstva jedla.

HEZ633070

Veko na profi-plech
Vdaka veku sa profi-plech stava profi-pekacom.

HEZ633001

Plech na pizzu
Na pizzu a velké okrihle kolace.

HEZ617000

Grilovaci plech

Sluzi na grilovanie miesto rostu alebo ako
chrana pred striekancami. PouzZivajte iba
spolocne s univerzalnym plechom.

HEZ625071

Kamei na pecenie

Urceny na pripravu domaceho chleba, zemli
apizze s chrumkavou kérkou.

Kamen na pecenie sa musi vzdy predhriat’ na
odporicanu teplotu.

HEZ327000

Sklenena zapekacia misa (5,1 litra)
Urcena na dusené pokrmy a nakypy.
Obzvlast' vhodna pre prevadzkovy rezim
LPokrmy“.

HEZ915001

Sklenena misa
Urcena na velké kusy masa, Stavnaté kolace
a nakypy.

HEZ864000

Nadoba na pripravu v pare, dierovana, velkost’ XL
Na pripravu velkého mnozstva pokrmu v pare.

HEZ36D663G

Nadoba na pripravu v pare, dierovana, velkost'S
Na pripravu zeleniny v pare, od$tavovanie bobulovin
a rozmrazovanie.

HEZ36D163G

Nadoba na pripravu v pare, nedierovana, velkost' S
Na pripravu ryze, strukovin a obilnin.

HEZ36D163

Porcelanova nadoba, nedierovana, velkost' S
Na pripravu v pare a servirovanie masa, ryb
a zeleniny.

HEZ36D153P

Porcelanova nadoba, nedierovana, velkost' L
Na pripravu v pare a servirovanie masa, ryb
a zeleniny.

HEZ36D353P

Vysuvny systém 1-nasobny
S vysuvnym systémom v Grovni 2 mozete vysunut' pri
slusenstvo este viac bez toho, aby sa prevrhlo.

HEZ638D10

Vysuvny systém 3-nasobny

S vysuvnym systémom v trovni 1, 2 a 3 mozete
vysunlt’ prislusenstvo este viac bez toho, aby sa prev
rhlo.

HEZ638D30

Dekoracné listy
Na zakrytie nabytkového dna a zakladnej dosky
spotrebica.

HEZ660060
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sk Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim svojho nového spotrebica
musite vykonat’ urcité opatrenia. Vycistite priestor
na pecenie a prislusenstvo.

Pred prvym uvedenim do prevadzky

Pred prvym uvedenim do prevadzky sa informujte
u svojho dodavatela vody o tvrdosti svojej vody
z vodovodu.

Aby ste zo svojho spotrebi¢a odstrarovali vodny
kamen v spravnych intervaloch, musite spravne
nastavit' rozsah tvrdosti vody.

Pozor!

Poskodenie spotrebic¢a pouzitim nevhodnych
tekutin.

Nepouzivajte Ziadnu destilovanu vodu, vodu

z vodovodu s vysokym obsahom chléru (> 40 mg/l)
alebo iné tekutiny.

Pouzivajte vyhradne ¢erstvu, studend vodu

z vodovodu, zméakcenu vodu alebo neperlivi
mineralku.

Upozornenie

m Pokial vasa voda obsahuje velké mnozstvo vapnika,
odpord¢ame vam pouzivat' zmakcéenu vodu.

m Pokial budete pouzivat vyhradne zmakcéend vodu,
mébzete nastavit' tvrdost’ vody ,zmakcend“.

m Pokial pouzivate mineralku, nastavte tvrdost’ vody
o4 velmi tvrda“.

m Pokial chcete pouzivat’ mineralku, tak iba neperlivu.

Tvrdost vody Nastavenie

0 00 zmakcena
1 (do 1,3 mmol/l) 01 makka

2 (1,3-2,5 mmol/l) 02 stredna
3(2,5-3,8 mmol/l) 03 tvrda

4 (viac ako 3,8 mmol/I) 04 velmi tvrda

Prvé uvedenie do prevadzky

Po pripojeni do siete alebo po vypadku prudu sa
na displeji zobrazi nastavenie pre prvé uvedenie
do prevadzky. Moze trvat’ niekolko sekund, kym sa
zobrazi vyzva.

Upozornenie: Toto nastavenie mbzete
kedykolvek prepnut na zakladné nastavenie.
— ,Zdkladné nastavenie“ na strane 23

Nastavenie jazyka

Ako prvy sa zobrazi jazyk. Prednastavenym

jazykom je nemcina.

1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte
pozadovany jazyk.

2. Pre potvrdenie kliknite na nasledujlce textové
pole. Objavi sa dal$Sie nastavenie.
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Nastavenie ¢asu
Nastavenie ¢asu zacina na ,,12:00 hodine“.

1. Kliknite na textové pole ,Cas*.

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte aktualny
cas.

3. Pre potvrdenie kliknite na nasledujice textové
pole. Objavi sa dalSie nastavenie.

Nastavenie tvrdosti vody
Predvolend je tvrdost’ vody ,velmi tvrda“.

1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte
tvrdost’ vody.
2. Pre potvrdenie kliknite na textové pole ,,Ukoncit’
nastavenie“.
Na displeji sa zobrazi upozornenie, ze prvé
uvedenie do prevadzky bolo dokoncené.

Pokial spotrebi¢ uz nebudete pouzivat, vypnite
ho tla¢idlom on/off .

Kalibracia spotrebica a vycistenie priestoru
na pecenie

Teplota varu vody zavisi od tlaku vzduchu.

Pri kalibracii sa spotrebi¢ prispésobi tlakovym
podmienkam v mieste instalacie. To prebehne
automaticky pocas prvého pouzitia pary. Pritom sa
vytvori velké mnozZstvo pary.

Priprava kalibracie

1. Z priestoru na pecenie vyberte prislusenstvo.

2. Z priestoru na pecenie odstrante zvysky obalového
materialu, ako su polystyrénové gulky.

3. Pred kalibraciou utrite hladké steny v priestore
na pecenie jemnou vlihkou handri¢kou.

Kalibracia spotrebica a vycistenie priestoru
na pecenie

Upozornenie

= Kalibraciu je mozné spustit iba vtedy, ked’
je priestor na pecenie studeny (izbova teplota).
m Pocas kalibracie neotvarajte dvierka spotrebica.
Inak sa kalibracia prerusi.

[ Y

. Tlagidlom on/off (O zapnite spotrebié.

2. Naplnte nadrzku na vodu. i

3. Nastavte druh ohrevu, teplotu a dizku trvania
urcené pre kalibraciu a uvedte spotrebi¢

do prevadzky.

Druh ohrevu Priprava v pare
Teplota 100 °C
Cas trvania 30 minut




4. Po kalibracii spotrebi¢ rozohrejte.

Pozor!
Poskodenie smaltu
Pokial sa na dne priestoru na pecenie nachadza
voda, spotrebi¢ nespustajte. Pred spustenim
vodu na dne priestoru na pecenie utrite.

5. Vysuste dno priestoru na pecenie.

6. Nastavte druh ohrevu, teplotu uréent na
rozohriatie a uved'te spotrebi¢ do prevadzky.

Druh ohrevu Horny/dolny ohrev
Teplota 240 °C
Cas trvania 30 minat

7. Pocas ohrevu rury vetrajte kuchynu.

8. Po uplynuti ¢asu ukoncite prevadzku spotrebica.
Tlagidlom on/off Ovypnite spotrebic.

9. Vyckajte, kym priestor na pecenie vychladne.

10. Hladké plochy vycistite vodou s umyvacim
prostriedkom a handrou.

11. Vyprazdnite nadrzku na vodu a vysuste priestor
na pecenie.

Upozornenie

m Aby sa spotrebi¢ po prestahovani prispdsobil novému

miestu instaldcie, prepnite ho opat do nastavenia
z vyroby. Zopakujte prvé uvedenie do prevadzky
a kalibraciu.

m Spotrebi¢ si ulozi nastavenu kalibraciu tiez pri vypadku
prudu alebo po odpojeni zo siete. Kalibraciu nemusite

opakovat'.

Cistenie prislusenstva
PrisluSenstvo riadne ocistite mydlovym roztokom
a handrickou alebo mékkou kefkou.

Obsluha spotrebica sk

E¥Obsluha spotrebica

UZ ste sa zoznamili s ovladacimi prvkami a funkciami
spotrebica. Teraz vam vysvetlime, ako svoj spotrebic¢
nastavite. Dozviete sa, o sa stane pri zapnuti

a vypnuti a ako nastavite jednotlivé prevadzkové
rezimy.

Zapnutie a vypnutie spotrebica

Predtym ako za¢nete ¢okolvek nastavovat’
na svojom spotrebici, musite ho zapnut.

Upozornenie: Detsku poistku a budik je mozné
nastavit' i v pripade, ked' je spotrebi¢ vypnuty. Ked'
je spotrebi¢ vypnuty, tak su na displeji zobrazené
urcité ukazovatele a upozornenia, napr.
zostatkové teplo v priestore na pecenie.

Pokial spotrebi¢ nepouzivate, vypnite ho. Pokial
dlhsi ¢as nevykonate ziadne nastavenie, spotrebic
sa automaticky vypne.

Zapnutie spotrebica

Spotrebi¢ zapnete pomocou tlac¢idla on/off ©.

Na displeji sa zobrazi logo Bosch a potom ponuka
druhov ohrevov.

Upozornenie: Druh prevadzkového rezimu, ktory sa
objavi po zapnuti spotrebica, mozete zmenit’

v zakladnom nastaveni. — , Zdkladné nastavenie“
na strane 23

Vypnutie spotrebica

Spotrebi¢ vypnete pomocou tlacidla on/off .
Funkcia, ktora je pripadne spustena, sa prerusi.

Na displeji sa zobrazia hodiny alebo prip.
ukazovatel zostatkového tepla.

Upozornenie: V zakladnom nastaveni mézete
nastavit, ¢i chcete, aby sa na displeji vypnutého
spotrebica ¢as ukazoval alebo nie. — , Zdkladné
nastavenie® na strane 23

Spustenie prevadzky
Kazdu prevadzku musite spustit’ pomocou
tlagidla start/stop D.

Po Starte sa na displeji okrem nastavenia zobrazi
¢as. Okrem toho sa rozsvieti kruhova linia
a ukazovatel predhrievania.

Zastavenie prevadzky

Pomocou tlagidla start/stop D mézete
prevadzku tiez prerusit a opat’ spustit’.

Pokial podrzite tlacidlo start/stop D pocas
3 sekund, prevadzka sa celkom ukon¢i a vynuluju
sa vSetky nastavenia.

Upozornenie: Po preruseni alebo ukonceni
prevadzky méze dalej bezat ventilator chladenia.
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sk Obsluha spotrebica

Nastavenie druhu programu

Po spusteni spotrebica sa zobrazi navrhnuty
prevadzkovy rezim.

Pokial’ chcete nastavit iny prevadzkovy rezim,
prejdite do menu. Presny popis jednotlivych rezimov
najdete v prislusnych kapitolach.

V zasade plati:

1. Kliknite na prislusné textové pole.
Funkcia sa zvyrazni.

2. Pomocou oto¢ného voli¢a vykonajte zmenu
zvyrazneného vyberu.

3. Ak je to nutné, vykonajte dalSie nastavenie.
Kliknite na prislusné textové pole a pomocou
oto¢ného volica zmente hodnotu.

4. Rezim zaénete stladenim tladidla start/stop D.

Spotrebic¢ za¢ne pracovat.

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Pokial nie je zvoleny rezim druh ohrevu, kliknite
v menu textového pola na ,,Druhy ohrevu®.

Na dotykovom displeji sa zobrazi ponuka druhov
ohrevu.

Priklad na obrazku: Horuci vzduch Eco pri 195 °C.

1. Kliknite na textové pole s pozadovanym druhom
ohrevu, prip. prelistujte ponuku pomocou
oto¢ného volica.

4D hortci vzduch

j Druh ohrevu

Horny/dolny ohrev s cirkulaciou vzduchu

Velkoplo$ny

Hortci vzduch eco il

Teplota sa zobrazi bielo a zvyraznene.
2. Pomocou oto¢ného volica nastavte teplotu.

Hortci vzduch eco 00m 00s

Teplota

3. Rezim za¢nete stla¢enim tlacidla start/stop D.
Cas na displeji zobrazuje, ako dlho prevadzka uz
bezi.

00m 00s
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Spotrebic¢ za¢ne hriat.

AZ bude vas pokrm hotovy, vypnite spotrebic
pomocou tlacidla on/off ©.

Upozornenie: Na spotrebici mozete nastavit' tiez
Cas pripravy a koniec prevadzky. — ,Casové
funkcie" na strane 21

Zmena

Po spusteni prevadzky zostane zvyraznena teplota.
Pokial pohnete oto¢nym volicom, mozete teplotu
priamo zmenit’ a prevziat.

Pre zmenu druhu ohrevu preruste najprv prevadzku
pomocou tla¢idla start/stop D a kliknite na textové
pole druhu ohrevu. Rozsvieti sa ponuka. Kliknite

na pozadovany druh ohrevu. Na displeji sa zobrazi
prislusna navrhnuta teplota.

Upozornenie: Pokial zmenite druh ohrevu, zmenia
sa i ostatné nastavenia.

Rychly ohrev
Pomocou rychleho ohrevu mézete skratit’ ¢as
rozohrievania niektorych druhov ohrevu.

Vhodnymi druhmi ohrevov pre rychly ohrev su:
] 4D horuci vzduch
= [ Horny/dolny ohrev

Aby bol pokrm upeceny rovnomerne, vlozte ho
s prislusenstvom do rury az po ukonceni
rychleho ohrevu.

Nastavenie

Dbajte na vhodny druh ohrevu a nastavte teplotu
minimalne 100 °C. Inak sa rychly ohrev neaktivuje.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.

2. Kliknite na textové pole ,,Rychly ohrev®.

V textovom poli sa zobrazi ,zap“. Na displeji sa
zobrazia pokyny na potvrdenie.

Pri ukonceni rychleho ohrevu zaznie zvukovy signal
a na displeji sa objavi upozornenie. V textovom poli
sa zobrazi ,vyp“. Teraz mézete vlozit pokrm do rury.

Upozornenie: Casové funkcia sa spusti zaroven
s rychlym ohrevom. Cas pripravy pokrmu nastavte
az vtedy, ked’ sa ukonci rychly ohrev.

Zrusenie

Pre ukoncenie rychleho ohrevu opat’ kliknite
na textové pole ,,Rychly ohrev®. V textovom poli
sa zobrazi ,vyp“.



Para

Vase pokrmy mozZete pripravit’ obzvlast Setrne
pomocou pary. Pri niektorych druhoch ohrevu
mozete pokrmy pripravit' s podporou pary.
Okrem toho su k dispozicii druhy ohrevu stupen
kysnutia, stupen rozmrazovania a regeneracny
ohrev.

A Varovanie - Nebezpeéenstvo oparenia!

Pri otvoreni dvierok pristroja méze von unikat’
hortica para. Para nemusi byt viditelna, zalezi
na teplote. Pri otvarani dvierok nestojte prili$
blizko pri spotrebici. Dvierka pristroja otvarajte
opatrne. Udrzujte deti mimo dosahu spotrebica.

Zvuky

Cerpadlo

Pocas prevadzky a po vypnuti pocujete bzucivy zvuk.
Tento zvuk produkuje ¢erpadlo. Ide o normalny
prevadzkovy zvuk.

Kryt
Pocas otvarania krytu pocujete bzucanie alebo

kliknutie. Zvuky vznikaju pri vystvani krytu. Ide
o normalne prevadzkové zvuky.

Varenie v pare

Pri vareni v pare obklopuje horuca para pokrm,

a tym zabranuje strate Zivin. Tvar, farba a typicka
aroma pokrmu zostanu pri tomto sposobe pripravy
zachované.

Upozornenie: Pokial sa nadrzka na vodu pocas
pripravy pokrmu v pare vyprazdni, prevadzka sa
prerusi. Naplnte nadrzku na vodu.

Spustenie

1. Naplnte nadrzku na vodu.
Upozornenie: Paru zapinajte iba v celkom
vychladenom priestore na pecenie (izbova teplota).
2. Kliknite na pole menu.
Zobrazi sa ponuka prevadzkovych rezimov.
. Kliknite na textové pole ,Para®.
. Kliknite na textové pole ,Priprava v pare“. Teplota sa
zobrazi zvyraznena.
5. Pomocou otocného volica nastavte teplotu.
6. Kliknite na textové pole ,Cas trvania“ a nastavte ho.
Upozornenie: Pri druhoch ohrevu s vyuZitim
pary je ¢as trvania vzdy potrebny.
7. Rezim zacnete stladenim tlac¢idla start/stop D.
Spotrebic¢ zacne hriat’.

H»w

Hned' ako uplynie ¢as trvania, zaznie signal.
Spotrebic¢ prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
¢as pripravy 00m 00s.

AZ bude vas pokrm hotovy, vypnite spotrebic
pomocou tlagidla on/off .

Para sk

Zmena
Nastavenie mozete zmenit' ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo Casu trvania kliknite na
prislusné textové pole a zmerite ho oto¢nym
voli¢om. Zmena prebehne priamo.

Pre zmenu druhu ohrevu preruste najprv
prevadzku pomocou tlagidla start/stop D.

Priprava menu

Pomocou pary mozZete pripravovat zaroven
kompletné menu bez prenosu chuti. —

, Testované pre vds v nasom kuchynskom studiu“
na strane 36

Pecenie v pare - pecenie s podporou pary

Pri priprave pokrmu s podporou pary sa pocas
prevadzky spotrebica v réznych intervaloch a intenzite
do priestoru na pecenie vstrekuje para. Vdaka tomu
dosiahnete lepsi vysledok pripravy pokrmu.

Vas pokrm

m bude mat’ chrumkavu kérku

» bude mat’ leskly povrch

= bude vnutri $tavnaty a makky

= zredukuje minimalne svoj objem

Pozadovanu kombinaciu druhu ohrevu a intenzity
pary si nastavite sami. Pre volbu vhodného druhu
ohrevu a intenzity pary sa riad'te udajmi v tabulke
alebo zvolte program. — , Testované pre vds

v nasom kuchynskom studiu“ na strane 36

Intenzita pary
Pre pridanie pary je k dispozicii rézna

intenzita:

Intenzita Stupen
nizka 01
strednd 02
vysoka 03

Vhodné druhy ohrevu

Pri tychto druhoch ohrevu moézZete vyuzit' tiez paru:
m 4D hortci vzduch

= Horny/dolny ohrev &

m Gril s cirkulaciou vzduchu

= UdrZiavanie teploty

Spustenie

1. Naplite nadrzku na vodu.
2. Nastavte druh ohrevu a teplotu.
3. Kliknite na textové pole ,Pridanie pary“.
Na displeji sa zobrazi stupen pary v bielej farbe
a zvyraznene.
4. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte stuper pary.
5. Rezim za¢nete stladenim tlac¢idla start/stop D.
Spotrebic¢ zacne hriat..

Upozornenie: Pokial sa nadrzka na vodu pocas

prevadzky s podporou pary vyprazdni, objavi sa
na displeji upozornenie o doplneni nadrzky

na vodu. Prevadzka bezi dalej bez pridania pary.
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Zmena a zrusenie

Pre zmenu stupna pary kliknite na textové pole
,Stupen pary“. Stupen pary sa zobrazi zvyraznene
a moze sa zmenit’ pomocou oto¢ného volica.
Zmena prebehne priamo.

Pokial chcete podporu pary zrusit, nastavte
,Pridanie pary“ na ,0“.

Upozornenie: Prevadzka bezi dalej bez pridania pary.

Regeneracny ohrev

Pomocou druhu regeneraény ohrev & mozete
Setrne ohriat' hotové pokrmy alebo rozpiect’
pecivo z predchadzajuceho dia. Pridanie pary
prebieha automaticky.

Upozornenie: Pokial sa nadrzka na vodu pocas
regenera¢ného ohrevu vyprazdni, prevadzka sa
prerusi. Naplite nadrzku na vodu.

Spustenie

1. Naplrte nadrzku na vodu.

2. Kliknite na pole menu.
Zobrazi sa ponuka prevadzkovych rezimov.

3. Kliknite na textové pole ,Para®.

4. Kliknite na textové pole ,,Regeneracny ohrev*.
Teplota sa zobrazi zvyraznena.

5. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte teplotu.

6. Kliknite na textové pole ,Cas trvania“ a nastavte ho.

Upozornenle Pri druhoch ohrevu s vyuzitim
pary je Cas trvania vzdy potrebny.
7. Rezim za¢nete stladenim tlacidla start/stop D.
Spotrebic¢ zaéne hriat.

Hned’ ako uplynie ¢as trvania, zaznie signal.
Spotrebic¢ prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
¢as pripravy 00m 00s.

Az bude vas pokrm hotovy, vypnite spotrebi¢
pomocou tlagidla on/off ©.

Zmena

Nastavenie mozete zmenit ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo ¢asu trvania kliknite
na prislusné textové pole a zmerite ho oto¢nym
volicom. Zmena prebehne priamo.

Pre zmenu druhu ohrevu preruste najprv
prevadzku pomocou tlagidla start/stop D.

Stupen kysnutia

Pomocou druhu ohrevu stupen kysnutia
vykysne cesto omnoho rychlejsie ako pri izbovej
teplote a nevysusi sa.

Pre vyber vhodného nastavenia sa riad'te udajmi
v tabulkach. — , Testované pre vds v nasom
kuchynskom studiu“ na strane 36

Upozornenie: Pokial sa nadrzka na vodu pocas

spusteného stupna kysnutia vyprazdni, prevadzka sa
prerusi. Naplnte nadrzku na vodu.
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Spustenie

1.

AWN

oo

7.

Naplnte nadrzku na vodu.

Upozornenie: Stupen kysnutia zapinajte iba
v celkom vychladenom priestore na pecenie
(izbova teplota).

. Kliknite na pole menu.
. Kliknite na textové pole ,Para“.
. Kliknite na textové pole ,Stupen kysnutia“.

Teplota sa zobrazi zvyraznena.

. Pomocou oto¢ného volia nastavte teplotu.
. Kliknite na textové pole ,Cas trvania“ a nastavte ho.

Upozornenie: Pri druhoch ohrevu s vyuzitim
pary je Cas trvania vzdy potrebny.
Rezim zacénete stlacenim tla¢idla start/stop D.

Spotrebic¢ za¢ne hriat.

Hned ako uplynie ¢as trvania, zaznie signal.
Spotrebic prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
¢as pripravy 00m 00s.

AZ bude vas pokrm hotovy, vypnite spotrebic
pomocou tlacidla on/off ©.

Zmena
Nastavenie mozete zmenit ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo Casu trvania kliknite
na prislusné textové pole a zmente ho otocnym
volicom. Zmena prebehne priamo.

Pre zmenu druhu ohrevu preruste najprv
prevadzku pomocou tlacidla start/stop D.

Rozmrazovanie

Na rozmrazovanie zmrazenych a hlboko
zmrazenych pokrmov pouzivajte druh ohrevu
rozmrazovanie [¢7.

Upozornenie: Pokial sa nadrzka na vodu pocas
rozmrazovania vyprazdni, prevadzka sa prerusi.
Naplite nadrzku na vodu.

Spustenie

7.

1. Naplnite nadrzku na vodu.

2. Kliknite na pole menu.

3.

4. Kliknite na textové pole ,Rozmrazovanie®.

Kliknite na textové pole ,Para®.

Teplota sa zobrazi zvyraznena.

5. Pomocou oto¢ného volica nastavte teplotu.
6.

Kliknite na textové pole ,,Cas trvania“ a nastavte
ho.

Upozornenie: Pri druhoch ohrevu s vyuZitim
pary je ¢as trvania vzdy potrebny.

Rezim zaénete stlacenim tla¢idla start/stop D.

Spotrebic¢ zacne hriat.

Hned' ako uplynie ¢as trvania, zaznie signal.
Spotrebic¢ prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
¢as pripravy 00m 00s.

AZ bude vas$ pokrm hotovy, vypnite spotrebic
pomocou tlac¢idla on/off ©.



Zmena
Nastavenie mozete zmenit' ako obvykle.

Pre zmenu teploty alebo Casu trvania kliknite
na prislusné textové pole a zmerite ho otocnym
volicom. Zmena prebehne priamo.

Pre zmenu druhu ohrevu preruste najprv
prevadzku pomocou tlacidla start/stop D.

Naplnenie nadrzky na vodu

Nadrzka na vodu sa nachadza vzadu za krytom.
Pred spustenim spotrebica s vyuZzitim pary otvorte
kryt a naplite nadrzku vodou.

Uistite sa, Ze ste spravne nastavili tvrdost’ vody.
— , Zakladné nastavenie” na strane 23

AVarovanie - Nebezpecenstvo poranenia

a nebezpecenstvo poziaru!

Do nadrzky na vodu lejte iba vodu alebo nami
odporucany prostriedok na odvapnenie. Do nadrzky
na vodu nikdy nelejte horlavé tekutiny (napr.
napoje s obsahom alkoholu). Pary horlavych
tekutin by sa mohli v désledku hortcich

povrchov v priestore na pecenie vznietit’
(deflagracia). Mohli by prasknut dvierka spotrebica.
Mohla by unikat’ horuca para a plamene.

AVarovanie - Nebezpecéenstvo popalenia!
Nadrzka na vodu sa méze pocas prevadzky
spotrebica velmi zahriat. Po ukonceni prevadzky
spotrebica vyc¢kajte, kym nadrzka na vodu
vychladne. Potom nadrzku na vodu vyberte.

Pozor!

Poskodenie spotrebica pouzitim nevhodnych
tekutin.

Nepouzivajte Ziadnu destilovanu vodu, vodu

z vodovodu s vysokym obsahom chloéru

(> 40 mg/l) alebo iné tekutiny.

Pouzivajte vyhradne cerstvu, student vodu

z vodovodu, zméakcenu vodu alebo neperlivu

mineralku.

Upozornenie

m Pokial vasa voda obsahuje velké mnozstvo vapnika,
odporti¢ame vam pouzivat' zméakéenu vodu.

s Pokial budete pouzivat vyhradne zmakéenu vodu,
moézete nastavit' tvrdost vody ,,zmakcena“.

= Pokial pouzivate mineralku, nastavte tvrdost’
vody ,,4 vel'mi tvrda®.

m Pokial chcete pouzivat mineralku, tak iba
neperlivd.

1. Kliknite na pole &.
Kryt sa automaticky vysunie dopredu.

Para sk

2. Vytiahnite kryt oboma rukami smerom dopredu
a potom ho posurite hore, kym nezacvakne
(obrazok H).

3. Nadrzku na vodu nadvihnite a vyberte ju
(obrazok H).

. Pritladte veko pozdiz tesnenia, aby nevytiekla
z nadrzky Ziadna voda.

. Vyberte kryt a (obrazok H).
. Nadrzku naplrnte studenou vodou az
po oznacenie ,max“ (obrazok H).
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. Do otvoru nadrzky na vodu opat nasad'te kryt a.

. Nasad'te naplnend nadrzku na vodu (obrazok
H). Dajte pozor na to, aby nadrzka na vodu
zacvakla do oboch zadnych drziakov b (obrazok

©

=
9. Pomaly posurite kryt smerom dole, potom ho
zatlacte dozadu, kym sa celkom nezavrie.

Nadrzka na vodu je naplnena. Mézete spustit’
spotrebi¢ s vyuzitim pary.

Doplnenie nadrzky na vodu

Pokial’ sa nadrzka na vodu pocas prevadzky
s vyuzitim pary vyprazdni, objavi sa na displeji
upozornenie o doplneni nadrzky na vodu.

Upozornenie

» RezZimy s podporou pary bezia dalej
bez pridania pary.

m Pokial sa nadrzka na vodu pocas pripravy v pare,
regeneracny ohrev, stupna kysnutia alebo
rozmrazovania vyprazdni, prevadzka sa prerusi.
Naplnte nadrzku na vodu.



sk Para

1. Otvorte kryt.
2. Vyberte nadrzku na vodu a naplrite ju.
3. Naplnenu nadrzku nasadte a zavrite kryt.

Po kazdom pouziti pary

AVarovanie - Nebezpecenstvo oparenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze von unikat’

horuca para. Para nemusi byt viditelna, zalezi na

teplote. Pri otvarani dvierok nestojte prili$ blizko

pri spotrebici. Dvierka spotrebica otvarajte

opatrne. Udrzujte deti mimo dosahu spotrebica.
Varovanie - Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebic je pocas prevadzky vel'mi horuci.

Pred cistenim nechajte spotrebic¢ vychladnut.

Pozor!

Poskodenie smaltu: Pokial sa na dne priestoru na
pecenie nachadza voda, spotrebi¢ nespustajte. Pred
spustenim vodu na dne priestoru na pecenie utrite.

Po kazdom pouziti pary sa zostdvajlca voda
precerpa spat’ do nadrzky na vodu. Potom nadrzku
na vodu vyprazdnite a vysuste. Priestor na pecenie
zostane vlhky. Na vysusenie priestoru na pecenie
mbzete pouzit rezim ,Susenie” alebo ho vysusit’
rucne.

Upozornenie

= Po vypnuti spotrebica svieti pole & trochu
dlhsie, aby vas upozornilo na vyprazdnenie
nadrzky na vodu.

m  Skvrny od vodného kamena odstrarte handrickou
napustenou octom, umyte Cistou vodou a vysuste
makkou handri¢kou.

Vyprazdnenie nadrzky na vodu

Pozor!

m Nadrzku na vodu nesuste v horicom priestore
na pecenie. Nadrzka by sa poskodila.

m Nadrzku na vodu neumyvajte v umyvacke riadu.
Nadrzka by sa poskodila.

. Otvorte kryt.

. Vyberte nadrzku na vodu.

Opatrne zlozte veko nadrzky na vodu.
Nadrzku na vodu vyprazdnite, umyte
umyvacim prostriedkom a dékladne
vyplachnite studenou vodou.

. V8etky Casti osuste makkou handri¢kou.
. Tesnenie veka vytrite dosucha.

Nadrzku nechajte vyschnut' s otvorenym vekom.
Potom na nu nasad'te veko a pritlacte ho.
9. Nadrzku na vodu nasadte a zavrite kryt.

pope

®No o

Vysusenie drazky

1. Nechajte spotrebic vychladnut.

2. Otvorte dvierka spotrebica.

3. Vodu v drazke a vysuste handrickou a opatrne ju
vytrite (obrazok H).

20

Pri vytierani dajte pozor na to, aby sa neuvolnilo
tesnenie drazky b (obrazok H).

Drazka a sa nachadza pod priestorem na pecenie
(obrazok H).

Upozornenie: Pokial sa tesnenie uvolnilo,
vymontujte dvierka a tesnenie opat’ nasadte.
— ,Dvierka spotrebica“ na strane 29

Spustenie susenia

Priestor na pecenie sa pocas su$enia zahreje,
takze sa z neho odpari vlhkost. Potom otvorte
dvierka spotrebica, aby z priestoru na pecenie
unikla vodna para.

Pozor!

Poskodenie smaltu: Pokial sa na dne priestoru na
pecenie nachadza voda, spotrebi¢ nespustajte. Pred
spustenim vodu na dne priestoru na pecenie utrite.

1. Nechajte spotrebi¢ vychladnut.

2. Hrubé necistoty v priestore na pecenie ihned’
odstrante a vlhkost' v priestore na pecenie utrite.

3. V pripade potreby zapnite spotrebic¢ tla¢idlom
on/off .

4. Kliknite na pole menu.
Zobrazi sa ponuka prevadzkovych rezimov.

5. Kliknite na textové pole ,Cistenie*“.

6. Kliknite na textové pole ,Susenie®.
Zobrazi sa Cas trvania. Ten nie je mozné zmenit.

7. Rezim zaénete stlacenim tlacgidla start/stop D.
Spusti sa suSenie a ukon¢i sa automaticky
0 10 minut.

8. Otvorte dvierka spotrebi¢a a nechajte ich otvorené
1 az 2 minuty, aby z priestoru na pecenie unikla
vlihkost'.

Ruéné susenie priestoru na pecenie

. Nechajte spotrebi¢ vychladnut’.

. Z priestoru na pecenie odstrante $pinu.

. Priestor na pecenie vysuste makkou handrickou.

. Potom nechajte 1 hodinu otvorené dvierka
spotrebica, aby priestor na pecenie celkom
vyschol.

BWNE



Casové funkcie

Vas spotrebi¢ disponuje réznymi ¢asovymi funkciami.

Casové funkcia Pouzitie

Cas (trvania)  Po uplynuti nastaveného casu sa
(pravy pokrmu  spotrebi¢ automaticky vypne.

Cas ukoncenia Nastavte ¢as Upravy pokrmu a koniec

(koniec) pecenia. Rura sa automaticky vypne,
takZe prevadzka bude ukonéenad vo vami
zvolenom case.

Budik Budik funguje ako ¢asovac varenia. Bezi

nezavisle od prevadzky a dalsich ¢asovych
funkcii. Po uplynuti nastaveného ¢asu sa
spotrebi¢ automaticky zapne alebo vypne.

Cas a koniec mézete vyvolat pomocou dotykového
displeja, a to po nastaveni prevadzky. Budik ma
vlastné pole & a mbze byt nastaveny kedykolvek.

Po uplynuti lehoty alebo ¢asu upozornenia zaznie
signal. Signal mozete vypnut vopred tym, Ze
klepnete na pole alebo dotykovy disple;j.

Upozornenie: Ako dlho bude signal zniet, mozete
zmenit' v zakladnom nastaveni. — ,, Zdkladné
nastavenie® na strane 23

Cas tpravy pokrmu

Na spotrebi¢i mbézete nastavit’ ¢as pripravy svojho
pokrmu. Tym neddjde k nechcenému prekroceniu
dlzky pecenia a nemusite prerusovat’ inu pracu,
aby ste spotrebic vypli.

Nastavenie

Podla toho, ktorym smerom otacate otocnym
volicom, sa zobrazuje navrhovana hodnota: vlavo
10 minut, vpravo 30 minut.

AZ do hranice jednej hodiny je mozné

¢as nastavovat’ po minutach, potom

po 5 minutach.

Maximalne méZete nastavit’ 23 hodin a 59 minut.

Priklad na obrazku: Je 10:00 hodin, ¢as trvania 45 minut.

1. Nastavte prevadzkovy rezim a teplotu aleho stupen.

2. Pred spustenim kliknite na textové pole ,,Cas trvania“.

Na displeji sa zobrazi ¢as pripravy v bielej farbe.
3. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte ¢as trvania.
Automaticky sa vypocita koniec Upravy pokrmu.

Hortci vzduch eco

g 45m00s

Casové funkcie sk

4. Rezim zacnete stlacenim
tlacidla start/stop D. Cas
okamzite zacne plynut.

44m 53s

Spotrebic¢ za¢ne hriat.

Hned' ako uplynie ¢as trvania, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji sa zobrazi

Cas pripravy 00m 00s.

Pomocou textového pola ,Cas trvania“ mézete znovu
nastavit’ ¢as trvania alebo pomocou tlacidla start/
stop D pokracovat v prevadzke bez ¢asu trvania.

AZ bude vas pokrm hotovy, vypnite spotrebic
pomocou tlagidla on/off .

Zmena a zrusenie

Pre zmenu Casu trvania kliknite na textové pole
,Cas trvania“. Cas trvania sa zobrazi zvyraznene
a moze sa zmenit pomocou oto¢ného volica.
Zmena prebehne priamo.

Pokial chcete Cas trvania zrusit, nastavte cas trvania
spat’ na nulu. Po prevzati zmeny bude prevadzka
pokracovat' bez ¢asu trvania.

€as ukonéenie tpravy pokrmu

Cas ukonéenia ¢asu tpravy pokrmu mozete
posunut. Mézete napr. rano vlozit pokrm do rury
a nastavit’ spotrebic tak, aby bol hotovy na poludnie.

Upozornenie

= Davajte pozor na to, aby neboli pokrmy v rure
dlho a neskazili sa.

= Nenastavujte koniec v okamihu, pokial bola
uz priprava pokrmu zacata. Vysledok
pripravy pokrmu by nesuhlasil.

Nastavenie
Koniec pripravy pokrmu méze byt posunuty
maximalne o 23 hodin a 59 minut dozadu.

Priklad na obrazku: Je 10:00, nastaveny cas pripravy
je 45 minut a pokrm by mal byt hotovy o 12:00
hodine.
1. Nastavte prevadzkovy rezim a teplotu alebo stupen.
2. Nastavte ¢as pripravy pokrmu.
3. Pred spustenim kliknite na textové pole

»,Koniec“. Na displeji sa zobrazi vypocitany

koniec pripravy v bielej farbe a zvyraznene.
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sk Casové funkcie

4. Oto¢nym volicom posurite koniec
pripravy pokrmu na neskor.

Hordci vzduch eco

5. Rezim zacnete stlacenim tla¢idla start/stop D.
Na displeji sa zobrazi ¢as, ked’ sa spotrebic¢ spusti.

45m 00s

Spotrebic¢ sa nachadza v ¢akacom rezime. Az sa
spotrebic spusti, za¢ne na displeji bezat ¢as pripravy.

Hned’ ako uplynie ¢as pripravy, zaznie signal.
Spotrebic¢ prestane hriat. Na displeji sa zobrazi
¢as pripravy 00m 00s.

Pomocou textového pola ,Cas trvania“ mézete znovu
nastavit’ ¢as trvania alebo pomocou tlac¢idla start/stop
D pokracovat' v prevadzke bez ¢asu trvania.

AZ bude vas pokrm hotovy, vypnite spotrebic
pomocou tlacidla on/off ©.

Zmena a zrusenie

Po spusteni nie je mozné koniec pripravy uz
zmenit'.

Pokial chcete zmazat’ ¢as trvania a koniec Upravy,
preruste prevadzku tlacidlom start/stop D.

V prevadzke mozete pokracovat bez casu trvania
a konca upravy pokrmu.
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Budik

Budik bezi paralelne k ostatnym nastaveniam. Budik
mozete nastavit’ kedykolvek, a to aj ked' je spotrebic¢
vypnuty. Je vybaveny vlastnym signalom, ktory
zacCujete, az sa budik spusti alebo uplynie ¢as pripravy
pokrmu.

Nastavenie

Cas upozornenia zacina vzdy, ked zostava nula minut.
Cl’_m vys$sia hodnota je, tym vyssie su ¢asové Useky

pri nastavovani.

Maximalne mébzete nastavit Usek 24 hodin.

1. Kliknite na pole &.
Rozsvieti sa ¢erveny symbol. Na displeji sa zobrazi
zvyraznene a v bielej farbe ¢as upozornenia.
Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte cas budika.
3. Spustite ho dotykom na pole &.

Upozornenie: Budik sa po niekolkych

sekundach automaticky spusti.

o

Budik zac¢ne bezat.

Budik je vidiet na displeji, i ked' je spotrebi¢
vypnuty. Pokial je spotrebic¢ v prevadzke,
prevadzkové nastavenia sa nachadzaju v popredi.
Pokial klepnete na pole &, tak sa na niekol’ko
sekund zobrazi ¢as upozornenia.

Pri ukonceni ¢asu upozornenia zaznie zvukovy signal
a na displeji sa objavi upozornenie. Symbol uz
nesvieti.

Tip: Pokial sa ¢as upozornenia vztahuje na
prevadzkovy rezim, pouzite ¢as pripravy pokrmu.
Cas sa zobrazi v popredi a spotrebi¢ sa vypne
automaticky.

Zmena a zrusenie

Pre zmenu €asu upozornenia kliknite na pole .
Cas upozornenia sa zobrazi v bielej farbe a moze
byt zmeneny pomocou oto¢ného volica.

Pokial chcete ¢as upozornenia zrusit, nastavte ¢as

upozornenia spat. Po potvrdeni zmeny symbol
zhasne.



) Detska poistka

Spotrebic je vybaveny detskou poistkou, ktora
zaisti, aby nedoslo k jej ndhodnému zapnutiu alebo
zmene nastavenia.

Ovladaci panel sa zablokuje a nie je mozné nic
nastavovat’. Spotrebi¢ je mozné vypnut jedine
pomocou tlac¢idla on/off ©.

Aktivacia a deaktivacia

Detsku poistku mozete aktivovat’ a deaktivovat’
na zapnutom i vypnutom spotrebici.

Drzte stlacené cca 4 sekundy pola c=.

Na displeji sa zobrazia pokyny pre potvrdenie.

Pokial je spotrebi¢ zapnuty, svieti pole c= cerveno.
Pokial je spotrebi¢ vypnuty, pole c= nesvieti.

Detska poistka sk

Zakladné nastavenie

Aby ste mohli svoj spotrebi¢ jednoducho

a optimalne pouzivat, mate k dispozicii rozne
nastavenia. Tieto nastavenia mézete menit podla
potreby.

Zmena zakladného nastavenia
Spotrebi¢ musi byt zapnuty.

1. Kliknite na pole menu.
Zobrazi sa ponuka prevadzkovych rezimov.
2. Kliknite na textové pole ,Zakladné nastavenie®.
Na dotykovych displejoch sa zobrazi nastavenie.
3. Kliknite na textové pole s pozadovanym
nastavenim.
Vami zvolené nastavenie sa zobrazuje v ¢ervenom
zvislom pruzku na okraji textového pola.
Na displeji sa zobrazuje prislusna hodnota.
4. V pripade potreby zmente hodnotu pomocou
otocného volica.
5. Kliknite na textové pole s dal$im nastavenim.
Na displeji sa zobrazi prislusna hodnota
a moze byt zmenena pomocou oto¢ného volica.
6. Prejdite vSetky nastavenia a v pripade potreby
ich zmerte pomocou otoc¢ného volica.
Pre listovanie v nastaveni kliknite na textové
pole ,,DalSie nastavenie®.
7. Pre potvrdenie kliknite na pole menu.
Zobrazi sa otazka, ¢i sa maju zmeny ulozit’.
8. Kliknite na textové pole ,Ulozit™.
Na displeji sa zobrazi upozornenie o ulozeni
nastavenia.

Zrusenie

Pokial nechcete zmeny ulozit, kliknite na pole menu
a potom na textové pole ,Neukladat™. Na displeji sa
zobrazi upozornenie, ze zmeny neboli ulozené.
Pokial spotrebi¢ uz nebudete pouzivat, vypnite ho
tlagidlom on/off .

23
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Prehlad zakladnych nastaveni
Podla typu vybavy spotrebic¢a nie su k dispozicii
vSetky zakladné nastavenia.

Nastavenie Volba
Jazyk Dalie mozné jazyky
Cas Hodiny v 24-hodinovom formate
Tvrdost vody 00 (zmakéend)
01 (mékka)
02 (stredna)
03 (tvrda)
04 (velmi tvrda)*
Nastavenie z vyroby Obnovit' pévodné nastavenia
Neobnovovat*
Zvukovy signal Kratky (30 sekind)

Stredny (1 minuta)*
Dlhy (5 minat)
Hlasitost’ Stupne 01 - 05
Zvukovy signal tlacidiel ~ Zapnuté
Vypnuté* (tén pre tlacidlo on/off ©
zostane zachovany)

Jas displeja 5 stupriov
Ukazovatel ¢asu Vypnuty
Digitalny*
Osvetlenie Pocas prevadzky vypnuté
Pocas prevadzky zapnuté*
Rezim po spusteni Hlavna ponuka druhov ohrevu*
Para
Asistent

Mensi jas pocas noci Vypnuty*

Zapnuty
Logo znacky Zobrazovat™*
Nezobrazovat
Dobeh ventilatora Odportcané*
Minimalne
Vysuvny systém Nie je dodatocne vybavené* (pri

zavesnych rostoch a 1-ndsobnych
teleskopickych vysuvoch)

Dodatoéna vybava (pri 2-ndsobnych

a 3-nasobnych teleskopickych vysuvoch)

Nastavenie rezimu Zapnuté
Sabat Vypnuté*

*

Nastavenie z vyroby (podla typu spotrebita sa mozu

nastavenia z vyroby lisit)
Upozornenie: Zmeny nastavenia jazyka, tonu

tlacidiel a jasu displeja su aktivované ihned. VSetky
ostatné nastavenia az po ich ulozeni.
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Vypadok elektrického pridu

Vami vykonané zmeny zostanu ulozené
i po vypadku prudu.

Iba nastavenia tykajuce sa prvého uvedenia
do prevadzky sa musia v pripade dlhsieho
vypadku prudu vykonat znovu. Kratsi vypadok
prudu spotrebi¢ neovplyvni.

Zmena casu
Pokial chcete upravit' ¢as na hodinach, napr.
letny ¢as na zimny, zmente zakladné nastavenie.

Spotrebi¢ musi byt zapnuty.

1. Kliknite na pole menu.
Zobrazi sa ponuka prevadzkovych rezimov.
2. Kliknite na textové pole ,Zakladné nastavenie“.
Na dotykovych displejoch sa zobrazi nastavenie.
3. Kliknite na textové pole ,Cas®.
Na displeji sa zobrazi ¢as.
4. Pomocou oto¢ného voli¢a zmente Cas.
. Pre potvrdenie kliknite na pole menu.
Zobrazi sa dotaz, ¢i sa maju zmeny ulozit.
6. Kliknite na textové pole ,Ulozit™.
Na displeji sa zobrazi upozornenie o ulozeni
nastavenia.
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Rezim sabat

ReZim sabat mézete nastavit' na ¢as trvania az
74 hodin. Pokrmy vnutri rdry zostanu teplé bez
toho, aby ste rdru museli zapinat alebo vypinat.

Spustenie rezimu sabat

Predtym, ako budete moct nastavit’ rezim sabat,
musite ho aktivovat v zakladnom nastaveni. —
,Zakladné nastavenie“ na strane 23

Ked je zakladné nastavenie zodpovedajucim
spdésobom zmenené, tak sa rezim sabat zobrazi
na poslednom mieste v ponuke druhov ohrevu.

Pri rezime sabat sa spusti horny/dolny ohrev. Je
mozné nastavit' teplotu v rozmedzi 85 °C az 140 °C.

Musi byt' zvoleny prevadzkovy rezim druhy ohrevu. Na
dotykovom displeji sa zobrazi ponuka druhov ohrevu.

1. Kliknite na textové pole ,Rezim sabat”

Na displeji sa zobrazi zvyraznena navrhnuta hodnota
teploty v bielej farbe.

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte
pozadovanu teplotu.

3. Pred spustenim kliknite na textové pole ,Cas
trvania“. Na displeji sa zobrazi zvyrazneny
navrhnuty cas trvania v bielej farbe.

4. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte
pozadovany Cas pripravy pokrmu.

Upozornenie: Koniec pripravy pokrmu sa vypocita
automaticky, ale nie je mozné ho posunut’.

5. Rezim zaénete stla¢enim tlac¢idla start/stop D.

Na displeji za¢ne bezat’ ¢as pripravy pokrmu.

Spotrebic¢ zacne hriat’.

Hned' ako uplynie ¢as pripravy pokrmu v rezime

sabat, zaznie signal. Spotrebic prestane hriat’.
Na displeji sa zobrazi ¢as pripravy 00m 00s.

Ruru vypnite tla¢idlom on/off ©.

Upozornenie: Pokial otvorite dvierka
spotrebica, prevadzka sa neprerusi.

Zmena a zrusenie

Po spusteni nie je mozné uz nastavenie zmenit.

Pokial chcete zrusit’ nastavenie rezimu sabat,

vypnite spotrebi¢ pomocou tlagidla on/off ©.

Pomocou tlacidla start/stop D nie je uz mozné
spotrebic zastavit’.

Rezim Sabat sk

Cistiace prostriedky

Vasa rura zostane dlho Ziariva a funkéna, pokial ju
budete spravne Cistit’ a starat’ sa o fiu. Spravny
spbsob udrzby a Cistenia je popisany nizsie.

Vhodné Cistiace prostriedky

Aby ste sa vyhli poskodeniu réznych povrchov pouzitim
nespravnych Cistiacich prostriedkov, dbajte na udaje
uvedené v tabulke. Niektoré oblasti nemusia byt
sucast'ou vasho spotrebica, zalezi na modeli spotrebica.

Pozor!

Poskodenie povrchov

Nepouzivajte ziadne

m ostré ani abrazivne Cistiace prostriedky,

m agresivne prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
= drétenky ani ostré Cistiace hubky,

m vysokotlakové alebo parné cistice,

m Specidlne Cistice na horuce cCistenie.

Nové penové utierky pred prvym pouzitim
riadne vyperte.

Tip: Specidlne odporu¢ané &istiace prostriedky
je mozné zakupit' cez zakaznicky servis. Dbajte
vzdy na Udaje, ktoré uvadza vyrobca.

AVarovanie - Nebezpeéenstvo popalenia!
Spotrebic sa zahrieva na vel'mi vysoké teploty.
Nikdy sa nedotykajte vnutornych pléch priestoru
na pecenie alebo ohrievacich telies. Spotrebic¢
nechajte vzdy vychladndt. Udrzujte deti mimo
dosahu spotrebica.

Povrch Sposob Cistenia

Vonkajsia Cast spotrebic¢a
Predné ¢elo
z uslachtilej
ocele

Horlca voda s Cistiacim prostriedkom:

Ocistite handrickou a vysuste makkou utierkou.
Ihned odstrante Skvrny od vody, tuku, $krobu

a bielkovin. Pod takymi Skvrnami sa moze tvorit’
kordzia.

Zvlastne prostriedky pre starostlivost’

o nehrdzavejlcu ocel, ktoré si vhodné na
hortce povrchy, zakUpite cez zakaznicky servis
alebo v $pecializovanych predajniach. Na
aplikaciu Cistiacich prostriedkov pouzivajte
velmi jemnu handricku.

Plast Horuca voda s Cistiacim prostriedkom:

Ocistite handrickou a vysuste makkou
utierkou.

NepouZivajte ziadny Cistiaci prostriedok

alebo Skrabku na sklo.

Lakované plochy Hortca voda s Cistiacim prostriedkom:
Ocistite handri¢kou a vysuste makkou
utierkou.

Ovladaci panel ~ Horuca voda s Cistiacim prostriedkom:
Ocistite handrickou a vysuste makkou
utierkou.

Nepouzivajte Ziadny Cistiaci prostriedok

alebo Skrabku na sklo.
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sk Cistiace prostriedky

Sklenena vypln  Horlca voda s Cistiacim prostriedkom:

dvierok Ocistite handri¢kou a vysuste makkou
utierkou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo alebo ocelovl
drotenku.

Madlo dvierok  Hortca voda s Cistiacim prostriedkom:

Ocistite handri¢kou a vysuste makkou
utierkou.

Pokial sa na drzadlo dostanu prostriedky
na odvapnenie, okamZite ich odstrante.
Tieto Skvrny sa inak nebudu dat odstranit.

Vnutorné Casti spotrebica

Smaltované Dbajte na pokyny tykajlce sa povrchov

povrchy v priestore na pecenie na konci v tabulke.

a samocistiace

povrchy

Skleneny kryt Hortca voda s Cistiacim prostriedkom:

osvetlenia Ocistite handri¢kou a vysuste makkou

v priestore utierkou.

na pecenie Pri silnom znecisteni pouzite Cistiaci
prostriedok na rury na pecenie.

Tesnenie Horuca voda s Cistiacim prostriedkom:

dvierok Ocistite Cistiacou utierkou. Nedrhnite.

Neskladat!

Kryt dvierok Cistiaci prostriedok na uslachtili ocel:

z ocele Dbajte na pokyny vyrobcu. Nepouzivajte
prostriedky na udrzbu ocele.
Kryt dvierok pri Cisteni zlozte.

Hortca voda s Cistiacim prostriedkom:
Navlhéite a ocistite handri¢kou alebo
kefkou.

Zavesné rosty

Vysuvny systém  Hortca voda s Cistiacim prostriedkom:
Ocistite Cistiacou utierkou alebo kefkou.
Neodstranujte mazivo na teleskopickych
vysuvoch, véetko Cistite najlepsie zasunuté.
Neumyvajte v umyvacke riadu.

Prislusenstvo Horuca voda s Cistiacim prostriedkom:
Navlh¢ite a ocistite handrickou alebo
kefkou.

Necistoty na antikorovych nadobach
od potravin s obsahom $krobu (napr.

ryza) vycistite octovou vodou.

Nadrzka na vodu Hor(ca voda s istiacim prostriedkom:
Vycistite handri¢kou a dokladne vyplachnite
Cistou vodou, aby ste odstranili zvysky
umyvacieho prostriedku.
Osuste makkou handrickou. Nadrzku nechajte
vyschnUt' s otvorenym vekom. Tesnenie veka

vytrite dosucha. Neumyvajte v umyvacke riadu.
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Upozornenie

m Drobné farebné rozdiely na ¢elnej stene rury su
zapri¢inené pouzitim ré6znych materidlov, ako
napr. sklo, umelda hmota alebo kov.

m Tiene na sklenenej vyplni dvierok, ktoré pdsobia ako
Smuhy, su svetelneé odrazy osvetlenia v priestore
na pecenie.

= Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje. To
méze viest k vzniku rozdielov zafarbenia.To je
celkom normalne a nema to ziadny vplyv
na funkcnost rury. Hrany tenkych plechov sa
nedaju celkom potiahnut’ smaltom. Preto mézu
byt trocha drsné. Tym ale nie je nijako narusena
antikordézna ochrana.

Plochy priestoru na pecenie

Zadna stena v priestore na pecenie je samocistiaca.
Rozpoznate to podla drsného povrchu.

Dno, strop a bo¢né steny su smaltované a maju
hladky povrch.

Cistenie smaltovanych povrchov

Hladké smaltované povrchy Cistite handrou
a hortucou mydlovou alebo octovou vodou. Osuste
makkou handri¢kou.

Pripecené zvysky pokrmov utrite vihkou handrickou
a vodou s Cistiacim prostriedkom. V pripade silného
znecistenia pouzite brisnu hubku z nehrdzavejucej
ocele alebo ¢Cistiaci prostriedok na rury na pecenie.

Priestor na pecenie nechajte po vycisteni
otvoreny vyschnut dosucha.

Upozornenie: Zvysky pokrmu mézu sposobit biely
povlak. Nejde o poruchu a nema to Ziadny vplyv
na funkcnost rury. V pripade potreby mozZete
zvy$ky odstranit  kyselinou citronovou.

Cistenie samogistiacich ploch

Samocistiace plochy su potiahnuté poréznou,
matnou keramickou vrstvou. Striekance z pecenia
sa do tejto vrstvy nasaju a odburaju sa pocas
prevadzky spotrebica.

Pokial sa samocistiace plochy samé nevycistia
dostato¢ne a vzniknu na nich tmavé flaky, mozete
ich odstranit’ cielenym rozohriatim.

Nastavenie

Najprv vyberte z priestoru na pecenie vysuvy,

zavesné rosty, prislusenstvo a riad. Riadne vycistite

hladké smaltované plochy v priestore na pecenie

a skleneny kryt a osvetlenie.

1. Nastavte druh ohrevu 4D hortci vzduch.

2. Nastavte maximalnu teplotu.

3. Spustite spotrebi¢ a nechajte ho bezat’ minimalne
1 hodinu.

Keramicka vrstva sa zregeneruje.

Az priestor na pecenie vychladne, odstrante hnedé
alebo biele zvysky vodou a méakkou hubkou.
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Upozornenie: Pocas prevadzky sa na plochach mézu A v e .
tvorit’ ¢ervenkasté fl’a'iy. Nejdgo iiadr?ou hrdzu, ale FunkC|a cistenia
o zvy$ky potravin. Tieto flaky nie st zdraviu $kodlivé
a neobmedzuju cCistiacu funkciu samodistiacich Vas$ spotrebi¢ disponuje rezimom ,Odvapnenie®.
pléch. Tymto rezimom odstranite vodny kamen
z vyparnika.
Pozor!
Na samocistiace plochy nepouzivajte Ziadne Odvapnenie
Cistiace prostriedky na rury na pecenie. Poskodili . . L. , .
by sa. Pokial sa &istiaci prostriedok na rury na Aby bol vas spotrebi¢ funkény, musite v fiom
pecenie na tieto plochy dostane, ihned ho ocistite pravidelne odstrafovat’ vodny kamen.

vodou a makkou handri¢kou. Prosim, nedrhnite

a nepouivajte Ziadne brisne gistiace pomécky. Odvapnenie sa sklada z viacerych krokov. Z hygienickych

doévodov musi odvapnenie prebehnut az do konca,
kym budete méct spotrebic¢ znovu pouzivat. Celé

Udrziavanie spotrebica v ¢istote odvapnenie trva cca 70 - 90 minat.

» Odvéapnenie (cca 55 — 70 minut),
potom vyprazdnite nadrzku na vodu a znovu ju naplnte.

= Prvy umyvaci cyklus (cca 6 — 9 minut), potom
vyprazdnite nadrzku na vodu a znovu ju naplnte.

Tipy m Druhy umyvaci cyklus (cca 6 = 9 minut), potom

= Priestor na pecenie vyCistite po kazdom pouziti. Tym vyprazdnite nadrzku na vodu a znovu ju naplfite.
zabranite vypaleniu necistot.

= |hned odstrante pripadné Skvrny od vody, tuku,
Skrobu alebo bielkovin.

= Na pecenie velmi stavnatych kolac¢ov pouzivajte
univerzalny plech.

= Na pecenie pouzivajte vhodny riad, napr. pekac.

Udrzujte spotrebic vzdy v Cistote a ihned
odstrante hrubé necistoty, zabranite tym
vzniku nevratnych znecisteni.

Pokial sa odvapnenie prerusi (napr. v dosledku
vypadku prudu alebo vypnutim spotrebica), po
opatovnom zapnuti spotrebi¢a bude

potrebné dvojité umytie. Spotrebi¢ zostane

po ukonceni druhého umyvacieho cyklu zablokovany
pre dalSiu prevadzku.

Ako ¢asto musite v spotrebic¢ odvapnit, zavisi od
tvrdosti pouzivanej vody. Hned’ ako

5-krat alebo menejkrat vyuzijete pri prevadzke paru,
upozorni vas hlasenie na displeji na odvapnenie. Pocet
zostavajucich prevadzok sa zobrazi po spusteni.
Vd'aka tomu mate ¢as sa pripravit na odvapnenie.

Spustenie

Pozor!
m Poskodenie spotrebi¢a: Na odvapnenie
pouzivajte iba nami odporucané tekuté
prostriedky na odvépnenie. Cas
pOsobenia pocas odvapnenie je
prispdsobeny tymto prostriedkom. Iné prostriedky
na odvapnenie by mohli poskodit’
spotrebic. Prostriedok na odvapnenie
Obj. ¢. 311 680.
= Roztok na odvapnenie: Roztok
alebo prostriedok na odvapnenie
sa nesmie dostat’ na ovladaci panel alebo iné citlivé
povrchy. Poskodili by sa. Pokial sa tak stane,
okamzite umyte prostriedok na odvapnenie.
Pokial ste pred odvapneniem vyuzivali paru, tak
spotrebi¢ najprv vypnite, aby sa z parného systému
vycerpala zvySkova voda.

1. Na roztok na odvapnenie
zmie$ajte 400 ml vody a 200 ml tekutého
prostriedku na odvapnenie.

. Spustite spotrebi¢ pomocou tlagidla on/off ©.

. Vyberte nadrzku na vodu a naplnte ju roztokom
na odvapnenie.

4. Nadrzku naplnenu roztokom na odvapnenie

celkom zasunte.
5. Zavrite kryt.

wWN
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6. Kliknite na pole menu.
Zobrazi sa ponuka prevadzkovych rezimov.

7. Kliknite na textové pole ,Cistenie®.

8. Kliknite na textové pole ,Odvapnenie“. Zobrazi sa
dlZzka odvapnenie. Tu nie je mozné zmenit.

9. Spustite rezim stladenim tlacidla start/stop D.

Spotrebi¢ sa odvapni. Na displeji sa odmeriava ¢as

trvania odvapnenie. Hned ako doba trvania

uplynie, zaznie signal.

Prvy umyvaci cyklus

1. Otvorte kryt.

2. Vyberte nadrzku na vodu, dékladne ju vyplachnite,
naplite ju vodou a opét’ ju zasunte.

3. Zavrite kryt.

4. Spustite rezim stlacenim tlacidla start/stop D.
Spotrebic¢ sa umyije.

Hned' ako uplynie prislusny cas, zaznie signal.
Druhy umyvaci cyklus

1. Otvorte kryt.

2. Vyberte nadrzku na vodu, dékladne ju vyplachnite,
naplnte ju vodou a opét’ ju zasurite.

3. Zavrite kryt.

4. Spustite rezim stlac¢enim tlacidla start/stop D.

Spotrebi¢ sa umyje.

Hned’ ako uplynie prislusny cas, zaznie

signal.

Dokoncenie Cistenia

1. Otvorte kryt.

2. Vyprazdnite a vysuste nadrzku na vodu.

3. Pomocou tlagidla on/off O vypnite spotrebic.

Odvapnenie je ukonéené a spotrebi¢ mozete

opat pouzivat.
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Zavesné rosty

Vasa rura zostane dlho Ziariva a funkéna, pokial ju
budete spravne cistit’ a starat sa o fiu. Tu vam
vysvetlime, ako spravne vysadite zavesné rosty, aby
ste ich mohli vycistit.

Vysadenie a nasadenie zavesnych rostov

AVarovanie - Nebezpecenstvo popalenia!
Zavesné rosty su po pouziti velmi hortce. Nikdy sa
nedotykajte hortcich zavesnych rostov. Spotrebic
nechajte vzdy vychladnut. Udrzujte deti mimo
dosahu spotrebica.

Vysadenie zavesnych rostov

1. Rosty trochu nadvihnite smerom dopredu
aavysadte b (obrazok H).

2. Potom posurite celé zavesné rosty
smerom dopredu a vyberte ich (obrazok H).

Rosty vycistite umyvacim pripravkom a hubkou.
V pripade silného znecistenia pouzite kefku.



Nasadenie zavesnych rostov

Zavesné rosty je mozné zavesit' iba vpravo alebo
vlavo. Pri oboch rostoch dbajte na to, aby zahnutie
smerovalo dopredu.

1.

Rosty najprv zasunte vycentrované do zadného
otvoru a, aZ rosty dolahnu na zadnu stenu priestoru
na pecenie a zatlacte ich smerom dozadu b
(obrazok ).

. Potom rosty zasurite do predného otvoru ¢, aZ rosty

opat dolahnu na zadnu stenu priestoru na pecenie
a zatlacte ich smerom dole d (obrazok H).

2
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Dvierka spotrebica

Vasa rura zostane dlho pekna a funkéna, pokial ju
budete spravne Cistit’ a starat’ sa o fiu. Tu vam
vysvetlime, ako spravne vysadit’ a vycistit’ dvierka
spotrebica.

Vysadenie a nasadenie dvierok spotrebica

S cielom vycistenia a demontaze skla dvierok
mobzete dvierka spotrebica vysadit.

Zavesy dvierok spotrebica su vybavené zaistovacimi
pakami.

Ked' su zaistovacie paky zaklapnuté (obrazok H), su
dvierka spotrebica zaistené. Preto ich nie je mozné
vysadit. Ked odistite zaistovacie paky, aby ste
mohli vysadit’ dvierka spotrebic¢a (obrazok H), tak
sU zavesy zaistené. Nemo6zu zaklapnut.

|

AW

AVarovanie
Nebezpeéenstvo poranenia!

m Ked su zavesy odistené, m6zu zapadnut vac¢sou silou.

Davajte pozor na to, aby boli zaistovacie paky vzdy
celkom zaistené, prip. pri vysadzovani dvierok
spotrebic¢a celkom odistené.

= Zavesy dvierok sa pri otvarani a zatvarani pohybuju

a moézu vas priskripnut. Nesiahajte do priestoru klbov

dvierok.

Vysadenie dvierok spotrebica

1. Celkom otvorte dvierka spotrebica
a zatlac¢te na ne smerom k spotrebicu.

2. Odistite obe paky nalavo a napravo (obrazok H).

3. Zavrite dvierka spotrebica az k zarazke a Uchopte
dvierka vlavo a vpravo oboma rukami b a vysadte
ich smerom hore (obrazok H).
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Nasadenie dvierok spotrebica

1. ZatlacCte tesnenie a pozdii drazky
(obrazok H), tesnenie a by sa mohlo pocas
Cistenia uvolnit.

2. Dvierka nasadte v opa¢nom poradi, ako ste
postupovali pri ich vysadzovani.
Pri nasadzovani dvierok davajte pozor na to, aby
oba zavesy boli nasadené presne do otvorov
(obrazok H).
PriloZte oba zavesy dole na vonkajsie sklo
dvierok a pouzite ho ako vedenie.
Ddvajte pozor na to, aby boli zavesy nasadené
do spravnych otvorov. Nasadenie musi ist’ lahko
a bez odporu. Pokial narazite na odpor,
skontrolujte, ¢i su zavesy nasadené do spravnych
otvorov.

3. Dvierka spotrebica celkom otvorte. Zaistite
obe zaistovacie paky (obrazok H).

4. Zavrite dvierka priestoru na pecenie.
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Odoberanie krytu dvierok

Vlozka z uslachtilej ocele v kryte dvierok moze
zmenit farbu. Pre dékladné vycistenie je mozné
tento kryt zlozit.

1. Dvierka spotrebica trochu otvorte.
2.

Zatlacte na kryt vlavo a vpravo (obrazok ).

3. Snimte kryt (obrazok H).

Opatrne zavrite dvierka spotrebica.

X

|

Upozornenie: Viozku z uslachtilej ocele v kryte
dvierok vycistite pripravkom na ocel. Ostatné
Casti krytu dvierok ocistite jemnou handrickou
a umyvacim roztokom.

. Opat trochu pootvorte dvierka spotrebi¢a. Nasadte

kryt a pritlacte ho, az zacujete zacvaknutie
(obrazok H).

5.

Zavrite dvierka spotrebica.



Vysadenie a nasadenie skla dvierok
Pre dokladnejsie vycistenie mozete vysadit’ sklo
dvierok spotrebica.

Vysadenie skla na spotrebici

1. Dvierka spotrebic¢a trochu otvorte.

2. Zatlacte na kryt vlavo a vpravo
(obrazok H).

3. Snimte kryt (obrazok H).

4. Uvolnite a vyberte skrutky na dvierkach
spotrebica vlavo a vpravo (obrazok H).

5. Predtym, ako dvierka opat’ zavriete, privrite do
nich niekolkokrat prelozenu utierku (obrazok H).
Vyberte predné sklo smerom hore a poloZzte ho
na rovnu plochu drzadlom smerom dole.

Sklo vycistite Cistiacim prostriedkom na sklo
a jemnou handrickou.

Varovanie
Nebezpecéenstvo poranenia!

m Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a moze prasknut.
Nepouzivajte Ziadnu Skrabku na sklo, ostré alebo
brusne Cistiace prostriedky.

m Zavesy dvierok sa pri otvarani a zatvarani
pohybujd a mézu vas priskripnut. Nesiahajte
do priestoru zavesov dvierok.

Dvierka spotrebica sk

Nasadenie na spotrebié

1. Sklo zasunte do dolnych drziakov (obrazok H).

2. Celné sklo zatvarajte, kym sa oba vrchné haciky
nebudl nachadzat’ proti otvorom (obrazok H).

3. Sklo pritlacte smerom dole, kym pocutelne
nezacvakne (obrazok H)

4. Trochu otvorte dvierka spotrebica a odstrarte
utierku.

5. Opat zaskrutkujte obe skrutky vlavo
a vpravo.

6. Nasadte kryt a pritlacte ho, az zacujete
zacvaknutie (obrazok H).

C

7. Zavrite dvierka spotrebica.

Pozor!

Ruru na pecenie pouzite aZz potom, ¢o budete mat’
istotu, Ze su sklenené vyplne namontované
spravne.
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Odstranenie portch vlastnymi silami

Co robit’ v pripade poruchy?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto ide len o mali¢kost.

Predtym, ako zavolate zakaznicky servis, skuste Pokial sa vam nepodari pripravit pokrm optimalne,

poruchu odstranit pomocou nasledujtcej tabulky. na konci navodu na pouzitie ndjdete mnoho typov
a upozorneni k priprave pokrmov. — , Testované
pre vds v nasom kuchynskom Studiu“ na strane 36

Technické poruchy na spotrebi¢i mozete ¢asto
odstranit’ l'ahko sami.

Porucha Mozna pricina Naprava/Pokyny
Spotrebi¢ nefunguje. Chybna poistka. Skontrolujte poistky v poistkovej skrini.
Prerusenie napdjania. Skontrolujte, ¢i funguje v kuchyni svetlo a dalsie spotrebice.
Na displeji sa zobrazi ,Jazyk Prerusenie napajania. Nastavte znovu jazyk a hodiny.
nemecky".
Ked' je spotrebi¢ vypnuty, Je zmenené zakladné Zmerite zakladné nastavenie hodin.
nesvietia hodiny. nastavenie.
Spotrebi¢ sa nezahrieva, na displeji V zékladnom nastavenije  Odpojte spotrebi¢ kratko od elektrickej siete (vypnite poistky
svieti symbol [Z]. aktivovany rezim demo. v poistkovej skrini) a potom deaktivujte pocas 3 mindt v zakladnom
nastaveni rezim demo.
Spotrebic¢ sa nespusti a Priestor na pecenie je pre  Nechajte priestor na pecenie vychladnut a znovu spustite spotrebic.
na displeji svieti ,,Prili$ horuci zvoleny pokrm alebo druh
priestor na pecenie“. ohrevu prili$ hordci.
Vypadol oto¢ny voli¢. Otocny voli¢ bol Otocny voli¢ je mozné zlozit. Jednoducho vlozte otoény voli¢ spat
nedopatrenim vybraty. na miesto a zatlacte ho dovndtra tak, ze zacvakne a bude mozné
s nim otacat ako obvykle.
Otocnym volicom uz nie je Pod otoénym volicom je Otocny voli¢ je mozné zlozit. Jednoducho otocny voli¢ vyberte. Alebo
mozné [ahko otacat. Spina. stlacte vonkajsie okraje ovladacieho volica, aby sa dal vyklopit’

a lahko uchopit’. Vycistite opatrne otocny voli¢ a jeho umiestnenie
na spotrebic¢i mydlovou vodou a handrickou. Osuste makkou
handrickou. NepouZivajte Ziadne ostré alebo brdsne prostriedky.
Nenamacajte alebo neumyvajte v umyvacke riadu.

Otocny voli¢ neskladajte prili$ ¢asto, aby pevne drzal.

Prevadzka s vyuZzitim pary alebo Je prazdna nadrzka na vodu. Naplrite nadrzku na vodu.
odvépnenie sa nespusti alebo Je otvoreny kryt. Zavrite kryt.

nebezi dalej. - - " =
Odvapnenie zablokovalo Odvapnite spotrebic.
prevadzku s vyuzitim pary.
Chybny snimac. Zavolajte zakaznicky servis.
Spotrebi¢ vas vyzyva na umytie. Potas odvapnenie sa Po opatovnom spusteni spotrebica ho dvakrat umyte.
prerusil privod elektriny
alebo sa spotrebic vypol.
Spotrebi¢ vas vyzyva Nastavena tvrdost' vody je ~ Odvapnite spotrebic.
k odvapnenie bez toho, aby sa prilis nizka. Skontrolujte nastavend tvrdost vody a prip. ju upravte.
zobrazilo pocitadlo.
Blikaju tlacidla. Normélny (kaz v désledku  Hned' ako sa kondenzovana voda odpari, tlacidla prestanu blikat.
kondenzovanej vody
za ovladacim krytom.
Pripraveny pokrm je po pouZziti Zle ste zvolili intenzitu Nastavte vy$siu alebo nizsiu intenzitu pary.
podpory pary prili$ suchy alebo pary.
vihky.
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Zobrazuje sa hlasenie ,Naplnte Je otvoreny kryt.

Zavrite kryt.

nadrzku na vodu®, napriek

PR X Nadrzka na vodu
tomu, Ze je nadrzka naplnena.

nezacvakla.

Zacvaknite nadrzku na vodu. — ,Para“na strane 17

Chybny snimac.

Zavolajte zakaznicky servis.

Nadrzka na vodu vypadla.
V dosledku otrasov sa
uvolnili ¢asti vnutri nadrzky
na vodu, nadrzka na vodu
nebude tesnit.

Objednajte si novd nadrzku na vodu.

Nie je zasunuta sietova
zastrcka.

Kryt na vybratie nadrzky sa
neotvara.

Pripojte spotrebic k elektrickej sieti.

Prerusenie napajania.

Skontrolujte, ¢i funguju ostatné kuchynské spotrebice.

Chybna poistka.

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

Chybny snimac
pola &.

Zavolajte zakaznicky servis.
V pripade potreby vyprazdnite nadrzku na vodu. Otvorte dvierka
spotrebica, uchopte kryt vpravo dole prstami a vytiahnite kryt.

Spotrebic¢ sa automaticky
kalibruje.

Pri pareni vznika extrémne vela
pary.

Normalny jav.

Spotrebic sa pocas prilis
kratkeho ¢asu pripravy
pokrmu automaticky
neskalibroval.

Pri pareni vznika opakovane
extrémne vela pary.

Prepnite spotrebi¢ na nastavenie z vyroby a zopakuijte kalibraciu.

Studeny/teply efekt
pri zmrazenych pokrmoch
podmieneny vodnou parou.

Pocas pripravy je pocut
Lplieskanie®.

Nie je mozné odstranit’.

AVarovanie -

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym priudom!
Neodborné opravy st nebezpecné. Opravy smie
vykonavat' a poskodeny napdjaci kabel smie
vymenit’ iba nami vyskoleny servisny technik. Pokial
je spotrebi¢ poskodeny, odpojte ho od elektrickej
siete alebo vypnite poistku v poistkovej skrini.
Zavolajte zakaznicky servis.

Chybové hlasenia na displeji

Pokial sa na displeji zobrazi chybové hlasenie ,D*
alebo ,E“, napr. DO111 alebo E0111, vypnite
spotrebi¢ pomocou tlacidla on/off O a opéat’ ho
zapnite.

Pokial i$lo o ojedinell poruchu, ukazovatel zhasne.
Pokial sa chybové hlasenie objavi znovu, zavolajte
zdkaznicky servis a podajte presné chybové
hlasenie.

Maximalny ¢as prevadzky

Pokial ste nastavenie na svojom spotrebici

nemenili niekolko hodin, prestane spotrebic
automaticky hriat. Tym sa zabrani nechcenej
dlhodobej prevadzke.

Kedy sa dosiahne maximalny ¢as prevadzky, sa riadi
podla jednotlivych nastaveni prevadzkovych rezimov.

Dosiahnutie maximalneho ¢asu prevadzky

Na displeji sa zobrazi upozornenie, Zze sa dosiahol
maximalny ¢as prevadzky.

Aby sa prevadzka neprerusila, kliknite na lubovolné
pole alebo otocte otocnym volicom.

Pokial spotrebi¢ uz nepotrebujete, vypnite ho
tla¢idlom on/off ©.

Tip: Aby sa spotrebi¢ automaticky nevypol,

napr. pri velmi dlhom case pripravy pokrmu, nastavte
Cas pripravy. Spotrebi¢ bude hriat, kym tento cas
neuplynie.

Osvetlenie priestoru na pecenie

Priestor na pecenie vasho spotrebica je osvetleny
jednou alebo niekolkymi LED diédami s dlhou
Zivotnostou.

Pokial by sa na LED diéde alebo sklenenom

kryte osvetlenia napriek tomu vyskytla

porucha, zavolajte zakaznicky servis. Kryt
osvetlenia sa nesmie odstranovat’.
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Zakaznicky servis

Zakaznicky servis

Nas zakaznicky servis je vam k dispozicii

pre pripad, Ze potrebujete opravit’ vas spotrebic.
Vzdy sa najprv pokusime najst’ vhodné rieSenie,
aby sme sa vyhli zbyto¢nym navstevam
servisnych technikov.

Oznacenie produtku (€. E) a vyrobné cislo
(é. FD)

Pri volani do nasho servisu vzdy uvedte uplné
oznacenie produktu (&. E) a vyrobné Cislo (¢. FD),
aby sme vam mohli kvalifikovane poméct. Typovy
Stitok s ¢islami ndjdete po otvoreni dvierok
spotrebica.

Pokial je vas spotrebi¢ vybaveny parou, najdete
typovy Stitok vpravo za krytom.

GD |ENV o T |

Type:

Aby ste sa vyhli dlhému hladaniu, mézete si
tieto Udaje o svojom spotrebici a telefénne
Cislo na zakaznicky servis zaznamenat' tu:

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis ©

Berte, prosim, ohlad na to, Ze za navstevu servisného
technika z dévodu chybnej obsluhy sa hradi poplatok,
a to aj ked' je spotrebic v zaru¢nej lehote.

Doverujte kompetentnosti vyrobcu. Tym zaistite, ze
opravu vykonaju vyskoleni servisni technici, ktori
maju k dispozicii origindlne nahradné diely pre vas
spotrebic.
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g3 Pokrmy

V prevadzkovom rezime ,Pokrmy“ mézete
pripravovat’ rézne druhy pokrmov. Spotrebic¢
vyberie optimalne nastavenie.

Pre dosiahnutie dobrého vysledku nesmie byt
priestor na pecenie pre vybrany pokrm prili$
horuci. Pokial by sa tak stalo, zobrazi sa na displeji
upozornenie. Nechajte priestor na pecenie
vychladnut a spustite spotrebi¢ znovu.

Upozornenie k nastaveniu

= Vysledok pripravy pokrmu zavisi od kvality
potraviny a velkosti a typu riadu. Pre optimalny
vysledok pouzivajte iba neSkodné potraviny
a vychladené maso. Na hlboko zmrazené pokrmy
pouzivajte potraviny iba priamo z mraznicky.

= Pri niektorych pokrmoch bude navrhnuta
teplota, druh ohrevu a ¢as pripravy. Teplotu
a Cas pripravy mozete zmenit' podla vlastnych
potrieb.

m Priinych pokrmoch budete vyzvani na zadanie
hmotnosti. VZdy uvedte celkovi hmotnost, iba ak
by od vas spotrebi¢ vyzadoval nieco iné. V tychto
pripadoch nastavi spotrebi¢ ¢as a teplotu za vas.
Nastavenie hmotnosti mimo rozsahu hmotnosti
nie je mozné.

= Pri peceni pokrmov, pri ktorych spotrebi¢ sam
nastavi vhodnu teplotu, méze teplota dosahovat’
az 300 °C. Dbajte na to, aby ste pouzili riad
odolny proti vysokym teplotam.

m Pri priprave méasa sa na displeji m6zu zobrazit’
pokyny, napr. pre riad, Uroven vsunutia plechu
alebo doliatie tekutiny. Pri niektorych pokrmoch
je pocas pripravy nutné pokrm zamiesat’ alebo
otocit. Tato informacia sa na displeji zobrazi
ihned' po spusteni. Na spravny ¢as otocenia Ci
zamieSania budete upozorneni zaznenim signalu.

m Pokyny na pouzitie vhodného riadu a tipy a triky
na pripravu pokrmov najdete na konci navodu
na pouzitie. —, Testované pre vds v naSom
kuchynskom studiu“ na strane 36

Para

Pri niektorych pokrmoch sa automaticky aktivuje
para. Spotrebic¢ vas vyzve na naplnenie nadrzky
na vodu. VSeobecné pokyny k pare najdete

v prislusnej kapitole. — ,,Para“ na strane 17

Na spustenie sa zobrazi ¢as pripravy. Ten za¢ne
bezat az po dosiahnuti nastavenej teploty.

AVarovanie - Nebezpecenstvo oparenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze von unikat’
horuca para. Para nemusi byt viditelna, zalezi

na teplote. Pri otvarani dvierok nestojte prili§
blizko pri spotrebici. Dvierka spotrebica otvarajte
opatrne. Udrzujte deti mimo dosahu spotrebica.



Vol'ba pokrmu
Pokrmy su rozradené podla jednotnej Struktury:

= Kategoria
= Potravina
= Pokrm

V nasledujlcej tabulke st uvedené kategorie

s prislusnymi potravinami. Za kazdou potravinou
najdete jeden alebo viac pokrmov.

Potraviny

Kolace vo forme

Kategoria

Kolace na plech

Kolace T
Drobné pecivo

Cukrovinky

Chlieb

Chlieb, zemle
Zemle

Pizza

Pizza, plkantné kolate Pikantné kolace, quiche

Nakyp, pikantny, z ¢erstvych a uvarenych
prisad

Lasagne, Cerstvé

Gratinované zemiaky, zo surovych surovin,
vyska 4 cm

Nakypy, suflé

Nakypy sladké, cerstvé

Suflé vo formickach po jednotlivych
porciach

Pizza

Zemle

Hiboko zmrazené Nékypy

potraviny Vyrobky zo zemiakov

Hydina, ryby

Kurca

Hydina Kacica, hus

Morka

Bravcové maso

Hovédzie maso

R Telacie maso
Méso

Jahnacie méso

Zverina

Pokrmy z mésa

Ryby Ryby

Husta zeleninova polievka

. Gratinovana zelenina
Zelenina

Pecené zemiaky, polené

Zemiaky pecené v rure, celé

Pokrmy sk

Nastavenie pokrmu

Teraz budete prevedeni kompletnym procesom
nastavenia svojho zvoleného pokrmu.

Listovat' v jednotlivych urovniach mozete
pomocou otoéného volica.

1. Kliknite na pole menu.
Zobrazi sa ponuka prevadzkovych rezimov.

2. Kliknite na textové pole ,Asistent”. Objavi sa
kategéria.

3. Kliknite na poZadovanu kategériu.
Zobrazia sa potraviny v jednotlivej kategorii.

4. Kliknite na pozadovanu potravinu. Zobrazia sa
jednotlivé pokrmy.

5. Kliknite na pozadovany pokrm.
Na displeji sa zobrazia prislusné nastavenia.
Pri mnohych pokrmoch mézete nastavenie
prisposobit’ podla vlastného priania.
Pri inych pokrmoch budete musiet’ zadat hmotnost.
Tip: Textové pole ,Tip“ odkazuje na upozornenie
na prislusenstvo a Uroven vkladania.

6. Spustite stlacenim tla¢idla start/stop D. Na displeji
zacne bezat ¢as pripravy pokrmu.
Spotrebic¢ za¢ne hriat.

Hned’ ako uplynie prislusny ¢as, zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat.

AZ bude vas pokrm hotovy, vypnite spotrebic
pomocou tlagidla on/off ©.

Dopecenie

Niektoré pokrmy mézete po ukonceni ¢asu pripravy
este dopiect, pokial nie ste s vysledkom pecenia
spokojni.

Na displeji sa zobrazi otazka, ¢i chcete pokrm
dopiect’. Pokial chcete pokrm dopiect’, kliknite

na textové pole ,Dopiect™. Naskoci ¢as, ktory
spotrebi¢ navrhuje na dokoncenie pripravy pokrmu,
tento Cas véak mbzete zmenit. Spustite rezim
stlagenim tlacgidla start/stop D.

Upozornenie: Dopekat' mozete podla véle.
Pokial ste s vysledkom pripravy pokrmu spokojni,
kliknite na textové pole ,,Ukoncit™.

Ruru vypnite tla¢idlom on/off ©.

Posunutie ¢asu ukonéenia pripravy pokrmu

Pri niektorych pokrmoch moézete posunut’ cas
ukoncenia pripravy pokrmu. Pred spustenim
kliknite na pole ,Koniec” a pomocou oto¢ného
volica posurite ¢as ukoncenia pripravy pokrmu.
Po Starte sa spotrebi¢ nachadza v ¢akacej pozicii.
Cas ukoncenia pripravy pokrmu uz nie je mozné
zmenit'.

Zmena a zrusenie

Po spusteni nie je mozné uz nastavenie zmenit.

Pokial chcete nastavenie zrusit, vypnite spotrebic
pomocou tlagidla on/off . Pomocou tlacidla start/
stop D nie je uz mozné spotrebi¢ zastavit'.
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El Testované pre vas v nasom

kuchynskom studiu

Tu najdete vyber pokrmov a optimalne nastavenie

na ich pripravu. Ukdzeme vam, aky druh ohrevu a aka
teplota su pre vas pokrm najvhodnejsie. Najdete tu
informacie, aké prislusenstvo mate pouzit a do akej
vy$ky ho mate zasunut. Dostanete tipy tykajlce sa
riadu a metdd pripravy.

Upozornenie: Pri priprave pokrmov sa méze

v priestore na pecenie hromadit para.

Vas spotrebic je energeticky Usporny a pocas
prevadzky odvadza von len malé mnozstvo tepla.
Na zaklade velkych teplotnych rozdielov sa moze
hromadit’ medzi vnutornym priestorom rury

a vonkajsimi ¢astami rary (na dvierkach, ovladacom
paneli alebo susediacom nabytku) zrazena voda.
Tento jav je normalny a fyzikalne dolozeny.
Predhrievanim rary alebo pomalym otvorenim
dvierok je mozné tomuto javu zabranit.

Pri pouzivani pary alebo podpory pary sa musi

v priestore na pecenie tvorit’ velké mnoZzstvo pary.
Po peceni priestor na pecenie utrite, az vychladne.

Silikonové formy

Pre optimalny vysledok pec¢enia odporuc¢ame
pouzivat tmavé formy na pecenie z kovu.

Pokial chcete napriek tomu pouzit silikonové formy,
riad'te sa Udajmi a receptami vyrobcu. Silikénoveé
formy su ¢asto mensie ako normalne formy. Udaje
0 mnozstve potravin a recepty sa mézu lisit’.
Silikdnové formy sa nehodia na pripravu

s vyuzitim a podporou pary.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ ponuka mnoho druhov rezimov
na pripravu kolacov a drobného peciva.

V tabulke nastavenia najdete optimalne
nastavenie na pripravu mnohych pokrmov.

Dbajte na pokyny vyrobcu v odseku zaoberajucom
sa kysnutim cesta.

Pouzivajte iba originalne prislu$enstvo ur¢ené

pre vas spotrebic. Toto prislusenstvo je optimalne
prispdsobené priestoru na pecenie a prevadzkovym
rezimom.

Pecenie s podporou pary

Niektoré pecivo (napr. kysnuté pecivo) po vyuZiti
podpory pary ziska chrumkavu kérku a leskly
povrch. Pecivo sa menej vysusi.

Pecenie s podporou pary je mozné iba na jednej
urovni.

Pre niektoré pokrmy je nutné piect’ ich vo viacerych
krokoch. Tie su uvedené v tabulke.
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Urovne vkladania
Pouzivajte uvedené urovne vkladania.

Pecenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzivajte nasledujuce
Urovne vkladania: |

= Vysoké pecivo: Uroveri 2

= Nizke pecivo: Uroven 3

Pokial pouzijete druh ohrevu 4D hortci vzduch,
mézete zvolit’ medzi Uroviiou 1, 2, 3 a 4.

Pecenie vo viacerych trovniach
Pouzivajte 4D horuci vzduch. Niekolko plechov
alebo foriem s pecivom vloZenych suc¢asne nemusi
byt hotovych v rovnakom okamihu.
Pecenie na dvoch urovniach:
= Univerzalny plech: uroven 3
Plech na pecenie: Uroven 1
m Formy naroste
prvy rost: uroven 3
druhy rost: uroven 1

Pecenie na troch urovniach:

= Plech na pecenie: Uroven 5
Univerzalny plech: Groven 3
Plech na pecenie: Uroven 1

Pecenie na Styroch Urovniach:
= 4 rosty s papierom na pecenie
prvy rost: droven 5
druhy rost: Uroven 3
treti rost: uroven 2
Stvrty rost: Uroven 1

Sucasnou pripravou viacerych pokrmov mézete
usetrit az 45 percent energie. Formy vkladajte do
ohrievacieho priestoru vedla seba alebo nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prisluSenstvo a spravne ho vkladali do ohrievacieho
priestoru

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom

k dvierkam spotrebica a zahybom dole. Nadoby
a formy stavajte priamo na rost.

Univerzalny plech alebo plech na pecenie
Univerzalny plech alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
spotrebica.

Na stavnaté kolace pouzivajte univerzalny plech, aby
nedoslo k znecisteniu priestoru na pecenie
prekypujicou ovocnou $tavou.

Formy na peéenie

Najvhodnejsie su tmavé kovové formy.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla
predlzuju ¢as pecenia a pecivo sa nesfarbi
pravidelne. Pokial peciete v tychto formach

a chcete pouzit horny/dolny ohrev, posurite
formu na uroven 1.

Pre pecenie s podporou pary musia byt formy
na pecenie Ziaruvzdorné a odolné proti pare.



Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier vzdy upravte

na spravnu velkost.

Odporuc¢ané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov

na pecenie rézneho peciva. Teplota a ¢as pecenia
su zavislé od mnozstva a vlastnosti cesta. Preto je
v tabulkach vzdy uvedené priblizné nastavenie.
Zacnite najskor s niz§imi teplotami. Nizsia teplota
zaisti rovnomerné prepecenie. V pripade potreby
najblizSie nastavte vyssiu teplotu.

Upozornenie: Casy peéenia nie je mozné
skratit’ vy$simi teplotami. Kolac alebo pecivo by
boli hotové iba z vonkaj$ku, ale neboli by
prepecené.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov

do studeného priestoru na pecenie. Tak uSetrite az
20 percent

Prislusenstvo/Riad

Kolace vo forme

Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu

energie. Pokial ruru predhrejete, uvedené
Casy pecenia sa tym skratia o niekol’ko minut.

Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnostou
a je uvedené v tabulke. Pokrm a prislusenstvo
vloZte do priestoru na pecenie az po predhriati.

Pokial chcete piect’ podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného peciva uvedeného
v tabulke. Dodato¢né informacie najdete v tipoch
na pecenie, ktoré su uvedené na konci tabulky.

Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok Upravy pokrmu a usetrite az
20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:

L] 4D horuci vzduch

=[O Horny/dolny ohrev

= [@] Stupen pizza

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Cisla:

m 1 =nizka

m 2 =strednd

m 3 =vysoka

Urovei  Druh
vkladania

Teplota
ohrevu v °C pary v min.

sk

Intenzita Cas pripravy|

Treny kolag, jednoduchy Forma v tvare venca/hranata 2 = 150-170 = 50-70
Treny kolag, jednoduchy Forma v tvare venca/hranata 2 150-160 1 50-70
Treny kolag, jednoduchy, 2 irovne  Forma v tvare venca/hranata 3+1 140-160 60-80
Treny kolag, jemny Forma v tvare venca/hranata 2 ] 150-170 60-80
Ovocny kola¢ z treného cesta, jemny Forma na babovku 2 8 160-180 40-60
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 3 ] 160-180 20-30
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 2 150-160 1 25-35
Ovocny alebo tvarohovy kola¢ Okruhla forma @ 26 cm 2 ] 170-190 60-80
s korpusom z krehkého cesta
Svajciarsky kola¢ Plech na pizzu 3 170-190 45-55
Franclzsky kolac (tarte) Forma na tarte, ¢ierny plech 3 190-210 25-40
Franclzsky kolac (tarte) Forma na tarte, ¢ierny plech 3 200-220 1 30-40
Kysnuta babovka Forma na babovku 2 = 150-170 50-70
Kysnuta babovka Forma na babovku 2 150-160 1 60-70
Kysnuty kolac v otvaracej tortovej Okrthla forma @28 cm 2 B 160-170 20-30
forme
Kysnuty kolac v otvaracej tortovej Okruhla forma @28 cm 2 150-160 2 25-35
forme
Piskotovy zaklad, 2 vajcia Tortova forma 3 ] 150-170* 20-30
Piskotovy zaklad, 2 vajcia Tortova forma 2 150-160 1 20-35
Piskotovy korpus, 3 vajcia Okrthla forma @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Piskotovy korpus, 3 vajcia Okrthla forma @ 26 cm 2 150-160 1 10
20-30
Piskotovy korpus, 6 vajec Okruhla forma @28 cm 2 150-170* 30-50
Piskotovy korpus, 6 vajec Okruhla forma @28 cm 2 150-160 1 10
25-35

*predhrejte

** predhrejte 5 min., nepouZivajte funkciu rychleho predhriatia
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Prislu$enstvo/Riad Urovei  Druh Teplota Intenzita Cas pripravy

vkladania ohrevu v °C pary v min.

Kolaée na plechu

Treny kolac s napliou Plech na pecenie 3 B8 160-180 - 20-40
Treny kolac s napliou Plech na pecenie 3 160-170 1 30-40
Treny kolac, jednoduchy, 2 Grovne  Univerzalny + plech na pecenie 3+1 140-160 - 30-50
Krehky kola¢ so suchou napliou Plech na pecenie 3 = 170-190 - 25-35
Krehky kola¢ so suchou napliou, Univerzélny + plech na pecenie 3+1 160-170 ° 35-45
2 Urovne

Krehké kolace so tavnatou napliiou  Univerzalny plech 3 (] 160-180 - 55-65
Krehké kolace so Stavnatou naplfiou  Univerzalny plech 3 150-170 - 55-85
Svajciarsky kola¢ Univerzalny plech 3 170-190 - 45-55
Kysnuty kolac so suchou napliou Univerzalny plech 3 ] 160-180* - 10-15
Kysnuty kolac so suchou napliou Plech na pecenie 3 150-160 1 20-30
Kysnuty kolac so suchou Univerzalny + plech na pecenie 3t+1 150-170 - 20-30
napliou, 2 Urovne

Kysnuté kolace so Stavnatou ndplfiou Univerzalny plech 3 ] 180-200 - 30-40
Kysnuté kolace so Stavnatou Univerzélny + plech na pecenie 3+1 150-170 - 45-60
napliou, 2 Urovne

Kysnuta pletenka, kysnuty veniec Plech na pecenie 2 ] 160-170 - 25-35
Kysnuta pletenka, kysnuty veniec Plech na pecenie 2 150-160 2 25-35
Piskotova rolada Plech na pecenie 3 180-200* - 8-15
Piskotova rolada Plech na pecenie 3 180-200* 1 10-15
Stola z 500 g maky Plech na pecenie 2 ] 150-170 - 45-60
Stola z 500 g maky Univerzalny plech 3 140-150 2 80-90
Zavin, sladky Univerzalny plech 2 170-180 ° 50-60
Zavin, sladky Univerzélny plech 3 180-190 2 50-60
Zavin, zmrazeny Univerzélny plech 3 200-220 - 35-45
Zavin, zmrazeny Univerzalny plech 3 180-200 1 35-45
Drobné pecivo

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 ] 160** ° 25-35
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 150** ° 25-35
Striekané pecivo, 2 rovne Univerzélny + plech na pecenie 3+1 150** - 25-35
Striekané pecivo, 3 trovne Plech na pecenie + univerzalny 5+3+1 140** - 35-45
Muffiny Plech na muffiny 3 B 170-190 ° 15-20
Muffiny Plech na muffiny 3 150-160 1 25-35
Muffiny, 2 drovne Plech na muffiny 3+1 160-180* - 15-30
Drobné pecivo z kysnutého cesta Plech na pecenie 3 = 160-180 - 25-35
Drobné pecivo z kysnutého cesta Plech na pecenie 3 150-170 - 25-35
Drobné pecivo z kysnutého cesta Plech na pecenie 3 160-180 2 25-35
Drobné kysnuté pecivo, 2 Urovne Univerzalny + plech na pecenie 3t1 150-170 - 25-40
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 170-190* - 20-35
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 200-220* 1 15-25
Pecivo z listkového cesta, 2 irovne  Univerzalny + plech na pecenie 3t+1 170-190* - 20-45
Pecivo z listkového cesta, 3 irovne  Plech na pecenie + univerzalny 5+3+1 170-190* - 20-45
Pecivo z listkového cesta, nizke, 4 rosty 5+3+2+1 180-200* - 20-35
4 drovne

Pecivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie 3 B 200-220 - 30-40

* predhrejte

** predhrejte 5 min., nepouzivajte funkciu rychleho predhriatia
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Prislusenstvo/Riad Urovei  Druh Teplotav °C Intenzita Cas pripravy
vkladania ohrevu pary v min.

Pecivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie 3 200-220* 1 25-35
gehéri(\)/\?nzeodpal'ovaného cesta, Univerzalny + plech na pecenie 3+1 190-210 35-45
Plundrové pecivo Plech na pecenie 3 160-180 20-30
Plundrové pecivo Plech na pecenie 3 160-180 1 25-35
Cukrovinky

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 = 140-150** 25-40
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150** 25-40
Striekané pecivo, 2 Urovne Univerzalny + plech na pecenie 3+1 140-150** 30-40
Striekané pecivo, 3 Urovne Plech na pecenie + univerzalny 5+3+1 130-140** 35-55
Cukrovinky Plech na pecenie 3 140-160 15-30
Cukrovinky, 2 Grovne Univerzalny + plech na pecenie 3+1 140-160 15-30
Cukrovinky, 3 Grovne Plech na pecenie + univerzalny 5+3+1 140-160 15-30
Pusinky Plech na pedenie 3 90-100* 100-130
Pusinky, 2 trovne Univerzalny + plech na pecenie 3+1 90-100* 100-150
Makrénky Plech na pecenie 3 90-110 20-40
Makronky, 2 trovne Univerzalny + plech na pecenie 3+1 90-110 25-45

* predhrejte

** predhrejte 5 min., nepouzivajte funkciu rychleho predhriatia

Tipy na pecenie

Ak chcete zistit, ¢i je vas
kola¢ prepeceny.

Zapichnite drevenu $pajlu do miesta, kde je kolac najvyssi. Ak sa po vytiahnuti na $pajli neprichyti
Ziadne cesto, kola¢ je hotovy.

Kola¢ nevykysol.

Nabudtce pouzite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C nizsiu teplotu a predlZte ¢as pecenia.
Zohladnite pouzité suroviny a pokyny v recepte.

Kolac vybehol uprostred do vysky,
ale na okrajoch je nizsi.

Tukom pomazte iba dno formy na pecenie. Po upeceni kola¢ opatrne vyberte z formy nozom.

Ovocna $tava z kolaca preteka.

Nabudtce pouzite hibsi univerzalny plech.

Drobné pecivo sa pri peceni
zlepuje.

Medzi jednotlivymi kiskami dodrzujte rozostupy cca 2 cm. Tak bude mat’ pecivo dostatok
miesta na nakysnutie a zozlatne zo v$etkych stran.

Kolac je vysuseny.

Nastavte o 10 °C niz$iu teplotu a skratte Cas pecenia.

Kola¢ je celkovo prili$ svetly.

Pokial st irover viozenia a pouzité prislusenstvo spravne, nabuduce pripadne zvyste teplotu
alebo pred|zte ¢as pecenia.

Kolac je zhora prili$ svetly, ale
zospodu prili$ tmavy.

Nabuddce vlozte prisludenstvo o trover vyssie.

Kolac je zhora prili$ tmavy, ale
zospodu prili$ svetly.

Nabuduce vlozte prislusenstvo o Groven nizsie. Zvolte nizsiu teplotu a predizte ¢as pecenia.

Kola¢ upeceny vo forme je vzadu
prilis tmavy.

Nestavajte formu az k zadnej stene, ale doprostred priestoru na pecenie.

Kolac je celkovo prili§ tmavy.

Nabuduce zvolte niz$iu teplotu a pripadne predizte ¢as pecenia.

Pecivo zhnedlo
nerovnomerne.

Zvolte nizsiu teplotu.

TieZ papier na pecenie, ktory presahuje formu, méze ovplyviiovat’ cirkulaciu vzduchu. Papier vzdy
upravte na spravnu velkost.

Dbajte na to, aby forma nebola umiestnena Uplne pri zadnej stene rury. Pri peceni drobného peciva by
pecivo malo mat’ pokial' mozno rovnaku velkost a hribku.

Pecivo ste piekli na viacerych
Urovniach. Na hornom plechu je
pecivo tmavsie ako na spodnom.

Pri peceni na viacerych trovniach vzdy pouzivajte rezim 4D-Hordci vzduch. Aj ked' je mozné piect’
viac plechov sti¢asne, nemusia byt vsetky plechy hotové v rovnakom okamihu.
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Kolac vyzera dobre, ale vnutri
nie je prepeceny.
Stavnatu vrstvu.

Pecte dlhsie pri nizsej teplote a pridavajte menej tekutiny. Pri kolacoch so Stavnatou napliou najprv
predpecte korpus. Posypte ho posekanymi mandlami alebo strihankou a az potom pridajte hornu

Kolac nejde vyklopit'
z formy.

Po upeceni nechajte kola¢ 5 az 10 mindt vychladnut’. Pokial ani potom nejde z formy vyklopit,
uvolnite ho opatrne pomocou noza. Otocte formu znovu dnom hore a niekolkokrat ju utrite vihkou

studenou handric¢kou. Pri dalSom pouziti formu vytrite tukom a vysypte strihankou.

Chlieb a Zemle

Vas spotrebi¢ ponika mnoho programov na pecenie

chleba a zemli. V tabulke nastavenia najdete optimalne

nastavenie na pripravu mnohych pokrmov.

Dbajte na pokyny vyrobcu v odseku zaoberajicom
sa kysnutim cesta.

Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo urc¢ené pre vas

spotrebic. Toto prislusenstvo je optimalne prispésobené

priestoru na pecenie a prevadzkovym rezimom.

Pecenie s podporou pary

Chlieb a Zemle po vyuziti podpory pary ziskaju
chrumkavu kérku a leskly povrch. Pecivo sa menej
vysusi.

Pecenie s podporou pary je mozné iba na jednej
drovni.

Vysky vkladania
Pouzivajte uvedené urovne vkladania.

Peéenie na jednej Grovni

Na pecenie na jednej Grovni pouzivajte nasledujice
urovne vkladania:

= Vysoké pecivo: Uroven 2

m Nizke pecivo: Uroven 3

Pokial pouzijete druh ohrevu 4D hortci vzduch,
moézete zvolit’ medzi Uroviiou 1, 2, 3 a 4.

Pecenie na dvoch tirovniach:
Pouzivajte 4D horuci vzduch. Niekolko plechov
alebo foriem s pecivom vloZenych suc¢asne nemusi
byt hotovych v rovnakom okamihu.
m Univerzalny plech: Uroven 3

Plech na pecenie: Uroven 1
= Formy na roste

prvy rost: uroven 3

druhy rost: Uroven 1

Sucasnou pripravou viacerych pokrmov mézete
usetrit az 45 percent energie. Formy vkladajte do
ohrievacieho priestoru vedla seba alebo nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do ohrievacieho
priestoru.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom

k dvierkam spotrebica a zahybom dole. Nadoby

a formy stavajte priamo na rost.

Univerzalny plech alebo plech na peéenie
Univerzalny plech alebo plech na pecenie zasurte
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
spotrebica.
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Formy na pecenie

Najvhodnejsie st tmavé kovové formy.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlzuju
¢as pecenia a pecivo sa nesfarbi pravidelne. Pokial
peciete v tychto formach a chcete pouzit horny/
dolny ohrev, posurite formu na vysku 1.

Pre pecenie s podporou pary musia byt formy

na pecenie Ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Papier na peéenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier vzdy upravte

na spravnu velkost.

Hlboko zmrazené potraviny

Nepouzivajte potraviny s hrubou vrstvou ladu.
Najprv l'ad odstrarite.

Hlboko zmrazené pokrmy su ¢iasto¢ne
nerovnomerne predpecené. Nerovhomerné
zafarbenie zostane i po upeceni.

Odporucané nastavenia

V tabulke najdete optimalne rezimy na pecenie
réznych druhov chlebov a Zemli. Teplota a ¢as
pecenia su zavislé od mnoZstva a vlastnosti cesta.
Preto je v tabulkach vzdy uvedené priblizné
nastavenie. Zac¢nite najskor s nizSimi teplotami.
NiZSia teplota zaisti rovhomerné prepecenie.

V pripade potreby najblizsie nastavte vyssiu teplotu.

Upozornenie: Casy peéenia nie je mozné skratit
vy$Simi teplotami. Chlieb alebo Zemle by boli
upecené iba na povrchu, ale neboli by prepecené.
Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie
pokrmov do studeného priestoru na pecenie. Tak
usetrite az 20 percent energie. Pokial ruru
predhrejete, uvedené Casy pecenia sa tym skratia
o niekolko minut.

Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnost'ou

a je uvedené v tabulke. Pokrm a prislusenstvo
vlozte do priestoru na pecenie az po predhriati.
Pre niektoré pokrmy je nutné piect’ ich vo viacerych
krokoch. Tieto potraviny st uvedené v tabulke.
Uvedené hodnoty pre chlebové cesto platia tak
pre cesto na plechu, ako aj pre cesto vo forme.
Pokial chcete piect’ podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného peciva uvedeného
v tabulke.
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Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie Pouzité druhy ohrevov:

nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete L 4D hortci vzduch

optimalny vysledok tpravy pokrmu a u$etrite az =[O Horny/dolny ohrev

20 percent energie. [] Gril s cirkulaciou vzduchu
= [T Velkoplosny gril

Pozor! Nikdy nenalievajte do hortceho priestoru Stuperi pizza

na pecenie vodu ani don nestavajte nadobu
s vodou. Zmenou teploty moze déjst’
k poskodeniu smaltu.

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Cisla:

m 1 =nizka

m 2 =stredna

m 3 =vysokd

Prislusenstvo Uroved  Druh Teplotav°C/ Intenzita Cas
vkladania ohrevu  stuperi grilovania pary pripravy
v min.
Chlieb
Biely chlieb, 750 g Univerzalny plech alebo hranatda 2 210-220% ° 10-15
forma 180-190 - 25-35
Biely chlieb, 750 g Univerzalny plech alebo hranata 2 210-220 3 10-15
forma 180-190 - 25-35
Zmiesany chlieb, 1,5 kg Univerzalny plech alebo hranatda 2 210-220% - 10-15
forma 180-190 - 40-50
Zmiesany chlieb, 1,5 kg Univerzalny plech alebo hranata 2 210-220 3 10-15
forma 180-190 - 4555
Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzalny plech 2 210-220% - 10-15
180-190 - 40-50
Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzalny plech 2 210-220 3 10-15
180-190 - 40-50
Chlebova placka Univerzalny plech 3 ] 230-250 ° 20-30
Chlebova placka Univerzalny plech 3 = 220-230 8 20-30
Zemle
Zemle alebo bagety na dopekanie, Univerzalny plech 3 180-200 - 10-15
predpecené
Zemle alebo bagety na dopekanie, Plech na pecenie 3 (] 200-220 2 10-20
predpecené
Zemle sladke, cerstveé Plech na pecenie 3 B 170-190* - 15-20
Zemle sladke, Cerstveé Plech na pecenie 3 B8 150-170 3 25-35
Zemle sladke, Cerstvé, 2 trovne Univerzalny + plech na pecenie 3+1 150-170* - 20-30
Zemle, Gerstvé Plech na pecenie 3 8 180-200 - 20-30
Zemle, Cerstvé Plech na pecenie 3 200-220 2 20-30
Bagety predpecené, mrazené Univerzalny plech 3 180-200 - 20-30
Bagety predpecené, mrazené Plech na pecenie 3 ] 200-220 1 10-20
Zemle, bagety, regeneracny ohrev  Rost 2 150-160* - 10-20
Zemle, mrazené
Zemle alebo bagety na dopekanie, Univerzalny plech 3 180-200 - 10-15
predpecené
Zemle alebo bagety na dopekanie, Plech na pecenie 3 (] 180-200 1 15-25
predpecené
Luhované pecivo, surové cesto Univerzalny plech 3 180-200 - 20-25
Luhované pecivo, surové cesto Plech na pecenie 3 B8 210-230 1 18-25
Croissant, surové cesto Univerzalny plech 3 170-190 - 30-35

* predhrejte
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Prislusenstvo

vkladania  ohrevu

Teplotav°C/ Intenzita Cas
stupefi grilovania pary pripravy
v min.

Urovefi  Druh

Croissant, surové cesto Plech na pecenie 3 180-200 1 20-25
Zemle, bagety, regeneracny ohrev  Rost 2 &) 160-170 - 10-20
Hrianky

Zapecené hrianky, 4 kusy Rost 3 190-210 - 10-15
Zapedené hrianky, 12 kusov Rost 3 = 230-250 - 10-15
Opecenie hrianok (bez Rogt 5 (] 3 - 46

predhrievania)

* predhrejte

Pizza, quiche a pikantné kolace

Vas spotrebi¢ pontka mnoho programov na pripravu
pizze, quiche a pikantnych kolacov. V tabulke
nastavenia najdete optimalne nastavenie na pripravu
mnohych pokrmov.

Dbajte na pokyny vyrobcu v odseku zaoberajucom
sa kysnutim cesta.

Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo ur¢ené

pre vas spotrebic. Toto prislusenstvo je optimalne
prisposobené priestoru na pecenie a prevadzkovym
rezimom.

Pecenie s podporou pary

Niektoré pecivo (napr. kysnuté pecivo) po vyuziti
podpory pary ziska chrumkavu korku a leskly
povrch. Pecivo sa menej vysusi.

Pecenie s podporou pary je mozné iba na jednej
urovni.

Vysky vkladania
Pouzivajte uvedené vysky vkladania.

Pecenie na jednej Grovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzivajte nasledujlce
urovne vkladania:

= Vysoké pecivo: Uroven 2

m Nizke pecivo: turoven 3

Pokial pouzijete druh ohrevu 4D hortci vzduch,
mozete zvolit medzi Urovnou 1, 2, 3 a 4.

Pecenie vo viacerych urovniach
Pouzivajte 4D horuci vzduch. Niekol'ko plechov
alebo foriem s pecivom vloZzenych st¢asne nemusi
byt hotovych v rovnakom okamihu.
Pecenie na dvoch Urovniach:
m Univerzalny plech: droven 3
Plech na pecenie: Uroven 1
= Formy na roste
prvy rost: Uroven 3
druhy rost: droven 1
Pecenie na Styroch urovniach:
m 4 rosty s papierom na pecenie
prvy rost: Uroven 5
druhy rost: droven 3
treti rost: Uroven 2
Stvrty rost: Uroven 1

Sucasnou pripravou viacerych pokrmov mézete
usetrit' az 45 percent energie.
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Formy vkladajte do priestoru na pecenie vedla seba
alebo nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prisluSenstvo a spravne ho vkladali do priestoru
na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom

k dvierkam spotrebica a zahybom dole. Nadoby
a formy stavajte priamo na rost.

Univerzalny plech alebo plech na peéenie
Univerzalny plech alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
spotrebica.

Na velmi obloZzenu pizzu pouzivajte univerzalny
plech.

Formy na peéenie

Najvhodnejsie su tmavé kovové formy.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlzuju
¢as pecenia a pecivo sa nesfarbi pravidelne. Pokial
peciete v tychto formach a chcete pouzit horny/
dolny ohrev, posurite formu do urovne 1.

Pre pecenie s podporou pary musia byt formy

na pecenie Ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je

pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy upravte
na spravnu velkost.

Hlboko zmrazené produkty

Nepouzivajte potraviny s hrubou vrstvou ladu.
Najprv lad odstrante.

Hlboko zmrazené pokrmy su Ciastocne
nerovnomerne predpecené. Nerovhomerné
zafarbenie zostane i po upeceni.

Odporuc¢ané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov

na pecenie réznych druhov pokrmov. Teplota a ¢as
pecenia su zavislé od mnozZstva a vlastnosti cesta.
Preto je v tabulkach vzdy uvedené priblizné
nastavenie. Zac¢nite najskor s nizsimi teplotami.
Niz$ia teplota zaisti rovhomerné prepecenie.

V pripade potreby najblizSie nastavte vyssiu teplotu.



Upozornenie: Casy peéenia nie je mozné skratit
vy$$imi teplotami. Pokrm by bol hotovy iba

na povrchu, ale nebol by prepeceny.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie
pokrmov do studeného priestoru na pecenie. Tak
usetrite az 20 percent energie. Pokial ruru
predhrejete, uvedené ¢asy pecenia sa tym skratia
o niekolko minut.

Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnost'ou
a je uvedené v tabulke. Pokrm a prislusenstvo
vlozte do priestoru na pecenie az po predhriati.

Pokial chcete piect’ podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného peciva uvedeného
v tabulke.

Prislu$enstvo

Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu sk

Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok Upravy pokrmu a usetrite az
20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:
] 4D hortci vzduch
= [0 Horny/dolny ohrev
= [@] Stupen pizza

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Cisla:

n 1 =nizka

m 2 =stredna

m 3 =vysokd

Teplotav°C Intenzita Cas

Urovel  Druh

vkladania  ohrevu pary pripravy

v min.
Pizza
Pizza, Cerstva Plech na pecenie 3 200-220 - 25-35
Pizza Cerstva, 2 Urovne Univerzalny + plech na pecenie 3+1 180-200 - 35-45
Pizza Cerstva, tenky korpus Plech na pizzu 2 220-230 - 20-30
Pizza, chladena Rost 3 190-210 - 10-15
Pizza, mrazena
Pizza, tenky korpus, 1 kus Rost 3 190-210 ° 15-20
Pizza, tenky korpus, 2 kusy Univerzalny plech + Rost 3+1 190-210 - 20-25
Pizza, tenky korpus, 1 kusy Rost 3 180-200 ° 20-25
Pizza, tenky korpus, 2 kusy Univerzalny plech + Rost 3+1 190-210 - 20-30
Pizza-bageta Rost 3 200-220 - 15-20
Mini pizza Univerzalny plech 3 180-200 - 15-20
Mini Pizza, @ 7 cm, 4 Grovne 4 rosty 5+3+2+1 180-200* - 20-30
Pikantné kolace & quiche
Pikantny kola¢ vo forme Okruhla forma @ 28 cm 2 170-190 - 55-65
Pikantny kola¢ vo forme Okruhla forma @ 28 cm 2 170-190 1 60-70
Quiche Forma na tarte, Cierny plech 3 190-210 - 30-40
Flambovany kolac¢ Univerzalny plech 3 ] 240-250% - 10-18
Flambovany kola¢ Univerzalny plech 2 200-220% 2 15-25
Pirohy Forma na nakyp 2 ] 190-200 - 30-45
Empanada ($panielsky pokrm) Univerzalny plech 3 180-190 ° 30-45
Empanada ($panielsky pokrm) Univerzalny plech 2 170-190 2 30-40
Turecky Bérek (Burek) Univerzalny plech 1 200-220* ° 20-30

* predhrejte

Nakyp a suflé

Vas spotrebi¢ ponuka mnoho druhov rezimov

na pripravu nakypov a suflé. V tabulke nastavenia
najdete optimdlne nastavenie na pripravu
mnohych pokrmov.

Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo ur¢ené

pre vas spotrebic. Toto prislusenstvo je optimalne
prispésobené priestoru na pecenie a prevadzkovym
rezimom.

Vysky vkladania
Pouzivajte uvedené urovne vkladania.

Pokrm vo formach alebo na univerzalnom plechu
mbzete pripravovat na jednej urovni.

= Formy na roste: Urover 2

m» Univerzalny plech: uroven 2

Na suflé vyuzite paru. Nebudete potrebovat’ Ziadny
vodny kupel. Malé formi¢ky postavte do dierovanej
nadoby na pripravu v pare, velkost' XL, alebo

na rost.

Potraviny, ktoré by ste inak pripravovali
vo vodnom kupeli, zakryte foliou.
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Sucasnou pripravou viacerych pokrmov mézete
usetrit az 45 percent energie. Formy vkladajte do
ohrievacieho priestoru vedla seba alebo nad seba.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru
na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom

k dvierkam spotrebi¢a a zahybom dole. Nadoby
a formy stavajte priamo na rost.

Univerzalny plech

Univerzalny plech alebo plech na pecenie zasunte
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
spotrebica.

Riad

Na pripravu nakypov a na zapekanie pouzivajte Siroké
a nizke nadoby. V Gzkych vysokych nadobach by cas
pripravy pokrmu trval dlhsie a pokrm by bol zhora
tmavsi.

Na pripravu s podporou pary musia byt formy
ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Odporuéané nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu

na pripravu réznych nakypov a suflé. Teplota a ¢as
pecenia su zavislé od mnozstva a receptu. Vysledok
pripravy pokrmu je zavisly od velkosti nadoby

a vysky nakypu.

Prislu$enstvo

Preto je v tabulkach vzdy uvedené priblizné
nastavenie. Zac¢nite najskor s nizsimi teplotami.
NiZSia teplota zaruci rovnomernejsie zozlatnutie.

V pripade potreby najblizSie nastavte vyssiu teplotu.

Upozornenie: Cas pripravy nie je mozné skratit’
vy$8imi teplotami. V takom pripade bude nakyp alebo
suflé hotovy iba na povrchu, ale nebude prepeceny.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie pokrmov
do studeného priestoru na pecenie. Tak usetrite az
20 percent energie. Pokial predhrievate, skracujete
tym uvedené casy pecenia o niekolko minut.

Pokial chcete piect’ podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného pokrmu uvedeného

v tabulke.

Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok upravy pokrmu a usetrite az
20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:
n 4D horuci vzduch
s [D Horny/dolny ohrev

u Gril s cirkulaciou vzduchu

] Stupen pizza

" Priprava v pare

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
¢isla:

s 1=nizka

m 2 =strednd

m 3 =vysoka

Urovei  Druh
vkladania ohrevu pary

Teplotav°C Intenzita Cas

pripravy
v min.

Nakyp, pikantny, z uvarenych prisad  Forma na nakyp 2 2 200-220 ° 30-50
Nakyp, pikantny, z uvarenych prisad  Forma na nakyp 2 150-170 2 40-50
Nakyp, sladky Forma na nakyp 2 B8 170-190 - 40-60
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Forma na nakyp 2 @ 160-180 - 50-60
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Forma na nakyp 2 170-180 2 35-45
Lasagne, mrazené, 400 g Rost 2 190-210 ° 30-35
Lasagne, mrazené, 400 g Otvorena nadoba 2 180-190 2 40-50
Gratinované zemiaky, zo surovych Forma na nékyp 2 160-190 = 50-70
surovin, vyska 4 cm

Gratinované zemiaky, zo surovych Forma na nékyp 2 160-170 18] 50-60
surovin, vySka 4 cm

Gratinované zemiaky, zo surovych Forma na nakyp 3+1 150-170 - 60-80
surovin, vyska 4 cm, 2 Urovne

Suflé Forma na nakyp 2 160-180* - 35-45
Suflé Forma na nékyp 2 170-180 2 30-40
Suflé Formy na jednotlivé porcie 3 100 - 40-45

* predhrejte

Hydina

Vas spotrebi¢ ponidka mnoho druhov ohrevu
na pripravu hydiny. V tabulke nastavenia
najdete optimalne nastavenie na pripravu
mnohych pokrmov.

Pecenie na roste:

Pecenie na roste je obzvlast vhodné pre velku
hydinu alebo viac kusov masa naraz.
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Univerzalny plech vsurite s polozenym rostom

do uvedenej urovne vkladania. Dbajte na to, aby
rost spravne priliehal na univerzalny plech.

—> ,Prislusenstvo” na strane 12

Podla druhu a velkosti masa nalejte

do univerzalneho plechu az V2 litra vody. Tuk bude
odkvapkavat' do plechu. Z odkvapkanej $tavy z masa
mézete pripravit omacku. Tiez sa tvori i menej
dymu a priestor na pecenie zostane Cistejsi.



Pecenie v nadobe

Pouzivajte iba riad, ktory je vhodny do rury
na pecenie. Vyskusajte, ¢i sa riad vojde do priestoru
na pecenie.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci skleneny riad
ukladajte na suchu podlozku. Po polozeni na mokru
alebo studenu podlozku by mohlo sklo prasknut'.

Lesklé nadoby na pecenie z ocele alebo hlinika teplo
odrazaju ako zrkadlo, a preto nie su prili§ vhodné.
Hydina sa v nich pecie pomalsie a menej zozlatne.
Pouzite vyssiu teplotu alebo dlhsi ¢as pecenia.

Dbajte na udaje od vyrobcu riadu.

Odkryté nadoby

Na pecenie hydiny pouzite najlepsie vysoku formu
na pecenie. Formu postavte na rost. Pokial nemate
vhodny riad, pouzite univerzalny plech.

Zakryté nadoby

Priestor na pecenie zostane pri pe¢eni v zakrytej
nadobe podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby
pokrievka velkostou zodpovedala danej nadobe
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Po upeceni pokrmu a zdvihnuti pokrievky méze
unikat’ horuca para. Preto najprv odklopte zadnu
Cast’ pokrievky, aby mohla para uniknut a nedoslo
k opareniu.

Hydina moéze byt chrumkava, i ked' ju peciete
v uzatvorenej nadobe. S tymto cielom pouzite
sklenenu pokrievku a nastavte vyssiu teplotu.

Pecenie s podporou pary

Urcité pokrmy budu s vyuzitim podpory pary
chrumkavejsie. Ziskaju leskly povrch a menej sa
vysusia.

Pouzite otvorené nadoby. Nadoby musia byt
ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Podporu pary zapnite podla udajov uvedenych
v tabulke. Niektoré pokrmy je nutné pripravovat’
vo viacerych krokoch. Tie st uvedené v tabulke.

Priprava v pare

V porovnani s podporou pary sa kusy hydiny
pripravia SetrnejSie pomocou pripravy v pare. Budu
obzvlast’ Stavnaté. Kusy hydiny mozete pred
pripravou v pare tiez opiect’, ¢as pripravy sa skrati.

Vacsie kusy potrebuju dlhsi ¢as predhrievania

a dlhsi ¢as pripravy. Pokial pripravujete viac rovnako
tazkych kusov pokrmu zaroven, predizite cas
predhrievania, nie ¢as pripravy.

Kusy hydiny nemusite obracat.

Pouzite dierovanu nadobu na pripravu v pare,
velkost XL, a zasurite pod rfiu univerzalny plech.
Mbzete pouzit tiez sklenenu misu a postavit' ju na
rost.

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Grilovanie

Pocas grilovania majte dvierka rury vzdy
zatvorené. Nikdy negrilujte pri otvorenej rure.

Kusky pokrmu urcené na grilovanie polozte priamo
na rost. Minimalne o jednu uroven niz8ie zasurnte
univerzalny plech skosenim smerom ku dvierkam
spotrebica. Tuk bude odkvapkavat’ do plechu.

Grilujte pokial mozno kusky rovnakej velkosti. Tak
zozlatnu rovnomerne a zostanu pekne Stavnaté.
Kusky pokrmu urcené na grilovanie polozte priamo
na rost.

Kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti. Pokial
do mésa pichnete vidlickou, strati $tavu a bude
vysusené.

Upozornenie

m Obhrievacie teleso grilu sa neustale zapina
a vypina, tento jav je normalny. Pocetnost’ sa
riadi podla nastaveného stupna grilovania.

m Pocas grilovania sa moéze tvorit dym.

Odporucané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov

na pecenie roznych druhov hydiny. Teplota a cas
pecenia su zavislé od mnozZstva, vlastnosti a teploty
potraviny. Preto je v tabulkach vzdy uvedené
priblizné nastavenie. Zacnite najskor s nizs§imi
teplotami. V pripade potreby najblizsie nastavte
vy$Siu teplotu.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie priamo
z chladni¢ky vybratej nenaplnenej, na pecenie
pripravenej hydiny do studeného priestoru

na pecenie. Tak uSetrite aZ 20 percent energie.
Pokial predhrievate, skracujete tym uvedené casy
pecenia o niekolko minut.

V tabulke su uvedené udaje pre hydinu

s navrhovanou hmotnostou. Pokial pripravujete
hydinu s vy$sou hmotnostou, nez je v tabulke
uvedené, nastavte v kazdom pripade nizsiu teplotu.
Pri peceni viacerych kusov masa sa orientujte podla
najtazsieho kusa. Jednotlivé kiisky masa by mali byt’
zhruba rovnako velké.

Véeobecne plati: Cim vacsi kus hydiny peéiete, tym
nizsia je teplota a tym dIhsi je ¢as pecenia.
Po 2 az %5 Casu pecenia hydinu obrat'te.

Upozornenie: Pouzivajte iba papier na pecenie,
ktory je pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy
upravte na spravnu velkost.

Tipy

m Pokial budete piect hus alebo kacku, prepichnite
kozu pod kridlami, aby mohol vytekat’ tuk.

= Pri kacacich prsiach kozu narezte. Prsia
neotacajte.

m Pokial hydinu pri peceni otacate, dbajte na to,
aby prsia alebo koza boli dole.

» Hydina krasne zozlatne a bude chrumkava,
pokial ju pred koncom pecenia potriete maslom,
slanou vodou alebo pomarancovou $tavou.
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Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok Upravy pokrmu a uSetrite az
20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:

4D horuci vzduch

© Horny/dolny ohrev

Gril s cirkulaciou vzduchu
] Velkoplogny gril

Stupen pizza

Priprava v pare

Prislu$enstvo

Uroveii Druh

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Cisla:

s 1=nizka

m 2 =strednd

m 3 =vysoka

Teplotav°C/ Intenzita Cas

vkladania  ohrevu stupen grilovania pary pripravy
v min.
Kuréa
Kurca, 1 kg Rost 2 200-220 - 60-70
Kuréa, 1 kg Rost 2 X 190-210 2 50-60
Kuracia prsna fileta, po 150 g Rost 4 & 3 - 15-20
Fileta z hydinovych pfs (priprava  Nadoba na pripravu v pare 3 100 - 15-25
vV pare
th)racie kasky, po 250 g Rost 3 220-230 - 30-35
Kuracie kusky, po 250 g Rost 3 200-220 2 30-45
Kuracie kusky, nugety, mrazené Univerzalny plech 3 190-210 - 20-25
Pulard, 1,5 kg Rost 2 200-220 - 70-90
Pulard, 1,5 kg Rost 2 180-200 2 65-75
Kacica & hus
Kacica, bez pInky (2 kg) Rost 1 180-200 ° 90-110
Kacica, bez pinky (2 kg) Rost 2 150-160 2 70-90
180-190 - 30-40
Kacacie prsia, po 300 g Rost 3 X 230-250 - 25-30
Kacacie prsia, po 300 g Rost 3 220-240 2 25-30
Hus, 3 kg Rost 2 160-180 ° 120-150
Hus, 3 kg Rost 2 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
170-180 - 30-40
Husacie stehno, po 350 g Rost 2 210-230 - 40-50
Husacie stehno, po 350 g Rost 3 190-200 2 45-55
Morka
Mlada morka, 2,5 g Rost 2 180-200 - 70-90
Mlada morka, 2,5 g Rost 2 140-150 2 70-80
170-180 - 20-30
Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Uzatvorena nadoba 2 ] 240-250 - 80-100
1Mﬁgéacie horné stehno, s kostou, Rost 2 180-200 - 80-100
2 170-180 2 80-100

1Mﬁréacie horné stehno, s kostou, Rost
g

* predhriat’ 5 min.

Miéso

Vas spotrebi¢ ponidka mnoho programov
na pripravu masa. V tabulke nastavenia
najdete optimalne nastavenie na pripravu
mnohych pokrmov.
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Pecenie a dusenie

Chudé maso potrite podla potreby tukom alebo ho
prelozte kiskami slaniny.

KoZzu masa mriezkovito narezte. Pokial maso

pri peceni otacate, dbajte na to, aby bola koza
najprv stranou dole.



Ked' je pecené méaso hotové, malo by este 10 minut
po upeceni odpocivat vo vypnutej a zatvorenej rure.
Tak sa lepsie rozlozi $tava. Pripadne pec¢ené maso
zabalte do hlinikovej félie. Cas uvedeny v tabulke
nezahrna ¢as na ,odpocinok“ mésa.

Pecenie na roste

Vdaka peceniu na roste bude pecené maso krasne
chrumkavé na vsetkych stranach.

Podla druhu a velkosti masa nalejte

do univerzalneho plechu az %litra vody. Plech
zachyti odkvapkavajucu $tavu a tuk. Z odkvapkanej
Stavy z masa mozete pripravit omacku. Tiez sa tvori
i menej dymu a priestor na pecenie zostane Cistejsi.
Univerzalny plech vsurite s poloZzenym roStom

do uvedenej Urovne vkladania. Dbajte na to, aby
rost spravne priliehal na univerzalny plech.

—> ,,Prislusenstvo” na strane 12

Pecenie a dusenie v nadobe

Pecenie a dusenie v nadobe je pohodinejsie. Pecené
méaso médzete jednoducho vytiahnut z rdry a priamo
v nadobe pripravit omacku.

Pouzivajte iba riad, ktory je vhodny do rury

na pecenie. Vyskusajte, ¢i sa riad vojde

do priestoru na pecenie.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci skleneny riad
ukladajte na sucht podlozku. Po poloZeni na mokru
alebo studenu podlozku by mohlo sklo prasknut.

K chudému masu prilejte trochu tekutiny. Dno
sklenenej varnej nadoby by malo byt pokryté

cca 2 cm vrstvou.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu méasa

a materialu riadu a od toho, ¢i pouZijete
pokrievku. Pokial maso pripravujete v smaltovanej
alebo tmavej nadobe, prilejte viac tekutiny, ako
ked ho peciete v sklenenej nadobe.

Pocas pecenia sa tekutina odparuje. Podla
potreby opatrne prilievajte tekutinu.

Lesklé nadoby na pecenie z ocele alebo hlinika teplo
odrazaju ako zrkadlo, a preto nie su prili$ vhodné.
Maso sa v nich pecie pomalsie a menej zozlatne.
Pouzite vys$siu teplotu alebo dIhsi ¢as pecenia.
Dbajte na udaje od vyrobcu riadu.

Odkryté nadoby

Na pecenie méasa pouzite najlepsie vysoku formu
na pecenie. Formu postavte na rost. Pokial nemate
vhodny riad, pouzite univerzalny plech.

Zakryté nadoby

Priestor na pecenie zostane pri pe¢eni v zakrytej
nadobe podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby
pokrievka velkostou zodpovedala danej nadobe
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu sk

Medzi masom a pokrievkou by mala byt vzdialenost’
minimalne 3 cm. Mdso méze pocas pecenia nabrat’
na objeme.

Po upeceni pokrmu a zdvihnuti pokrievky méze
unikat’ horuca para. Preto najprv odklopte zadnu
Cast’ pokrievky, aby mohla para uniknut a nedoslo
k opareniu.

Pred dusenim maso vopred kratko pecte. Prilejte
vodu, vino, ocot a pod. Dno nadoby by malo byt
pokryté cca 1 — 2 cm tekutiny.

Pocas pecenia sa tekutina odparuje. Podla

potreby opatrne prilievajte tekutinu.

Pecené maso moze byt chrumkavé, i ked ho peciete
v uzatvorenej nadobe. S tymto cielom pouzite
sklenenu pokrievku a nastavte vy$siu teplotu.

Pecenie a dusenie s podporou pary

Urcité pokrmy budu vdaka priprave s podporou
pary chrumkavejsie a menej sa vysusia.

Pouzite otvorené nadoby. Nadoby musia byt’
Ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Pecené maso nemusite obracat’.

Podporu pary zapnite podla udajov uvedenych
v tabulke. Niektoré pokrmy budu lepsie, ked ich
pripravite vo viacerych krokoch. Tie st uvedené
v tabulke.

Priprava v pare

V porovnani s podporou pary sa maso pripravi
Setrnejsie pomocou pripravy v pare, ale nebude mat’
Ziadnu koérku. Bude obzvlast stavnaté. Kusky masa
mozete pred pripravou v pare tiez opiect, ¢as
pripravy sa skrati.

Vacsie kusy potrebuju dlhsi ¢as predhrievania

a dlh&i ¢as pripravy. Pokial pripravujete viac |
rovnako tazkych kusov pokrmu zaroven, predlizite
Cas predhrievania, nie ¢as pripravy.

Kusy masa nemusite obracat.

Pouzite dierovanu nadobu na pripravu v pare,
velkost XL, a zasunte pod nu univerzalny plech.
Mbzete pouzit' tiez sklenenu misu a postavit ju
na rost.

Grilovanie

Pocas grilovania majte dvierka rury vzdy
zatvorené. Nikdy negrilujte pri otvorenej rure.

Kusky pokrmu urcené na grilovanie polozte priamo
na rost. Minimalne o jednu Uroven nizSie zasunte
univerzalny plech skosenim smerom ku dvierkam
spotrebica. Tuk bude odkvapkavat’ do plechu.

Grilujte pokial mozno kusky rovnakej velkosti.

Tak zozlatnl rovnomerne a zostanu pekne Stavnaté.
Kusky pokrmu urcené na grilovanie polozte priamo
na rost.

Kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti. Pokial
do maésa pichnete vidlickou, strati $tavu a bude
vysusené.

Pokrm osolte az po ugrilovani. Sol totiz z masa
vytahuje vodu.
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sk Testované pre vas v naSsom kuchynskom studiu

Upozornenie

m Obhrievacie teleso grilu sa neustale zapina a vypina,

tento jav je normalny. PoCetnost’ sa riadi podla
nastaveného stupna grilovania.
m Pocas grilovania sa méze tvorit dym.

Odporuc¢ané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov na
pripravu pokrmov z méasa. Teplota a ¢as pecenia su
zavislé od mnozstva, vlastnosti a teploty potraviny.
Preto je v tabulkach vzdy uvedené priblizné
nastavenie. Zacnite najskér s nizsimi teplotami.

V pripade potreby najblizsie nastavte vy$siu teplotu.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie

z chladni¢ky vybratych pokrmov do studeného
priestoru na pecenie. Tak usetrite az 20 percent
energie. Pokial predhrievate, skracujete tym
uvedené Casy pecenia o niekolko minut.

V tabulke su uvedené hodnoty pre jednotlivé druhy
masa s navrhovanou hmotnostou. Pokial
pripravujete méso s vy$$ou hmotnostou, ako je

v tabulke uvedené, nastavte v kazdom pripade
nizsiu teplotu. Pri peceni viacerych kusov masa sa
orientujte podla najtazsieho kusa. Jednotlivé kisky
masa by mali byt zhruba rovnako velké.

Prislusenstvo

Brav¢ové miso

Véeobecne plati: Cim vagsi kus masa pediete, tym
nizsia je teplota a tym dlhsi je ¢as pecenia.
Po 2 az % ¢asu pecenia maso obrat'te.

Pokial chcete piect podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného pokrmu uvedeného
v tabulke. Dodato¢né informacie najdete v kapitole
,Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie“ na konci
tabulky nastavenia.

Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok Upravy pokrmu a usetrite az
20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevov:

] 4D hortci vzduch
Horny/dolny ohrev

Gril s cirkulaciou vzduchu
) Velkoplosny gril

Priprava v pare

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Cisla:

s 1=nizka
m 2 =strednd
m 3 =vysoka

Teplotav°C/ Intenzita Cas
stupefi grilovania pary pripravy
v min.

Urovei  Druh
vkladania ohrevu

Bravcové pecené maso bez koze,  Otvorena nadoba 2 180-190 - 110-130

napr. krk, 1,5 kg

Bravcové pecené maso bez koze,  Otvorena nadoba 2 180-190 1 110-130

napr. krk, 1,5 kg

Bravcové pecené maso Rost 2 190-200 s 130-140

s kozZou, napr. plece, 2 kg

Bravcové pecené maso Otvorena nadoba 2 100 - 25-30

s kozou, napr. plece, 2 kg 170-180 1 60-75
200-210 = 20-25

Bravéova svieckovd, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 220-230 - 70-80

Bravéova svieckovd, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 170-180 1 80-90

Bravéova fileta, 400 g Rost 3 220-230 - 20-25

Bravéova fileta, 400 g Otvorena nadoba 3 210-220* 1 25-30

Brav¢ova fileta, 400 g Nadoba na pripravu v pare 3 100 - 18-20

Udené bravcové rebro s kostou,  Uzatvorena nadoba 2 X 210-230 - 70-90

1 kg (s priliatim vody)

Udené bravéoveé s kostou, 1 kg Otvorena nadoba 2 160-170 1 70-80

Bravcovy steak, 2 cm hruby Rost 5 & 2 - 16-20

Bravcové medailoniky, hrubé Rost 5 & 3* = 8-12

3 cm (predhrejte 5 min.)

Hovédzie méso

Hovédzia fileta, medium, 1 kg Rost 2 210-220 = 40-50

* predhrejte

*na zaCiatku nalejte do nadoby cca 200 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite pocas pripravy dopliovat

**bez obracania
****na zaciatku nalejte do nadoby cca 100 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite pocas pripravy dopliovat’
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Prislusenstvo/Riad Uroven Druh Teplota Intenzita (':a's
vkladania ohrevu v°C pary pripravy
v min.
Hovadzia fileta, medium, 1 kg Otvorena nadoba 2 190-200 1 50-60
Hovadzie dusené méso, 1,5 kg Uzatvorena nadoba 2 200-220 = 130-160
Hovadzie dusené méso, 1,5 kg****  Otvorend nadoba 2 150 3 30
130 2 120-150

Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost 2 220-230 - 60-70
Roastbeef, medium, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 190-200 1 65-80
Varené hovddzie maso, 1,5 kg** Otvorena nadoba 2 95 - 120-150
Steak, 3 cm hruby, medium Rost 3 (] 3 - 15-20
(bez predhrievania)
Burger, 3 - 4 cm vysoky Rost 4 & 3 - 25-30
Telacie maso
Telacie pecené méso, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 160-170 g 100-120
Telacie pecené méso, 1,5 kg Otvorené nadoba 2 170-180 1 90-110
Telacie nohy, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 B8 200-210 - 100-120
Telacie nohy, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 170-180 1 100-120
Jahiacie miso
Jahnacie stehno bez kosti, medium, Otvorena nadoba 2 170-190 - 50-80
1,5 kg
Jahnacie stehno bez kosti, medium, Otvorena nadoba 2 170-180 1 80-90
1,5 kg
Jahnaci chrbat s kostami*** Rost 2 180-190 ° 40-50
Jahnaci chrbat s kostami*** Otvorend nadoba 3 200-210% 1 25-30
Jahniacia kotleta Rost 3 (] 3 - 12-16
Udenina a klobasy
Grilovacie klobasy Rost 4 0 3 - 10-15
Viedenske parky Nédoba na pripravu v pare 3 80 - 14-20
Biele klobasy Néadoba na pripravu v pare 3 80 c 12-20
Pokrmy z méisa
Sekana, 1 kg Otvorena nadoba 2 170-180 - 60-70
Sekana, 1 kg Otvorena nadoba 2 190-200 1 70-80

* predhrejte
** na zaciatku nalejte do nadoby cca 200 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite pocas pripravy dopliovat

*** bez obracania
**** na zaciatku nalejte do nadoby cca 100 ml tekutiny; nadrzku na vodu musite pocas pripravy dopliovat

Tipy na pecenie a dusenie

Priestor na pecenie je silne Pripravujte maso v uzatvorenej nadobe pri vy$sej teplote alebo pouzite grilovaci

znedisteny. plech. Pokial pouzijete grilovaci plech, dosiahnete optimalny vysledok pecenia.
Grilovaci plech m6zete dokupit' ako zvlastne prislusenstvo.

Pecené méso je prilis Skontrolujte teplotu a Uroven vlozZenia prislusenstva. NabudUce zvolte nizsiu

tmavé a korka miestami teplotu a pripadne skrat'te ¢as pecenia.

spalena alebo je maso

vysuseng.

Korka je prilis slaba. Zvyste teplotu alebo po dokonceni pecenia kratko zapnite gril.

Pecené maso vyzera Nabuduce zvolte mensiu nadobu alebo prilejte viac tekutiny.

dobre, ale Stava je

pripalena.
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Pecené méso vyzera
dobre, ale Stava je prili$
svetld a vodnata.

Nabuduce zvolte vacsiu nadobu alebo prilejte menej tekutiny.

Pri duseni sa maso
pripaluje.

Nadoba na pecenie a pokrievka musia mat’ spravnu velkost' a musia doliehat.
Znizte teplotu a pocas dusenia prilievajte tekutinu.

Ryby

Vas spotrebi¢ pontka mnoho druhov ohrevu

na pripravu ryb. V tabulke nastavenia najdete
optimalne nastavenie na pripravu mnohych
pokrmov.

Cell rybu nemusite obracat’. Celt rybu s pomocou
polovice zemiaka polozte chrbtom hore

do priestoru na pecenie. Do brucha ryby vlozte
narezany zemiak alebo malu Ziaruvzdornu nadobu,
aby sa ryba neprevratila na bok.

Ryba je hotova, ked' je mozné chrbtovu plutvu
lahko oddelit’.

Pecenie a grilovanie na roste

Kusky pokrmu urcené na grilovanie polozte priamo
na rost. Minimalne o jednu Uroven nizsie zasunte
univerzalny plech skosenim smerom ku dvierkam
spotrebica.

Podla druhu a velkosti ryby nalejte do univerzalneho
plechu az %2 litra vody. Bude do nich odkvapkavat’
tekutina. TieZ sa vytvori i menej dymu a priestor na
pecenie zostane Cistejsi.

Pocas grilovania majte dvierka rury vzdy

zatvorené. Nikdy negrilujte pri otvorenej rure.
Grilujte pokial mozno kusky ryby rovnakej velkosti.
Tak zozlatnu rovnomerne a zostanu pekne $tavnaté.
Kusky pokrmu urcené na grilovanie polozte priamo
na rost.

Kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti. Pokial

do ryby pichnete vidli¢kou, strati $tavu a bude

vysu$ena.

Upozornenie

m Ohrievacie teleso grilu sa neustale zapina a vypina,
tento jav je normalny. PocCetnost’ sa riadi podla
nastaveného stupna grilovania.

m Pocas grilovania sa méze tvorit dym.

Pecenie a dusenie v nadobe

Pouzivajte iba riad, ktory je vhodny do rury

na pecenie. Vyskusajte, ¢i sa riad vojde

do priestoru na pecenie.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci skleneny riad
ukladajte na suchu podlozku. Po poloZeni na mokru
alebo studenu podlozku by mohlo sklo prasknut’.

Lesklé nddoby na pecenie z ocele alebo hlinika teplo
odrazaju ako zrkadlo, a preto nie su prilis vhodné.
Ryba sa v nich pecie pomalSie a menej zozlatne.
Pouzite vys$siu teplotu alebo dIhsi ¢as pecenia.

Dbajte na udaje od vyrobcu riadu.

Odkryté nadoby

Na pecenie celej ryby pouzite najlepsie vysoku
formu na pecenie. Formu postavte na rost. Pokial
nemate vhodny riad, pouzite univerzalny plech.
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Zakryté nadoby

Priestor na pecenie zostane pri pe¢eni v zakrytej
nadobe podstatne cCistejsi. Dbajte na to, aby
pokrievka velkost'ou zodpovedala danej nadobe
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Pri duseni pridajte do nddoby dve az tri
polievkové lyzice tekutiny a trochu citronovej
Stavy alebo octu.

Po upeceni pokrmu a zdvihnuti pokrievky méze
unikat’ horuca para. Preto najprv odklopte zadnu
Cast’ pokrievky, aby mohla para unikndt a nedoslo
k opareniu.

Ryba méze byt chrumkava, i ked' ju peciete

v uzatvorenej nadobe. S tymto cielom

pouzite sklenenl pokrievku a nastavte vyssiu
teplotu.

Pecenie s podporou pary

Urcité pokrmy budu vdaka priprave s podporou
pary chrumkavejsie a menej sa vysusia.

Pouzite otvorené nadoby. Nadoby musia byt
ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Rybu nemusite obracat’.

Podporu pary zapnite podla udajov uvedenych
v tabulke. Niektoré pokrmy je nutné pripravovat’
vo viacerych krokoch. Tie su uvedené v tabulke.

Priprava v pare

Vdaka priprave v pare sa ryba pripravi Setrnejsie
a zostane obzvlast' Stavnata.

Vacsie kusy potrebuju dlhsi ¢as predhrievania

a dlhsi ¢as pripravy. Pokial pripravujete viac |
rovnako tazkych kusov pokrmu zaroven, predlizite
¢as predhrievania, nie Cas pripravy.

Rybu nemusite obracat.

Pouzite dierovanu nadobu na pripravu v pare,
velkost’ XL, a zasunte pod nu univerzalny plech.
MbzZete pouzit tiez sklenend misu a postavit’ ju
na rost.

Potraviny, ktoré by ste inak pripravovali

vo vodnom kupeli, zakryte foliou.

Odporucané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov

na pripravu pokrmov z ryb. Teplota a ¢as pecenia
sU zavislé od mnozstva, vlastnosti a teploty
potraviny. Preto je v tabulkach vzdy uvedené
priblizné nastavenie. Za¢nite najskor s nizsimi
teplotami. V pripade potreby najblizsie nastavte
vyssiu teplotu.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie

z chladnic¢ky vybratych ryb do studeného priestoru
na pecenie.Tak usetrite az 20 percent energie.
Pokial



Testované pre vas v naSom kuchynskom stddiu sk

predhrievate, skracujete tym uvedené casy pecenia Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
o niekolko minut. nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
V tabulke st uvedené hodnoty pre ryby optimalny vysledok tpravy pokrmu a usetrite az
s navrhovanou hmotnostou. Pokial pripravujete 20 percent energie.
ryby s vy$$ou hmotnostou, ako je v tabulke Pouzité druhy ohrevov:
uvedené, nastavte v kazdom pripade nizsiu » 4D hortci vzduch
teplgtu. I_3ri fo_aéenl’ viacerych r)’/lq sa orientujte ) = [ Horny/dolny ohrev
podla najtazsieho kusa. Jednotlivé ryby by mali - Gril s cirkulaciou vzduchu
byt zhruba rovnako velké. = [ Velkoplogny gril
Véeobecne plati: Cim vaésiu rybu pediete, tym ] Priprava v pare
nizsia je teplota a tym dlhsi je cas pecenia. Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Rybu, ktoru nepeciete v polohe chrbtom hore, Cisla:
obratte po 1/2 az 2/3 uvedeného ¢asu. s 1 =nizka
= 2 =stredna
= 3 =vysoka

Upozornenie: Pouzivajte iba papier na pecenie,
ktory je pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy
upravte na spravnu velkost.

Prislusenstvo/Riad Uroveii Druh Teplota v °C Intenzita Cas
vkladania ohrevu  /stupei pary pripravy

v min,

Ryby

Ryba, grilovana, celd, 300 g, Rost 2 170-190 ° 20-30

napr. pstruh

Ryba, pecen, celd, 300 g, Univerzalny plech 2 170-180 1 15-20

napr. pstruh 160-170 - 510

Ryba, dusena, cel, 300 g, Nadoba na pripravu v pare 3 80-90 - 15-25

napr. pstruh

Ryba, grilovana, celd, 1,5 kg, Rost 2 170-190 = 30-40

napr. losos

Ryba, pripravena v pare, cela, Nadoba na pripravu v pare 3 80-90 - 35-50

1,5 kg, napr. treska

Rybie filety

Rybia fileta, prirodna, grilovana Rost 4 [ 1* - 15-25

Rybia fileta, prirodna, pripravena  Nadoba na pripravu v pare 3 80-100 - 10-16

vV pare

Rybie kotlety

Rybia kotleta, 3 cm hruba Rost 4 ] 3 10-20

Mrazené ryby

Ryba, celd, 300 g, napr. pstruh Nadoba na pripravu v pare 3+1 80-100 - 20-25

Rybia fileta, prirodna Uzatvorena nadoba 2 =] 210-230 - 20-30

Rybia fileta, zapecena Rost 2 200-220 - 45-60

Rybia fileta, zapecena Otvorena nadoba 2 200-220 1 35-45

Rgbie prsty (pocas pripravy Univerzalny plech 3 B 200-220 - 20-30

obratte)

Pokrmy z ryb

Rybia terina Forma na terinu 2 70-80 - 45-80

* predhrejte

** pod to vsunte univerzalny plech na Uroven 2

Zelenina, prilohy a vajcia Priprava v pare

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo. Pri priprave
v pare zasunte pod dierovanu nadobu na pripravu
v pare, velkost’ XL, vzdy tiez univerzalnu panvicu.
Bude do nej odkvapkavat tekutina.

Tu najdete Udaje na pripravu Cerstvej a zmrazenej
zeleniny, zemiakov, ryze, obilnin a vajec v pare.
Okrem toho su tu tiez udaje tykajluce sa pecenia
napr. hlboko zmrazenych hranol¢ekov.
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Priprava v pare na jednej urovni
VSimnite si Urovne vkladania uvedené v tabulke.

Priprava v pare na dvoch trovniach

Priprava v pare na dvoch drovniach je obzvlast’
vhodna na pripravu pokrmov stcasne, napr.
brokolice a zemiakov. Pokial sa ¢as pripravy
tychto pokrmov lisi, vloZte do priestoru

na pecenie potravinu s kratSim ¢asom pripravy
neskor.

m Rost a nddoba na pripravu v pare, velkost'S,
dierovana a/alebo nedierovana: uroven 5

m Dierovana nadoba na pripravu v pare, velkost’ XL:

uroven 3
Riad
Pokial pouzijete nadobu, postavte ju priamo na rost
alebo do dierovanej nadoby na pripravu
v pare, velkost' XL.
Nadoby musia byt ziaruvzdorné a odolné proti pare.
Nadoby s velkou hrubkou steny predlzuju cas
pripravy. Potraviny, ktoré by ste inak pripravovali
vo vodnom kupeli, zakryte foliou.

Cas pripravy a mnozstvo

Cas pripravy pri priprave v pare zavisi od velkosti
kusov pokrmu, ale nezavisi od celkového mnozZstva.
Vacsie celkové mnozstvo predlzuje cas
predhrievania a nie ¢as pripravy.

Vacsie kusy potrebuju dlhsi ¢as predhrievania

a dlhsi ¢as pripravy. Pokial pripravujete viac |
rovnako tazkych kusov pokrmu zéaroven, predlzite
Cas predhrievania, nie ¢as pripravy.

Vsimnite si velkosti kusov uvedené v tabulke.
Pri mensich kusoch sa ¢as pripravy skracuje,

pri vacsich predlzuje. Vplyv na ¢as pripravy maju
tiez kvalita a stupen zrelosti pokrmu.

Preto su uvedené hodnoty nastavenia iba
orientacné.

Potraviny vzdy rozlozte do nddoby rovnomerne.
Rozdielne vysoké vrstvy pokrmu sa uvaria
nerovnomerne. Potraviny citlivé na tlak nevrstvite
do nadoby az po okraj.

Radsej pouzite dve nadoby.

RyZa a obilniny

Prilejte vodu alebo tekutinu v uvedenom pomere.
Napr. 1:1,5 znamena, ze sa na 100 g ryZe prida
150 ml tekutiny.

Pecenie a grilovanie
PouzZivajte iba originalne prislusenstvo

Priprava na jednej trovni
VSimnite si Urovne vkladania uvedené v tabulke.

Prislu$enstvo/Riad

Priprava na dvoch trovniach
Pouzivajte 4D horuci vzduch. Suc¢asne vlozené
plechy nemusia byt hotové v rovnakom okamihu.

= Univerzalny plech: Groven 3
m Plech na pecenie: Uroven 1

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru
na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom

k dvierkam spotrebica a zahybom dole.

Nadoby a formy stavajte priamo na rost.

Univerzalny plech alebo plech na peéenie
Univerzalny plech alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
spotrebica.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je

pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy upravte
na spravnu velkost.

Odporucané nastavenia

V tabulke najdete optimalne druhy ohrevov

na pecenie réznych druhov pokrmov. Teplota a
¢as pecenia su zavislé od mnozstva a vlastnosti
potravin. Preto je v tabulkach vzdy uvedené
priblizné nastavenie. Za¢nite najskér s niz8imi
teplotami. NiZSia teplota zaisti rovhomerné
prepecenie. V pripade potreby najblizsie nastavte
vy$Siu teplotu.

Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie
pokrmov do studeného priestoru na pecenie. Pokial
ruru predhrejete, uvedené casy pripravy sa tym
skratia o niekolko minut.

Pre vybrané pokrmy je predhrievanie nutnost'ou

a je uvedené v tabulke. Pokrm a prislusenstvo vlozte
do priestoru na pecenie az po predhriati.

Pokial chcete piect’ podla vlastného receptu,

orientujte sa podla podobného pokrmu uvedeného
v tabulke.

Pouzité druhy ohrevov:

L] 4D horuci vzduch

= 7] Velkoplosny gril

. Stupen pizza

u Priprava v pare

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Cisla:

= 1 =nizka

= 2 =strednd

= 3 =vysoka

Uroveii  Druh Teplota Intenzita Cas

vkladania ohrevu v°C pripravy

Zelenina, cerstva

v min.

Articoky, celé, priprava v pare Nadoba na pripravu v pare 3 100 - 30-35
Karfiol, cely, priprava v pare Nadoba na pripravu v pare 3 100 - 25-35
Ruzi¢ky brokolice, priprava v pare  Nadoba na pripravu v pare 3 100 - 7-8

Zelena fazulka, priprava v pare Nadoba na pripravu v pare 3 100 - 18-25
Mrkva na kolieska, priprava v pare Nadoba na pripravu v pare 3 100 - 10-20
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Prislusenstvo/Riad Urovei  Druh Teplota Intenzita  ©35

vkladania ohrevu v°C pripravy
v min.

. L . ’ [ -
\sz:)lg;gb, na platky, pripravovany Nadoba na pripravu v pare 3 100 20-25
Por na kolieska, priprava v pare Nadoba na pripravu v pare 3 100 8-10
Kukuri¢né klasy, priprava v pare Forma na terinu 3 100 30-40
Cervend repa, cela, priprava v pare Nadoba na pripravu v pare 3 100 43-50
(\Z/er\;cregé kapusta na pruzky, pripr. Nadoba na pripravu v pare 3 100 30-35
Bitgla Spargla, cel, priprava v pare Nadoba na pripravu v pare 3 100 7-15
Spenat, priprava v pare Nadoba na pripravu v pare 3 100 2-3
Cuketa, na kolieska, priprava v pare Nadoba na pripravu v pare 3 100 3-4
Zelenina, mrazena
Spenat Nadoba na pripravu v pare 3 100 10-25
Karfiol Nadoba na pripravu v pare 3 100 5-8
Zelena fazulka Nadoba na pripravu v pare 3 100 6-10
Brokolica Nadoba na pripravu v pare 3 100 6-10
Hrasok Nadoba na pripravu v pare 3 100 2-15
Mrkva Nadoba na pripravu v pare 3 100 4-6
Ruzi¢kovy kel Nadoba na pripravu v pare 3 100 8-12
Zmes zeleniny, 1 kg Nadoba na pripravu v pare 3 100 10-15
Zeleninové pokrmy
Grilovana zelenina Univerzalny plech 5 & 3 10-15
Zeleninovy kolag, pripravav pare  Formicky na jednotlivé porcie 2 100 50-70
Zemiaky
Pecené zemiaky, polené Univerzélny plech 3 160-180 45-60
Pecené zemiaky, polené Univerzélny plech 3 180-190 40-50
Zemiaky v Supke, celé Néadoba na pripravu v pare 3 100 35-45
Varené zemiaky, na Stvrtiny Nadoba na pripravu v pare 3 100 20-25
Knedle Nadoba na pripravu v pare 3 95 20-25
Produkty zo zemiakov, mrazené
Zemiakové Rosti Univerzalny plech 3 200-220 25-35
Zemiakové tasticky, plnené Univerzalny plech 3 190-210 20-30
Krokety Univerzalny plech 3 200-220 25-35
Hranol¢eky Univerzalny plech 3 190-210 25-35
Hranolceky, 2 Urovne Univerzalny + plech na pecenie 3+1 190-210 30-40
Ryza
Ryza Basmati, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 20-30
Dlhozrnna ryza, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 20-30
Ryza natural, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 35-45
Ryza parboiled, 1:1,5 Plocha nadoba 3 100 15-20
Rizoto, 1:2 Plocha nadoba 3 100 25-35
Obilniny
Kuskus,1:1 Ploch& nddoba 3 100 6-10
Proso, celé, 1:2,5 Plocha nadoba 3 100 25-35
Polenta/kukuri¢na krupica, 1:5 Plocha nadoba 3 100 7-10
Krapy, 1:3 Plocha nadoba 3 80-100 20-45
So$ovica, 1:2 Plocha nadoba 3 100 35-50
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Prislusenstvo/Riad

vkladania

Cas

pripravy
v min.

Teplota
v °C

Urovefi Druh

ohrevu

Intenzita

Fazula, biela, predvarena, 1:2 Nadoba na pripravu v pare 3 100 65-75
Krupicové halusky Nadoba na pripravu v pare 3 95 6-10
Vajcia

Liate cestic¢ko z 2 vajec Otvorena nadoba 2 80 14-16
Vajcia natvrdo Nadoba na pripravu v pare 3 100 10-12
Vajcia namakko Nédoba na pripravu v pare 3 100 58
Dezert Kompét

Pomocou svojho spotrebi¢a mézete lahko
pripravit rézne dezerty.

Priprava jogurtu

Z priestoru na pecenie vyberte prislusenstvo
a rosty. Priestor na pecenie musi byt prazdny.

1. 1 liter mlieka (3,5 % tuku) prevarte
na platni¢ke na 90 °C a potom nechajte
vychladnut na 40 °C.

2. Vmie$ajte 150 g jogurtu (vybratého z chladnicky).

3. Zmesou naplnite hrnceky alebo malé pohare
a prikryte ich priehladnou féliou.

4. Hrn&eky alebo pohare vlozte do priestoru na pecenie
a pokracujte podla pokynov uvedenych v tabulke.

5. Az bude jogurt hotovy, nechajte ho vychladit’

v chladnicke.

Priprava mliec¢nej ryze

1. Odvazte ryzu a pridajte 2,5-nasobné
mnozstvo mlieka.

2. Ryzu a mlieko dajte do misky vo vrstve vysokej max.
2,5 cm.Na velké mnozstvo mézete pouzit tiez
univerzalny pekac.

3. Vsetko nastavte podla tabulky.

4. Po uvareni premiesajte.
Zostavajuce mlieko sa rychlo vsiakne.

Prislusenstvo

Odvazte ovocie a pridajte cca 1/3 mnozstvo vody.
Podla chuti pridajte cukor a koreniny. Vsetko
nastavte podla tabulky.

Créme Caramel a Créme Briilée

Hmotu naplnte do formiciek do 2 — 3 cm vysokej
vrstvy. Formicky vlozte priamo do dierovanej nadoby
na pripravu v pare, velkost’ XL. Vodny kupel nie je
nutny. V$etko nastavte podla tabulky.

Potraviny, ktoré by ste inak pripravovali

vo vodnom kupeli, zakryte féliou.

Pokial su formicky z prili$ hrubého materidlu,

moéze sa Cas pripravy predlzit.

Dukatové buchticky

Urobte kysnuté cesto podla vlastného receptu

a nedavajte ho kysnut. Gulky z cesta vlozte do
vymazanej, dierovanej nadoby na pripravu v pare,
velkost XL, a nechajte ich nakysnut. VSetko
nastavte podla tabulky.

Odporuc¢ané nastavenia
Pouzité druhy ohrevov:
. Priprava v pare

L] Stupen kysnutia

Cas
pripravy

Vyska
vkladania

Druh
ohrevu

Teplota
v °C

v min.

Créme Brulée Formicky na jednotlivé porcie 3 85 20-30
Créme Caramel Formicky na jednotlivé porcie 3 85 25-35
Dukatové buchticky Univerzalny plech 3 100 20-30
Jogurt Formicky na jednotlivé porcie Dno pr.na pecenie 35-40 300-360
Mlie¢na ryza, 1:2,5 Univerzalny plech 3 100 35-45
Ovocny kompat, 1/3 vody Univerzalny plech 3 100 10-20

Priprava menu

Pomocou svojho spotrebi¢a mézete pripravovat’
zaroven kompletné menu bez prenosu chuti

a aromy.

Do priestoru na pecenie najprv vlozte pokrm

s dlh§im ¢asom pripravy a zostavajuce pokrmy
pridajte az v spravnom case. Vdaka tomu budu
vSetky pokrmy hotové zaroven.
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Priprava v pare

Celkovy Cas pripravy sa pri priprave menu v pare

predlZzuje po kazdom otvoreni dvierok spotrebica,

pretoze unikne trocha pary a spotrebi¢ sa musi

znovu vyhriat’.

Dodrzujte pokyny v prislusnych odsekoch

tejto kapitoly.

s Cas rozohrievania zavisi od velkosti a hmotnosti
pokrmu

m Cas pripravy nezavisi od mnozstva



= Pouzivajte riad odolny proti pare

= Suflé zakryte foliou

= Univerzalny plech vzdy zasurite do Urovne 1
Vysky vkladania

Prislusenstvo vkladajte vzdy v uvedenom poradi:

a Uroven 5: Roét s nadobou na pripravu v pare,
velkost' S

= Uroven 3: Nadoba na pripravu v pare, velkost' XL

= Uroven 1: Univerzalny plech

Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu sk

Odporuc¢ané nastavenia

Pouzity druh ohrevu:
n Priprava v pare

Pokrm Prislusenstvo/Riad Uroven Druh Teplota Cas
ohrevu vkladania v °¢ pripravy
v min.

Fileta z lososa Nedierovana nadoba na pripravu v pare, 5 100 20
velkost' S

Brokolica Dierovana nadoba na pripravu v pare, 3 100 9
velkost XL

Varené zemiaky, na Stvrtiny Dierovana nadoba na pripravu v pare, 5 100 25

velkost' S

Uspora energie s druhmi ohrevu eco

Horuci vzduch eco a horny/dolny ohrev eco su
inteligentné druhy ohrevu uréené na Setrnu pripravu
masa, ryb a peciva. Spotrebic si optimalne riadi
privod energie do priestoru na pecenie. Pokrm sa
pripravi po fazach pomocou zostatkového tepla.
Vdaka tomu bude $tavnatejsi a menej zozlatne.

V zavislosti od pripravy a pokrmu je mozné usetrit’
energiu.

Pokrm vlozZte do prazdneho a studeného priestoru
na pecenie. PoCas prevadzky majte dvierka rury vzdy
zatvorené.

Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok Upravy pokrmu a usetrite
energiu.

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo uréené

pre vas spotrebic. Toto prislusenstvo je optimalne
prispésobené priestoru na pecenie

a prevadzkovym rezimom.

Prislusenstvo

Dbajte na to, aby ste vzdy pouzivali vhodné
prislusenstvo a spravne ho vkladali do priestoru
na pecenie.

Rost

Rost vkladajte otvorenou stranou smerom

k dvierkam spotrebica a zahybom dole.

Nadoby a formy stavajte priamo na rost.

Univerzalny plech alebo plech na pecenie
Univerzalny plech alebo plech na pecenie zasunte
opatrne az na doraz, skosenim smerom k dvierkam
spotrebica.

Prislusenstvo/Riad

Formy a riad na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé kovoveé formy. Ich pouzitim
usetrite az 35 percent energie.

Lesklé nadoby na pecenie z ocele alebo hlinika
teplo odrazaju ako zrkadlo. Matné smaltované
nadoby, nadoby zo Ziaruvzdorného skla alebo
hlinikové formy su vhodnejsie.

Formy z bieleho plechu, keramiky a skla predlzuju
Cas pecenia a pecivo nezozlatne rovhomerne.

Papier na pecenie

Pouzivajte iba papier na pecenie, ktory je

pre zvolenu teplotu vhodny. Papier vzdy upravte
na spravnu velkost’.

Odporucané nastavenia

Tu najdete Udaje k roznym pokrmom. Teplota a ¢as
pecenia su zavislé od mnoZstva a vlastnosti cesta.
Preto je v tabulkach vzdy uvedené priblizné
nastavenie. Zac¢nite najskor s nizSimi teplotami.
NizSia teplota zaisti rovhomerné prepecenie.

V pripade potreby najbliz§ie nastavte vyssiu teplotu.

Upozornenie: Casy pecenia nie je mozné skratit’
vy$s$imi teplotami. Kolace alebo pecivo by boli
hotové iba na povrchu, ale neboli by prepecené.
Pouzité druhy ohrevov:

n Horuci vzduch eco

=[] Horny/dolny ohrev eco

Teplota Cas

Urovei  Druh

ohrevu vkladania v°C pripravy
v min.
Kolace vo forme
Treny kola¢ vo forme Forma v tvare venca/hranaté 2 140-160 60-80
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 2 )] 150-170 20-30
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Prislu$enstvo/Riad Urovei  Druh Teplota Cas
ohrevu vkladania v °C pripravy

v min.

Piskotovy zaklad, 2 vajcia Tortova forma 2 150-170 20-30
Piskotovy korpus, 3 vajcia Okruhla forma @ 26 cm 2 160-170 25-40
Piskotovy korpus, 6 vajec Okruhla forma @ 28 cm 2 150-160 50-60
Kysnuta babovka Forma na babovku 2 [ 150-170 50-70
Kolace na plech

Treny kolac so suchou naplriou Plech na pecenie 3 150-170 25-40
Krehky kolac so suchou naplfiou Plech na pecenie 3 170-180 25-35
Piskotova rolada Plech na pecenie 3 180-190 15-20
Kysnuta pletenka, kysnuty veniec Plech na pecenie 3 [ 160-170 25-35
Kysnuty kola¢ so suchou naplfiou Plech na pedenie 3 [ 160-180 15-20
Drobné pecivo

Muffiny Plech na muffiny 2 160-180 15-25
Striekané pecivo Plech na pedenie 3 150-160 25-35
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 170-190 20-35
Pecivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie 3 200-220 35-45
Cukrovinky Plech na pecenie 3 140-160 15-30
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150 30-45
Drobné pecivo z kysnutého cesta Plech na pecenie 3 = 160-180 25-35
Chlieb a zemle

Zmiesany chlieb, 1,5 kg Hranata forma 2 = 200-210 35-45
Chlebova placka Univerzalny plech 3 [ 240-250 20-25
Zemle sladke, cerstvé Plech na pecenie 3 (i 170-190 15-20
Zemle, cerstvé Plech na pecenie 3 = 180-200 20-30
Miso

Bravcové pecené maso bez kozZe, napr. krk, Otvorena nadoba 2 [ 180-190 120-140
1,5 kg

Hovédzie dusené méso, 1,5 kg Uzatvorend nadoba 2 = 200-220 140-160
Telacie pecené maso, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 (i 170-180 110-130
Ryby

Ryba, dusen, celd, 300 g, napr. pstruh Uzatvorend nadoba 2 (i 190-210 25-35
Ryba, dusena, celd, 1,5 kg, napr. losos Uzatvorend nadoba 2 = 190-210 45-55
Rybia fileta, prirodna, dusend Uzatvorena nadoba 2 = 190-210 15-25
Akrylamid v potravinach zemiakové ¢&ipsy, hranol¢eky, hrianky, zemle,
Akrylamid vznika predovsetkym v obilnych chlieb alebo drobné pecivo (susienky, pernic¢ky

a zemiakovych produktoch, ktoré sa zahrievaju aviano¢né cukrovinky).

na vysoku teplotu, napr.

Typy na pripravu potravin s nizkym obsahom akrylamidov

s Cas tepelnej Upravy by mal byt o najkratsi.

Véeobecne

n Pokrmy prili$ nepripekajte, mali by byt zlatoZIté.

»  Pokrmy vo vacsich a hrubsich kaskoch obsahuji menej akrylamidu.
Pecenie S hornym a spodnym ohrevom max. 200 °C.

S teplovzdusnou cirkulaciou max. 180 °C.
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Typy na pripravu potravin s nizkym obsahom akrylamidov

Cukrovinky S hornym a spodnym ohrevom max. 190 °C. S teplovzdusnou
cirkulaciou max. 170 °C.
Vajcia alebo vajecny bielok znizuju tvorbu akrylamidov.

Rozmiestnite na plechu rovnomerne a v jednej vrstve. Na jednom plechu pecte minimalne 400 g,
aby sa hranolceky nevysusili.

Hranolceky z riry

Mierny ohrev

Mierny ohrev znamena pomalé pecenie pri nizkej
teplote. Preto sa zvykne nazyvat aj ako
nizkoteplotna priprava.

Tento spdsob je idedlny na pripravu
vysokoakostnych pokrmov (napr. jemnych cCasti
hovadzieho, telacieho, jahfacieho, bravéového masa
alebo hydiny), ktoré sa maju upiect doruzova alebo
do iného $pecifického $tadia. Maso tak zostane
velmi $tavnaté, jemné a makké.

Vyhody tohto spdsobu pripravy: Mate dostatok ¢asu
na pripravu celého menu, pretoze takto pripravené
méaso moézete bez problémov udrziavat’ teplé. Pocas
pripravy nemusite maso obracat’. Dvierka rury majte
zatvorené, aby sa v nej udrziavala rovhomerna klima.

Pouzivajte iba Cerstvé a hygienicky neskodné méaso
bez kosti. Starostlivo odstrarte $lachy a tu¢né
okraje. Tuk po¢as pomalého pecenia ziska silnu
vlastnu chut. Moézete pouzit' i korenené alebo
marinované maso.Nepouzivajte rozmrazené maso.

Pri tomto spbsobe pripravy sa méze maso ihned
po dohotoveni porcovat. Mdaso nemusi
odpocivat. Vdaka tejto metode pripravy je maso
ruzové, ale nie je surové alebo malo prepecené.

Upozornenie: Pri tomto spdsobe pripravy nie je
mozné posuvat ¢as dohotovenia pokrmu.

Riad

Pri tomto spdsobe pripravy pouzivajte plochy riad,
napr. porcelanovy alebo skleneny servirovaci
podnos. Nadobu vloZte do rury na predhriatie.

Nadobu polozte vzdy na rost do Urovne 2.

Dodatoc¢né informacie najdete v tipoch na pozvolnu
pripravu pokrmov, ktoré st uvedené na konci
tabulky.

Vas spotrebic¢ disponuje rezimom ,Pozvolné
pecenie“. Tento rezim zapnite iba vtedy, ked' je
rura celkom studena. Priestor na pecenie,

do ktorého ste vlozili nadobu, nechajte cca

15 minut dobre rozohriat.

Maso pri vysokej teplote kratko a prudko opecte

zo vSetkych stran, aj na koncoch. Potom ho ihned
polozte na predhriaty riad a vlozte do rury. Pozvolna
pecte.

Odporuc¢ané nastavenia

Teplota a ¢as pozvolného pecenia zavisi
od velkosti, hrubky a kvality masa. Preto je
v tabulkach vzdy uvedené priblizné nastavenie.

Pouzity druh ohrevu:
= [ZJ Pozvolna priprava pokrmov

Uroven  Druh Cas opekania Teplota Cas
ohrevu  vkladania v min. v°C pripravy
v min.
Hydina
Kacacie prsia, 400 g Otvorena nadoba 2 6-8 90* 45-60
Kuracia prsna fileta, po 200g Otvorend nadoba 2 57 90* 30-60
Mor¢acie prsia, bez kosti, 1 kg Otvorena nadoba 2 8-10 90* 150-210
Bravcové maso
Bravcova svieckova, 5 - 6 cm Otvorena nadoba 2 8-10 80* 210-240
hruba, 1,5 kg
BravCova panenka, vcelku Otvorena nadoba 2 6-8 80* 90-120
BravCové medailoniky, 4 cm hrubé  Otvorena nadoba 2 57 80* 90-120
Hovddzie maso
Hovadzie pecené méso Otvorena nadoba 2 8-10 80* 210-270
(stehno), 6 - 7 cm hrubé, 1,5
kg
Hovadzi chrbat, vcelku, 1 kg Otvorena nadoba 2 4-6 80* 150-210
Roastbeef, 6 cm hruby Otvorena nadoba 2 6-8 80* 210-270
Hovédzie medaildniky/ Otvorena nadoba 2 5-7 80* 30-60

Rumpsteak, 4 cm hruby

* predhrejte
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Urovei  Druh Cas Teplota Cas
ohrevu vkadaia  opekania v°C pripravy
v min. v min.
Tel'acie madso
Telacie pecené maso, 4 - 5 cm Otvorena nadoba 2 8-10 80* 210-240
hrubé, 1,5kg
Telacie pecené maso, 10 - 15¢cm  Otvorend nadoba 2 810 80* 210-240
hrubé, 1,5 kg
Telacia fileta, vcelku, 800 g Otvorena nadoba 2 57 80* 120-150
Telacie medailoniky, 4 cm hrubé Otvorena nadoba 2 57 80* 45-90
Jahiacie maso
Jahnaci chrbat, vykosteny, po 200 g Otvorend nadoba 2 57 80* 120-180
Jahnacie stehno bez kosti, Otvorend nadoba 2 6-8 80* 180-240

medium, 1 kg vcelku

* predhrejte

Tipy na pozvolné pecenie

Pozvolné pecenie kacacich prs.

Studené kacacie prsia vloZte na panvicu a najskor opecte kozu. Po pozvolnom peceni zapnite

na 3 - 5 minut gril, prsia budd mat’ chrumkavt kérku.

Maso pripravené pozvolnym
pecenim nie je také horuce ako
maso pripravené klasickym
sposobom.

omackou.

Aby upecené maso prili$ rychlo nevychladlo, nahrejte taniere a servirujte ho s velmi horticou

Susenie

Pomocou 4D horuci vzduchu mézete susit’
potraviny. Pri tomto spdsobe konzervacie dbjde
vd'aka vypareniu vody ku koncentracii aromatickych
latok.

Suste iba neposkodené ovocie, zeleninu a bylinky
a starostlivo ich pred susenim umyte. Na rost
polozte papier na pecenie alebo pergamenovy
papier. Ovocie nechajte dobre odkvapkat' a osuste
ho.

Ovocie pripadne nakrajajte na rovnako velké kisky
alebo tenké platky. Neosupané ovocie polozte

na rost Supkou dole. Dbajte na to, aby ovocie
alebo huby na roste nelezali cez seba.

Nastruhajte zeleninu a blansirujte ju. Blansirovanu
zeleninu nechajte dobre odkvapkat’ a rovhomerne ju
rozlozte na roste.

Bylinky suste i so stonkou. Rovnomerne ich
v malych trsoch rozlozte na rost.

PrisluSenstvo

Na ususenie pouzite nasledujluce Urovne na vloZenie
prislusenstva:

= 1 rost: droven 3

m 2 rosty: uroven 3 + 1

Velmi $tavnaté ovocie a zeleninu niekolkokrat
obratte. Ususené potraviny ihned po suseni zlozte
Z papiera.

Odporuc¢ané nastavenia

V tabulke su uvedené hodnoty pre susenie réznych
druhov potravin. Teplota a ¢as su$enia zavisia

od druhu, vlhkosti, zrelosti a hribky susenej
potraviny. Cim dlh$ie potravinu susite, tym lepSie je
konzervovana. Cim tensSie su kusky su$enej
potraviny, tym rychlejsie je ususena, a tym
aromatickejsia bude. Preto je v tabulkach vzdy
uvedené priblizné nastavenie.

Pokial chcete susit’ iné potraviny, orientujte sa
podla podobnych potravin uvedenych v tabulke.

Pouzity druh ohrevu:
L] 4D horuci vzduch

Teplota Dizka

ve°C pripravy
v min,

Jadrové ovocie (jabléné kruzky, 3 mm hrubg, 1-2rodty 80 5-9
na rost 200 g)

Kostkovité ovocie (slivky) 1 -2 rosty 80 8-10
Korenova zelenina (karotka), nastruhana, 1 -2 rosty 80 5-8
blansirovana

Huby na platky 1 -2 rosty 60 69
Bylinky, oCistené 1-2rodty 60 2-6

Zavaranie a odst'avovanie
Vas spotrebic sa hodi tiez na zavaranie
a odstavovanie.
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Zavaranie
Vas spotrebic je vhodny aj na zavaranie
ovocia a zeleniny.



AVarovanie - Nebezpecenstvo poranenia!
Ked potraviny zavarite zle, m6zu zavaracie pohare
prasknut. Dodrzujte pokyny na zavaranie.

Pohare

Pouzite iba Cisté a neposkodené zavaracie
pohare. Pouzivajte iba Cisté a neposkodené
gumic¢ky odolné proti vysokym teplotam. Svorky
a pera vopred skontrolujte.

Tip: Pohare mozete vycistit tiez pomocou funkcie
sterilizacie.

Spolo¢ne zavarajte iba pohare rovnakej velkosti
a s rovnakymi potravinami. V rure je mozné
sUcasne zavarat maximalne Sest' zavaracich
poharov s objemom %, 1 alebo1'% litra.
Nepouzivajte vacsie alebo vyssie pohare. Viecka
by mohli prasknut.

Pocas zavarania sa poharov v rire

nedotykajte.

Priprava ovocia a zeleniny

Zavarajte iba neposkodené ovocie a zeleninu.
Dékladne ich umyte.

Ovocie prip. zeleninu podla druhu osSupte,
vykostkujte a nakrajajte na kusky a napliite pohare
cca 2 cm pod okraj.

Ovocie: Ovocie v zavaracich poharoch zalejte
hortcim cukornatym roztokom bez peny

(cca 400 ml na pohar s objemom 1 liter). Na jeden
liter vody pouzite:

m cca 250 g cukru, pokial je ovocie sladké

m cca 500 g cukru, pokial je ovocie kyslé

Zelenina: Zeleninu v zavaracom pohari zalejte
horucou, prevarenou vodou

Prislusenstvo/Riad

Testované pre vas v naSsom kuchynskom studiu sk

Ocistite okraje poharov, musia byt ¢isté. Na kazdy
pohar nasad'te navlh¢enu zavéraciu gumu a viecko.
Pohare uzavrite pomocou svoriek. Pohare postavte
do dierovanej nadoby na pripravu v pare, velkost’ XL
tak, aby sa vzdjomne nedotykali. Do univerzalneho
plechu nalejte 500 ml hortcej vody (cca 80 °C).
Vsetko nastavte podla tabulky.

Ukoncenie zavarania

Po uvedenom case otvorte dvierka spotrebica.
Zavaracie pohare vyberte z riry az po Uplnom
vychladnuti

Potom priestor na pecenie vysuste.

Odstavovanie

Bobulovité ovocie pred odstavenim dajte do misky
a ocukrujte. Nechajte ho odstat minimalne jednu
hodinu, aby pustilo $tavu.

Potom ho dajte do dierovanej nadoby

na pripravu v pare, velkost XL a vsunte

do urovne 2. Niz$ie zasurite univerzalny plech
na zachytavanie Stavy. VSetko nastavte podla
tabulky.

Po uvedenom case vlozte bobulovité ovocie
do utierky a vytlacte zostavajlcu $tavu.
Potom priestor na pecenie vysuste.

Odporicané nastavenia

V tabulke st uvedené odporucané orientacné
hodnoty na zavaranie ovocia a zeleniny

a odsétavovanie ovocia. M6Zu byt ovplyvnené
izbovou teplotou, po¢tom pohérov, mnozstvom,
teplotou a kvalitou zavaranej potraviny. Udaje sa
vztahuju na okruhle pohare s objemom 1 liter.

Pouzity druh ohrevu:
= Priprava v pare
Cas

Teplota ;
pripravy

Urovei  Druh

ohrevu vkladania v°C .

v min.
Zavaranie
Zelenina, napr. karotka Zavaracie pohare, 1 liter 2 100 30-120
Kostkovité ovocie, napr. Ceresne, slivky Zavaracie pohare, 1 liter 2 100 25-30
Jadrové ovocie, napr. jablka, jahody Zavaracie pohare, 1 liter 2 100 25-30
Odstavovanie
Maliny Nédoba na pripravu v pare XL 3 100 30-45
Ribezle Nadoba na pripravu v pare XL 3 100 40-50

Flase postavte do nadoby na pripravu v pare,
velkost XL, takym spésobom, aby sa vzajomne
nedotykali. Spustite program ,Sterilizacia“.
Po ukonceni programu spotrebic vytrite. Flase
po sterilizacii osuste Cistou handrickou.

Sterilizacia flias a hygiena

Vo svojom spotrebici mézete lahko sterilizovat’
nadoby a detské flase. Proces zodpoveda
pbévodnému vyvaraniu.

Sterilizacia flias
Ihned’ po piti vzdy vycistite flase Stetkou na flase.
Potom ich umyte v umyvacke riadu.

Hygiena

Vas spotrebic¢ sa hodi tiez na pripravu

poharov na zavaranie alebo marmeladu a ich
viecok.

TieZ je mozné v iom nasledne oSetrit' marmeladu.
Vd'aka tomu bude marmelada trvanlivejsia.
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Odporucané nastavenia

Pouzivajte iba bezchybné, Cisté pohare a viecka.
Najlepsie je predtym ich umyt’ v umyvacke riadu.
Nadoby musia byt ziaruvzdorné a odolné proti pare.

Odporucany ¢as zavisi od pouzivanych
poharov.

Pouzity druh ohrevu:

L] Priprava v pare

Prislusenstvo Urovei  Druh Teplota Cas
vkladania ohrevu  o¢ pripravy
v min.
Hygiena
Priprava pohdrov na zavaranie alebo marmelddu Né&doba na pripravu v pare XL 2 100 10-15
Nasledné osetrenie pohdrov na marmeladu Nédoba na pripravu v pare XL 2 100 15-20
Sterilizacia ¢istého riadu* Nédoba na pripravu v pare XL 2 100 15-20

* tento proces zodpoveda pévodnému vyvdraniu

Kysnutie cesta so stupnom kysnutia

Pomocou druhu ohrevu stupen kysnutia vykysne
cesto ovela rychlejsie ako pri izbovej teplote

a nevysusi sa.Tento rezim zapnite iba vtedy, ked’
je rura celkom studena.

Kysnuté cesto nechajte vykysnut' vzdy dvakrat.
Dbajte na udaje uvedené v tabulke o 1.

a 2. kysnuti (kysnutie cesta a jednotlivych kusov
peciva).

Kysnutie cesta
Misu s cestom postavte na rost. VSetko nastavte
podla tabulky.

Pocas kysnutia dvierka rury neotvarajte, inak
unikne vlhkost. Cesto nezakryvajte.

Prislu$enstvo/Riad

Kysnutie jednotlivych kusov peciva
Pecivo vlozte do rury do urovne uvedenej
v tabulke.

Pred pecenim vytrite z priestoru na pecenie
vlihkost'.

Odporuc¢ané nastavenia

Teplota a ¢as pripravy zavisi od druhu a mnozstva
surovin. Udaje v tabulke su iba orientacné.

Pouzity druh ohrevu:
L] Stupen kysnutia

Urovei  Druh Krok Teplota Cas

vkladania  ohrevu v °C pripravy
v min.

Kysnuté cesto, sladké

Napr. kysnuté sudienky Misa 2 & kysnutie 35-40 30-45
ednotlivych
usov peciva
Plech na pecenie 2 & Kysnutie 35-40 10-20
Tuéné cesto, napr. panettone Misa 2 &) kysnutie 40-45 40-90
ednotlivych
usov peciva
Plech na pecenie 2 & Kysnutie  40-45 30-60
Kysnuté cesto, pikantné
Napr. pizza Misa 2 Kysnutie 35-40 20-30
Plech na pecenie 2 Kysnutie 35-40 10-15
Cesto na chlieb
Biely chlieb Misa 2 kysnutie 35-40 30-40
ednotlivych
usov peciva
Plech na pecenie 2 Kysnutie 35-40 15-25
Psenicno-zitny chlieb Misa 2 =) kysnutie | 35-40 25-40
ednotlivych
usov peciva
Plech na pecenie 2 Kysnutie 35-40 10-20
Zemle Misa 2 kysnutie | 35-40 30-40
ednotlivych
usov peciva
Plech na pecenie 3 Kysnutie 35-40 15-25

Rozmrazovanie

Rezim priprava v pare je vhodny na rozmrazovanie
hlboko zamrazeného ovocia, zeleniny a peciva.
Na rozmrazenie peciva pouzite druh ohrevu
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4D horuci vzduch. Hydina, méso a ryby nechajte
najlepsie rozmrazit’ v chladnicke.

Vyberte potraviny ur¢ené na rozmrazenie z obalu.



Vlozte zmrazené ovocie a zeleninu do dierovanej
nadoby na pripravu v pare, velkost' XL, a zasunte
pod nu univerzalny plech. Vdaka tomu nebudu
potraviny lezat' vo vode a zachyti sa odkvapkavajuca
tekutina. Na zmrazené potraviny, pri ktorych chcete
zachovat’' v pokrme tekutinu, napr. zmrazeny
$penat, pouzite univerzalny plech alebo riad

na rost.

Pecivo poloZte priamo na rost.

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Odporucané nastavenia

Udaje v tabulke st iba orientaéné. St zavislé
od kvality, teploty (-18 °C) a vlastnosti danej
potraviny. Su uvedené Casové rozpéatia. Nastavte
najprv kratsi ¢as a v pripade potreby ho predizte.

Tip: Potraviny zmrazené po jednotlivych porciach
alebo v tenkej ploche rozmrznu rychlejsie ako
potraviny v celku

Pouzité druhy ohrevov:

u 4D horuci vzduch
] Rozmrazovanie

Prislusenstvo Uroveit . Druh Ief(l:ma :)3:: vy

vkladania ohrevu vimin:
Chlieb, zemle
Chlieb a Zemle vseobecne Plech na pecenie 2 50 40-70
Kolace
Kolag, Stavnaty Plech na pecenie 2 50 70-90
Kolag, suchy Plech na pecenie 2 60 60-75
Ovocie, zelenina
Bobulovité ovocie Néadoba na pripravu v pare 3 30-40 10-15
Zelenina Nadoba na pripravu v pare 3 40-50 15-50

Regeneracny ohrev

Pomocou regenera¢ného ohrevu sa pokrmy Setrne
ohreju pomocou podpory pary. Chutia

a vyzeraju ako Cerstvo pripravené. Takto mozete
rozpiect' tiez pecivo z predchadzajuceho dna.
Pouzite pokial mozno plochu, Siroku a ziaruvzdornu
nadobu. Studené nadoby regeneracny ohrev
predlzia.

Pokial je to mozné, regenerujte iba pokrmy
rovnakého druhu a velkosti. Pokial to nie je mozné,
riadi sa ¢as podla potraviny s najdlh§im ¢asom
regenera¢ného ohrevu.

Pocas regenera¢ného ohrevu pokrmy nezakryvajte.

Pokrm postavte v nadobe na rost alebo ho polozte
priamo na rost do urovne 2.

Pocas prevadzky neotvarajte dvierka rury, inak
unikne velké mnozstvo pary.

Prislu$enstvo/Riad

Odporicané nastavenia

V tabulke najdete optimalne nastavenia pre rézne
pokrmy. Casové Udaje su iba orientac¢né. Zavisia
od pouzitej nadoby, kvality, teploty (-18 °C)

a vlastnosti danej potraviny. Su uvedené casové
rozpatia. Nastavte najprv kratsi ¢as a v pripade
potreby ho predlzte.

Hodnoty uvedené v tabulke platia iba

pre vkladanie pokrmov do studeného priestoru
na pecenie. Pre vybrané pokrmy je
predhrievanie nutnostou a je uvedené v tabulke.
Pred pecenim vyberte z priestoru na pecenie
nepotrebné prislusenstvo. Tym dosiahnete
optimalny vysledok Upravy pokrmu a uSetrite
energiu.

Pouzity druh ohrevu:
L Regeneracny ohrev

Urovei  Druh Teplota Cas

vkladania ohrevu v °C PfinaVY
v min.

Zelenina, chladena

1kg Otvorena nadoba 2 &) 120-130 15-25
2509 Otvorena nadoba 2 &) 120-130 5-15
Pokrmy, chladené

Hotovy sterilizovany pokrm, Otvorend nadoba 2 &) 120-130 15-25

1 porcia

Husta polievka, 400 ml Otvorena nadoba

N
=

120-130 10-25

Prilohy, napr. rezance, knedlicky,
zemiaky, ryza

Otvorend nadoba

N
=

120-130 8-25

* predhrejte
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Prislusenstvo/Riad

Urovefi  Druh Teplotav °C (a5

vkladania ohrevu pripravy

v min,

Zapecené pokrmy, napr. lasagne, Otvorena nadoba 2 &) 120-140 10-25
gratinované zemiaky

Pizza, pecena Rost 2 &) 170-180* 5-15
Petivo

Zemle, bagety, pecené Rost 2 &) 150-160* 10-20
PInené pecivo (Vol au vents) Rost 2 &) 180* 4-10
Petivo, zmrazené

Pizza, pecena Rost 2 (&) 170-180* 52l5)
Zemle, bagety, pecené Rost 2 &) 160-170* 10-20

* predhrejte

Udrziavanie teploty

Vdaka rezimu udrziavania teploty mézete
pripravené pokrmy udrziavat teplé. Vdaka roznym
stupriom vlhkosti mézete zabranit tomu, aby uz
uvarené pokrmy vyschli.

Pokrmy nezakryvajte.

Hotové pokrmy neudrzujte teplé dlhsie ako dve

hodiny. Davajte pozor na to, ze niektoré pokrmy sa

pocas udrziavania teploty este dordbaju. Pokrmy

nezakryvajte.

Na udrziavanie teploty sa hodia rézne stupne

pary:

m Stupen 1: Kusy peceného masa a kratko opecené
pokrmy

® Stupen 2: Nakypy a prilohy

®  Stupen 3: Husté a normalne polievky

Skusobné pokrmy

Tieto tabulky boli zhotovené pre ski$obné instituty
s cielom ulah¢it testovanie réznych spotrebicov.
Podla normy EN 60350-1:2013 prip. IEC
60350-1:2011.

Pecenie
Niekol'ko plechov alebo foriem s pec¢ivom vloZzenych
stucasne nemusi byt hotovych v rovnakom okamihu.

Urovne pre vlozenie prisluéenstva na peéenie na dvoch

urovniach:

m Univerzalny plech: Uroven 3
Plech na pecenie: Groven 1
Formy na roste

prvy rost: Uroven 3

druhy rost:uroven 1

Urovne pre vlozenie prisluéenstva na peéenie
na troch urovniach:

= Plech na pecenie: Uroven 5

= Univerzalny plech: Groven 3

= Plech na pecenie: Uroven 1

Kryty jablény kolaé

Kryty jablény kola¢ na jednej Urovni: tmava
okruhla forma, vloZena vedla seba.

Kryty jabl¢ny kola¢ na dvoch drovniach: tmava
okruhla forma, vlozena nad seba.

Kola¢ v otvaracej tortovej forme z bieleho plechu:
pecenie v rezime horny/dolny ohrev na jednej
Urovni. Pouzite univerzalny plech namiesto rostu
a nan postavte okruhlu formu na pecenie.

Upozornenie

® Hodnoty nastavenia platia iba pre vkladanie
pokrmov do studeného priestoru na pecenie.
Dbajte na pokyny pre predhriatie rury, ktoré su
uvedené v tabulke. Hodnoty platia pre rezim
bez pouzitia rychleho ohrevu.

= Najprv nastavte najnizsiu teplotu.

Pouzité druhy ohrevov:

= 4D hortci vzduch

= 3 Horny/dolny ohrev

L] Stupen pizza

Stupne intenzity pary su v tabulke uvedené ako
Cisla:

= 1 =nizka

= 2 =strednd

= 3 =vysoka

Prislusenstvo Urovei  Druh Intenzita Cas
vkladania ohrevu  Teplotav °C pary pripravy

v min.

Pecenie

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 = 140-150* ° 25-40

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150* - 25-40

Striekané pecivo, 2 trovne Univerzdlny + plech na pecenie 3+1 140-150* - 30-40

Striekané pecivo, 3 trovne Plech na pecenie + univerzalny 5+3+1 130-140* - 35-55

* predhrejte 5 min., nepouZivajte funkciu rychleho predhriatia

** predhrejte, nepouzivajte funkciu rychleho predhriatia
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Intenzita Cas
pary pripravy
v min.

Druh
ohrevu

Teplota
v °C

PrisluSenstvo Uroveii

VLELEDTE]

Kolaciky (Small Cakes) Plech na pecenie 3 B 160* 20-30
Kolaciky (Small Cakes) Plech na pecenie 3 150* 25-35
Kolaciky (Small Cakes), 2 drovne Univerzalny + plech na pecenie 3+1 150* 25-35
Kolaciky (Small Cakes), 3 trovne Plech na pecenie + univerzalny 5+3+1 140* 35-45
Piskotovy kolac Okrdhla forma @ 26 cm 2 ] 160-170** 25-35
Piskdtovy kolac Okrihla forma @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Piskotovy kolac Okrahla forma @ 26 cm 2 150-160 1 10
20-25
Piskatovy kolac, 2 trovne Okruhla forma @ 26 cm 3+1 150-170** 30-50
Kryty jabl¢ny kola¢ 2x ¢ierna plechova forma @20cm 2 170-180 60-80
Kryty jablény kolac 2x ¢ierna plechova forma @ 20 cm 2 ] 180-200 60-80
Kryty jablény kolac, 2 trovne 2x ¢ierna plechova forma @ 20 cm 3+1 170-190 70-90

* predhrejte 5 min., nepouzivajte funkciu rychleho predhriatia

** predhrejte, nepouzivajte funkciu rychleho predhriatia

Priprava v pare

Urovne vkladania pri priprave v pare na dvoch

Pod dierovanu nadobu na pripravu v pare, velkost’
XL, zasunte univerzalny plech, pokial je to v tabulke
uvedené. Bude don odkvapkavat’ tekutina.

Urovne vkladania pri priprave v pare
na jednej trovni (maximalne pre 2,5 kg):

= Dierovana nadoba na pripravu v pare, velkost’
XL: droven 3

Prislusenstvo

Priprava v pare

urovniach (maximalne pre 1,8 kg na jednej

drovni):

m Dierovand nadoba na pripravu v pare, velkost’
XL: Uroven 5

m Dierovana nadoba na pripravu v pare, velkost’
XL: droven 3

Pouzity druh ohrevu:

] Priprava v pare

Cas

pripravy

v min.

Uroven
vkladania

Druh
ohrevu

Teplota
v °C

Hrach, zmrazeny, dve nadoby 2x nadoba na pripravu v pare XL + 54341 100 **
univerzalny plech

Brokolica, ¢erstva, 300 g Nédoba na pripravu v pare XL 3 100* 7-8***

Brokolica, Cerstva, jedna nadoba Nédoba na pripravu v pare XL 3 100* 7-8%**

* predhrejte

** skuska je ukoncena, ked sa na najchladnej$om mieste dosiahne 85 °C (pozrite IEC 60350-1)

*** porovnatelny stupen pripravy medzi referenénou vzorkou a hlavnou vzorkou sa dosiahne, pokial bola
referencna vzorka varena 5 minut (spésobom popisanym vEC 60350-1)

Grilovanie

Dodatoc¢ne vlozte univerzalny plech. Bude sa don
zachytdvat’ odkvapkavajuca tekutina a priestor
na pecenie zostane Cistejsi.

Pouzity druh ohrevu:
n

(7] Velkoplosny gril

Prislusenstvo Uroveii Druh Stypeﬁ Cas
vkladania ohrevu  grilova- pripravy
nia v min.
Grilovanie
Opekanie hrianok* Rost 5 O 3 4-6
Hovadzi burger, 12 kusov* Rost 4 O 3 25-30

* nepredhrievajte
** po 2/3 celkového ¢asu otolte
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Délezité pokyny — obrazok 1

= |en odborné zabudovanie podfa tohto montazneho navodu
zarucuje bezpe¢né pouzivanie. Za $kody spdsobené chybnym
zabudovanim zodpoveda montazna firma.

= Po vybaleni spotrebi¢ skontrolujte. V pripade poskodenia pocas
prepravy spotrebi¢ nezapéjajte.

= Riadte sa montaznymi pokynmi na zabudovanie prislusenstva.

= Pred uvedenim do prevadzky odstrarite z priestoru na pecenie
a dvierok obalovy material a lepiace félie.

= Vstavany nabytok musi byt odolny proti teplote az do 90 °C,
prifahlé predné hrany nabytku az do 70 °C.

= Nezabudovéavajte spotrebi¢ za dekoracny kryt. Hrozi
nebezpecenstvo prehriatia.

= Vyrezy v ndbytku zhotovte pred zasadenim spotrebica.
Odstraite piliny, funkcia elektrickych stciastok by mohla byt
negativne ovplyvnena.

= Aby ste zabranili porezaniu, pouZivajte ochranné rukavice. Casti,
ktoré su pristupné pri montazi, mézu mat ostré hrany.

= Pri spotrebi¢och s vyklopnym ¢elnym panelom so spina¢mi dbajte
na to, aby ¢elny panel so spinaémi pri vysunuti nenarazal
do susedného nabytku.

= Zasuvka na pripojenie spotrebi¢a musi byt umiestnena v oblasti
vySrafovanej plochy A alebo mimo priestoru zabudovania
spotrebica.

= Neupevneny nébytok pripevnite bezne predavanym uholnikom
B k stene.

= Rozmery na obrazkoch st v mm.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou — obrazok 2

Ak je spotrebi¢ zabudovany pod varnou doskou, musia sa dodrzat

nasledujice miniméalne rozmery (pripadne vratane nosnej

konstrukcie):

Spotrebi¢ umiestnite maximalne do takej vysky, aby ste mohli

bez problémov vyberat prislugenstvo.

7 2
7 Ta
/ to
=
Druh varnej dosky a a b
nasadena v rovine
Indukénd varna doska 37 mm 38 mm 5 mm
Celoplos$na 43 mm 48 mm 5mm
indukénd varna doska
Plynovéa varng doska 32 mm 42 mm 5mm
Elektricka varna 22 mm 24 mm 2mm

doska

Na z&klade potrebnej minimalnej vzdialenosti b vyplyva miniméina
hribka pracovnej dosky a.
Dodrzujte montazny navod pre varni dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke — obrazok 3

Pre odvetravanie spotrebi¢a musi byt v medzidnach vetraci vyrez.
Pokial' ma vysoka skrinka okrem zadnych stien prislusnych prvkov
dal$iu zadnu stenu, musf sa tato zadna stena odstranit.

Zabudovanie do rohu - obrazok 4

Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebica, je nutné
pri zabudovani do rohu dodrzat rozmery C. Rozmer D
zavisi od hribky prednej hrany nabytku pod drzadlom.

Pripojenie spotrebica

Spotrebi¢ zodpoveda stupriu ochrany 1 a smie sa pripojit len
kablom s ochrannym vodi¢om.

Istenie musi byt vykonané podra vykonu uvedeného na typovom
Stitku a miestnych predpisov.

Pri v8etkych montaznych pracach musi byt spotrebi¢ odpojeny

od siete.

Spotrebi¢ sa smie pripojit iba pomocou privodného kabla, ktory

je sucastou dodavky. Zapojte privodny kabel na zadnej strane
spotrebita (zacvaknut!).

Privodny kabel dihy 3,0 m je mozné ziskat v zakaznickom servise.
V pripade vymeny sa smie pouZzit iba originalny kabel, ktory je mozné
ziskaf v zakaznickom servise.

Ochrana proti dotyku sa musi zaistit zabudovanim.

Privodny kabel so zastrékou s ochrannym kontaktom
Spotrebi¢ sa smie zapajat iba do predpisovo intalovanej

siefovej zasuvky s ochrannym kolikom.

Ak zasuvka nie je po zabudovani spotrebica pristupna, musi sa
na strane instalacie pouZit isti¢ véetkych pdlov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Privodny kabel bez zastréky s ochrannym kontaktom

Elektrické pripojenie smie vykonavat iba koncesovany odbornik.

Pri inStalacii sa musi pouzit isti¢ vetkych polov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm. Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢

v pripajacej zasuvke. V pripade nespravneho pripojenia méze

dojst k poskodeniu spotrebi¢a.

Pripojenie vykonavajte iba podla schémy pripojenia. Napatie pozrite
na typovom stitku. Pri zapajani vodicov siefovej pripojky dodrzujte
farebné rozligenie: zeleno-zlty = ochranny vodi¢ &, modry =
nulovy vodi¢, hnedy = faza (krajny vodic).

Iba Svédsko, Finsko a Nérsko

Spotrebi¢ je mozné pripojit tiez pomocou prllozenej zastrcky
s ochrannym kontaktom. Zastréka musi byt pristupna i po
dokonéeni zabudovania.

Pokial to tak nie je, je nutné na strane instalacie tiez pouzit
isti¢ v8etkych polov so vzdialenostou kontaktov min. 3 mm.

Upevnenie spotrebi¢a — obrazok 5

1. Spotrebi¢ celkom zasurite a stredovo vyrovnajte.

2. Spotrebi¢ priskrutkuijte.

Medzera medzi pracovnou doskou a spotrebi¢om sa nesmie
zakryvat ziadnymi pridavnymi listami.

Na postrannych stenéach vstavanej skrinky nesmu byt pripevnené
tepelnoizolacné listy.

Demontaz

1. Spotrebi¢ odpojte od siete.
2. Povolte upeviovacie skrutky.
3. Spotrebi¢ mierne nadvihnite a celkom vytiahnite.
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Informaény list vyrobku stvisiaci s DELEGOVANYM NARIADENIM
KOMISIE (EU) &. 65/2014

Znacka: Bosch

Identifikacné oznacenie modelu: HSG636BS1

Index energetickej uc¢innosti: 81,2

Trieda spotreby energie: A+

Spotreba elektrickej energie na jeden cyklus v konvenénom rezime: 0,87 kWh/cyklus

Spotreba elektrickej energie na jeden cyklus v rezime ventilatorovej nutenej konvekcie: 0,69 kWh/
cyklus

Pocet vykurovacich Casti: 1

Zdroj tepla: elektricky

Objem: 71|
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Robert Bosch Hausgerate GmbH. Postfach 83 01 01, 81701 Minchen, Germany
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Zarucny list
Egggt! firmy BSH domyéci spotrebice s.r.o. Q rO ky

zaruka od vyrobcu
na véetky spotrebice

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

Vyrobok: Produktové ¢islo:
E-Nr.
Poradové Cislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit' vsetky pozadované udaje v zaru¢nom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou stcast'ou tohto zaruc¢ného listu je danovy doklad o predaji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Obcianskeho zakonnika. Je suc¢astou vyrobku
s vyrobnym ¢islom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast' v pripadoch dlhsich
nez zakonom dana zaruc¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-
tela. Je v zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost a Uplnost’ vsetkych uvedenych tdajov,
ako i to, ¢i dostal od predajcu zarucny list so spravnym oznacenim pre uvedeny druh vyrobku.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku.

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

Pred montazou vyrobku je nutné, aby boli splnené vsetky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskuto¢nenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokonéenia oprav. listu Strucny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat’ zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja
a oznacenie spotrebica, a sucastou dokladu o kupe tovaru je spravne a Uplne vyplneny zarucny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacny protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaruc¢na lehota 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zaru¢nej lehoty

— pri reklamacii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kupe vyrobku (napr. poklad-
nicny blok, fakturu a pod.)

- ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny tcel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej ¢innosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dia zakupenia,
kedZe spotrebice st urcené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

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

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

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
o0soba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

— zaruéné opravy vykonavaju autorizované servisné strediskd podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruc¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotfebice s.r.o., organizacna

zlozka Bratislava, zanika, ak:

- je necitatelny vyrobny stitok alebo na vyrobku chyba,

— udaje na doklade o predaji sa liSia od udajov uvedenych na vyrobnom Stitku spotrebica,

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

- vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlasky UBP SR &. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a spotrebice
s elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebi¢e dodavané bez elektrického kabla, pripad-
ne bez elektrickej koncovky,

- bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

- ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamerna, neodborné-
ho zapojenia, Zivelnou pohromou, vonkaj$imi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neskodnosti vyrobku

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s.r.o., organizatna zlozka
Bratislava, prichadzajuce do styku s potravinami spliaju poziadavky o hygienickej neskodnosti
podla eurépskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky pricha-
dzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku BSH domaci spotrebice s.r.o.,
organizacna zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, ze vyrobok po skonceni
jeho Zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cidlnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
ﬁ Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalsie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
WmmER_ Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zakona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Zze na vsetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrebie s. r. o. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona ¢. 264/1999 Z. z. a prislusnych nariadeni vlady.
Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na vSetky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktudlnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s. r. o.



Kontakt na servis domacich spotrebicov BOSCH

Dodavatel:
BSH domaci spotfebice s.r.o. — organiza¢na zlozka Bratislava

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

Prijem oprav:
Tel.: +421 244 450 808
Email: opravy@bshg.com

Objednavky prislusenstva a nahradnych dielov:
Tel.: +421 244 452 041
Email: dily@bshg.com

Zakaznicke poradenstvo:
Tel.: +421 244 452 041
Email: bosch.spotrebice@bshg.com

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych
strankach www.bosch-home.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat’ opravu pomocou online
formulara.


HUBKOVA
Lístek s poznámkou
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