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cs Pouziti dle ur&eni

Pouziti dle uréeni

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

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

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

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

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

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

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

Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti starsi

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

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

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

PrisluSenstvi vzdy spravné zasurte do trouby.
— "Prislusenstvi" na strané 9

Dulezité bezpeénostni
pokyny
Obecné

/\ Varovani — Nebezpeéi pozaru!

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

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

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

/\ Varovani — Nebezpeéi popaleni!

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

» Prislusenstvi a nadoby jsou velmi horké.
Horké pfislusenstvi a nadoby vyndavejte
z varného prostoru vzdy chnapkou.

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

/\ Varovani — Nebezpeéi opafreni!

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



= Pfi otevieni dvifek spotiebice mize unikat
horka para. Paru nemusi byt v zavislosti na
teploté vidét. Pri otevirani nestujte pfilis
blizko u spotrebice. Opatrné otevrete dvirka
spotrebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

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

/A Varovani — Nebezpeéi urazu!

= PoSkrabané sklo dvitek spotfebic¢e mUlze
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostredky.

m Zavésy dvifek spotrebice se béhem
otevirani a zavirani dvifek pohybuji a mohou
vas sevrit. Nesahejte do prostoru zaveésu.

/A Varovani — Nebezpeéi urazu elektrickym

proudem!

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

= Kontaktem s horkymi soucastmi spotrebice
muze dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotfebicl. Zabrarite kontaktu
privodnich kabell elektrickych spotfebicu
s horkymi soucastmi spotrebice.

= Pokud do spotfebi¢e pronikne vihkost,
mUzZe to zpUsobit Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaké nebo
parni CistiCe.

= PoSkozeny spotfebi¢ mlze zplsobit Uraz
elektrickym proudem. Nikdy nezapinejte
vadny spotfebi¢. Vytahnéte sitovou zastréku
ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skiini. Zavolejte zakaznicky
servis.

/A Varovani — Nebezpeéi v dusledku
magnetického pole!

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

PriCiny posSkozeni cs

Halogenova zarovka

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

/\ Varovani — Nebezpeéi urazu elektrickym
proudem!

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

Pfiéiny poskozeni

Obecné

Pozor!

m PrisluSenstvi, fdlie, papir na peéeni nebo nadoba na
dné trouby: Na dno trouby nepokladejte zadné
prislusenstvi. Na dno trouby nepokladejte folii
jakéhokoli druhu ani papir na peceni. Pokud je
nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na dno trouby
zadné nadoby. Hrozi hromadéni tepla. Doby pedeni
pak jiz nesouhlasi a poSkozuje se smalt.

m Alobal: Alobal nesmi ve varném prostoru pfijit do
kontaktu se sklenénou tabuli. Na sklenéné tabuli by
mohlo dojit ke zménam barvy.

m Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do
horkého varného prostoru vodu. Vznikla by para.
Zmeénou teploty by mohlo dojit k poskozeni smaltu.

m VIhkost ve varném prostoru: Dlouhodobé plsobeni
vlihkosti ve varném prostoru mize vést ke korozi. Po
pouziti nechte varny prostor vyschnout.
Neuchovavejte vihké potraviny delSi dobu v
uzavifeném prostoru. Neskladujte pokrmy ve varném
prostoru.

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

Pouze v pfipadé provozu s velkou vihkosti nechte
vyschnout varny prostor s otevienymi dvirky.

m Stava z ovoce: Velmi Stavnaté ovocné kolace
nekladte na plech prilis husté. Stava z ovoce
kapajici z plechu by zplsobila skvrny, které jiz nelze
odstranit. Pokud mozno pouzijte univerzalni vysoky
plech.

m  Silné znedisténé tésnéni: Pokud je tésnéni silné
znecisténé, nebudou dvitka spotifebi¢e béhem
provozu spravné zaviené. Mize dojit k poskozeni
sousediciho nabytku. Tésnéni vzdy udrzujte v Cistoté.
— "Cisténi" na strané 14



cs Ochrana zivotniho prostredi

m Dvitka spotiebice jako sedatko nebo odkladaci
plocha: Na oteviena dvitka spotfebite nestoupeijte,
nesedejte ani se na né nevéste. Na dvitka
spotfebiCe nestavte Zadné nadoby ani pfislusenstvi.

m Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu
spotfebi¢e mUze prislusenstvi pfi zavirani dvirek
spotfebiCe poskrabat sklenénou tabuli. PfisluSenstvi
vzdy zasunte do varného prostoru az nadoraz.

m Preprava spotfebice: Spotfebi¢ nepfenasejte ani
nedrzte za madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrzelo
vahu spotfebie a mohlo by se ulomit.

EJOchrana zivotniho
prostredi

Vas novy spotfebi¢ je mimoradné energeticky usporny.
Zde najdete tipy, jak miZete pfi pouzivani spotiebice
uSetfit jesté vice energie a jak spravné spotrebic
zlikvidovat.

Uspora energie

m Spotrebi¢ prfedehrivejte pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach navodu
K pouziti.

m Zmrazené potraviny nechte pfed viozenim do trouby

rozmrazit.
/a * 060

v

m Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Maji mimofadné dobrou tepelnou
vodivost.

m Vyjméte z trouby pfisluSenstvi, které nepotfebujete.

/TN
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m Dvitka spotfebiCe otevirejte b&hem provozu co
mozna nejméng.

m Vice kolacd pedcte nejlépe po sobé. Pedici trouba je
jesté tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého
kolage. MlzZete také vlozit do trouby 2 truhlikové
formy vedle sebe.

m P¥i delsi dobé pedeni mlZete spotiebi¢ vypnout
10 minut prfed skon&enim doby pedeni a vyuzit
k dopedeni zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace
Obal ekologicky zlikvidujte.

Tento spotfebi€ je oznaden podle evropské
ﬁ smeérnice 2012/19/EU o elektrickych a

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

Smérnice udava ramec pro zpétny odbér a

recyklaci starych spotfebicl v celé EU.



3 Seznameni se se
spotrebicem
V této kapitole jsou popsany rlizné ukazatele a

ovladaci prvky. Déle se seznamite s rliznymi funkcemi
vaseho spotfebice.

(2]

Seznameni se se spotifebicem cs

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

Ovladaci panel

Na ovladacim panelu Ize nastavit riizné funkce vaseho
spotrebiCe. Zde je prehledné vyobrazen ovladaci panel
a prirazeni ovladacich prvkd.

Tlacitka a displej
Tlagitka jsou dotykova pole, pod kterymi se
nachazi senzory. Pouhym dotykem na symbol
zvolte funkeci.
Na displeji jsou zobrazeny symboly aktivnich a
C¢asovych funkci.

Voli¢ funkci
Pomoci voli¢e funkci nastavte druh ohfevu nebo
dalSi funkce.
Voli¢ funkce muzete z nulové pozice otacet doleva
nebo doprava.

Voli¢ teploty
Pomoci volice teploty nastavte teplotu na druh
ohfevu nebo zvolte nastaveni pro dalsi funkce.
Voli¢ teploty mlZete z nulové pozice otacet pouze
doprava, az nadoraz. Ne mimo tento rozsah.

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

Druhy ohfevu a funkce

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

Tlacditka a displej

Pomoci tladitek mlZete nastavit rizné dodatecné
funkce vaseho spotfebide. Na displeji se zobrazi
pfislusné hodnoty.

Symbol Vyznam

(O=® Casové funkce Opakovanym dotknutim zvolte
budik £, dobu trvani 1=,
konec =l a ¢as.

Détska pojistka Funkce pecici trouby zablokujete a
odblokujete na ovladacim panelu
jejich stisknutim na cca 4 sekundy.

- Minus Snizeni nastavenych hodnot.
+ Plus Zvyseni nastavenych hodnot.
Displej

Hodnota, ktera je pravé nastavovana nebo se
odpoditava, je na displeji zobrazena v popredi.

Pro vyuzivani jednotlivych Casovych funkci se nékolikrat
dotknéte tlagitka (©. Sviti symbol, jehoz hodnota je
pravé zobrazena v popredi.

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

Druh ohfevu Pouziti

3D horky vzduch

troubé.

Pro peceni kolacl nebo masa na jedné nebo vice Lrovnich.
Ventildtor rozhani teplo z kruhového topného télesa na zadni sténé stejnomérné po celé



cs Seznameni se se spotfebiem

Mirny horky vzduch Pro Setrné peceni vybranych pokrm( na jedné trovni bez predehratr.
Ventilator rozhani teplo z kruhového topného télesa na zadni sténé po celé troubg.
Tento druh ohfevu se pouziva pro zjiSténi spotieby elektrické energie v cirkulaénim
reZzimu a energetickeé tridy.

Stupen na pizzu Pro pripravu pizzy a pokrm(, které vyZaduii velké teplo zdola.
Hreje doIni topné téleso a kruhoveé topné téleso na zadni sténé.

Dolni ohiev Pro vareni ve vodni ldzni a pro dopékani.
Teplo sdla zdola.

VelkoploSny gril Pro grilovani nizkych grilovanych pokrmi, napt. steakd, klobds nebo toast( a pro zapé-
kani.
Ohriva se celd plocha pod grilovacim topnym télesem.

Gril s cirkulaci vzduchu Pro peceni dribeZe, celych ryb a vétsich kusi masa.
Grilovaci topné téleso a ventilator se stridavé zapinaji a vypinaji. Ventildtor vifi horky
vzduch kolem pokrmu.

Horni/dolni ohfev Pro tradicni pecenf kolacli a masa na jedné drovni. Obzvlasté vhodny pro koldce se Stav-
natou horni vrstvou.
Teplo sald stejnomérné shora i zdola.

Tento druh ohfevu se pouziva pro zjiSténi spotieby elektrické energie v konvencnim
rezimu.

)

= [ 1) (e
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Dalsi funkce

Vase nova pedici trouba vam nabizi jesté dalsi funkce,
které vam zde kratce vysvétlime.

Funkce Pouziti

5 Rychloohfev Rychlé predehfivani varného prostoru, bez prislusenstvi.
. Osvétleni varného prostoru Zapnuti osvétleni varného prostoru, bez funkce.
Usnadni vam napr. GiSténi varného prostoru.
Teplota Upozornéni: Na zéklgdé teplotm’ .setrvac“:nosti se
. , zobrazena teplota muze mirné liSit od skuteCné teploty
Pomoci volice teploty nastavte teplotu ve varném v troubs.
prostoru. Kromé toho se tak voli i stupné pro dalsi
funkce. ,
P¥i velmi vysokych teplotach spotfebié po deldi dobé Varny prostor
teplotu o néco snizi. RGzné funkce ve varném prostoru usnadfiuji provoz
. spotfebiCe. Varny prostor je napf. cely osvétleny a
Foloha G chladici ventilator chrani spotfebi& pred prehratim.
) Nulova poloha Spotrebi¢ nehreje.
50-275  Teplotni rozmez Nastavitelna teplota v pecicim Oteveni dvirek spotrebice
prostoru ve °C. Pokud béhem provozu otevrete dvirka spotfebice,
1,2,3 Stupné grilovani Nastavitelné stupné pro gril, velké provoz bézi dale.
nebo plochy (7] a malé plochy (] Osvétleni varného prostoru
LILm (podle typu spotrebice). . . . . . )
Y Stupert 1 = slaby U vétsiny druhu ohfevu a funkci je osvétleni varného
o e prostoru béhem provozu zapnuto. Pfi ukonéeni provozu
gtuperj g = S_trefj”' se vypne pomoci volige funkci.
s =y Pomoci voli¢e funkci Ize osvétleni varného prostoru
zapnout i bez zapnutého ohfevu. To vam pomdUze napf.
Ukazatel teploty pFi Gisténi spotiebice.
Pokud spotfebi& hfeje, na displeji sviti symbol §. V » .
prestavkach mezi ohfevem zhasne. Chladici ventilator
PFi pfedehtéti je dosazeno optimalniho okamziku pro Chladici ventilator se zapina a vypina podle potreby.
vloZeni pokrmu, jakmile symbol poprvé zhasne. Teply vzduch unika dvitky.



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

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

Pfisludenstvi

K vasemu spotrebici patfi rizné pfisluSenstvi. Ziskate
pfehled o dodavaném pfisluSenstvi a jeho spravném
vyuziti,

Standardni prislusenstvi

V zavislosti na typu spotfebi¢e mize byt dodané
prislusenstvi riizné.

Rost

Pro nadoby, koldCové a zapékaci formy.
Pro pecené, grilované pokrmy

a zmrazené pokrmy.

Univerzalni vysoky plech

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

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

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi. Je specialné
prizplsobeno vasemu spotrebidi.

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

Upozornéni: Kdyz se pfisluSenstvi zahteje, mize se
zdeformovat. Na funkci to nema zadny vliv. Po
vychladnuti deformace zmizi.

Zasunuti prislusenstvi

Pecici prostor ma pét vysSek zasunuti. VySky zasunuti se
pocitaji zdola nahoru.

U nékterych spotfebicl je nejhornéjsi vyska zasunutf
v pedicim prostoru oznacena symbolem grilovani.

V zavislosti na typu spotiebice je pelici prostor
vybaveny jednim nebo vice vysuvy nebo jednim &i
dvéma zacvakavacimi vysuvy.Vysuvy jsou pevné
namontované a nelze je vyjmout.Zacvakavaci vysuvy Ize
podle potfeby umistit do volnych drovni.

PrisluSenstvi cs

PrisluSenstvi zasouvejte vzdy mezi obé vodici tyCe
pfislusné vySky zasunuti.

Prislusenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, aniz by se
preklopilo. Pomoci vysuvl Ize piisluSenstvi vytahnout
dal.

Dbejte na to, aby pfisluSenstvi bylo nasazené za patkou
a vysuvné kolejnice.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

i

Vysuvné kolejnice zaskodi, kdyz je uplné vytahnete. Lze
tak na né snadno vlozit pfisluSenstvi. Pro uvolnéni
vysuvnych kolejnic je lehce zatlaCte zpét do pediciho
prostoru.

Upozornéni

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

m Zasunte pfisluSenstvi vzdy uplné do trouby, aby se
nedotykalo dvifek spotfebice.

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

m Ramy Ize za Ucelem Cisténi z trouby vyjmout.
— Strana 15

Funkce zaskoceni

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

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

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

Pri zasouvani plechl dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a smé&foval dold. Zkosena strana pfisludenstvi b
musi byt vpfedu u dvifek spotrebice.



cs Prislusenstvi

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

.

\
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Kombinovani pfislusenstvi

Rost mlZete zasunout do trouby soucasné
s univerzalnim vysokym plechem, aby se do néj
zachytila odkapavajici tekutina.

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

plechu musi byt rost nad horni vodici tyCi pfislusné
vySky zasunuti.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni pfislusenstvi mlzete zakoupit u zékaznického
servisu ve specializovanych prodejnach nebo na
internetu. Rozsahlou nabidku k vasemu spotfebidi
naleznete v nasich prospektech nebo na internetu.

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

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

— "Zdkaznicky servis" na strané 20

Zvlastni prisluSenstvi

Rost

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

Plech na peéeni

Pro koldce na plechu a drobné pecivo.

Univerzalni vysoky plech

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

MizZete ho pouzivat jako nadobu pro zachyceni tuku, kdyz grilujete na
rostu.
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Vkladaci rost

Pro maso, drlibeZ a ryby.

Pro vloZeni do univerzalniho vysokého plechu kv(ili zachyceni odkapa-
vajiciho tuku a Stavy z masa.

Univerzalni vysoky plech, s nepfilnavou vrstvou

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

Pecivo a pecené se k univerzalnimu vysokému plechu nepfichyti.
Plech na peceni, s nepfilnavou vrstvou

Pro kolace na plechu a drobné pecivo.

Pecivo se k pecicimu plechu nepfichyt.

Dva univerzalni vysoké plechy, uzké

Pro Stavnaté koldce, pe€ivo a zmrazené pokrmy.

Univerzalni vysoké plechy nepouzivejte se zacvakdvacimi vysuvy

a nepokladejte je narost.

Profesionalni vysoky plech

Pro pripravu velkého mnozstvi. Idedlné vhodny napr. také na musaku.

Profesionalni vysoky plech s vkladacim roStem

Pro pfipravu velkého mnozstvi.

Poklice pro profesionalni vysoky plech

Diky poklici se z profesiondiniho vysokého plechu stava profesiondini
pekac.

Plech na pizzu

Pro pizzu a velké kulaté koldce.

Grilovaci plech

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

Pecici kamen

Pro domdci chléb, housky a pizzu, které maji mit kfupavy spodek.
Pecicl kamen musi byt pfedehraty na doporu¢enou teplotu.
Sklenény pekac

Na duSené pokrmy a nakypy.

Sklenéna misa

Pro velké peceng, Stavnaté kolace a nakypy.

Sklenény plech

Pro nakypy, zeleninové pokrmy a pecivo.

Zacvakavaci vysuv

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

Vysuvny systém jednoduchy

Diky vysuvnym kolejnicim ve vySce 2 miiZete prisluSenstvi vytdhnout
dale, aniz by se preklopilo.

Vysuvny systém dvojity

Diky vysuvnym kolejnicim ve vySce 2 a 3 mizete prislusenstvi vytah-
nout déle, aniz by se preklopilo.

Vysuvny systém trojity

Pomoci vysuvnych kolejnic ve vySce 1, 2 a 3 miZete prislusenstvi vic
vytahnout, aniz by se preklopilo.



[EN Pfed prvnim pouzitim

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

Prvni uvedeni do provozu

Po pfipojeni k proudu se na displeji zobrazi ¢as.
Nastavte aktualni ¢as.

Nastaveni ¢asu
Dbejte na to, aby byl voli¢ funkci v nulové poloze.

Cas za&ina na ,12:00 hod.“.

1. Tladitkem — nebo + nastavte ¢as.

2. Nastaveni potvrdte klepnutim na tlagitko (©.
Na displeji se zobrazi aktualni Cas.

Cisténi varného prostoru a prislusenstvi

Nez poprvé zaCnete ve spotfebiCi pfipravovat pokrm,
vyCistéte varny prostor a pfisluSenstvi.

Cisténi varného prostoru

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

Dbejte na to, aby se v pecicim prostoru nenachazely
zbytky obald, napf. polystyrenové kuli¢ky, a odstrarite
lepici pasku ve spotfebidi a na ném. Pred zahratim
meékkou a vihkou utérkou otfete hladké plochy ve
varném prostoru. Dokud se spotiebi& ohfiva, dobre
vétrejte kuchyn.

Provedte uvedena nastaveni. Nastaveni druhu ohfevu
a teploty je popsané v nasledujici kapitole. — "Obsluha
spotrebi¢e" na strané 11

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

Po uplynuti uvedené doby spotfebi¢ vypnéte.

Jakmile se varny prostor ochladi, mycim roztokem a
hadrem umyjte hladké plochy.

Cisténi prislusenstvi
Prislusenstvi dikladné vycistéte mycim roztokem
a hadrem nebo mékkym kartackem.

Pfed prvnim pouzitim cs

E¥Obsluha spotiebice

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

Zapnuti a vypnuti spotrebice

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

Nastaveni druhu ohievu a teploty

Pomoci volie funkci a voliCe teploty zcela jednoduse
spotfebi¢ nastavite. Informace o tom, jaky druh ohfevu
je vhodny pro jaky pokrm, jsou uvedeny na zacatku
navodu k obsluze. — "Sezndmeni se se spotfebicem"
na strané 7

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

2. Volicem teploty nastavte teplotu nebo stupen
grilovani.

Po nékolika sekundach se spotfebi¢ zacne zahfivat.

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

Upozornéni: Na spotfebici mizete rovnéz nastavit dobu
trvani a konec provozu. — "Casové funkce"
na strané 12

Zména

Druh ohfevu a teplotu mizete kdykoli zménit prislusnym
volicem.

11



cs  Casové funkce

Rychloohrev
S rychloohfevem mizete zkratit dobu zahfivani.

Pouzivejte nejlépe:
. 3D Horky vzduch

Rychloohfev pouZzivejte pouze pfi nastavené teploté
vysSi nez 100 °C.

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

1. Nastavte voli& funkci na 4.
2. Volicem teploty nastavte teplotu.
Po par sekundach se pedici trouba zaCne zahfivat.

Jakmile rychloohtev skonci, zazni signal. Vlozte pokrm
do trouby.

Casové funkce
Spotiebi¢ ma rizné casové funkce.

Casové funkce Pouziti

[->| Doba trvani Po uplynuti nastavené doby trvani spotfebic
automaticky ukonci provoz.

-l Konec Zadejte dobu trvani a poZzadovany ¢as konce.
Spotrebit se automaticky spustf, takze provoz
je ukoncen v pozadovanou dobu.

[\ Budik Budik funguje jako minutka. BEZi nezavisle na
provozu a spotrebic neovliviuje.

® Cas Dokud neni v popredi zobrazena jind probiha-

jici funkce, na displeji spotrebice je zobrazen
cas.

Teprve po nastaveni druhu ohfevu mUzete dobu trvani
vyvolat tlagitkem (©. Po nastaveni doby trvani se
odpoditava ¢as do konce.

Po uplynuti doby trvani nebo ¢asu budiku zazni signal.
Signal mlzete predcasné ukongit dotykem na
tlagitko (.

Nastaveni doby trvani

Na spotfebi¢i mldzete nastavit dobu trvani Upravy
pokrmu. Doba trvani dpravy pokrmu tak nebude
nedmysiné prekroCena a pro ukon&eni provozu
nemusite preruSovat jinou praci.

Maximalné Ize nastavit 23 hodin a 59 minut. Do jedné
hodiny Ize dobu trvani nastavit v minutovych krocich,
poté v pétiminutovych krocich.

Podle toho, kterého tlacitka se nejdfive dotknete, zacne
doba trvani u jiné navrhované hodnoty:
10 minut u tlacitka — a 30 minut u tladitka +.

Pfiklad na obrazku: doba trvani 45 minut.
1. Nastavte druh ohfevu a teplotu nebo stuper.
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2. Dvakrat se dotknéte tlagitka .
Na displeji je oznadena doba trvani =,

3. Pomoci tlagitka = nebo + nastavte dobu trvani.

®= +

2

<y

Po par sekundach se spotfebiC zacne zahfivat. Na
displeji se odpocitava doba trvani.

Uplynula doba trvani

Zazni akusticky signal. Spotfebi¢ prestane hfat. Na
displeji je zobrazena doba trvani nula.

Jakmile je signal ukon¢en, mlzete znovu nastavit dobu
trvani pomoci tlacitka +.

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

Zména a preruseni

Pomoci tlacitka = nebo + mUZete dobu trvani kdykoli
zménit. Po nékolika sekundach je zména prevzata.

Pro zruSeni nastavte dobu trvani pomoci tlacitka — na
nulu. Spotfebi¢ hieje dale i bez nastavené doby trvani.

Nastaveni konce

Cas doby trvani miZete posunout. MdZete napft. réno
vlozit pokrm do trouby a nastavit, aby byl hotovy
v poledne.

Upozornéni

m Dbejte na to, aby pokrm nebyl v troubé pfili§ dlouho
a nezkazil se.

m Konec nenastavujte, pokud jiz byl provoz zahajen.
Vysledek vareni by jiz neodpovidal.

Konec doby trvani Ize posunout maximalné o 23 hodin
a 59 minut.

Pfiklad na obrazku: Je 10:30, nastavena doba trvani je
45 minut a pokrm ma byt hotovy ve 12:30.
1. Nastavte druh ohfevu a teplotu nebo stuper.



2. Dvakrat se dotknéte tlagitka ® a pomoci tladitka —
nebo + nastavte dobu trvani.

3. Znovu se jednou dotknéte tlagitka .
Na displeji je oznaden ¢as konce doby trvani =I.

4. Pomoci tladitek + nebo — posunte konec doby
trvani na pozdgji.

®= +

2

s

Po par sekundach spotfebi¢ pfevezme nastaveni. Na
displeji je uveden ¢as konce. Jakmile se spotiebic
spusti, doba trvani se odpocitava.

Uplynula doba trvani

Zazni akusticky signal. Spotfebi¢ prestane hrat. Na
displeji je zobrazena doba trvani nula.

Jakmile je signal ukonéen, mizete znovu nastavit dobu
trvani pomoci tladitka +.

Jakmile je pokrm hotovy, spotfebi¢ vypnéte tak, Ze voli¢
funkci otoCite do nulové polohy.

Zména a preruseni

Pomoci tlac¢itka = nebo + mUZete zménit Eas konce. Po
nékolika sekundach je zména prevzata. Pokud se doba
trvani jiz odpocitava, ¢as konce jiz nelze zménit.
Vysledek vareni by jiz neodpovidal.

Pro zruSeni nastavte ¢as konce pomoci tlacitka = na
aktualni ¢as plus dobu trvani. Spotfebi¢ se zacne
zahtivat a doba trvani se odpocitava.

Nastaveni budiku

Budik mizete pouzit pfi zapnutém nebo vypnutém
spotfebiCi. Nesmi vS8ak byt nastavena doba trvani nebo
¢as konce.

Maximalné Ize nastavit 23 hodin a 59 minut. Do 10
minut Ize &as budiku nastavit ve 30ti sekundovych
krocich. Poté se Casové kroky zvétSuji podle toho, ¢im
vySSi je hodnota.

Détska pojistka cs

Podle toho, kterého tladitka se nejprve dotknete, zacne
¢as budiku u jiné navrhované hodnoty:
5 minut u tlaCitka — a 10 minut u tlaCitka +.

1. Dotykejte se tlacitka ©, dokud nebude oznagen
symbol budiku 2.

2. Pomoci tlaCitek = nebo + nastavte ¢as budiku.

Po nékolika sekundach se spusti ¢as budiku.

Tip: Vztahuje-li se nastaveny Cas budiku na provoz
spotrebiCe, pouzijte dobu trvani. Spotfebi¢ se tak
automaticky vypne.

Doba budiku uplynula

Zazni akusticky signal. Na displeji je uvedena doba
budiku na nule.

Libovolnym tlacitkem budik vypnete.

Zména a preruseni

Pomoci tladitka = nebo + muiZzete kdykoli zménit ¢as
budiku. Po nékolika sekundach je zména pfevzata.

Pro zruSeni nastavte dobu budiku pomoci tlacitka = na
nulu. Budik je vypnuty.

Nastaveni ¢asu

Po pfipojeni nebo vypadku proudu blika na displeji ¢as.
Nastavte Cas.

Voli¢ funkci musi byt nastaveny na nulu.

1. TlaCitkem = nebo + nastavte Cas.
Cas prestane blikat.

2. Potvrdte tlagitkem (.

Nastaveny ¢as se ulozi.

Zména c¢asu

V pfipadé potfeby mizete ¢as opét zménit, napf. z
letniho na zimni.

Kdyz je spotfebié vypnuty, dotykeijte se tladitka (O,
dokud nebude ¢as blikat a pomoci tladitka =
nebo + &as zménte.

) Détska pojistka

Aby déti nemohly spotfebi¢ omylem zapnout nebo
zmeénit nastaveni, je vybaveny détskou pojistkou.

Upozornéni

m Na pfipadné pfipojenou varnou desku nema détska
pojistka pecici trouby vliv.

m Po vypadku proudu neni détska pojistka aktivni.

Aktivace a deaktivace

Pro aktivaci détské pojistky musi byt voli¢ funkci
nastaveny na nulu.

Stisknéte tlacitko =® cca na 4 sekundy.

Na displeji se zobrazi SAFE. Détska pojistka je
aktivovana.

13



cs  Cisténi

Upozornéni: Pokud je nastaven &as budiku £), b&zi
dale. Dokud je aktivni détska pojistka, ¢as budiku nelze
zménit.

Pro deaktivaci opét stisknéte tlaCitko =® na cca 4
sekundy, dokud SHF £ na displeji nezhasne.

) Cisténi

V pripadé peclivé udrzby a cisténi zlstane spotrebic
dlouho pékny a funk&ni. Vysvétlime Vam, jak spravné
udrzovat a Cistit spotfebid.

Vhodné ¢istici prostfedky

Aby rlizné povrchy nebyly poskozeny nevhodnymi
Sisticimi prostfedky, dodrzujte udaje v tabulce.

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

Pozor!

Nebezpeci poskozeni povrchu:

Nepouzivejte

m 0stré nebo abrazivni Sistici prostredky,

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

vysokotlaké nebo parni gistiCe,

specialni prostfedky pro gisténi za tepla.

Nové houbové utérky pred pouzitim dikladné
proplachnéte.

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

AVarovéni — Nebezpeci popaleni!

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

Oblast Cisténi

Vnéjsi plochy spotfebice

Celo z uSlechtilé  Horky myci roztok:

oceli VydGistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
lhned odstrante vapenaté, tukove, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi skvrnami
se miZe vytvofrit koroze.
U zakaznického servisu nebo ve specializované
prodejné Ize zakoupit specidlni oSetfovaci pro-
stredky na uSlechtilou ocel vhodné na teplé povr-
chy. OSetfovaci prostfedek naneste ve slabé
vrstvé mékkym hadrem.

Plast Horky mycf roztok:
VyCistéte hadiikem a poté osuste mékkym had-
rem.
NepouZivejte Cistici prostfedek na sklo nebo
Skrabku na sklo.
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Lakované plochy  Horky myci roztok:

Vycistéte hadrikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Horky myci roztok:

VyCistéte hadiikem a poté osuste mékkym had-
rem.

NepouZzivejte Cisticl prostfedek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Sklenéné tabule  Horky myci roztok:
VycGistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani draténky
z uSlechtilé oceli.

Ovladaci panel

Madlo dvitek Horky myci roztok:
VyCistéte hadrikem a poté osusSte mékkym had-
rem.
Kdyz se na madlo dvifek dostane prostredek na
odstranovani vodniho kamene, okamzité ho
otfete. Tyto skvrny jinak uz nepljdou odstranit.
Vnitiek spotrebice
Smaltované Ridte se pokyny pro plochy peciciho prostoru na
a samocistici plo-  konci tabulky.
chy
Sklenény kryt Horky myci roztok:

osvétlenivarného Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
prostoru rem.
PFi silném zneCisténi pouZijte Cistici prostfedek na
pecici trouby.
Tésnéni dvirek Horky myci roztok:
Nesunddvejte tés- VyCistéte hadrem.
néni! Nedrhnéte.

Kryt dvitek z uSlechtilé oceli:
Pouzijte Gistici prostfedek na uslechtilou ocel.
Dodrzujte pokyny vyrobce. NepouZzivejte oSetfo-
vaci prostredky na uslechtilou ocel.
zZ plastu:
Vycistéte horkym mycim roztokem a hadrem.
Osuste mékkym hadrikem. Nepouzivejte Cistici
prostfedek na sklo nebo Skrabku na sklo.
Kryt dvifek pred GiSténim demontujte.

Ramy Horky myci roztok:

Namocte a vyCistéte hadrikem nebo kartackem.
Vysuvny systém  Horky myci roztok:
Vycistéte hadrikem nebo kartackem.
Neodstranujte mazaci tuk z vysuvnych list, pokud
mozno je Cistéte v zasunutém stavu. Nemyjte
v mycce nadobi.
Horky myci roztok:
Namocte a vyCistéte hadrikem nebo kartackem.
PFi silném znecisténi pouzijte draténku
z uslechtilé oceli.

PrisluSenstvi

Upozornéni
m Nepatrné rozdily barev na predni ¢asti spotfebice

jsou zpusobeny rdznymi materialy, jako je sklo, plast
nebo kov.

m Stiny na prosklenych dvitkach, které plsobi jako

Smoubhy, jsou svételné odrazy osvétleni pecici
trouby.



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

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

Plochy v pecicim prostoru

Zadni sténa pediciho prostoru je samodistici. Poznate to
podle drsného povrchu.

Dno, horni sténa a postranni stény jsou smaltované
a maji hladky povrch.

Cisténi smaltovanych ploch

Hladké smaltované plochy vycCistéte hadrem a horkym
mycim roztokem nebo vodou s octem. Osuste mékkym
hadfikem.

Pripecené zbytky pokrmd namocdte vihkym hadrem

a mycim roztokem. P¥i silném znedisténi pouzijte
nerezovou draténku nebo Cistici prostfedek na pecici
trouby.

Pozor!

Nikdy nepouzivejte Cistici prostfedek na pedici trouby
v horké troubé. Mohlo by dojit k poSkozeni smaltu. Pfed
pfistim rozehtatim odstrafite z trouby a z dvifek veskeré
zbytky.

Pedici troubu nechte po gisténi otevienou vyschnout.

Upozornéni: Viivem zbytk( potravin mlze vzniknout bily
povlak. Je nezavadny a nema vliv na funkci. V pfipadé
potfeby Ize zbytky odstranit kyselinou citronovou.

Cisténi samogisticich ploch

Samodistici plochy jsou opatfené porézni, matnou
keramickou vrstvou. Kdyz je spotfebi¢ v provozu, tato
vrstva absorbuje a odstranuje necistoty stfikajici pfi
peceni.

Pokud se samocistici plochy jiz dostate¢né samy nedisti

a vznikaji tmavé skvrny, lze je vydistit cilenym
rozehratim.

Nastaveni
Predtim vyjméte z trouby ramy, vysuvy, pfislusenstvi
a nadoby. Dikladné vydistéte hladké smaltované
plochy v troubé, vnitfni plochu dvitek a sklenény kryt
osveétleni trouby.
1. Nastavte druh ohfevu 3D horky vzduch.
2. Nastavte maximalni teplotu.
3. Spustte ohfev a nechte ho bézet minimalné

1 hodinu.
Keramicka vrstva se zregeneruje.

Po vychladnuti peciciho prostoru odstrarite nahnédlé
a bilé zbytky vodou a mékkou houbikou.

Upozornéni: BEhem provozu se mohou na plochach
tvofit Cervené skvrny. Nejedna se o rez, ale o zbytky
potravin. Tyto skvrny nejsou zdravi Skodlivé a neomezuji
Sistici funkci samodisticich ploch.

Pozor!
Na samocistici plochy nepouzivejte Sistici prostfedky na
pedici trouby. Povrch by se poSkodil. Jestlize se Sistici

Ramy cs

prostfedek na pecici trouby dostane na tyto plochy
omylem, okamzité ho otfete vodou a houbovou utérkou.
Nedrhnéte a nepouzivejte abrazivni Cistici pomdcky.

Udrzovani spotrebice v Cistoté

Aby se nevytvorily Uporné ulpivajici nedistoty, udrzujte
spotfebiC vzdy Sisty a nedistoty ihned odstrariuijte.

AVarovénl’ — Nebezpeci pozaru!

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

Tipy

m Pecici prostor Cistéte po kazdém pouziti. NeCistoty
se nepfipedou.

m Vzdy ihned odstrante vapenaté, tukove, skrobové
skvrny a skvrny od bilku.

m Na peceni velmi $tavnatych kolacd pouzivejte
univerzalni vysoky plech.

m Pouzivejte vhodnou nadobu na pedeni, napt. pekac.

Ramy

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

Vysazeni a zavésSeni ramu

AVarovéni — Nebezpeéi popaleni!

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

Vyjmuti ramu
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cs Ramy

1. Ram vepredu trochu nazdvihnéte @ a vyhaknéte b
(obrazek H).

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

5

oy

—

Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbi¢kou. Na
Uporné necistoty pouzijte kartadek.

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

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

2. Poté ho zasurite do pfedniho otvoru € tak, aby ram
i zde doléhal ke sténé pediciho prostoru, a zatladte
ho dolt d (obréazek H).

Vysazeni a zavéseni vysuvnych kolejnic

Podle typu spotfebi¢e musite u spotiebicl s ramem
zmeénit zakladni nastaveni na ,Teleskopicky vysuv:
ano“.Prislusné pokyny najdete v kapitole ,Zakladni
nastaveni®.

V pfipadé potfeby mulzete vSechny Urovné opatfit
vysuvem.

Pokud je vas spotfebi¢ vybaveny ekolyzou, vyjméte

z trouby kompletni ram pro vysazeni a zavéseni
vysuvnych kolejnic. Povrchova Uprava pro ekolyzu by
se mohla poskodit.

Pokud je vas spotfebi¢ vybaveny pyrolyzou/
samodisténim, vyjméte ze spotfebiCe pred Cist&nim
vysuvneé kolejnice z varného prostoru.Vysuvné kolejnice
nejsou vhodné na pyrolyzu.

Upozornéni

m Vysuvné kolejnice pouzivejte pouze s univerzalni
panvi, plechem na pedeni, roStem a pfisluSenstvim,
které se umistuje na rost. VSechno ostatni
pfislusenstvi neni vhodné.

m Vysuvné kolejnice nejsou vhodné pro spotrebice
s mikrovinnym ohfevem.

16

AVarovénl’ — Nebezpe¢i popaleni!

Ramy se silné zahfivaji. Nikdy se nedotykejte horkych
ramd. VZdy nechte spotiebic¢ vychladnout. Déti se musi
zdrZovat v dostatec¢né vzdalenosti od spotfebice.

Vysazeni vysuvnych kolejnic

1. Za kolejnici zmacknéte ,,PUSH" a posurite kolejnici
dozadu (obrazek H).

2. Drzte stisknuté ,PUSH" a kolejnici posunte ven
(obrazek H).

3. Vytahnéte kolejnici dopfedu, aby se vyhaknul zadni
drzak (obrazek H).

5

Vysuvné kolejnice distéte mycim prostfedkem
a houbiCkou. Na uUporné necistoty pouzijte kartacek.



Zavéseni vysuvnych kolejnic

Kolejnice pasuji pouze vpravo nebo vievo. Pri
zavéSovani dbejte na to, aby bylo mozné je vytahnout
dopredu.

1. Kolejnice musi byt umisténa mezi obéma vodicimi
tyGemi (obrazek H).

2. Nasadte drzak vzadu mezi dolni a horni vodici ty¢
(obrazek H).

3. Zmacknéte ,PUSH" a kolejnici posurite dovnitf tak,
aby se drzak nachazel mezi obéma ty&emi
(obrazek H).

4. Uvolnéte ,,PUSH", drzak zaskoci (obrazek H). Poté
kolejnici vytahnéte az na doraz a znovu ji zasunte.

Dvitka spotiebice cs

Dvifka spotiebice

V pfipadé peclivé udrzby a Cisténi zlstane spotrebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popsano, jak mizete
vydistit dvitka spotfebice.

Demontaz a montaz sklenénych tabuli

Kvdli lepsimu gisténi mlzZete sklenéné tabule ve
dvitkach pecici trouby demontovat.

Zajisténi dvifek spotiebice

1. Zcela otevrete dvitka spotfebice.

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

3. Uplné zaviete dvitka spotfebice H.

Demontaz skel dvifek

1. Pooteviete dvitka spotfebice.
2. ZatlaCte na kryt na levé a pravé strané (obrazek ).
3. Sejméte kryt (obrazek H).

&

Vytahnéte vnéjsi sklo (obrazek H) a opatrné ho
polozte na rovnou plochu.
Vytahnéte vnitfni sklo (obrazek E) a opatrné ho
polozte na rovnou plochu.

o
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cs Dvitka spotfebice

6. V pfipadé potreby miZete za ucelem dgisténi vyjmout
kondenzaéni listu. K tomu zcela odklopte dvitka
spotrebice (obrazek H).

7. Kondenzagéni listu zaklapnéte nahoru a vyjméte
(obrazek B).

/

Vycistéte sklo Cisticim prostfedkem na sklo a mékkym
hadrem. Kondenzacni liStu utfete hadfikem a horkym
mydlovym roztokem.

AVarovém’

Nebezpedi urazu!

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

Zavesy dvitek spotfebiCe se béhem otevirani a
zavirani dvitek pohybuji a mohou vas sevrit.
Nesaheijte do prostoru zavésua.

Montaz skel.

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

A

/]

2. Zasunte sklo a dbejte na to, aby bylo sklo dole
spravné v drzaku (obrazek H).

Elk\§

[\

3. Vnitfni sklo nahote pritlacte (obrazek H).

Sy

B oy %

4. Zasunte vnéjsi sklo a dbejte na to, aby bylo sklo dole
spravné v drzaku (obrazek H).

/

§

5. Vnéjsi sklo nahote pritlacte (obrazek H).

ﬂ\\\

N N

L \

6. Nasadte kryt a pfitlacte ho, az slySitelné zaskocCi
(obrazek B).

7. Znovu zcela otevrete dvirka spotfebice.

8. Zaklopte obé zajiStovaci packy vlevo a vpravo
(obrazek H).

9. Zavrete dvitka spotfebicCe.

Pozor!
Pedici prostor pouzivejte znovu teprve tehdy, kdyz jsou
skla dvifek fadné namontovana.



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

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

Samostatné odstranéni zavad

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

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

— "Otestovali jsme pro vas v nasem kuchyriském
studiu” na strané 20

Zavada Mozna piii¢i- Odstranéni/pokyny
na
Spotrebic nefun-  Vadnd pojis-  Zkontrolujte pojistku v pojistkové
quje. tka. skrifce.
Vypadek elek- Zkontrolujte, zda funguje kuchyr-
trického ské svétlo nebo jiné kuchyriské
proudu spotrebice.
Na displeji blika  Vypadek elek- Znovu nastavte ¢as.
cas. trického
proudu.

Spotrebi¢ nelze  Détska pojis-  Deaktivujte détskou pojistku stisk-
nastavit. Nadis-  tkaje aktivo-  nutim tlacitka se symbolem klice
pleji sviti symbol  vana. po dobu cca 4 sekund.

Klice nebo

SAFE.

AVarovénl' — Nebezpedi urazu elektrickym
proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpe&né. Opravy spotiebice
a vymeénu posSkozenych pfivodnich vedeni smi provadét
vyhradné technik zakaznického servisu vySkoleny nasi
spole¢nosti. Pokud je spotfebi vadny, vytahnéte
sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku

v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

Chybova hlaseni na displeji

Pokud se na_displeji objevi chybové hlaseni se
symbolem £, napt. £05-32, dotknéte se tlagitka (.
Chybové hlaseni bude vymazano. V tomto pfipadé

znovu nastavte ¢as.

Pokud $lo o jedinou poruchu, mlzete spotiebi¢ nadéle
pouzivat jako obvykle. Pokud se chybové hlaseni objevi
znovu, kontaktujte servis a uvedte pfitom pfesnou
podobu chybového hlaseni a &islo produktu.

— "Zdkaznicky servis" na strané 20

Co délat v pfipadé poruchy? cs

Vyména zarovky na horni sténé pecici trouby

Kdyz Zarovka v troubé pfestane svitit, je nutné ji
vymeénit. Tepelné odolné halogenové zarovky 230V,
25 W obdrzite u zakaznického servisu nebo ve
specializovanych prodejnach.

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

AVarovéni — Nebezpeci urazu elektrickym
proudem!

Pfi vymeéné zarovky ve varném prostoru jsou kontakty
objimky Zarovky pod proudem. Pfed vyménou
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skfirice.

AVarovéni — Nebezpedi popaleni!

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

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

2. VySroubujte sklenény kryt smérem doleva
(obrazek ).

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

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

5. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.
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cs Zakaznicky servis

Zakaznicky servis

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

Cislo E-Nr. a éislo FD

Pti telefonatu uvedte Uplné Cislo spotfebice (E-Nr.)

a vyrobni Cislo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout
kvalifikovanou pomoc. Typovy §titek s pfisluSnymi Cisly
najdete po otevreni dvifrek spotrebice.

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

@ | E-Nr FD: ZNr |

Type:

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

C. vyrobku (E-

Nr.) Vyr. €. (FD-Nr.)

Zakaznicky servis

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

Kontaktni udaje vSech zemi pro nejbliz8i zakaznicky
servis najdete zde, fipadné v pfilozeném seznamu
zékaznickych servisu.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

Duveérujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Ze
oprava bude provedena vyskolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily
pro vas spotrebid.
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Bl Otestovali jsme pro vas v
nasem kuchynském studiu

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

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

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

VSeobecné pokyny

Doporucené hodnoty nastaveni

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

a receptu. Proto jsou zde uvedena rozpéti nastaveni.
Nejdfive vyzkouSejte nizSi hodnoty. PFi nizsi teploté
dosahnete rovnomeérnéjsiho zhnédnuti. V pfipadé
potfeby pfisté nastavte vysSi hodnotu.

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

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

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

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

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

Druh ohievu mirny horky vzduch

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

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

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor



a druhy ohfevu. PfisluSenstvi, které nepouzivate,
z peciciho prostoru vyjméte.

Pokrmy vkladejte do studené, prazdné trouby. Zvolte
teplotu od 120 °C do 230 °C.Béhem pedeni nechte
dvitka spotfebice zavfena. Pecte jen na jedné uUrovni.

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

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouzivejte nasledujici vysSky
zasunuti:

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

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

Peceni na vice urovnich

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

plech na pedeni: vyska 1
m formy na roStu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vySka 1

PecCeni na tfech urovnich:

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

Pokud pfipravujete pokrmy souéasné, mizete usetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopfiéné nad sebe.

Prislusenstvi

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spotrebi¢. Je optiméalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Kolace ve formeé

PrisluSenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné prisluSenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.
— '"Prislusenstvi" na strané 9

Papir na peceni

Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Kolace a pecivo

Vas spotiebi¢ je vybaveny Cetnymi druhy ohfevu pro
peceni kolacl a drobného pediva. V tabulkach

s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnozstvi pokrmd.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti t&sta.

Formy na peceni

Pro dosazeni optimalniho vysledku pedeni
doporucujeme tmavé kovové formy na pedeni.

PYi pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba pedeni
a pedivo nezhnédne rovnomérné.

Pokud chcete pouzivat silikonové formy, fidte se udaji
a recepty vyrobce. Silikonové formy jsou Casto mensi
nez normalni formy. Udaje mnoZstvi a recepty se
mohou liSit.

Zmrazené potraviny

Nepouzivejte silné namrazené zmrazené potraviny.
Odstrante z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpecené
nerovnomeérng. Zhnédnuti po upeceni pak bude také
nerovnomerne.

Chléb a housky

Pozor!

Do horkeé trouby nikdy nelijte vodu a nestavte nadoby
s vodu na dno trouby. Stfidanim teplot by se mohl
poskodit smalt.

Nékteré pokrmy se povedou nejlépe, kdyz je pecete
v nékolika krocich. Ty jsou uvedené v tabulce.
Hodnoty nastaveni pro té€sto na chléb plati jak pro tésto

na plechu na peceni, tak také pro tésto v truhlikové
formé.

Doba tr-
vani

Vyska za-
sunuti

Druh Teplota ve
ohfevu °C

Vv min

Treny kolac, jednoduchy

Treny kolac, jednoduchy, 2 Urovné
Treny kolac, jemny

Dortovy korpus z tfeného tésta dortova forma

* Pfedehrat.

véncova/truhlikova forma
véncova/truhlikova forma
veéncova/truhlikova forma

2 & 140-150 7590
3+1 140-150 70-85
2 = 150-170 60-80
8 = 160-180 20-30
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PrisluSenstvi/nadoba Vyska za- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani

VvV min
Ovocny nebo tvarohovy dort s korpusem rozeviraci forma @ 26 cm 2 = 170-190 55-80
7 kfehkého tésta
Kolac koldGova forma 1 ) 200-240 2550
Kynuty kolac rozeviraci forma @ 28 cm 2 150-160 25-35
Babovka babovkova forma 2 =D 150-170 50-70
Pigkotovy dort, 3 vejce rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170 30-35
PiSkotovy dort, 6 vajec rozeviraci forma @ 28 cm 2 = 150-160* 30-40

* Predehrat.

Kolacée na plechu

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

Vv min

Treny koldc s horni vrstvou plech na peceni 3 = 160-180 20-45
Treny kolac, 2 urovné univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1 140-160 30-55
Krehkg tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni 2 (= 170-190 30-45
Krehke tésto se suchou horni vrstvou, 2 univerzalni vysoky plech + plech na peceni Sial 160-170 3545
drovné

Kolac z kiehkého tésta se Stavnatou horni vrst- univerzaini vysoky plech 2 (= 160-180 55-95
vou

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

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

Kynuta vanocka, kynuty vénec plech na peceni 2 O 160-170 35-40
PiSkotova rolada plech na peceni 3 180-200* 10-15
Sladky zdvin univerzalni vysoky plech 2 C 190-200 4560
Zavin, zmrazeny univerzaini vysoky plech 3 200-220* 35-45

* Predehrat.

Drobné pecivo

PrisluSenstvi/nadoba Vyska za- Druh Teplotave  Doba tr-

sunuti ohfevu °C vani
Vv min

Muffiny plech na muffiny 2 = 170-190 20-40
Muffiny, 2 drovné plechy na muffiny 3+1 160-170* 20-45
Drobné kynuté pecivo plech na peceni 3 150-170 20-30
Drobné kynuté pecCivo, 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 150-170 2540
Pecivo z listového tésta plech na peceni 3 170-190* 20-35
Pecivo z listového tésta 2 Urovné univerzaini vysoky plech + plech na pecenf 3+1 170-190* 25-45
Pecivo z listového tésta 3 Urovné plechy na peCeni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 170-190* 25-45
Pecivo z odpalovangho tésta plech na peceni 3 C 190-210 35-50
Pecivo z odpalovaného tésta, 2 drovné univerzaini vysoky plech + plech na pecenf 3+1 190-210 35-45

* Predehrat.

“*5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu.
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Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Druh
ohrevu

Teplota ve
°C

Strikané pecivo

Strikané pecivo, 2 trovné
Strikané pecivo, 3 trovné
Cukrovi

Cukrovi, 2 drovné
Cukrovi, 3 Urovné
Snéhové cukrovi, bezé
Bezé, 2 rovné
Makronky

Makronky, 2 Urovné
Makronky, 3 drovné
* Predehrdt.

PrisluSenstvi/nadoba Vyska za-

sunuti
plech na peceni 3
univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1
plechy na peceni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1
plech na peceni 3

univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1

plechy na peceni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1
plech na peceni 3
univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1
plech na peceni 3
univerzalni vysoky plech + plech na peceni Baal

plechy na peceni + univerzalni vysoky plech

** 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu.

@ e e e e e @lleE e il

140-150™
140-150™
130-140™
140-160
140-160
140-160
80-90*
90-100*
90-110
90-110
90-110

2540
26r318
40-55
156-25
15-25
156-25
120-150
100-150
20-30
20-35
30-40

Chléb a housky

Druh
ohfevu

Prislusenstvi/nadoba Vyska za-

sunuti

Teplota ve
°C

Doba tr-
vani

vV min

Chléb, 750 g (v truhlikové formé a voIné polo-
zeny)

Chléb, 1 000 g (v truhlikové formé a volné
polozeny)

Chléb, 1 500 g (v truhlikové formé a volné
polozeny)

Chlebova placka
Housky, sladke, Cerstvé
Housky, sladké, cerstve, 2 trovné

Housky, Cerstvé
Zapeceneé toasty, 4 ks
Zapecené toasty, 12 ks
* Predehrat.

®

univerzalni vysoky plech nebo 2
truhlikova forma

univerzalni vysoky plech nebo 2
truhlikova forma

univerzalni vysoky plech nebo 2
truhlikova forma

®

@]

univerzaini vysoky plech 3
plech na peceni 3 =
univer;élr)ivysoky plech + plech  3+1
na pedeni

plech na peceni 3 =
rost 3 =
rost 3 O

180-200

200-220

180-200

240-250
150-160*
150-170*

180-200
200-220
220-240

60-70

3550

60-70

20-25
2538
1525

20-30
15-20
15-25

Pizza, quiche a pikantni kolace

Druh
ohrevu

Teplota
ve °C

Doba
Upravy v

Pizza, Cerstva

Pizza, Cerstva, 2 Urovné

Pizza, Cerstva, tenkeé tésto

Pizza, chlazena

Pizza, zmrazend, tenké tésto 1 ks
Pizza, zmrazend, tenké tésto 2 ks
Pizza, zmrazeng, silné tésto 1 ks
Pizza, zmrazeng, silné tésto 2 ks

PFislusenstvi / Nadobi Uroveri
vkladani

Pecici plech 3
Univerzaini plech + pecici plech 3+1
Plech na pizzu 2

Rost 3

Rost 2
Univerzaini plech + rost 3+1

Rost 3
Univerzaini plech + rost 3+1

@ ¢ @ [¢ @ [¢ @ [e

190210
190-210
250-270*
170-190
190210
190-210
180-200
190-210

min.

20-30
30-40
8-13

1520
1520
20-25
20-25
25-30

* predehrejte
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Minipizzy

Pikantni kolace ve formé
Quiche

Pirohy

Empanada (slané pirohy)
Turecky Borek (Burek)

* predehrejte

PrisluSenstvi / Nadobi Uroveri Druh Teplota Doba
vkladani  ohfevu  ve °C l’lpravy v
min.
Univerzaini plech 3 180-200 15-20
Dortova forma @ 28 cm 2 170-190 50-60
Kolagova forma, cerny plech 2 190-210 25-35
Forma na nakyp 2 170-190 65-75
Univerzalni plech 3 180-190 3040
Univerzéini plech 1 ) 180-200 40-50

Tipy pro peceni pediva
Chcete zjistit, zda je pecivo prope-
cene.

Pecivo ,spadne”.

Pecivo vybéhlo uprostred hodné do
vySky a na okrajich je nizsi.

Stéva z ovoce pretéka.

Drobné pecivo se pfi peceni lepi

k SObE.

Pecivo je prilis suché.

Pecivo je celkove prilis svetlé.
Pecivo je nahore priliS svétlé, ale
zespoda prilis tmave.

PeCivo je nahore piilis tmave, ale
zespoda prilis svétlé.

Pecivo ve formé nebo v truhlikové
formé je vzadu priliS tmave.

Pecivo je celkove prilis tmave.
Pecivo hnédne nerovnomerne.

Pekli jste na vice drovnich. Pecivo na

hornim plechu je tmavsi nez na spod-

nim.
Pecivo vypada dobre, ale uvnitr je
nedopecens.

Pecivo nelze vyklopit.
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Pichnéte Spejli do peciva v misté, kde je nejvyssi. Pokud se na ni tésto nepfilepi, je pecivo hotove.

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

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

PFiSté pouZijte univerzalni vysoky plech.

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

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

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

PFiSté ho zasurite o jednu Uroven wys.
PFiSté ho zasunte o jednu droven nize. Zvolte nizSi teplotu a prodluzte dobu pecent.
Formu na peceni nestavte az k zadni sténé, nybrz doprostred prisluSenstvi.

PriSté zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.

Zvolte 0 néco nizSi teplotu.

| pfecnivajici papir na peceni mdze mit viiv na cirkulaci vzduchu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost papiru na
pecen.

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

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

PFi peCenf na vice trovnich pouZivejte vzdy horky vzduch. Sou¢asné vioZené pecivo na plechéch nebo ve for-
mach nemusi byt hotoveé ve stejnou dobu.

Pecte 0 néco déle na nizsi teplotu a v pfipadeé potreby pridejte méné tekutiny. U peciva se Stavnatou horni vrst-
vou nejprve predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a pak pridejte horni vrstvu.

Nechte pecivo po upeceni jesté 5 az 10 minut vychladnout. Pokud ho ani poté nelze vyklopit, opatrné ho na
okraji uvolnéte nozem. Znovu formu obratte a nékolikrdt na ni polozte studeny mokry hadr. Pristé formu
vymazte tukem a vysypejte strouhankou.



Nakypy a zapékané pokrmy

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

Propecdeni nakypu zavisi na velikosti nadoby a vySce
nakypu.

Na nakypy a zapékané pokrmy pouzivejte Siroké mélké
nadoby. V Uzkych vysokych nadobach budou pokrmy
vyZadovat vice ¢asu a budou na horni strané tmavsi.

PrisluSenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Vzdy pouzivejte uvedené vysky zasunuti.

MdUzZete péct na jedné Urovni ve forméach nebo
s univerzalnim vysokym plechem.

m formy na roStu: vySka 2

m univerzalni vysoky plech: vySka 3

Pokud pfipravujete pokrmy souc¢asné, muzete usetfit az
45 procent energie. Formy postavte do trouby vedle
sebe.

VySka za- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani
Vv min

Nakyp, slany, vareng prisady nakypova forma
Nakyp, sladky nakypova forma
Zapékané brambory, syrové prisady, vysoké  nakypova forma
4 cm

Zapekané brambory, syroveé prisady, vysoké  nakypova forma

4 cm, 2 Urovné

Drabez, maso a ryby

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

Peceni na rostu

Peceni na rostu je obzvlasté vhodné pro velkou dribez
nebo vice kusU soucasné.

Zasunte univerzalni vysoky plech s vlozenym rostem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "PFislusenstvi” na strané 9

Podle velikosti a druhu pecené nalijte do univerzalniho
vysokého plechu aZz V2 | vody. Odkapavajici tekutina se
zachyti. Z tohoto vypeku muzete pfipravit omacku.
Navic vznikne méné koure a trouba zUstane Cistsi.

Peceni v nadobé

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

AVarovénl’ — Nebezpeéi opareni!

Pri odklopeni poklicky po peceni muze proudit ven
velmi horka para. Nazdvihnéte pokli¢ku vzadu, aby
horka para unikala smérem od vaseho téla.

Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouZziti

Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do trouby.

Lesklé pekace z uSlechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen &astedné.
Drlbez, maso a ryby se pecou pomaleji a méné
zhnédnou. PouZijte vysSi teplotu a/nebo delsi dobu
pedeni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na pedeni.

Nepfiklopena nadoba
Pro peceni drlibeze, masa a ryb pouzivejte nejlépe

= 200-220 3060
= 170-190 40-60
150-170 60-80
3+1 150-160 65-80

hlubokou formu na pecéeni. Postavte formu na rost.
Pokud nemate vhodnou nadobu, pouzijte univerzalni
vysoky plech.

Priklopena nadoba

Pfi peceni v priklopené nadobé zlstane pecici prostor
podstatné CistSi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobfe pfiléhala. Nadobu postavte
na rost.

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

Grilovani

Béhem grilovani nechte dvitka spotfebiCe zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky spotrebice.

Grilovany pokrm poloZte na rost. Univerzalni vysoky
plech navic zasufte zkosenim k dvitkam spotfebice
nejméneé o jednu vySku zasunuti nize. Zachyti se
odkapavaijici tuk.

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

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

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

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

Upozornéni

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

m P¥i grilovani maze vznikat kouf.

Pedici sonda

V zavislosti na vybaveni spotfebice mizete mit pedici
sondu. Pedici sonda umoznuje presné peceni. Prectéte
si dilezité pokyny k pouziti pecici sondy v pfislusné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pedici sondy,
mozné druhy ohfevu a dalSi informace.
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Doporucené hodnoty nastaveni

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

V tabulce najdete Udaje pro dribez, maso a ryby

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

kusu.Jednotlivé kusy by mély byt pfiblizné stejné velké.

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

Dribez, maso a ryby po uplynuti cca Y2 aZz %5 uvedené
doby obratte.

Drabez

U kachny nebo husy propichnéte kazi pod kridly. Tak
maze vytékat tuk.

U kachnich prsou nafiznéte kizi. Kachni prsa
neobracejte.

K drlibeZi pridejte do nadoby trochu tekutiny. Dno
nadoby by mélo byt pokryté do vysky 1-2 cm.
Pokud budete dribeZ obracet, pecte ji nejprve prsni
stranou, resp. stranou s kizi dold.

DrlbeZ bude obzvlasté do kiupava opecena, pokud ji
ke konci peceni potfete maslem, slanou vodou nebo
pomerancovou Stavou.

Maso

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

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

Drabez

Prislusenstvi / Nadobi

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

Kdyz je peCené hotova, méla by se nechat jesté

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

v uvedené dobé peceni.

Pedeni a duseni v nadobé je komfortnégjsi. PeCeni lze

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

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

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

Vzdalenost mezi masem a pokli¢kou by méla byt
minimalné 3 cm. Maso muze zvétsit svij objem.

Pred dusenim maso podle potfeby pfedem opedte. Aby
pfi duseni vznikla omacka, pfidejte vodu, vino, ocet

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

Ryby

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

Jestli je ryba uz upecena, poznate podle toho, Ze Ize
snadno uvolnit hfbetni ploutev.

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

Urovei  Druh Teplota Doba
vkladani ohfevu ve°C Upravy v

Kure, 1,3 kg Oteviena nadoba

Malé kousky kurete, po 250 g Otevrena nadoba
Kufeci kousky, nugety, zmrazené
Kachna, 2 kg

Kachni prsa, stredné propecend, po 300 g

Univerzdini plech
Otevrend nadoba
Oteviend nadoba

Husa, 3 kg Oteviend nadoba

Husi stehna, po 350 g Uzavfend nadoba

Mlada kriita, 2,5 kg
Krditi prsa, bez kosti, 1 kg

Otevrend nadoba
Uzaviena nadoba

Kriti hornf stehno, s kosti, 1 kg Oteviena nadoba
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min.

2 200220 60-70
3 220-230 30:35
3 ) 190-210 20-25
2 180-200 90-110
3 =) 210-230 35-40
il 3 35
2 140 130-140
160 50-60
2 ] 150-160 80-90
230-240 30-40
180-200 7590
=] 240-260 80-100
180-200 80-100
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Maso

PrisluSenstvi / Nadobi Uroven Druh Kroky Teplota Doba tpravy

vkladani  ohrevu ve °C VvV min.
Veprova pecené bez kize, napr. krkovice, Otevrend nddoba 2 & 160-170 150-160
1,5kg
Veprova pecené s kizi, napr. plec, 2 kg Oteviena nadoba 2 130-140 135-145

2 190-200 25-30
Veprova panenka, 1,5 kg Uzaviend nadoba 190-200 100-110***
Veprové steaky, silné 2 cm Rost ™ 3 20-25**
Hovézi svitkovd, medium, 1 kg Univerzalni plech + pecici = 2102207 40-50**
plech
DuSena hovézi peceng, 1,5 kg Uzaviend nddoba 2 200-220 140-160™***
Roastbeef, medium, 1,5 kg Univerzalni plech + pecici 3 200-220**  60-70
plech

Burger, vysoky 3-4 cm Rost 4 ™ Jrrxx 25-30
Teleci peceng, 1,5 kg Otevrend nddoba 2 160-180 115130
Teleci kolinko, 1,5 kg Uzavrena nadoba 2 200-220 110-125
Jehnédi kyta bez kosti, stfedné propecend, Oteviena nadoba 2 170-190 70-80**
1,5kg
Jehnédi hrbet s kosti, stfedné propeceny, Oteviend nadoba 2 180-190 45-55%**
1,5kg
Grilovaci klobdsy Rost ] 3 15-20
Sekand, 1 kg Otevrena nadoba 170-180 65-75

* predehrejte
**Pod néj zasunte univerzalni plech do Urovné 2
*** hez obraceni

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

Ryby

PrisluSenstvi/nadoba Uroveri za- Druh Teplota Doba
sunuti ohfevu ve°C Upravy

vV min

Ryba, grilovand, celd, 300 g, napt. pstruh Rost 2 160-180 20-30***
Ryba, grilovand, celd, 1,5 kg, napf losos Rost 2 170-190 30-40™*
Rybi filety, podkovy, grilované, vysoké 2-3 cm  Rost 4 ] 3 12-22**
Rybifilety, duSené, prirodni, vysoké 2-3 cm  Pfiklopena nddoba 2 170-190 35-45
Ryba, duSend, celd, 300 g, napr. pstruh Pfiklopena nadoba 2 170-190 40-50
Ryba, duSena, celd, 1,5 kg, napr. 0sos Priklopena nadoba 2 180-200 55-65

* Predehrejte.
** Zasurite univerzalni vysoky plech do trovné 2.

“** Pod rost zasurite univerzalni vysoky plech.

Tipy pro peceni, duseni a grilovani
Varny prostor je silné znecistény. Pecte pokrm v priklopeném pekaci nebo pouzijte grilovaci plech. Kdyz pouzijete grilovaci plech, dosahnete pri
peceni optimalnich vysledkd. Grilovaci plech si mizete dokoupit jako zvlastnf prislusenstvi.

Pecené je prilis tmava a kirka misty ~ Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu. Pri§té zvolte nizsi teplotu a v pripadé potreby zkratte dobu pecent.
spalend a/nebo je pecené vysusena.

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

Pecené vypada dobre, ale omacka je  PriSté pouzijte mensi nddobu na peceni a v pripadé potreby pridejte vice tekutiny.
spalend.
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Pecené vypada dobre, ale omacka je  PriSté pouzijte vetSi nadobu na peceni a v pripadé potreby pridejte méné tekutiny.
prilis svétla a vodova.

Maso se pri duSeni pripaluje. Poklicka se musi hodit na nddobu na peceni a musi byt dobre pfiklopena.
Snizte teplotu a v pfipadé potreby prilévejte béhem duseni jeste tekutinu.
Grilovany pokrm je vysuseny. Maso osolte az po grilovani. Stl vytahuje z masa vodu. Pfi obraceni do grilovaného pokrmu nepicheijte. Pouzi-

vejte klesté na grilovani.

Zelenina a pfilohy Ridte se udaji v tabulce.

Zde najdete Udaje k pfipravé grilované zeleniny,
brambor a zmrazenych vyrobkd z brambor.

Prislusenstvi/nadoba Vyska za- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani
vV min
Grilovand zelenina univerzaini vysoky plech 9 ™ 3 10-15
Pecené brambory, rozpdleng univerzalni vysoky plech 3 160-180 4560
Vyrobky z brambor, zmrazené, napr. hranolky, —univerzaini vysoky plech 3 C 200-220 25-35
krokety, bramboroveé tasticky, rosti
Hranolky, 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 190-210 30-40
Dezerty 1. Na varné desce zahfejte 1 | mléka (3,5 % tuku) na
L ) ) o 90 °C a nechte ho vychladnout na 40 °C.
V tomto spotiebici si mizete sami vyrobit suflé a jogurt. Pokud pouzijete trvanlivé mléko, stadi ho zahiét na
Suflé 49 °p. . . .
Suflé mizete péct také ve vodni 1azni v univerzalnim 2. Primichejte 150 g jogurtu (s teplotou z lednice).
vysokém plechu.Univerzalni vysoky plech zasurite do 3. Naplrte do salku nebo malych skleniCek a zakryjte
vysky 2. potravinovou folii.
4. Salky nebo skleniCky postavte na dno trouby
JO_QUj‘t o o o a provedte nastaveni podle tabulky.
Vyjméte z trouby pfislusenstvi a ramy. Pecici prostor 5. Kdyz je jogurt hotovy, nechte ho vychladnout
musi byt prazdny. v lednici.
PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani
Jogurt formicky na 1 porci dno var- o 8-9h
ného pro-
storu
Suflé ve formiCkdch na 1 porci formiCky na 1 porci 2 O 160-180 35-45
* Rozehtejte pomoci [7J na 100 °C.
Akrylamid v potravinach jako napf. smazenych brambdrkd, hranolkd, toast(,
_ o o o ) housek, chleba nebo jemného peciva (susenky, pernik,
Akrylamid vznika predevsim pri zahrati pfipravovanych Spekulatius).

obilnych a bramborovych produktd na vysoké teploty,

Tipy pro pripravu pokrmi bez akrylamidu

VSeobecné m PouZivejte co nejkratsi doby pecent.
m Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfilis do tmava.
m Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.
Pomoci horkého vzduchu max. 180 °C.
Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny zloutek omezuije tvorbu akrylamidu.

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



Suseni

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

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

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

Zeleninu nastrouhejte a poté ji blansirujte.
Blansirovanou zeleninu nechte fadné okapat a pak ji
rovnomerné rozprostiete na rost.

Zelenina, ovoce a bylinky

Prislusenstvi Druh

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Bylinky suste se stonky. Rozprostiete bylinky
rovnomeérné a mirné navrSené na rost.

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

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

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

rozpéti nastaveni.

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

Teplotave  Doba tr-
ohfevu °C vani

v hodinac
h

Jadroveé ovoce (platky jablek, silné 3 mm, na jeden rost 200 g) 1-2 rosty 80 4-8
Korenova zelenina (mrkev), nastrouhand, blansirovana 1-2 roSty 80 4-7
Houby na platky 1-2 roty 80 58
Bylinky, ogisténgé 1-2 rodty 60 25

Zavarovani

Ve spotrebi¢i mlzete zavarovat ovoce a zeleninu.

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

Sklenice

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

a neposkozené gumicky. Spony a pruziny pfedem
zkontrolujte.

P¥i zavarovani pouzivejte pouze sklenice stejné velikosti
a s obsahem stejnych potravin. V troub& muzete
soucasné zavarovat obsah maximalng Sesti
zavarovacich sklenic o objemu 2, 1 nebo 12 |.
Nepouzivejte vétsi ani vySsi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarovaci sklenice se nesmi pfi zavarovani v troubé
dotykat.

Pfiprava ovoce a zeleniny
Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dikladné je
omyjte.

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

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

Zelenina: Zeleninu v zavarovacich sklenicich zalijte
horkou svarenou vodou.

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

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

Konec zavarovani

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

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

Zelenina: Po urdité dobé zadnou v kratkych intervalech
stoupat vzhiru bublinky. Jakmile to ve vSech
zavarovacich sklenicich probublava, snizte teplotu na
120 °C a nechte sklenice v zaviené troubé dale
probublavat, jak je uvedeno v tabulce. Po uplynuti této
doby spotfebi¢ vypnéte a vyuzijte jesté nékolik minut
zbytkové teplo, jak je uvedeno v tabulce.

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

Casy uvedené v tabulce nastaveni jsou orientaéni
hodnoty pro zavatovani ovoce a zeleniny. M(ze na né
mit vliv pokojova teplota, poCet sklenic, mnoZzstvi,
teplota a kvalita obsahu sklenic.Udaje se vztahuji na
jednolitrové oblé sklenice. Drive nez pecici troubu
pfepnete, pfip. vypnete, ujistéte se, ze to ve sklenicich
fadné probublava.Probublavani zaéne cca po 30—

60 minutach.
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Pfislusenstvi/nadoba

Vyska za-

Druh Teplotave  Doba trvani v min

sunuti

Zelenina, napr. mrkev 1litrové zavarovaci sklenice 1

Zelenina, napr. okurky 1litrové zavarovaci sklenice 1

Peckovité ovoce, napr. tfresné, 1litrové zavarovaci sklenice 1

Svestky

Jadrové ovoce, napr. jablka, 1litrové zavarovaci sklenice 1

jahody

Kynuti tésta

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

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

Kynuti tésta

Tésto dejte do zaruvzdorné misy a postavte ji na rost.
Provedte nastaveni podle udajl v tabulce.

B&hem kynuti neotevirejte dvitka spotfebiCe, protoze by
unikl vihky vzduch. Tésto nepfikryvejte.

PrisluSenstvi / Nadobi

ohfevu °C

1 160-170 do probubldvani: 30-40
2 120 od probubldvani; 30-40
3 - dojit: 30

1 160-170 do probubldvani: 30-40
2. - dojit: 30

1 160-170 do probubldvani: 30-40
2 - dojit: 35

1 160-170 do probubldvani: 30-40
2 - dojit: 25

Béhem provozu vznika kondenzovana voda a
zpUsobuje oroseni skla dvitek. Po kynuti pedici prostor
vytfete. Zbytky vodniho kamene rozpustte pomoci
malého mnozstvi octa a setfete Cistou vodou.

Kynuti peciva

Vlozte pecivo do vySky zasunuti uvedené v tabulce.
Pokud chcete troubu predehfat, nechte pedivo vykynout
mimo spotfebié na teplém misté.

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

Kynuté tésto, slabé Misa
Pecici plech
Kynuté tésto, t67ké a tucné Misa
Zaruvzdorna nadoba

* predehrejte pomoci (=) na 50 °C

Uroveri  Druh Kroky  Teplota Doba

vkladani  ohievu ve °C Upravy v
min.

2 1. - 25-30

2 2. i 10-20

2 1. o 60-75

2 2. - 4560

Rozmrazovani

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

a Slehackové dorty.

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

Casové udaje v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Zavisi
na kvalité, teploté zmrazeni (-18 °C) a vlastnostech
potravin. Jsou zde uvedena C¢asova rozpéti. Nejprve
nastavte kratSi dobu a podle potfeby ji prodluZte.

Prislusenstvi/nadoba

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

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

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

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

Chléb, vSeobecné plech na peceni

Kolag, Stavnaty plech na peceni

Kolag, suchy plech na peceni
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Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohievu °C vani
v min
2 50 40-70
2 50 70-90
2 60 60-75
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Udrzovani teploty = univerzalni vysoky plech: vyska 3
, . , L - . m plech na peceni: vyska 1
Pomoci druhu ohfevu horni/dolni ohfev mizete uvarené

pokrmy udrzovat teplé. Zabranite tak vytvareni Pedeni ve dvou rozeviracich formach:
kondenzatu a nemusite troubu vytirat. m na jedné Urovni (obrazek H)

Hotové pokrmy neudrzujte teplé déle neZ dvé hodiny. = nadvou urovnich (obrazek H)
Méjte na paméti, ze nékteré pokrmy se pfi udrzovani
teploty dal peCou. Pokrmy pfipadné priklopte.

Zkusebni pokrmy

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

Podle EN 60350-1.

T

[T

Peceni
Souéa:“?r;)é,tvlk(]ﬁtené, peéi\t/o_ na pldecQéch nebo ve formach Upozornéni
nemusi byt hotove ve stejnou dobu. m Hodnoty nastaveni plati pro vioZeni do studené
Vys8ky zasunuti pfi peeni na dvou Urovnich: trouby.
o ivorZAIn Vysoky ploch: vyika 3 = Ridte se pokyny k predehfati v tabulkach. Hodnoty
plech na pedent: vika 1 nastaveni plati bez rychloohrevu.
= formy na rostu m Nejdfive pouzijte k peCeni nizsi z uvedenych teplot.
prvni rost: vySka 3 oL,
druhy rost: vySka 1 Grilovani
» oL . ) ; Navic vlozte univerzalni vysoky plech. Zachyti se do néj
VySky zasunuti pfi peCeni na tfech Urovnich: kapalina a trouba z(istane Gistsi.

m plech na peceni: vySka 5

Peceni

PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplota ve
sunuti ohfevu °C

Strikané pecivo plech na peceni 3 = 140-150* 25-35
Strikané pecivo plech na peceni 3 140-150* 2030
Strikané pecivo, 2 trovné univerzaini vysoky plech + plech na peceni 3+1 140-150* 25-35
Strikané pecivo, 3 Urovné plechy na peCeni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 130-140* 35-55
Kolacky plech na peceni 3 O 150-160* 2535
Kolacky plech na peceni 3 140-150* 20-30
Kolacky, 2 drovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni Baal 140-150* 25-40
Kolacky, 3 drovné plechy na peceni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 140* 30-40
Vodovy piskot rozeviraci forma @ 26 cm 2 O 160-170  25-35
Vodovy piskot rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170 30-35
Vodovy piSkot, 2 drovné 2 rozeviraci formy @ 26 cm 3+1 150-160"  35-50
Zakryty jablecny kolac 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 2 160-170 60-80
Zakryty jablecny kolac 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 1 = 190-210 70-80
Zakryty jablecny koldc, 2 urovné 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 3+1 170-190 7090

*“5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu.

** Predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu.

31



cs Otestovali jsme pro vas v naSem kuchynském studiu

Grilovani
PrisluSenstvi Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani
VvV min
Opedené toasty rost 5 ] 3 0,5-1,5*
Hovézi burgery, 12 ks rot 4 ™ 3 25-30*

* 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohievu

“*Po 2/3 celkové doby obratte.
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