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D ležit  bezpe nostní 
Pe liv  si p e t te tento návod. Jedin  tak 
m žete sv j  správn  a bezpe n  
používat. Návod k použití a návod 
k montáži uschovejte pro pozd jší použití 
nebo pro dalšího majitele.
Tento  je ur en pouze pro 
vestavbu. i te se speciálním návodem 
k montáži.
Po vybalení  zkontrolujte. 
V p ípad  poškození b hem 
p epravy  nezapojujte.

 bez zástr ky smí zapojovat 
pouze oprávn ný odborník. Pokud je 

 nesprávn  zapojený, nemáte 
v p ípad  škody nárok na záruku.
Tento  je ur ený pouze pro použití 
v domácnosti a v odpovídajícím prost edí 
domácnosti.  používejte pouze 
k p íprav  pokrm  a nápoj .  m jte 
b hem provozu pod dozorem.  
používejte pouze v uzav ených prostorech.
Tento  je ur en pro použití do 
maximální výšky nad mo em 2000 metr .
D ti od 8 let a osoby s omezenými 
fyzickými, smyslovými nebo duševními 
schopnostmi nebo s nedostatkem 
zkušeností a v domostí sm jí tento  
používat pouze pod dozorem nebo pokud 
byly seznámeny s bezpe ným používáním 

 a pochopily nebezpe í s tím 
spojená.
D ti si nesmí s  hrát. išt ní 
a uživatelskou údržbu nesmí provád t 
d ti bez dozoru.
P íslušenství zasunujte do 

 prostoru vždy  
Viz  p íslušenství v návodu 
k použití.

Nebezpe í požáru!
Ho lavé p edm ty uložené v
prostoru se mohou vznítit. Do 
prostoru nikdy neukládejte ho lavé
p edm ty. Nikdy neotevírejte dví ka

, když uvnit  za ne vznikat dým.
 vypn te a vytáhn te sí ovou

zástr ku ze zásuvky nebo
pojistk v pojistkové sk í ce.

Nebezpe í požáru!

P i otev ení dví ek  vznikne pr van.
Papír na pe ení by se mohl dostat do
kontaktu s topnými prvky a vznítit se. Papír
na pe ení p i p edeh ívání nikdy
nepokládejte na p íslušenství bez
upevn ní. Zatižte papír na pe ení vždy
nádobou nebo formou na . Papírem
na pe ení vyložte vždy jen plochu, kterou
budete pot ebovat. Papír na pe ení nesmí
p esahovat okraje p íslušenství.

Nebezpe í popálení!
P ístroj se siln  zah ívá. Nikdy se
nedotýkejte horkých ploch nebo topných
lánk  ve vnit ním prostoru. Nechte

p ístroj pokaždé vychladnout. Zabra te
d tem v p ístupu k p ístroji.

Nebezpe í popálení!

P íslušenství a nádoby jsou velmi horké.
Horké p íslušenství a nádoby vyndavejte
z  prostoru vždy ch apkou.

Nebezpe í popálení!

Alkoholové páry se mohou v horkém
 prostoru vznítit. Nikdy

nepoužívejte k p íprav  pokrm  velké
množství nápoj  s vysokým procentem
alkoholu. Používejte pouze malé množství
nápoj  s vysokým procentem alkoholu.
Opatrn  otev ete dví ka .

Nebezpe í opa ení!
P ístupné sou ásti jsou b hem provozu
horké. Nikdy se nedotýkejte horkých
sou ástí. Udržujte d ti mimo dosah

.
Nebezpe í opa ení!

P i otev ení dví ek  m že unikat
horká pára. Dví ka  otevírejte
opatrn . Udržujte d ti mimo dosah

.
Nebezpe í opa ení!

Z vody v horkém  prostoru m že
vzniknout horká pára. Nikdy nelijte do
horké trouby vodu.
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Nebezpe í úrazu!
Poškrábané sklo dví ek  m že 
prasknout. Nepoužívejte škrabku na sklo 
ani ostré nebo abrazivní isticí prost edky.
Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpe né.
Pokud je  vadný, vypn te pojistku
v pojistkové sk í ce. Zavolejte
servis. Opravu smí vykonávat výhradn
technik zákaznického servisu vyškolený
naší spole ností.

Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!

Kontaktem s horkými sou ástmi
m že dojít k roztavení kabelové izolace
elektrických . Zabra te kontaktu
p ívodních kabel elektrických 
s horkými sou ástmi .

Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!

Pokud by do  vnikla vlhkost,
m že to mít za následek úraz elektrickým
proudem. Nepoužívejte vysokotlaký ani
parní isti .

Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!

P i vým n  žárovky v prostoru
jsou kontakty objímky žárovky pod
proudem. P ed vým nou vytáhn te
sí ovou zástr ku ze zásuvky nebo
pojistku v pojistkové sk í ce.

Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!

Vadný  m že zp sobit úraz
elektrickým proudem. Vadný nikdy
nezapínejte. Vytáhn te sí ovou zástr ku ze
zásuvky nebo vypn te pojistku
v pojistkové sk í ce. Zavolejte
servis.

P í iny škod
Pozor!

P íslušenství, fólie, papír na pe ení nebo
trouby: Na dno trouby 

nepokládejte žádné p íslušenství. Na dno 
trouby nepokládejte fólii jakéhokoli druhu ani 
papír na pe ení. Pokud je nastavená teplota 
nad 50 ºC, nestavte na dno trouby žádné 
nádoby. Hrozí hromad ní tepla. Doby pe ení 
pak již nesouhlasí 
a poškozuje se smalt.
Voda v horkém  prostoru: Nikdy nelijte 

 prostoru vodu. Vznikla 
by pára. Zm nou teploty by mohlo dojít k 
poškození smaltu.

Vlhké potraviny: V uzav ené troub  
dobu vlhké 

potraviny. Poškodil by se smalt.

Š áva z ovoce: Velmi š avnaté ovocné kolá e 
plech p íliš hust . Š áva z ovoce 

kapající z plechu by zp sobila skvrny, které 
již nelze odstranit. Pokud možno použijte 
univerzální vysoký plech.

Chladnutí s otev enými dví ky: Troubu 
vychladnout pouze zav enou. 

I když dví ka jen pootev ete, m že asem 
dojít k poškození okolního nábytku.

Siln  zne išt né t sn ní dví ek: Je-li t sn ní 
zne išt né, dví ka  

správn  nedovírají. Mohlo by dojít k 
poškození okolního nábytku. T sn ní dví ek 
udržujte vždy v istot .
Dví ka  jako sedátko nebo 

otev ená dví ka 
 nestoupejte, nesedejte ani se na n

nev šte. Na dví ka  nestavte žádné 
nádoby ani p íslušenství.
Zasunutí p íslušenství: V závislosti na typu 

p íslušenství p i zavírání dví ek 
 poškrábat sklen nou tabuli. 

P íslušenství vždy zasu te do 
prostoru až nadoraz.

P eprava :  nep enášejte ani 
madlo dví ek. Madlo dví ek 

by nevydrželo váhu a mohlo 
by se ulomit.
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Zde se seznámíte se svou novou pe icí troubou. Vysv tlíme 
vám funkce ovládacího panelu a jednotlivé ovládací prvky. 
Najdete zde informace o  prostoru a p íslušenství.

Ovládací panel
Zde vidíte p ehled ovládacího panelu. Symboly se na displeji 
nikdy nezobrazí všechny sou asn . Podle typu p ístroje se 
mohou vyskytovat jednotlivé odchylky.

Oto né 
Oto n   lze zasunout a vysunout stisknutím v nulové 
poloze.

Tla ítka a 
Pomocí tla ítek m žete nastavovat r zné p ídavné funkce. Na 
ukazateli si m žete p e íst nastavené hodnoty.

Podle šipky  p ed p íslušným symbolem poznáte, která 
asová funkce je na ukazateli zobrazená.

 se nastavuje druh oh evu.

Když nastavíte voli  funkcí, rozsvítí se nad voli em funkcí 
kontrolka. Osv tlení trouby se zapne.

Voli  teploty
Voli em teploty nastavíte teplotu nebo stupe  grilování.

Když pe icí trouba h eje, svítí kontrolka nad voli em teploty. 
V p estávkách mezi oh evem zhasíná. U druhu oh evu 
rozmrazování  kontrolka nesvítí.

Tla ítko Použití

asové funkce Volba budíku  a doby trvání .

m nus

plus

Snížení nastavených hodnot.

Zvýšení nastavených hodnot.

Rychl oh ev Mimo ádn  rychlé rozeh átí pe icí 
trouby.

D tská pojistka Zablokování a odblokování funkcí 
pe icí trouby.

Poloha Použití

nulová poloha Pe icí trouba je vypnutá.

3D-horký vzduch* Pro kolá e a pe ivo na jedné až 
t ech úrovních. Ventilátor rozhání 
teplo z kruhového topného t lesa 
na zadní st n  stejnom rn  po 
celé troub .

horní/dolní oh ev Pro kolá e, nákypy a libové 
kousky pe en , nap . hov zí nebo 
zv inu, na jedné úrovni. Teplo 
sálá stejnom rn  shora i zdola.

stupe  izz Rychlá p íprava zmrazených potra-
vin bez p edeh átí, nap . pizzy, hra-
nolek nebo závinu. H eje dolní 
topné t leso a kruhové topné 
t leso na zadní st n .

* Druh oh evu, kterým se dle normy EN50304 ur uje energe-
tická t ída.

gril s cirkulací vzdu-
chu

Pe ení masa, dr beže a ryb 
vcelku. Grilovací topné t leso 
a ventilátor se st ídav  zapínají 
a vypínají. Ventilátor ví í horký 
vzduch kolem pokrmu.

velkoplošný gril Grilování steak , klobás, toast  
a kus  ryb. Oh ívá se celá plocha 
pod grilovacím topným t lesem.

maloplošný gril Grilování malého množství steak , 
klobás, toast  a kus  ryb. Zah ívá 
se st ední ást grilovacího topného 
t lesa.

dolní oh ev Zava ování, dopékání nebo zhn d-
nutí. Teplo sálá zdola.

rozmrazování Rozmrazování nap . masa, dr -
beže, chleba a kolá . Ventilátor 
ví í teplý vzduch kolem pokrmu.

osv tlení pe icí 
trouby

Rozsvícení osv tlení trouby.

Poloha Význam

nulová poloha Pe icí trouba neh eje.

50-270 teplotní rozmezí Teplota v troub  ve °C.

, , stupn  grilování Stupn  grilování pro 
maloplošný  a velkoplošný  
gril.

 = stupe  1, slabý

 = stupe  2, st ední

 = stupe  3, silný

Poloha Použití

* Druh oh evu, kterým se dle normy EN50304 ur uje energe-
tická t ída.
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 prostor
V  prostoru se nachází  pe icí trouby. Chladicí 
ventilátor chrání pe icí troubu p ed p eh átím.

Osv tlení pe icí trouby
B hem provozu svítí v  prostoru osv tlení. Nastavením 
voli e funkcí do polohy  m žete osv tlení zapnout bez 
oh evu.

Chladicí ventilátor
Chladicí ventilátor se zapíná a vypíná podle pot eby. Teplý 
vzduch uniká dví ky. Pozor! Nezakrývejte v trací št rbiny. Jinak 
hrozí p eh átí pe icí trouby.

Aby  prostor po pe ení rychleji vychladl, chladicí 
ventilátor ješt  ur itou dobu b ží.

Vaše p íslušenství
P íslušenství, které je sou ástí dodávky, je vhodné pro velké 
množství pokrm . Dbejte na to, abyste p íslušenství zasunuli do 
pe icí trouby vždy správn .

Aby se vám n které pokrmy poda ily ješt  lépe nebo pro ješt  
komfortn jší používání vaší pe icí trouby je k dispozici výb r 
zvláštního p íslušenství.

 p íslušenství
P íslušenství m žete vkládat do pe icího prostoru v 5  
r zných výškách. Vždy ho zasu te až na doraz, aby se 
p íslušenství nedotýkalo skla dve í.

P íslušenství se m že vytáhnout asi do poloviny, než zapadne. 
Tak budete moci snadno vyjmout pokrmy.

P i vkládání do pe icího prostoru dbejte na to, aby vyklenutí na 
p íslušenství bylo vzadu. Jen tak zapadne.

Upozorn ní: Pokud se p íslušenství p íliš zah eje, m že se 
deformovat. Po op tovném ochlazení deformace zmizí. Na 
funkci to nemá žádný vliv.

P íslušenství lze zakoupit u zákaznického servisu, ve 
specializované prodejn . Uve te íslo „HZ“.

Zvláštní p íslušenství
Zvláštní p íslušenství m žete zakoupit v  servisu 
nebo specializované prodejn . Rozsáhlou nabídku k vaší 
pe icí troub  naleznete v našich prospektech nebo na 
internetu. Dostupnost zvláštního p íslušenství a možnost on-
line objednávky se v jednotlivých zemích liší. Více informací 
najdete v prodejních podkladech.

Zvláštní p íslušenství není vhodné pro každý ístroj. P i 
nákupu vždy uve te p esné ozna ení ( ) vašeho p ístroje.

Rošt 
Pro nádoby, kolá ové formy, 
pe en , grilované pokrmy 
a hlubokozmrazené pokrmy.

Zasu te rošt otev enou stranou 
sm rem ke dve ím pe icí trouby 
a obloukem sm rem dol  .

Smaltovaný plech na pe ení 
Pro kolá e a cukroví.

Plech na pe ení zasouvejte 
sešikmenou stranou ke dví kám.

Univerzální  
Pro š avnaté kolá e, pe ivo, hlubo-
kozmrazené pokrmy a velké 
pe en . M žete  použít také 
k zachycování tuku, pokud grilujete 
p ímo na roštu.

Univerzální  zasouvejte 
sešikmenou stranou ke dví kám.

Zvláštní p íslušenství íslo HZ Použití

Rošt HZ334000 Pro nádoby, kolá ové formy, pe en , grilované pokrmy a hlu-
bokozmrazené pokrmy.

Smaltovaný plech na pe ení HZ331003 Pro kolá e a cukroví.

Plech na pe ení zasouvejte sešikmenou stranou ke dví kám.

Univerzální HZ332003 Pro š avnaté kolá e, pe ivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké 
pe en . M žete ji použít také k zachycování tuku, pokud grilu-
jete p ímo na roštu.

Univerzální  zasouvejte do pe icí trouby sešikmenou 
stranou ke dví kám.

Vkládací rošt HZ324000 Pro pe en . Vždy vkládejte rošt do univerzální . 
Zachytí se v ní odkapávající tuk a š áva z masa.
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Grilovací plech HZ325000 Používá se p i grilování místo roštu nebo jako ochrana proti 
odst ikujícímu tuku, aby pe icí trouba nebyla tak siln  zne iš-
t ná. Používejte grilovací plech pouze v univerzální

Grilování na grilovacím plechu: Používejte ho pouze ve vkláda-
cích výškách 1, 2 a 3.

Grilovací plech jako ochrana proti odst ikování: Zasu te 
univer-zální  s grilovacím plechem pod rošt.

Plech na pizzu HZ317000 Ideální pro pizzu, mražené výrobky nebo velké kruhové kolá e. 
Plech na pizzu m žete použít místo univerzální pánve. Položte 
plech na rošt a oto te ho podle údaj  v tabulkách.

Pe icí kámen HZ327000 Pe icí kámen se výborn  hodí pro p ípravu domácího chleba, 
pe iva a pizzy, které mají mít k upavou k rku. Pe icí kámen 
musí být vždy p edeh átý na doporu enou teplotu.

Smaltovaný plech na pe ení s protip ilnavou 
vrstvou

HZ331011 Kolá e a cukroví lze snáze odebrat z plechu na pe ení. Plech 
na pe ení zasouvejte sešikmenou stranou ke dví kám.

Univerzální  s protip ilnavou vrstvou HZ332011 Š avnaté kolá e, pe ivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké 
pe en  se snáze uvolní z univerzální pánve. Univerzální  
zasouvejte do pe icí trouby sešikmenou stranou ke dví kám.

Pánev Profi s vkládacím roštem HZ333003 Mimo ádn  vhodná pro p ípravu velkého množství jídla.

Pokli ka na pánev Profi HZ333001 Pokli ka ud lá z pánve Profi profesionální nádobí k pe ení.

Sklen né nádobí na pe ení HZ915001 Sklen né nádobí na pe ení je vhodné pro dušené pokrmy 
a nákypy, které se p ipravují v pe icí troub . Je mimo ádn  
vhodné pro automatické pe ení podle programu.

Teleskopické výsuvy

Dvojnásobné HZ338250 Díky  ve výšce 2 a 3 m žete p íslušenství 
vytáhnout dále, aniž by se p eklopilo.

Trojnásobné HZ338352 Díky  ve výšce 1, 2 a 3 m žete p íslušenství 
vytáhnout dále, aniž by se p eklopilo.

Trojnásobný výsuv není vhodný pro trouby s oto ným rožn m.

Trojnásobný plný výsuv HZ338356 Díky  ve výšce 1, 2 a 3 m žete p íslušenství úpln  
vytáhnout, aniž by se p eklopilo.

Trojnásobný úplný výsuv není vhodný pro trouby s oto ným 
rožn m.

Trojnásobný plný výsuv s funkcí dorazu HZ338357 Díky  ve výšce 1, 2 a 3 m žete p íslušenství úpln  
vytáhnout, aniž by se p eklopilo.  se zaklapnou, takže 
na n  lze snadno vložit p íslušenství.

Trojnásobný úplný výsuv s funkcí dorazu není vhodný pro 
trouby s oto ným rožn m.

Samo isticí bo ní st ny

Trouby s  osv tlením HZ339020 M žete dodate n  namontovat bo ní st ny umož ující samo-
išt ní pe icího prostoru b hem provozu.

Samo isticí strop a bo ní st ny

Trouby s osv tlením a sklopným grilovacím 
topným t lesem

HZ329020 M žete dodate n  namontovat strop a bo ní st ny umož ující 
samo išt ní pe icího prostoru b hem provozu.

Trouby s dvojitým osv tlením a sklopným grilo-
vacím topným t lesem

HZ329022 M žete dodate n  namontovat strop a bo ní st ny umož ující 
samo išt ní pe icího prostoru b hem provozu.

Trouby s osv tlením, sklopným grilovacím 
topným t lesem a teplo pe en

HZ329027 M žete dodate n  namontovat strop a bo ní st ny umož ující 
samo išt ní pe icího prostoru b hem provozu.

Trouby s dvojitým osv tlením, sklopným grilo-
vacím topným t lesem a teplo
pe en

HZ329028 M žete dodate n  namontovat strop a bo ní st ny umož ující 
samo išt ní pe icího prostoru b hem provozu.

Parní filtr HZ329000 M žete ho dodate n  namontovat do vaší pe icí trouby. Parní 
filtr filtruje áste ky tuku v odvád ném vzduchu a omezuje 
tak unikající pachy.

Pouze pro p ístroje s íslicemi 6, 7 nebo 8 jako druhou íslicí 
v E . (nap . HB38AB570)

Systém parní trouby HZ24D300 Pro šetrnou p ípravu zeleniny a ryb.

Zvláštní p íslušenství íslo HZ Použití
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Zboží ze zákaznického servisu
Pro své domácí  si m žete u zákaznického servisu, 

ve specializované prodejn   pro 

jednotlivé zem  zakoupit vhodné ošet ovací a isticí prost edky 
nebo ostatní p íslušenství. Uve te p íslušné íslo zboží.

P ed prvním použitím
Zde je popsáno, co musíte ud lat, než budete v pe icí troub  
poprvé p ipravovat pokrmy. Nejprve si p e t te kapitolu 
Bezpe nostní pokyny.

Potvrzení na displeji
Po skon ení za ne na displeji blikat nula. Potvr te tla ítkem . 
Displej zhasne.

Rozeh átí pe icí trouby
Aby se odstranila v n  novoty, rozeh ejte uzav enou 
a prázdnou pe icí troubu. Ideální je jedna hodina p i 
horním/

Zkontrolujte, zda v troub  nez staly zbytky obal .
B hem zah ívání pe icí trouby d kladn  v trejte kuchy .

1. Voli em funkcí nastavte horní/dolní oh ev .

2. Voli em teploty nastavte 240 °C.

Po uplynutí jedné hodiny pe icí troubu vypn te. Za tímto 
ú elem nastavte voli  funkcí na nulu.

išt ní p íslušenství
D íve než poprvé použijete p íslušenství, d kladn  ho vy ist te 
horkým mycím roztokem a m kkým hadrem.

Existují r zné možnosti nastavení pe icí trouby. Zde vám 
vysv tlíme, jak nastavit požadovaný druh oh evu a teplotu nebo 
stupe  grilování. Na pe icí troub  m žete nastavit dobu trvání 
p ípravy pokrmu. O tom si p e t te v kapitole Nastavení 
asových funkcí.

Druh oh evu a teplota
P íklad na obrázku: horní/dolní oh ev  na 190 °C.

1. Voli em funkcí nastavte druh oh evu.

2. Voli em teploty nastavte teplotu nebo stupe  grilování.

Pe icí trouba za ne h át.

Vypnutí pe icí trouby
Voli  funkcí nastavte na nulu.

Zm na nastavení
Druh oh evu a teplotu nebo stupe  grilování m žete kdykoli 
zm nit p íslušným voli em.

Ubrousky na ošet ování plochy 
z ušlechtilé oceli

. zboží 311134 Zabra ují usazování ne istot. Optimální ošet ení ploch 
z ušlechtilé oceli díky impregnaci speciálním olejem.

isticí gel na pe icí trouby a grily . zboží 463582 K išt ní vnit ku trouby. Gel je bez zápachu.

Had ík z mikrovlákna se strukturou . zboží 460770 Mimo ádn  vhodný k išt ní choulostivých povrch , jako je 
nap . sklo, sklokeramika, ušlechtilá ocel nebo hliník. Had ík 
z mikrovlákna odstra uje v jednom kroku tekuté a mastné 
ne istoty.

Pojistka dví ek . zboží 612594 Aby dví ka pe icí trouby nemohly otev ít d ti. V závislosti 
na dví kách  se pojistka p išroubovává r zn . i te 
se listem, který je p iložený k pojistce dví ek.

dolním oh evu  na 240 °C. 
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Pomocí  se pe icí trouba mimo ádn  
rychle zah eje na nastavenou teplotu.

 používejte u nastavení teplot nad 100 °C. 
Vhodné jsou druhy oh evu:

3D-horký vzduch 

horní/dolní oh ev 

 

Abyste dosáhli rovnom rného výsledku pe ení, vložte 
pokrm do trouby až po skon ení .

1. Nastavte druh oh evu a teplotu.

2. Krátce stiskn te tla ítko .

Na ukazateli svítí symbol . Pe icí trouba za ne h át.

Ukon ení 
Zazní akustický signál. Symbol  na ukazateli zhasne. Vložte 
pokrm do pe icí trouby.

P erušení 
Krátce stiskn te tla ítko . Symbol  na ukazateli zhasne.

Nastavení asových funkcí
Vaše pe icí trouba má r zné asové funkce. Tla ítkem  lze 
vyvolat nabídku a p echázet mezi jednotlivými funkcemi. Dokud 
lze provád t nastavení, svítí všechny asové symboly. Šipka  
signalizuje, u které asové funkce se nacházíte. Nastavenou 
asovou funkci m žete zm nit p ímo tla ítkem  nebo , 

pokud je p ed asovým symbolem šipka .

Budík
Budík m žete používat jako . Funguje nezávisle na 
pe icí troub . Budík má vlastní signál. Díky tomu m žete 
sluchem rozlišit, zda uplynul as nastavený na budíku nebo 
uplynula nastavená doba trvání.

1. Stiskn te jednou tla ítko .
Na ukazateli svítí asové symboly, šipka  je p ed .

2. Tla ítkem  nebo  nastavte dobu budíku.
Navržená hodnota: tla ítko  = 10 minut
Navržená hodnota: tla ítko  = 5 minut

Za n kolik sekund se nastavená doba uloží. Budík se spustí. 
Na ukazateli svítí symbol  a doba budíku se viditeln  
odm uje. Ostatní asové symboly zhasnou.

Doba budíku uplynula
Zazní akustický signál. Na ukazateli se zobrazí 0. Tla ítkem  
vypn te budík.

Zm na nastavené doby budíku
Tla ítkem  nebo  zm te dobu budíku. Za n kolik sekund 
se zm na uloží.

Zrušení doby budíku
Tla ítkem  nastavte dobu budíku na 0. Za n kolik sekund se 
zm na uloží. Budík je vypnutý.

Zjišt ní asových nastavení
Pokud jsou nastavené budík a doba trvání, svítí na ukazateli 
oba symboly. Na ukazateli se viditeln  odm uje doba budíku. 
Šipka  je zobrazená p ed symbolem .

Pro zjišt ní doby trvání  stiskn te tla ítko . Šipka  je p ed 
symbolem  a na ukazateli se na n kolik sekund zobrazí 
p íslušná hodnota.

Doba 
Na pe icí troub  m žete nastavit dobu pe ení pokrmu. Po 
uplynutí doby trvání se pe icí trouba automaticky vypne. 
Nemusíte tak p erušovat jiné práce, abyste mohli vypnout 
pe icí troubu. Doba pe ení nebude necht n  p ekro ena.

P íklad na obrázku: doba trvání 45 min.

1. Voli em funkcí nastavte druh oh evu.

2. Voli em teploty nastavte teplotu nebo stupe  grilování.

3. Dvakrát stiskn te tla ítko .
Na ukazateli se zobrazí 0. Svítí asové symboly, šipka  je
p ed .

4. Tla ítkem  nebo  nastavte dobu trvání.
Navržená hodnota: tla ítko  = 30 minut
Navržená hodnota: tla ítko  = 10 minut

Za n kolik sekund se pe icí trouba spustí. Na ukazateli se 
viditeln  odm uje doba trvání a svítí symbol . 
Ostatní asové symboly zhasnou.

Po uplynutí nastavené doby trvání
Zazní akustický signál. Pe icí trouba p estane h át. Na ukazateli 
se zobrazí 0. Stiskn te tla ítko . Tla ítkem  nebo  m žete 
znovu nastavit dobu trvání. Nebo dvakrát stiskn te tla ítko  
a voli  funkcí nastavte na nulu. Pe icí trouba je vypnutá.

Zm na doby trvání
Tla ítkem  nebo  zm te dobu trvání. Za n kolik sekund se 
zm na uloží. Pokud jste nastavili budík, stiskn te p edem 
tla ítko .

Zrušení doby trvání
Tla ítkem  nastavte dobu trvání na 0. Za n kolik sekund se 
zm na uloží. Doba trvání je zrušená. Pokud jste nastavili budík, 
stiskn te p edem tla ítko .
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Zjišt ní asových nastavení
Pokud jsou nastaven  budík a doba trvání, svítí na ukazateli 
oba symboly. Na ukazateli se viditeln  odm uje doba budíku. 
Šipka  je zobrazená p ed symbolem .

Pro zjišt ní doby trvání  stiskn te tla ítko . Šipka  je p ed 
symbolem  a na ukazateli se na n kolik sekund zobrazí 
p íslušná hodnota.

D tská pojistka
Aby pe icí troubu nemohly omylem zapnout d ti, je vybavená 
d tskou pojistkou.

Pe icí trouba nereaguje na žádná nastavení. Budík lze 
nastavovat i p i zapnuté d tské pojistce.

Pokud jsou nastaven  druh oh evu a teplota nebo stupe  
grilování, d tská pojistka oh ev p eruší.

Upozorn ní: Na p ípadn  p ipojenou varnou desku nemá 
d tská pojistka pe icí trouby vliv.

Zapnutí d tské pojistky 
Nesmí být nastavena doba trvání.

Držte cca ty i sekundy stisknuté tla ítko .

Na ukazateli se zobrazí symbol . D tská pojistka je zapnutá.

Vypnutí d tské pojistky 
Držte cca ty i sekundy stisknuté tla ítko .

Symbol  na ukazateli zhasne. D tská pojistka je vypnutá.

Údržba a išt ní
P i pe livé údržb  a d kladném išt ní z stane vaše pe icí 
trouba dlouho  a funk ní. Zde vám vysv tlíme, jak pe icí 
troubu správn  udržovat a istit.

Upozorn ní
Nepatrné barevné rozdíly na elní stran  pe icí trouby
vznikají na základ  r zných materiál , jako je sklo, plast nebo 
kov.

Stíny na prosklených dví kách, které p sobí jako šmouhy,
jsou sv telné odrazy osv tlení pe icí trouby.

Smalt se vypaluje p i velmi vysokých teplotách. Tím mohou
vzniknout nepatrné barevné rozdíly. To je normální a nemá to
žádný vliv na funkci. Hrany tenkých plech  se nedají úpln
smaltovat. Proto mohou být drsné. Antikorozní ochrana tím
není ovlivn na.

isticí prost edky
Aby r zné povrchy nebyly poškozeny nevhodnými isticími 
prost edky, dodržujte údaje v tabulce. Nepoužívejte

ostré nebo abrazivní isticí prost edky,

silné isticí prost edky s obsahem alkoholu,

tvrdé abrazivní ut rky nebo isticí houby,

vysokotlaké nebo parní isti e.

Nové houby p ed použitím d kladn  propláchn te.
išt ní samo isticích ploch v  prostoru

Zadní st na v  prostoru je opat ena vysoce porézní 
keramickou vrstvou. Když je icí trouba v provozu, tato 
vrstva absorbuje a  ne istoty st íkající p i pe ení. 

ím vyšší je teplota a ím déle je pe icí trouba v provozu, tím 
lepší je výsledek. 

Jestliže jsou ne istoty patrné i po opakovaném provozu, 
postupujte následovn :

1. D kladn  vy ist te dno  prostoru, horní st nu
a postranní st ny.

2. Nastavte 3D-horký vzduch .

3. Prázdnou, zav enou pe icí troubu nechte h át cca 2 hodiny
p i maximální teplot .

Keramická vrstva se obnoví. Po vychladnutí varného prostoru 
odstra te nahn dlé nebo b lavé zbytky vodou a m kkou 
houbou.

Mírné zabarvení vrstvy nemá na samo išt ní žádný vliv.

Oblast isticí prost edky

Ovládací panel Horký proplachovací roztok: 
Vy ist te povrch a m kkou ut rkou ho 
vysušte. Nepoužívejte isti  skla nebo 
škrabku na sklo.

Ušlechtilá ocel Horký proplachovací roztok: 
Vy ist te povrch a m kkou ut rkou ho 
vysušte. Ihned odstra te vápenaté, tukové, 
škrobové skvrny a skvrny od bílku. Pod 
t mito skvrnami se m že tvo it koroze.

V  servisu nebo ve specializo-
vané prodejn  m žete zakoupit prost edky 
na údržbu ocelového povrchu, které jsou 
vhodné pro teplé povrchy. Ut rkou naneste 
tenkou vrstvu ošet ujícího prost edku.

Sklo dve í isti  skla: 
Vy ist te povrch m kkou ut rkou. Nepouží-
vejte škrabku na sklo.

Sklen ný kryt 
osv tlení trouby

Horký proplachovací roztok: 
Vy ist te povrch ut rkou.

T sn ní 
Nesundávejte 
t sn ní!

Horký proplachovací roztok: 
Vy ist te povrch ut rkou. Povrch nedrh-
n te.

Horký proplachovací roztok: 
Namo te ut rku nebo kartá  a vy ist te 

.

Teleskopické 
výsuvy

Horký proplachovací roztok: 
Vy ist te je ut rkou nebo kartá em.

Neodstra ujte mazací tuk z výsuvných lišt, 
pokud možno je ist te v zasunutém stavu. 
Nenamá ejte je, ani nepoužívejte isticí pro-
st edky na nádobí.

P íslušenství Horký proplachovací roztok: 
Namo te ut rku nebo kartá  a vy ist te 

.

Oblast isticí prost edky
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Pozor!
Nikdy nepoužívejte abrazivní isticí prost edky. Poškrábaly,
resp. zni ily by vysoce porézní vrstvu.

Keramickou vrstvu nikdy ne ist te isticím prost edkem na
pe icí trouby. Jestliže se na ni tento isticí prost edek
dostane omylem, okamžit  ho odstra te houbou
a dostate ným množstvím vody.

išt ní dna, stropu a postranních st n v  prostoru
Používejte had ík a horký mycí roztok nebo vodu s octem.

P i silném zne išt ní použijte nerezovou drát nku nebo 
isticí prost edek na pe icí trouby. Používejte pouze ve 

studeném  prostoru. Na samo isticí plochy nikdy 
nepoužívejte drát nku ani isticí prost edek na pe icí trouby.

 m žete p ed išt ním vyjmout. Trouba musí být 
vychladlá.

Vysazení 

1.  vep edu na vihn te nahoru
2. a vyhákn te ho (obrázek A).

3. Poté vytáhn te celý  dop edu

4. a vyjm te ho (obrázek B).

 vy ist te mycím prost edkem a houbi kou. Na úporné 

ne istoty použijte kartá ek.

Zav šení 

1. Nejd íve zastr te rám do zadního pouzdra, lehce ho zatla te
dozadu (obrázek A)

2. a poté ho zav ste do p edního pouzdra (obrázek B).

 dosedají vpravo a vlevo. Dbejte na to, aby  jako 
na obrázku B byly výšky 1 a 2 dole a výšky 3, 4 a 5 .

Sklopení grilovacího topného t lesa dol
Pro išt ní horní st ny m žete grilovací topné t leso sklopit 
dol .

Nebezpe í popálení!
Trouba musí být studená.

1. Grilovací topné t leso p idržte a p ídržný t men vytáhn te
dop edu, až slyšiteln  zasko í (obrázek A).

2. Grilovací topné t leso sklopte dol  (obrázek B).

3. Po vy išt ní grilovací topné t leso zaklopte znovu nahoru
a p idržte.

4. P ídržný t men zatáhn te dol  a nechte ho slyšiteln  zasko it.

Vysazení a zav šení dví ek pe icí trouby
Dví ka pe icí trouby lze za ú elem išt ní a demontáže 

vysadit.

Záv sy dví ek pe icí trouby mají zajiš ovací pá ky. Když jsou 
zajiš ovací pá ky zaklopené (obrázek A), jsou dví ka pe icí 
trouby zajišt ná. Nelze je vysadit. Když jsou zajiš ovací pá ky 
pro vysazení dví ek pe icí trouby vyklopené (obrázek B), jsou 
záv sy zajišt né. Nemohou zaklapnout.

Nebezpe í úrazu!
Pokud nejsou záv sy zajišt né, velkou silou zaklapnou. Dbejte 
na to, aby byly zajiš ovací pá ky vždy úpln  zaklopené, resp. 
p i vysazování dví ek pe icí trouby úpln  vyklopené.

Vysazení dví ek

1. Úpln  otev ete dví ka pe icí trouby.

2. Vyklopte ob  zajiš ovací pá ky vlevo a vpravo (obrázek A).

3. Zav ete až na doraz dví ka pe icí trouby. Ob ma rukama je
uchopte vlevo a vpravo. Ješt  o kousek je p iv ete
a vytáhn te (obrázek B).
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Zav šení dví ek
Dví ka pe icí trouby zav ste zp t opa ným postupem.

1. P i zav šování dví ek pe icí trouby dbejte na to, abyste oba
záv sy zasunuli do otvor  rovn  (obrázek A).

2. Vý ezy na záv sech musí na obou stranách zasko it
(obrázek B).

3. Znovu zaklopte ob  zajiš ovací pá ky (obrázek C). Zav ete
dví ka pe icí trouby.

Nebezpe í úrazu!
Pokud dví ka pe icí trouby necht n  vypadnou nebo zaklapne 
záv s, nesahejte do záv su. Zavolejte  servis.

Kv li snazšímu išt ní m žete vyjmout sklen né tabulky ze 
dve í pe icí trouby.

Demontáž

1. Vyv ste dve e pe icí trouby a položte na ut rku rukojetí
sm rem dol .

2. Sundejte kryt naho e na dve ích pe icí trouby. Krom  toho
prsty zatla te p íložku na levé a pravé stran  (obrázek A).

3. Zvedn te horní sklo a vytáhn te (obrázek B).

4. Zvedn te sklo a vytáhn te (obrázek C).

Vy ist te skla isticím prost edkem na sklo a m kkou ut rkou.

Nebezpe í úrazu!
Poškrábané sklo dví ek  m že prasknout. 
Nepoužívejte škrabku na sklo ani ostré nebo abrazivní isticí 
prost edky.

Montáž
P i montáži dbejte na to, aby nápis „right above“ vlevo dole byl 
vzh ru nohama.

1. Zasu te sklo šikmo dozadu (obrázek A).

2. Zasu te horní sklo šikmo dozadu do obou držák . Hladká
plocha musí být na vn jší stran  (obrázek B).

3. Nasa te kryt a p itla te.

4. Zav ste dve e pe icí trouby.

Používejte pe icí troubu až tehdy, když jsou skla ádn  
namontovaná.
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Jestliže se vyskytne , asto se jedná jen o mali kost. 
Než zavoláte servis, podívejte se do následující 
tabulky. T eba budete schopni  odstranit sami.

Tabulka poruch
Pokud se nepoda í správn  uva it pokrm, podívejte se do 
kapitoly Testováno pro vás v našem kuchy ském studiu. Zde 
najdete mnoho tip  a pokyn  k va ení.

Chybové hlášení
Pokud se na ukazateli zobrazí chybové hlášení , stiskn te 
tla ítko . Hlášení zhasne. Nastavená asová funkce se zruší.

Pro odstran ní p í iny postupujte podle následujících pokyn .

Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpe né. Opravu smí vykonávat 
výhradn  technik zákaznického servisu vyškolený naší 
spole ností.

Vým na žárovky na horní st n  pe icí trouby
Když žárovka p estane svítit, je nutné ji vym nit. Tepeln  odolné 
náhradní žárovky 40 W obdržíte u zákaznického servisu nebo 
ve specializované prodejn . Používejte pouze tyto žárovky.

Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!
Vypn te pojistku v pojistkové sk í ce.

1. Abyste zabránili poškození, vložte do studené pe icí trouby
ut rku.

2. Otá ením doleva odšroubujte sklen ný kryt.

3. Žárovku vym te za stejný typ.

4. Znovu našroubujte sklen ný kryt.

5. Vyjm te ut rku a zapn te pojistku.

Sklen ný kryt
Poškozený sklen ný kryt je nutné vym nit. P íslušné sklen né 
kryty obdržíte u zákaznického servisu. Uve te ozna ení 
produktu „E“ a výrobní íslo „FD“ .

Zákaznický servis
Pot ebuje-li váš  opravu, obra te se na náš servis. 

íslo 
P i telefonátu uve te íselné ozna ení  ( ) 
a výrobní íslo ( ), abychom vám mohli poskytnout 
kvalifikovanou pomoc. Typový štítek s t mito ísly najdete na 
pravé stran  dví ek pe icí trouby. Abyste je v p ípad  pot eby 
nemuseli dlouho hledat, m žete si údaje svého  
a telefonní íslo servisu poznamenat zde.

M jte na pam ti, že návšt va servisního technika není 
v p ípad  chybné obsluhy bezplatná ani b hem záru ní doby.

Kontaktní údaje všech zemí najdete v p iloženém seznamu 
zákaznických servis .

Objednávka opravy a poradenství p i poruchách

D v ujte kompetentnosti výrobce. Tím si zajistíte, že oprava 
bude provedena vyškolenými servisními techniky, kte í mají 
k dispozici originální náhradní díly pro váš .

Porucha Možná p í ina Nápov da/pokyny

Pe icí trouba 
nefunguje.

Pojistka je 
vadná.

Zkontrolujte pojistku 
v pojistkové sk í ce, zda je 
v po ádku.

Výpadek elek-
trického 
proudu?

Zkontrolujte, jestli kuchy -
ské sv tlo nebo jiné 
kuchy ské p ístroje fungují.

Na displeji bliká 
nula.

Výpadek elek-
trického 
proudu?

Potvr te tla ítkem .

Pe icí trouba 
nepe e.

Prach na kon-
taktech.

N kolikrát oto te spína i 
tam a zp t.

Chybové hlá-
šení

Možná p í ina Odstran ní/upozorn ní

N které tla ítko 
bylo p íliš 
dlouho stisk-
nuté nebo je 
zakryté.

Postupn  stiskn te všechna 
tla ítka. Zkontrolujte, zda 
n které tla ítko není zasek-
nuté, zakryté nebo zne iš-
t né.

Ozn. produktu E Výrobní íslo FD

Zákaznický servis 

CZ 251.095.546
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Tipy jak šet it energii a životní prost edí
Zde vám poradíme, jak m žete p i pe ení ušet it energii a jak 
správn  postupovat p i likvidaci .

Jak ušet it energii
Pe icí troubu p edeh ívejte pouze tehdy, když je to uvedeno
v receptu nebo v tabulkách v návodu k použití.

Používejte tmavé, ern  lakované nebo smaltované formy na
pe ení. Mají mimo ádn  dobrou tepelnou vodivost.

Dví ka pe icí trouby b hem pe ení otevírejte co možná
nejmén .

Více kolá  pe te nejlépe po sob . Pe icí trouba je ješt
teplá. Zkracuje se tak doba pe ení druhého kolá e. M žete
také vložit dv  truhlíkové formy vedle sebe.

P i delší dob  pe ení m žete pe icí troubu vypnout 10 minut
p ed skon ením doby pe ení a využít k dope ení zbytkové
teplo.

Ekologická likvidace
Obal zlikvidujte v souladu s p edpisy na ochranu životního 
prost edí.

Zde naleznete výb r pokrm  a pro n  vhodná nastavení. Je zde 
uvedeno, jaký druh oh evu a jaká teplota je pro p íslušný pokrm 
nejvhodn jší. Dozvíte se, které p íslušenství máte použít a do 
jaké výšky je t eba ho zasunout. Dostanete od nás tipy 
k nádobám a p íprav  pokrm .

Upozorn ní
Hodnoty uvedené v tabulkách platí vždy pro studenou
a prázdnou troubu.
Troubu p edeh ívejte pouze tehdy, pokud je to v tabulkách 
uvedeno. Papír na pe ení pokládejte na p íslušenství až po 
p edeh átí.

asové údaje v tabulkách jsou orienta ní hodnoty. Závisí na
kvalit  a vlastnostech potravin.

Používejte p íslušenství, které je sou ástí dodávky. Dopl ující
p íslušenství obdržíte jako zvláštní p íslušenství ve
specializované prodejn  nebo u zákaznického servisu.
P ed použitím trouby vyjm te z  prostoru
p íslušenství a nádoby, které nepot ebujete.

P i vyjímání horkého p íslušenství nebo nádoby z trouby
používejte vždy ch apku.

Kolá e a pe ivo
Pe ení na jedné úrovni
Pro pe ení kolá  je nejvhodn jší horní/dolní oh ev .

Pokud pe ete pomocí 3D-horkého vzduchu , použijte pro 
p íslušenství následující výšky :

Kolá e ve form : výška 2

Kolá e na plechu: výška 3

Pe ení na více úrovních

Používejte 3D-horký vzduch .

Výšky  p i pe ení na 2 úrovních:

Univerzální vysoký plech: výška 3

Plech na pe ení: výška 1

Výšky  p i pe ení na 3 úrovních:

Plech na pe ení: výška 5

Univerzální vysoký plech: výška 3

Plech na pe ení: výška 1

Zárove  zasunuté plechy nemusí být hotové sou asn .

V tabulkách jsou uvedeny etné návrhy pro p ípravu pokrm .

Pokud pe ete ve t ech truhlíkových formách sou asn , 
postavte je na rošty tak, jak je znázorn no na obrázku.

Formy na pe ení
Nejvhodn jší jsou tmavé kovové formy na pe ení.

P i použití sv tlých tenkost nných kovových forem na pe ení 
nebo sklen ných forem se doba pe ení prodlužuje a kolá  
nezhn dne tak rovnom rn .

Pokud chcete použít silikonové formy, i te se podle pokyn  
a recept  výrobce. Silikonové formy jsou asto menší než 
normální formy. Množství t sta a p ísad m že být odlišné.

Tabulky
V tabulkách najdete optimální druh oh evu pro r zné kolá e 
a pe ivo. Teplota a doba pe ení závisí na množství 
a vlastnostech t sta. Z tohoto d vodu jsou v tabulkách 
uvedena r zná rozmezí. Nejprve vyzkoušejte nižší hodnotu. 
Nižší teplota podmi uje stejnom rn jší hn dnutí. Pokud je to 
nutné, p íšt  nastavte vyšší teplotu.

Když troubu p edeh ejete, doba pe ení se zkrátí o 5 až 
10 minut.

Další informace naleznete v ásti Tipy pro pe ení, uvedené za 
tabulkami.

Tento  je ozna en v souladu s evropskou 
sm rnicí 2012/19/EU o nakládání s použitými 
elektrickými a elektronickými za ízeními (waste 
electrical and electronic equipment - WEEE).

Tato sm rnice stanoví jednotný evropský (EU) rámec 
pro zp tný odb r a recyklování použitých za ízení. 
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Kolá e ve form Forma Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C Doba trvání 
v min

t ený kolá , jednoduchý v ncovitá/truhlíková forma 2 160-180 50-60

3 truhlíkové formy 3+1 140-160 60-80

t ený kolá , jemný v ncovitá/truhlíková forma 2 150-170 65-75

dortový korpus, t ené t sto kolá ová forma 3 160-180 20-30

jemný ovocný kolá , t ené t sto dortová/bábovková forma 2 160-180 50-60

piškotový korpus, 2 vejce (p edeh át) kolá ová forma 2 160-180 20-30

piškotový dort, 6 vajec (p edeh át) dortová forma 2 160-180 40-50

korpus z k ehkého t sta s okrajem dortová forma 1 170-190 25-35

ovocný nebo tvarohový dort, korpus 
z k ehkého t sta*

dortová forma 1 170-190 70-90

švýcarský kolá plech na pizzu 1 220-240 35-45

bábovka bábovková forma 2 150-170 60-70

pizza, tenké t sto, málo obložená (p e-
deh át)

plech na pizzu 1 250-270 10-15

pikantní kolá e* dortová forma 1 180-200 45-55

* Kolá  nechte cca 20 minut vychladnout ve vypnuté, zav ené pe icí troub .

Kolá e na plechu P íslušenství Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C Doba trvání 
v min

t ené t sto se suchou horní vrstvou plech na pe ení 2 170-190 20-30

univerzální vysoký plech + 
plech na pe ení

3+1 150-170 35-45

t ené t sto se š avnatou horní vrstvou, 
ovoce

univerzální vysoký plech 2 180-200 25-35

univerzální vysoký plech + 
plech na pe ení

3+1 140-160 40-50

kynuté t sto se suchou horní vrstvou plech na pe ení 3 170-190 25-35

univerzální vysoký plech + 
plech na pe ení

3+1 150-170 35-45

kynuté t sto se š avnatou horní vrstvou, 
ovoce

univerzální vysoký plech 3 160-180 40-50

univerzální vysoký plech + 
plech na pe ení

3+1 150-170 50-60

k ehké t sto se suchou horní vrstvou plech na pe ení 2 170-190 20-30

k ehké t sto se š avnatou horní vrstvou, 
ovoce

univerzální vysoký plech 2 170-190 60-70

švýcarský kolá univerzální vysoký plech 1 210-230 40-50

piškotová roláda (p edeh át) plech na pe ení 2 170-190 15-20

váno ka z 500 g mouky plech na pe ení 2 170-190 25-35

štola z 500 g mouky plech na pe ení 3 160-180 60-70

štola z 1 kg mouky plech na pe ení 3 140-160 90-100

sladký závin univerzální vysoký plech 2 190-210 55-65

pizza plech na pe ení 2 210-230 25-35

univerzální vysoký plech + 
plech na pe ení

3+1 180-200 40-50

alsaský kolá  (p edeh át) univerzální vysoký plech 2 250-270 10-15

Drobné pe ivo P íslušenství Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C Doba trvání 
v min

cukroví plech na pe ení 3 140-160 15-25

univerzální vysoký plech + plech na 
pe ení

3+1 130-150 25-35

2 plechy na pe ení + univerzální 
vysoký plech

5+3+1 130-150 30-40
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Chléb a housky 
P i pe ení chleba pe icí troubu p edeh ejte, pokud není 
uvedeno jinak.

Nikdy nelijte do horké trouby vodu.

Tipy pro pe ení

st íkané pe ivo (p edeh át) plech na pe ení 3 140-150 30-40

plech na pe ení 3 140-150 30-40

univerzální vysoký plech + plech na 
pe ení

3+1 140-150 30-45

2 plechy na pe ení + univerzální 
vysoký plech

5+3+1 130-140 40-55

makrónky plech na pe ení 2 100-120 30-40

univerzální vysoký plech + plech na 
pe ení

3+1 100-120 35-45

2 plechy na pe ení + univerzální 
vysoký plech

5+3+1 100-120 40-50

p nové cukroví plech na pe ení 3 80-100 100-150

mufiny rošt s plechem na mufiny 2 170-190 20-25

2 rošty s plechy na mufiny 3+1 160-180 25-35

pe ivo z  t sta plech na pe ení 2 210-230 30-40

pe ivo z listového t sta plech na pe ení 3 180-200 20-30

univerzální vysoký plech + plech na 
pe ení

3+1 180-200 25-35

2 plechy na pe ení + univerzální 
vysoký plech

5+3+1 170-190 35-45

pe ivo z kynutého t sta plech na pe ení 2 180-200 20-30

univerzální vysoký plech + plech na 
pe ení

3+1 160-180 25-35

Drobné pe ivo P íslušenství Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C Doba trvání 
v min

Chléb a housky P íslušenství Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C Doba trvání 
v min

kynutý chléb z 1,2 kg mouky univerzální vysoký plech 2 270

200

5

30-40

kváskový chléb z 1,2 kg mouky univerzální vysoký plech 2 270

200

8

35-45

chlebová placka univerzální vysoký plech 2 270 10-15

housky (nep edeh ívat) plech na pe ení 3 200-220 20-30

housky z kynutého t sta, sladké plech na pe ení 3 180-200 15-20

univerzální vysoký plech + plech 
na pe ení

3+1 160-180 20-30

Chcete péct podle svého vlastního 
receptu.

Orientujte se podle podobných druh  pe iva v tabulkách pe ení.

Jak zjistit, zda je t ená bábovka již pro-
pe ená.

P ibližn  10 minut p ed uplynutím doby pe ení uvedené v receptu píchn te špejlí do 
kolá e v míst , kde je nejvyšší. Jestliže po vytažení špejle na  neulpívá žádné t sto, je 
bábovka hotová.

Kolá  „spadne“. P íšt  použijte mén  tekutiny nebo nastavte o 10 stup  nižší teplotu pe icí trouby. Dodr-
žujte dobu t ení uvedenou v receptu.

Kolá  vyb hl uprost ed hodn  do výšky 
a na okrajích je nižší.

Nevymazávejte okraj dortové formy. Po upe ení kolá  opatrn  uvoln te nožem.

Kolá  je naho e p íliš tmavý. Zasu te ho níže, zvolte nižší teplotu a pe te o n co déle.

Kolá  je p íliš suchý. Do hotového kolá e ud lejte párátkem n kolik otvor . Do nich nakapejte trochu ovocné 
š ávy nebo alkoholu. P íšt  zvolte o 10 stup  vyšší teplotu a zkra te dobu pe ení.

Chleba nebo kolá  (nap . tvarohový 
kolá ) vypadá dob e, ale uvnit  je maz-
lavý (p íliš vlhký).

P íšt  použijte trochu mén  tekutin a pe te je trochu déle p i nižší teplot . U kolá  se 
š avnatou horní vrstvou nejprve p edpe te korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhan-
kou a pak p idejte horní vrstvu. i te se recepty a dodržujte dobu pe ení.
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Maso, dr bež, ryby
Nádoby
M žete používat jakékoli žáruvzdorné nádoby. Na velké pe en  
je vhodný také univerzální vysoký plech.

Nejvhodn jší jsou sklen né nádoby. Dbejte na to, aby pokli ka 
pasovala na peká  a dob e p iléhala.

Pokud používáte smaltované peká e, p idejte trochu více 
tekutiny.

V peká ích z ušlechtilé oceli není maso ope ené tolik dohn da 
a nemusí být hotové. Prodlužte dobu pe ení.

Údaje v tabulkách: 
Nádoba bez pokli ky = odklopená 
Nádoba s pokli kou = p iklopená

Nádobu postavte vždy doprost ed roštu.

Horké sklen né nádoby odstavte na suchou podložku. Kdyby 
byl podklad mokrý nebo studený, mohlo by sklo prasknout.

Pe ení
K libovému masu p idejte trochu tekutiny. Dno nádoby by m lo 
být pokryté do výšky cca ½ cm.

K dušenému hov zímu p idejte dostate né množství tekutiny. 
Dno nádoby by m lo být pokryté do výšky 1 - 2 cm.

Množství tekutiny závisí na druhu masa a materiálu nádoby. 
Pokud maso p ipravujete ve smaltovaném peká i, je nutno 
p idat o trochu více tekutiny než u sklen né nádoby.

Peká e z ušlechtilé oceli jsou vhodné pouze áste n . Maso 
se pe e pomaleji a mén  zhn dne. Použijte vyšší teplotu nebo 
delší dobu pe ení.

Grilování
P i grilování troubu p ed vložením grilovaného pokrmu nejprve 
cca 3 minuty p edeh ejte.

Grilujte vždy v zav ené troub .

Grilujte pokud možno kousky o stejné tlouš ce. Tak se ope ou 
rovnom rn  a z stanou hezky š avnaté.

Grilované kousky po  doby grilování obra te.

Steaky solte teprve po grilování.

Grilované kousky pokládejte p ímo na rošt. Když grilujete jediný 
kousek, je nejlépe ho položit do st ední ásti roštu.

Do výšky 1 zasu te ješt  univerzální vysoký plech. Š áva 
z masa se v n m zachytí a pe icí trouba z stane istší.

Plech na pe ení nebo univerzální vysoký plech nezasouvejte p i 
grilování do výšky 4 nebo 5. Vlivem velkého tepla by mohlo 
dojít k jeho deformaci a p i vyjímání k poškození  
prostoru.

Grilovací topné t leso se stále znovu zapíná a vypíná. Nejedná 
se o závadu. Jak asto k tomu dochází, závisí na nastaveném 
stupni grilování.

Maso
Kusy masa v polovin  doby obra te.

Když je pe en  hotová, m la by se nechat ješt  10 minut ve 
vypnuté, zav ené troub . Tak se lépe rozloží š áva z masa.

Po upe ení zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10 minut 
v pe icí troub  odpo inout.

U vep ové pe en  s k ží tuto k ži k ížem na ízn te. Pe eni 
položte do nádoby nejprve k ží dol .

Pe ivo hn dne nerovnom rn . Zvolte o n co nižší teplotu, pe ivo se bude péct rovnom rn ji. Choulostivé pe ivo pe te 
pomocí horního/dolního oh evu  na jedné úrovni. I p e nívající papír na pe ení m že 
mít vliv na cirkulaci vzduchu. Velikost papíru na pe ení vždy p izp sobte plechu.

Ovocný kolá  je zespodu p íliš sv tlý. Kolá  p íšt  zasu te o jednu úrove  níže.

Š áva z ovoce p etéká. P íšt  použijte hlubší univerzální vysoký plech, pokud ho máte.

Drobné pe ivo se p i pe ení lepí k sob . Kousky pe iva by od sebe m ly být vzdálené cca 2 cm. Mají tak dostatek místa, aby 
mohly hezky zv tšit sv j objem a opéci se ze všech stran.

Pekli jste na více úrovních. Pe ivo na 
horním plechu je tmavší než na spod-
ní .

K pe ení na více úrovních používejte vždy 3D-horký vzduch . Zárove  zasunuté plechy 
nemusí být hotové sou asn .

P i pe ení š avnatých kolá  se vytvá í 
kondenzovaná voda.

P i pe ení m že vznikat vodní pára. Uniká dví ky. Vodní pára se m že srážet na ovláda-
cím panelu nebo okolním nábytku a odkapávat jako kondenzovaná voda. To je podmí-
n no fyzikáln .

Maso Hmotnost P íslušenství 
a nádoba

Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C, 
stupe  grilo-
vání

Doba trvání 
v min

Hov zí maso

dušená hov zí pe en 1,0 kg p iklopená 2 210-230 100

1,5 kg 2 200-220 120

2,0 kg 2 190-210 140

hov zí sví ková, st edn  prope-
ená

1,0 kg odklopená 2 210-230 60

1,5 kg 2 200-220 80

roastbeef, st edn  prope ený 1,0 kg odklopená 1 220-240 60

steaky, silné 3 cm, st edn  pro-
pe ené

rošt + univerzální 
vysoký plech

5+1 3 15

Telecí maso

telecí pe en 1,0 kg odklopená 2 190-210 110

1,5 kg 2 180-200 130

2,0 kg 2 170-190 150

telecí kolínko 1,5 kg odklopená 2 210-230 140
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Dr bež
Hmotnosti uvedené v tabulce se vztahují na dr bež bez nádivky 
p ipravenou k pe ení.

Celou dr bež položte na rošt nejprve prsní stranou dol . Po 
uplynutí  uvedené doby obra te.

Kusy pe en , jako kr tí roládu nebo kr tí prsa, po uplynutí 
poloviny uvedené doby obra te. ásti dr beže obra te po 
uplynutí  doby.

U kachny nebo husy propíchn te k ži pod k ídly. Tuk tak m že 
vytékat.

Dr bež bude ope ená obzvlášt  dok upava, když ji ke konci 
doby pe ení pot ete máslem, slanou vodou nebo 
pomeran ovou š ávou.

Vep ové maso

pe en  bez k že (nap . krkovice) 1,0 kg odklopená 1 190-210 120

1,5 kg 1 180-200 150

2,0 kg 1 170-190 170

pe en  s k ží (nap . plec) 1,0 kg odklopená 1 190-210 130

1,5 kg 1 180-200 160

2,0 kg 1 170-190 190

vep ová panenka 500 g rošt + univerzální 
vysoký plech

3+1 220-230 30

vep ová pe en , libová 1,0 kg odklopená 2 200-220 120

1,5 kg 2 190-210 140

2,0 kg 2 180-200 160

uzené kotlety s kostí 1,0 kg p iklopená 2 200-220 70

steaky, silné 2 cm rošt + univerzální 
vysoký plech

5+1 3 20

vep ové medailonky, silné 3 cm rošt + univerzální 
vysoký plech

5+1 3 10

Jehn í maso

jehn í h bet s kostí 1,5 kg odklopená 2 190 60

jehn í kýta bez kosti, st edn  
prope ená

1,5 kg odklopená 1 150-170 120

Zv ina

srn í h bet s kostí 1,5 kg odklopená 2 200-220 50

srn í kýta bez kosti 1,5 kg p iklopená 2 210-230 100

pe en  z divo áka 1,5 kg p iklopená 2 180-200 140

jelení pe en 1,5 kg p iklopená 2 180-200 130

králík 2,0 kg p iklopená 2 220-240 60

Mleté maso

sekaná z 500 g 
masa

odklopená 1 180-200 80

Párky

párky rošt + univerzální 
vysoký plech

4+1 3 15

Maso Hmotnost P íslušenství 
a nádoba

Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C, 
stupe  grilo-
vání

Doba trvání 
v min

Dr bež Hmotnost P íslušenství 
a nádoba

Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C, 
stupe  grilo-
vání

Doba trvání 
v min

ku e, celé 1,2 kg rošt 2 200-220 60-70

brojler, celý 1,6 kg rošt 2 190-210 80-90

p lky ku ete po 500 g rošt 2 220-240 40-50

ásti ku ete po 150 g rošt 3 210-230 30-40

ásti ku ete po 300 g rošt 3 220-240 35-45

ku ecí prsa po 200 g rošt 2 3 30-40



20

Ryby
Kousky ryb po uplynutí  doby obra te.
Celou rybu obracet nemusíte. 

 

U rybího filé p idejte p ed dušením n kolik polévkových lžic 
tekutiny.

Tipy k pe ení a grilování

Nákypy, gratinované pokrmy, toasty
Nádobu vždy pokládejte na rošt.

Pokud grilujete bez nádoby p ímo na grilu, zasu te navíc do 
výšky 1 univerzální vysoký plech. Pe icí trouba z stane istší.

Doba tepelné úpravy nákypu závisí na velikosti nádoby a výšce 
nákypu. Údaje uvedené v tabulce jsou pouze orienta ní 
hodnoty.

kachna, celá 2,0 kg rošt 2 190-210 100-110

kachní prsa po 300 g rošt 3 240-260 30-40

husa, celá 3,5-4,0 kg rošt 2 170-190 120-140

husí stehna po 400 g rošt 3 220-240 50-60

mladá kr ta, celá 3,0 kg rošt 2 180-200 80-100

kr tí roláda 1,5 kg odklopená 1 190-210 110-130

kr tí prsa 1,0 kg p iklopená 2 180-200 80-90

horní kr tí stehno 1,0 kg rošt 2 180-200 90-100

Dr bež Hmotnost P íslušenství 
a nádoba

Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C, 
stupe  grilo-
vání

Doba trvání 
v min

Ryby Hmotnost P íslušenství 
a nádoba

Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C, 
stupe  grilo-
vání

Doba trvání 
v min

ryba, celá cca po 300 g rošt 2 2 20-25

1,0 kg rošt 2 210-230 45-55

1,5 kg rošt 2 180-200 60-70

2,0 kg p iklopená 2 180-200 70-80

rybí podkova, silná 3 cm rošt 3 2 20-25

rybí filé p iklopená 2 210-230 20-30

Pro danou hmotnost pe en  nejsou 
v tabulce uvedeny žádné údaje.

Údaje vybírejte podle nejbližší nižší hmotnosti a prodlužte dobu.

Chcete zjistit, zda je pe en  již hotová. Použijte teplo  na maso (k dostání ve specializovaných obchodech) nebo ud lejte 
„zkoušku lžící“. Zatla te lžící na pe ené maso. Pokud je pevné, je maso hotové. Jestliže 
povolí, pot ebuje ješt  trochu asu.

Pe en  je p íliš tmavá a k rka místy 
spálená.

Zkontrolujte výšku  a teplotu.

Pe en  vypadá dob e, ale omá ka je 
spálená.

P íšt  použijte menší nádobu na pe ení nebo p idejte více tekutiny.

Pe en  vypadá dob e, ale omá ka je 
p íliš sv tlá a vodová.

P íšt  použijte v tší nádobu na pe ení a p idejte mén  tekutiny.

P i podlévání pe en  vzniká vodní pára. Stane se tak z fyzikálních d vod  a nejedná se o závadu. Velká ást vodní páry uniká 
výstupem páry. M že se srážet na chladném p edním ovládacím panelu nebo okolním 
nábytku a odkapávat jako kondenzovaná voda.

Pokrm P íslušenství a nádoba Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C Doba trvání 
v min

Nákypy

nákyp, sladký nákypová forma 2 180-200 50-60

suflé nákypová forma 2 170-190 35-45

formi ky na jednotlivé porce 2 190-210 25-30

t stovinový nákyp nákypová forma 2 200-220 40-50

lasagne nákypová forma 2 180-200 40-50
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Hotové výrobky
Dodržujte pokyny výrobce uvedené na obal .

Pokud na p íslušenství pokládáte papír na pe ení, dbejte na to, 
aby byl vhodný pro p íslušné teploty. Velikost papíru 
p izp sobte pokrmu.

Výsledek pe ení vždy siln  závisí na p íslušných potravinách. 
I polotovary mohou být nerovnom rn  p edpe ené.

Gratinované pokrmy

zapékané brambory, syrové p í-
sady, výška max. 4 cm

1 nákypová forma 2 160-180 60-80

2 nákypové formy 1+3 150-170 60-80

Toasty

zape ené, 4 ks rošt 3 160-170 10-15

zape ené, 12 ks rošt 3 160-170 15-20

Pokrm P íslušenství a nádoba Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C Doba trvání 
v min

Pokrm P íslušenství Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C Doba trvání 
v min

Pizza, zmrazená

pizza s tenkým t stem univerzální vysoký plech 2 / 200-220 15-20

univerzální vysoký plech + 
rošt

3+1 180-200 20-30

pizza se silným t stem univerzální vysoký plech 2 / 170-190 20-30

univerzální vysoký plech + 
rošt

3+1 170-190 25-35

pizza-bagetka univerzální vysoký plech 3 / 170-190 20-30

minipizza univerzální vysoký plech 3 / 190-210 10-20

Pizza, chlazená

pizza (p edeh át) univerzální vysoký plech 1 / 180-200 10-15

Výrobky z brambor, zmrazené

hranolky univerzální vysoký plech 3 / 190-210 20-30

univerzální vysoký plech + 
plech na pe ení

3+1 180-200 30-40

krokety univerzální vysoký plech 3 / 190-210 20-25

rösti (bramborové placky), pln né bram-
borové tašti ky

univerzální vysoký plech 3 / 200-220 15-25

Pe ivo, zmrazené

houska, bageta univerzální vysoký plech 3 / 180-200 10-20

preclíky (syrové polotovary) univerzální vysoký plech 3 / 200-220 10-20

Pe ivo, p edpe ené

houska k rozpékání, bageta k rozpékání univerzální vysoký plech 3 190-210 10-20

univerzální vysoký plech + 
rošt

3+1 160-180 20-25

Obalované polotovary, zmrazené

rybí prsty univerzální vysoký plech 2 / 220-240 10-20

ku ecí kousky, ku ecí nugety univerzální vysoký plech 3 / 200-220 15-25

Závin, zmrazený

závin univerzální vysoký plech 3 / 180-200 35-40
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Speciální pokrmy
P i nízkých teplotách se vám s 3D-horkým vzduchem  
výborn  poda í krémový jogurt nebo vlá né kynuté t sto.

Nejprve z  prostoru vyjm te p íslušenství, 
záv sné m ížky nebo teleskopické výsuvy.

P íprava jogurtu

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

2. P imíchejte 150 g jogurtu (s teplotou z chladni ky).

3. Napl te do šálk  nebo malých skleni ek se šroubovacím
ví kem a zakryjte potravinovou fólií.

4.  prostor p edeh ejte dle uvedených údaj .

5. Šálky nebo skleni ky postavte na dno  prostoru
a p ipravujte podle níže uvedených údaj .

Kynutí t sta

1. Kynuté t sto p ipravte jako obvykle, dejte ho do žáruvzdorné
keramické nádoby a p iklopte.

2.  prostor p edeh ejte dle uvedených údaj .

3. Pe icí troubu vypn te a t sto dejte vykynout do 
prostoru.

Rozmrazování
Doba rozmrazování závisí na druhu a množství potravin.

Dodržujte pokyny výrobce uvedené na obale.

Zmrazené potraviny vyjm te z obalu a ve vhodné nádob  
postavte na rošt.

Dr bež položte na talí  prsní stranou dol .

Sušení
Pomocí 3D-horkého vzduchu  m žete výborn  sušit.

Používejte pouze kvalitní ovoce a zeleninu a d kladn  je 
umyjte.

Nechte je ádn  okapat a osušte je.

Univerzální vysoký plech a rošt vyložte pe icím nebo 
pergamenovým papírem.

Š avnaté ovoce nebo š avnatou zeleninu n kolikrát obra te.

Ihned po usušení sejm te z papíru.

Zava ování
Sklenice a gumi ky pro zava ování musí být isté 
a nepoškozené. Používejte pokud možno stejn  velké sklenice. 
Údaje v tabulkách se vztahují na litrové oblé sklenice.

Pozor!
Nepoužívejte v tší ani vyšší sklenice. Ví ka by mohla 
prasknout.

Zava ujte pouze kvalitní ovoce a zeleninu. D kladn  je umyjte.

Uvedené asové údaje v tabulkách jsou orienta ní hodnoty. 
Mohou být ovlivn ny teplotou v místnosti, po tem sklenic, 
množstvím a teplotou obsahu sklenic. D íve než pe icí troubu 
p epnete, resp. vypnete, zkontrolujte, zda to ve sklenicích ádn  
probublává.

P íprava

1. Napl te sklenice. Nepl te je až po okraj.

2. Ot ete okraje sklenic. Okraje musí být isté.

3. Na každou sklenici položte mokrou gumi ku a ví ko.

4. Sklenice uzav ete pomocí spon.

Do trouby nevkládejte více než šest sklenic.

Nastavení

1. Univerzální vysoký plech zasu te do výšky 2. Sklenice
postavte tak, aby se vzájemn  nedotýkaly.

2. Do univerzálního vysokého plechu nalijte ½ litru horké vody
(cca 80 °C).

3. Zav ete dví ka pe icí trouby.

4. Nastavte dolní oh ev .

5. Teplotu nastavte na 170 až 180 °C.

Pokrm Nádoba Druh 
oh evu

Teplota Doba trvání

jogurt šálky nebo skle-
ni ky 
s  šroubovacím 
ví kem

postavte na dno 
trouby

p edeh át na 50 °C

50 °C

5 min

8 hod

kynutí t sta žáruvzdorná 
nádoba

postavte na dno 
trouby

p edeh át na 50 °C

vypn te a kynuté 
t sto dejte do varného pro-
storu

5-10 min

20-30 min

Zmrazené potraviny P íslušenství Výška Druh 
oh evu

Teplota

nap . šleha kové dorty, krémové dorty, dorty s okoládovou nebo 
cukrovou polevou, ovoce, ku e, uzeniny a maso, chléb a housky, 
kolá e a jiné pe ivo

rošt 1 Voli  teploty z stává 
vypnutý

Ovoce a bylinky P íslušenství Výška Druh 
oh evu

Teplota Doba trvání

600 g plátk  jablek univerzální vysoký plech + rošt 3+1 80 °C cca 5 hod

800 g plátk  hrušek univerzální vysoký plech + rošt 3+1 80 °C cca 8 hod

1,5 kg švestek nebo blum univerzální vysoký plech + rošt 3+1 80 °C cca 8-10 hod

200 g o išt ných bylinek univerzální vysoký plech + rošt 3+1 80 °C cca 1½ hod
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Zava ování
Ovoce 
P ibližn  za 40 až 50 minut za nou v krátkých intervalech 
stoupat vzh ru bublinky. Vypn te pe icí troubu.

Nechte 25 až 35 minut „dojít“ a pak sklenice z trouby vyjm te. 
P i delším chladnutí v troub  by mohly vzniknout zárodky 
a podpo ilo by se kvašení zava eného ovoce.

Zelenina 
Jakmile ve sklenicích stoupají vzh ru bublinky, snižte teplotu na 
120 až 140 °C. Doba trvání je v závislosti na druhu zeleniny 

cca 35 až 70 minut. Po uplynutí této doby pe icí troubu 
vypn te a využijte zbytkové teplo.

Vyjmutí sklenic
Po zava ení vyjm te sklenice z  prostoru.

Pozor!
Horké sklenice nestavte na studený nebo mokrý podklad. 
Mohly by prasknout.

Akrylamid v potravinách
 Akrylamid vzniká p edevším p i zah átí p ipravovaných 
obilných a bramborových produkt  na vysoké teploty, jako 

nap . smažených bramb rk , hranolk , toast , housek, chleba 
nebo jemného pe iva (slané sušenky, perník, sladké sušenky).

Ovoce v litrových sklenicích Od probublávání Po vypnutí nechat dojít

jablka, rybíz, jahody vypnout cca 25 minut

t ešn , meru ky, broskve, angrešt vypnout cca 30 minut

jablková povidla, hrušky, švestky vypnout cca 35 minut

Zelenina ve studeném nálevu v litrových sklenicích Od probublávání Po vypnutí nechat dojít

okurky - cca 35 minut

ervená epa cca 35 minut cca 30 minut

r ži ková kapusta cca 45 minut cca 30 minut

fazole, kedlubna, ervené zelí cca 60 minut cca 30 minut

hrách cca 70 minut cca 30 minut

Tipy pro p ípravu pokrm  bez akrylamidu

Všeobecn Používejte co nejkratší doby pe ení.

Opékejte pokrmy dozlatova, ne p íliš dotmava.

Velký, hustý pokrm obsahuje mén  akrylamidu.

Pe ení Pomocí horního/dolního oh evu max. 200 °C.

Pomocí 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 180 °C.

Cukroví Pomocí horního/dolního oh evu max. 190 °C.

Pomocí 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 170 °C.

Vejce nebo vaje ný žloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z pe icí trouby Rozmístit na plechu rovnom rn  a v jedné vrstv . Péct minimáln  400 g na jednom ple-
chu, aby hranolky nebyly vysušené.
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Zkušební pokrmy
Tyto tabulky byly vytvo eny zkušebními ústavy pro 
usnadn ní kontroly a testování r zných .

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

Pe ení
Pe ení ve 2 úrovních: 
Univerzální  vždy vložte nad plech na pe ení. 
Pe ení ve 3 úrovních: 
Vložte univerzální  doprost ed.

St íkané pe ivo: 
Sou asn  vložené plechy nemusí být hotové v jeden okamžik.

Jablkový kolá  v jedné úrovni: 
Tmavé pružinové formy umíst te vedle sebe. 
Jablkový kolá  ve dvou úrovních: 
Tmavé pružinové formy umíst te nad sebe, viz obrázek.

Kolá e v pružinových formách z bílého plechu: 
Pe te v jedné úrovni s horním/dolním oh evem . Použijte 
univerzální  místo roštu a postavte na ni pružinovou 
formu.

Upozorn ní: Nejd íve použijte k pe ení nižší z uvedených 
teplot.

Grilování
Pokud pokládáte potraviny p ímo na rošt, zasu te navíc do 
výšky 1 univerzální vysoký plech. Zachytí se v n m tekutina 
a pe icí trouba z stane istší.

Pokrm P íslušenství a formy Výška Druh 
oh evu

Teplota ve °C Doba trvání 
v min

st íkané pe ivo (p edeh át*) plech na pe ení 3 140-150 30-40

plech na pe ení 3 140-150 30-40

univerzální vysoký plech + 
plech na pe ení

3+1 140-150 30-45

2 plechy na pe ení + uni-
verzální vysoký plech

5+3+1 130-140 40-55

kolá ky (p edeh át*) plech na pe ení 3 150-170 20-35

plech na pe ení 3 150-170 25-35

univerzální vysoký plech + 
plech na pe ení

3+1 140-160 30-45

2 plechy na pe ení + uni-
verzální vysoký plech

5+3+1 130-150 35-55

vodový piškot (p edeh át*) dortová forma na roštu 2 160-170 30-40

vodový piškot dortová forma na roštu 2 160-170 30-45

zakrytý jable ný kolá rošt + 2 dortové formy 
Ø 20 cm

1 170-190 80-100

2 rošty + 2 dortové formy 
Ø 20 cm

3+1 170-190 70-100

* Pro p edeh átí nepoužívejte rychl oh ev.

Pokrm P íslušenství Výška Druh 
oh evu

Stupe  grilo-
vání

Doba trvání 
v min

ope ené toasty 
10 minut p edeh át

rošt 5 3 ½-2

hov zí karbanátky, 12 ks* 
nep edeh ívat

rošt + univerzální vysoký 
plech

4+1 3 25-30

* Po uplynutí  doby obrátit.
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Dôležité bezpe nostné pokyny
Tento návod si starostlivo pre ítajte. Len 
potom môžete  obsluhova  
bezpe ne a správne. Návod na použ ie 
a montážny návod si odložte na neskoršie 
použitie alebo pre nasledujúceho vlastníka 

.
Tento  je ur ený len na 
zabudovanie. Dodržiavajte špeciálny 
návod na montáž.
Po vybalení  preskúšajte. Pokia  
vznikli škody pri ,  
nepripájajte.

bez zástr ky sm    
 odborník.  je  

nesprávn  zapojený, nemáte v  
škody nárok na záruku.
Tento  je ur ený len na používanie 
v domácnosti a v prostredí 

domácnosti.  
používajte výhradne na prípravu pokrmov 
a nápojov.  nenechávajte po as 
prevádzky bez dozoru.  používajte 
len v uzavretých priestoroch.
Tento  je ur ený na použitie 
maximálne do výšky 2 000 metrov nad 
morom.
Deti od 8 rokov a osoby so zníženými 
fyzickými, zmyslovými alebo duševnými 
schopnos ami, nedostatkom skúsenosti i 
vedomostí môžu tento  používa  
len pod dozorom alebo po pou ení 
o bezpe nom používaní 
a o nebezpe enstvách, ktoré pri jeho 
používaní vznikajú.
Nikdy nedovo te de om, aby sa hrali 
s  istenie a používate skú 
údržbu nesmú vykonáva  deti bez dozoru.
Príslušenstvo vždy správne v te do 
priestoru .  Príslušenstvo 
v návode na použ ie.

Nebezpe enstvo požiaru!
Hor avé predmety uložené v priestore

 sa môžu zapáli . V priestore
 nikdy neukladajte hor avé

predmety. Ak sa vyskytne dym,
nikdy neotvárajte jeho dvierka. Vypnite

 a vytiahnite sie ovú zástr ku alebo
vypnite poistku v poistkovej skrinke.

Nebezpe enstvo požiaru!

Pri otváraní dvierok  vzniká
prievan. Papier na pe enie sa môže
dosta  do kontaktu s vyhrievacími prvkami
a vznieti . Pri predhrievaní nekla te
nikdy papier na pe enie na príslušenstvo
bez upevnenia. Papier na  za ažte
vždy nádobou alebo formou na pe enie.
Papierom vyložte len potrebnú plochu.
Papier na pe enie nesmie presahova
okraje príslušenstva.

Nebezpe enstvo popálenia!
 sa ve mi . Nikdy sa

nedotýkajte horúcich vnútorných plôch
priestoru  a vyhrievacích
prvkov.  nechajte vždy
vychladnú . Zabrá te prístupu detí.

Nebezpe enstvo popálenia!

Príslušenstvo alebo riad sa ve mi
. Horúci riad a príslušenstvo vždy

vyberajte z priestoru  pomocou
kuchynskej .

Nebezpe enstvo popálenia!

Alkoholové výpary sa môžu v 
 vznieti . Nikdy nepoužívajte na

prípravu jedál ve ké množstvo nápojov
s vysokým percentom alkoholu. Použite
len malé množstvo nápojov s vysokým
percentom alkoholu. Opatrne otvorte
dvierka 

Nebezpe enstvo obarenia!
Prístupné asti sa po as prevádzky
zohrejú na vysokú teplotu. Nikdy sa
nedotýkajte horúcich astí. Zabrá te
prístupu detí.

Nebezpe enstvo obarenia!

Po otvorení dvierok  môže z rúry
vystúpi  horúca para. Opatrne otvorte
dvierka  Zabrá te prístupu detí.

Nebezpe enstvo obarenia!

Z vody v horúcom priestore
sa môže vytvori  vodná para. Do
horúceho priestoru  nikdy
nelejte vodu.
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Nebezpe enstvo poranenia!
Poškriabané sklo dvierok  môže 
prasknú . Nepoužívajte škrabky na sklo, 
ostré alebo abrazívne istiace prostriedky.
Nebezpe enstvo úrazu elektrickým 
prúdom!
Neodborné opravy sú nebezpe né. Ak

 nefunguje správne, vypnite
poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte

servis. Opravu smie vykona
výhradne technik zákazníckeho servisu
vyškolený našou spolo nos ou.

Nebezpe enstvo úrazu elektrickým prúdom!

Na horúcich astiach sa môže roztavi
izolácia káblov elektrických .
Zabrá te, aby sa prívodné káble
elektrických dostali do styku
s horúcimi as ami 

Nebezpe enstvo úrazu elektrickým prúdom!

Pokia  by do  vnikla vlhkos ,
mohlo by to ma  za následok úraz
elektrickým prúdom. Nepoužívajte
vysokotlakový ani parný isti .

Nebezpe enstvo úrazu elektrickým prúdom!

Pri výmene žiarovky osvetlenia priestoru
 sú kontakty objímky žiarovky

pod prúdom. Pred výmenou vytiahnite
sie ovú zástr ku alebo vypnite poistku
v poistkovej skrinke.

Nebezpe í úrazu elektrickým proudem!

  m že  úraz
elektrickým .  nikdy
nezapín jte.  zástr ku 
zásuvky  vypn te poistku
v  sk e. 
servis.

Prí iny poškoden
Pozor!

Príslušenstvo, fólia, papier na pe enie 
priestoru : Na 

dno  nekla te
žiadne príslušenstvo. Dno  
nevykladajte fóliou alebo papierom na pe enie 
žiadneho druhu. Na dno  
nekla te žiadne nádoby, ak je teplota
nastavená na viac ako 50 ºC. Hromadí sa 
teplo. asy pe enia a smaženia potom 
nesúhlasia a dochádza k poškodeniu smaltu.

Voda v horúcom : Do 
 nikdy 

nelejte vodu. Vznikne vodná para. 
Zmenou teploty sa môže poškodi  smalt.

Vlhké potraviny: V zatvorenom 
neuchovávajte dlhší 

as žiadne vlhké potraviny. Poškodil by sa 
smalt.
Ovocná š ava: Pri pe ení ve mi š avnatých 

nenap te plech na 
pe enie príliš vysoko. Ovocná š ava
odkvapkávajúca z plechu na pe enie 
zanecháva f aky, ktoré nemožno vy isti . 
Radšej použite hlbš  univerzáln  
Vychladnutie s otvorenými dvierkami 

 nechajte 
vychladnú  vždy uzavretý. Aj ke  dvierka
rúry len trochu otvoríte, môže asom 
dôjs  k poškodeniu susedných hrán 
kuchynskej linky.
Silno zne istené tesnenie dvierok: Ak je 

silno zne istené, dvierka 
 sa pri prevádzke už správne 

nezatvárajú. Susedné hrany kuchynskej 
linky sa môžu poškodi . Tesnenie rúry 
udržiavajte vždy v istote.
Dvierka  ako sedacia alebo 

Nestavajte, 
nesadajte a nevešajte sa na otvorené 
dvierka  Na dvierka  
neodkladajte žiaden riad alebo 
príslušenstvo.
V ie príslušenstva: Pod a typu  

príslušenstvo poškriaba  sklo 
dvierok pri zatváraní

Príslušenstvo vždy zasu te 
až na doraz do .
Preprava   neprenášajte ani 

 . 
 by nevydržal hmotnos

 a mohl  by sa zlomi .
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Tu sa oznámite so svojou novou rúrou na pe enie. 
Vysvetlíme vám funkcie ovládacieho panel  a jednotlivé 
ovládacie prvky. Nájdete tu informácie o 

 a príslušenstve.

Ovládací panel
Tu vidíte preh ad ovládacieho panel . Na displeji sa nikdy 
nezobrazujú všetky symboly sú asne. V závislosti od typu 

 sú v niektorých detailoch možné odchýlky.

 možno zasunú  a vysunú  stla ením 
v nulovej polohe.

Tla idlá a displej
Pomocou tla idiel nastavíte rôzne prídavné funkcie. Na displeji 
môžete od íta  nastavené hodnoty.

Pod a šípky  pred príslušným symbolom vidíte, ktorá asová 
funkcia je na displeji v popredí.

Voli  funkcií
Voli om funkcií nastavte druh ohrevu.

Po as nastavovania svieti indika né svetlo nad voli om 
funkcií. Osvetlenie rúry  sa zapne.

Voli  teploty
Pomocou voli a teploty možno nastavi  teplotu alebo stupe  
grilovania.

Tla idlo Použitie

asové funkcie Výber   a 
 .

Mínus

Plus

Zníženie nastavených hodnôt.

Zvýšenie nastavených hodnôt.

Mimoriadne rýchle rozohriatie rúry.

Detská poistka Zablokovanie a odblokovanie funk-
cií rúry.

Poloha Použitie

Poloha na nule Rúra na pe enie je vypnutá.

3D horúci vzduch* Na kolá e a pe ivo na jednej až 
troch úrovniach. Ventilátor rovno-
merne rozhá a teplo prstencového 
rozohrievacieho telesa na zadnej 
stene .

Horný/dolný ohrev Na kolá e, nákypy a chudé kúsky 
mäsa, napr. hovädzieho alebo 
z diviny, na jednej úrovni. Teplo pri-
chádza rovnomerne zhora a zdola.

 pizz Rýchla príprava zmrazených výrob-
kov bez predhriatia, napr . pizza, 
zemiakové hranol eky alebo 
štrúd a. Ohrieva dolné vyhrievacie 
teleso a prstencové vyhrievacie 
teleso na zadnej stene.

* Druh ohrevu, pre ktorý bola ur ená trieda energetickej ú in-
nosti pod a normy EN50304.

Gril s cirkul  
vzduchu

Pe enie mäsa, hydiny a celých 
rýb. Vyhrievacie teleso grilu 
a ventilátor sa striedavo zapínajú 
a vypínajú. Ventilátor víri horúci 
vzduch okolo .

Grilovanie steakov, párkov, 
toastov a kúskov rýb. Rozohreje 
sa celá plocha pod vyhrievacím 
telesom grilu.

Grilovanie malých množstiev stea-
kov, párkov, toastov a kúskov 
rýb. Rozohreje sa stredná as  
vyhrievacieho telesa grilu.

Dolný ohrev Zaváranie a dopekanie alebo 
zapekanie do hneda. Teplo 
prichádza zdola.

Rozmrazovanie Rozmrazovanie  napr . mäsa, 
hydiny, chleba a kolá ov.Ventilátor 
víri teplý vzduch okolo .

Osvetlenie rúry na 
pe enie

Zapnutie osvetlenia rúry.

Poloha Význam

Poloha na nule Rúra na pe enie nehreje.

50-270 Teplotné rozme-
dzie

Teplota 
 v °C.

, , Stupne grilovania Stupne grilovania pre gril, 
malá  a ve ká  plocha.

 = stupe  1, slabo

 = stupe  2, stredne silno

 = stupe  3, silno

Poloha Použitie

* Druh ohrevu, pre ktorý bola ur ená trieda energetickej ú in-
nosti pod a normy EN50304.
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Kontrolka nad voli om teploty svieti, ke  rúra na pe enie 
hreje. Po as prestávok v zahrievaní zhasne. Pri ohrev  
rozmrazovanie  svetlo nesvieti.

 sa nachádza osvetlenie rúry na 
pe enie. Chladiaci ventilátor chráni rúru na pe enie pred 
prehriatím.
Osvetlenie rúry na pe enie
Po as prevádzky svieti  osvetlenie. 
Nastavením voli a funkcií do polohy  môžete 
osvetlenie zapnú  bez ohrevu.

Chladiaci ventilátor
Chladiaci ventilátor sa zapína a vypína pod a potreby. Teplý 
vzduch uniká dvierkami. Pozor! Nezakrývajte vetracie štrbiny. 
Inak hrozí prehriatie rúry na pe enie.

Aby priestor  po pe ení rýchlejšie vychladol, 
chladiaci ventilátor ešte ur itý as beží.

ríslušenstvo
Vaše dodané príslušenstvo je vhodné na prípravu mnohých 

. Dbajte na to, aby ste príslušenstvo vždy správne 
li do .

Aby sa niektoré jedlá vydarili ešte lepšie alebo aby 
zaobchádzanie s vašou rúrou bolo ešte komfortnejšie, 
k dispozícii je výber ho príslušenstva.

ie príslušenstva
Príslušenstvo môžete a  do  
v 5 rôznych výškach.  ho vždy až na doraz, aby 
sa nedotýkalo skla dvierok.

Príslušenstvo sa môže vytiahnu  približne až do polovice, kým 
zapadne. Jedlá sa tak dajú ahko vybra .

Pri zasúvaní do  dbajte na to, aby zárez 
na príslušenstve bol vždy vzadu. Len tak zapadne.

Upozornenie: Ke  sa príslušenstvo rozhorú i, môže sa 
zdeformova . Ke  znova vychladne, deformácia zmizne. Nemá 
to žiaden vplyv na funkciu.

Príslušenstvo si môžete dokúpi  v zákazníckom servise, 
v špecializovaných predajniach alebo prostredníctvom 
internetu. Prosím, uve te íslo HZ.

 príslušenstvo
 príslušenstvo si môžete kúpi  v zákazníckom servise 

alebo v špecializovaných predajniach. Rozsiahlu ponuku 
k rúre na pe enie nájdete v našich prospektoch alebo na 
internete. Dostupnos  a možnos  on-line objednávky 

 príslušenstva v rôznych krajinách rozdielna. 
Nahliadnite do predajných podkladov.

Nie každé  príslušenstvo sa hodí ku každému 
u. Uve te pri kúpe vždy presné ozna enie ( íslo 

výrobku – E-Nr.) vášho 

Rošt 
Na nádoby, kolá ové formy, pe ené 
mäso, grilované  a hlboko 
zmrazené jedlá.

Rošt zasu te otvorenou stranou 
k dvierkam rúry a ohnutím  
nadol.

Smaltovaný plech na pe enie 
Na kolá e a suché pe ivo.

Plech na pe enie zasu te zošikme-
ním k dvierkam rúry.

Univerzáln
Na prípravu š avnatých kolá ov, 
pe iva, hlboko zmrazených jedál 
a ve kých kusov mäsa. Pri grilovaní 
priamo na rošte možno  
používa  aj ako záchytnú nádobu 
na tuk.

 príslušenstvo íslo HZ Použitie

Rošt HZ334000 Na nádoby, kolá ové formy, pe ené mäso, grilované 
 a hlboko zmrazené .

Smaltovaný plech na pe enie HZ331003 Na kolá e a suché pe ivo.

Plech na pe enie zasu te do rúry skosenou stranou 
k dvierkam.

HZ332003 Na prípravu š avnatých kolá ov, pe iva, hlboko zmrazených 
jedál a ve kých kusov mäsa. Pri grilovaní priamo na rošte 
možno  používa  aj ako záchytnú nádobu na tuk.
Univerzáln  zasu te do rúry skosenou 
stranou k dvierkam.



8

Vkladací rošt HZ324000 Na pe enie. Rošt postavte vždy do univerzálne . 
Kvapkajúci tuk alebo š ava z mäsa sa zachytia.

Grilovací plech HZ325000 Na grilovanie namiesto roštu alebo ako ochrana proti strieka-
niu, aby sa rúra tak silno nezne istila. Grilovací plech použí-
vajte len v univerzáln .

Grilovanie na grilovacom plechu: Používajte len vo 
výškach  1, 2 a 3.

Grilovací plech ako ochrana: Univerzáln  
s grilovacím plechom zasu te pod rošt.

Plech na pizzu HZ317000 Ideálny na pizzu, mrazené výrobky alebo ve ké okrúhle 
kolá e. Plech na pizzu môžete použi  namiesto univerzálne

. Plech položte na rošt a ria te sa údajmi v tabu kách.

HZ327000  sa vynikajúco hodí na prípravu domáceho 
chleba, žemlí a pizze, ktoré majú pri pe ení získa  chrumkavý 
spodok.  sa vždy musí predhria  na 
odporú anú teplotu.

Smaltovaný plech na pe enie s nepri navou 
vrstvou

HZ331011 Kolá e a suché pe ivo sa dajú ahšie uvo ni  z plechu. Plech 
na pe enie zasu te do rúry skosenou stranou k dvierkam.

Univerzáln  s nepri navou vrstvou HZ332011 Š avnaté kolá e, pe ivo, hlboko zmrazené jedlá a ve ké kusy 
mäsa sa dajú ahšie uvo ni  z univerzálneho plechu. Univerzálny 
plech zasúvajte do rúry zošikmenou stranou k dvierkam.

Profesionálna panvica s vkladacím roštom HZ333003 Zvláš  vhodná na prípravu ve kých množstiev.

Pokrievka na profesionálny peká HZ333001 Pokrievka zmení profesionálnu panvicu na profesionálny 
peká .

Sklenený peká HZ915001 Sklenený peká  je vhodný na prípravu dusených jedál 
a nákypov, ktoré sa pripravujú v rúre na pe enie. Zvláš  
vhodný je na prípravu s použitím automatického pe enia.

Teleskopické 

dvojité HZ338250 Pomocou  vo výške 2 a 3 môžete prís-
lušenstvo vytiahnu  viac dopredu bez toho, by sa prevrátilo.

trojité HZ338352 Pomocou  vo výške 1, 2 a 3 môžete 
príslušenstvo vytiahnu  viac dopredu bez toho, by sa prevrá-
tilo.

Trojitý výsuv nie je vhodný pre  s oto ným raž om.

Trojitý kompletný výsuv HZ338356 Pomocou  vo výške 1, 2 a 3 môžete 
príslušenstvo kompletne vytiahnu bez toho, by sa prevrá-
tilo.

Trojitý kompletný výsuv nie je vhodný pre  
s oto ným raž om.

Trojitý kompletný výsuv s aretovacou funkciou HZ338357 Pomocou  vo výške 1, 2 a 3 môžete 
príslušenstvo kompletne vytiahnu  bez toho, že by sa prevrá-
tilo.  zapadn  tak, aby sa príslušenstvo 
dalo ahko položi .

Trojitý kompletný výsuv s aretovacou funkciou nie je 
vhodný pre  s oto ným raž om.

Samo istiace bo né steny

 s vnútorným osvetlením HZ339020 Aby sa priestor po as prevádzky samo inne 
vy istil, môžete  dodato ne vybavi  samo istiacimi 
bo nými stenami.

Samo istiaca horná stena a bo né steny
 s jedným svetlom a sklopným 

vyhrievacím telesom grilu
HZ329020 Aby sa priestor  po as prevádzky samo inne 

vy istil, môžete  dodato ne vybavi  samo istiacou 
hornou stenou a bo nými stenami.

 s dvom  svetlami a sklopným 
vyhrievacím telesom grilu

HZ329022 Aby sa  po as prevádzky samo inne 
vy istil, môžete  dodato ne vybavi  samo istiacou 
hornou stenou a bo nými stenami.

 s jedným svetlom, sklopným vyhrie-
vacím telesom grilu a teplotnou sondou

HZ329027 Aby sa  po as prevádzky samo inne 
vy istil, môžete  dodato ne vybavi  samo istiacou 
hornou stenou a bo nými stenami.

 s dvom  svetlami, sklopným vyhrie-
vacím telesom grilu a teplotnou sondou

HZ329028 Aby sa  po as prevádzky samo inne 
vy istil, môžete  dodato ne vybavi  samo istiacou 
hornou stenou a bo nými stenami.

 príslušenstvo íslo HZ Použitie



9

Výrobky, ktoré možno zakúpi  v zákazníckom 
servise
Pre vaše  si môžete v zákazníckom servise

 špecializovanej predajni   

príslušnej krajiny dokúpi  vhodné ošetrovacie 
a istiace prostriedky alebo iné príslušenstvo. Uve te 
pritom príslušné íslo tovaru.

Pred prvým použitím
Tu sa dozviete, o musíte urobi , než za nete prvý raz 
pripravova  jedlo vo vašej rúre na . Predtým si 
pre ítajte kapitolu ezpe nostné pokyny.

Potvrdenie 
Po pripojení bliká na displeji nula. Na potvrdenie te 
tla idlo . Indikácia zhasne.

Predhriatie rúry na pe enie
Aby sa odstránila vô a novoty, uzavretú a prázdnu rúru na 
pe enie rozohrejte. Ideálna je jedna hodina horného/dolného 

Dajte pozor, aby sa  nenachádzali 
zvyšky obalu.
Kuchy u vetrajte dovtedy, kým sa rúra na pe enie rozohrieva.

1. Voli om funkcií nastavte horný/dolný ohrev .

2. Voli om teploty nastavte 240 °C.

Po jednej hodine sa rúra na pe enie vypne. Voli  funkcií oto te 
na nulu.

istenie príslušenstva
Skôr ako prvýkrát za nete príslušenstvo používa , dôkladne ho 
vy istite horúcim umývacím roztokom a mäkkou utierkou.

Rúru možno nastavi  rôznymi spôsobmi. Tu vám vysvetlíme, 
ako si nastavíte požadovaný druh ohrevu a teplotu alebo 
stupe  grilovania. Na rúre môžete nastavi    vášho 

. Podrobnosti o tom si pre ítajte v kapitole Nastavenie 
asových funkcií.

Druh ohrevu a teplota
Príklad na obrázku: horný/dolný ohrev  pri teplote 190 °C.

1. Voli om funkcií nastavte druh ohrevu.

2. Pomocou voli a teplôt nastavte teplotu alebo stupe
grilovania.

Rúra sa za ne rozohrieva .

Vypnutie rúry
Voli  funkcií oto te doprava na nulu.

Zmena nastavení
Druh ohrevu, teplotu a stupe  grilovania možno kedyko vek 
zmeni  príslušným voli om.

Odsávací filter HZ329000 Môžete ním dodato ne vybavi  vašu rúru na pe enie. Odsávací 
filter prefiltruje iasto ky tuku v odvádzanom vzduchu 
a redukuje pachy.

Len pre  ktoré majú druhú íslicu ísla výrobku 
(E-Nr.) 6, 7 alebo 8. (napr. HB38AB570)

Systém na varenie v pare HZ24D300 Na šetrnú prípravu zeleniny a rýb.

 príslušenstvo íslo HZ Použitie

Ošetrovacie utierky na plochy z uš achtilej 
ocele

íslo tovaru 311134 Znižujú tvorbu usadenín ne istôt. Impregnáciou špeciálnym 
olejom sa optimálne udržiava povrch ov z uš achtilej 
ocele.

istiaci gél na rúru a gril íslo tovaru 463582 Na istenie . Gél je bez zápachu.

Utierka z mikrovlákna s voštinovou štruk-
túrou

íslo tovaru 460770 Osobitne vhodná na istenie citlivých povrchov, ako 
napr. sklo, sklokeramika, uš achtilá oce  alebo hliník. Utierka 
z mikrovlákna odstra uje v jednom kroku vodné a mastné 
ne istoty.

Poistka na dvierka íslo tovaru 612594 Aby deti nemohli otvori  dvierka rúry. Poistka sa priskrutkuje 
rôzne v závislosti od dvierok  Venujte pozornos  
návodu, ktorý je priložený k poistke dvierok.

ohrevu  pri teplote 240 °C. 
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Pomocou rých ohrevu dosiahne vaša rúra na 
pe enie nastavenú teplotu mimoriadne rýchlo.

 používajte pri nastavenej teplote nad 
100 °C. Vhodné sú druhy ohrevu:

3D horúci vzduch 

horný/dolný ohrev 

 pizz  

Aby bolo jedlo rovnomerne upe ené, vložte ho do 
, až ke  sa rýchl ohrev 

ukon í.

1. Nastav  druh ohrevu a teploty

2. Krátko stla te tla idlo .

Na displeji sa rozsvieti symbol . Rúra sa za ne rozohrieva .

Ukon enie rýchl o ohrevu.
Zaznie signál. Symbol  na displeji zhasne. Vložte jedlo do 
rúry.

Prerušenie rýchl o ohrevu

Krátko stla te tla idlo . Symbol  na displeji zhasne.

Nastavenie asových funkcií
Vaša rúra na pe enie má rôzne asové . Tla idlom 

 môžete vyvola  ponuku a vybera  medzi jednotlivými 
funkciami. Pokia  môžete vykonáva  nastavenia, svietia 
všetky asové symboly. Šípka  signalizuje, na ktorej 
asovej funkcii sa nachádzate. Nastavenú asovú funkciu 

môžete priamo zmeni  tla idlom  alebo , pokia  je pred 
asovým symbolom šípka .

 možno používa  aj ako kuchynsk . Funguje 
nezávisle od rúry.  má vlastný signál. Tak možno 
rozlíši , i uplynul as na  alebo .

1. Jedenkrát stla te tla idlo .
Na ukazovateli svietia symboly , šípka  je
pred .

2. Tla idlom  alebo  nastavte as na .
Navrhovaná hodnota tla idlo  = 10 minút
Navrhovaná hodnota tla idlo  = 5 minút

Po nieko kých sekundách sa nastavený as uloží.  sa 
spustí. Na ukazovateli svieti symbol  a as na  sa 
vidite ne od ítava. Ostatné symboly  zhasnú.

as na  uplynul
Zaznie signál. Na displeji sa zobrazí 0. Tla idlom  
vypnite .

Zmena asu na 
Tla idlom  alebo  zme te as na . Po nieko kých 
sekundách sa zmena uloží.

Zrušenie asu 
Tla idlom  nastavte as na  na 0. Po nieko kých 
sekundách sa zmena uloží.  je vypnutý.

Zobrazenie nastaven  
Ke  je nastavený  a , na ukazovateli 
svietia obidva symboly. as na  sa vidite ne od ítava. 
Šípka  sa nachádza pred symbolom .

  zistíte stla ením tla idla . Šípka  
je pred symbolom  a na ukazovateli sa na nieko ko sekúnd 
zobrazí príslušná hodnota.

Na rúre na pe enie môžete nastavi  pravy vášho jedla. 
Po uplynutí nastaveného asu sa rúra vypne. Nemusíte tak 
prerušova  inú prácu, aby ste vypli rúru.  sa 
neúmyselne neskráti.

Príklad na obrázku:  45 minút.

1. Voli om funkcií nastavte druh ohrevu.

2. Pomocou voli a teplôt nastavte teplotu alebo stupe
grilovania.

3. Dvakrát stla te tla idlo .
Na displeji sa zobrazí 0. ymboly svietia,
šípka  je pred .

4.Tla idlom  alebo  nastavte .
Navrhovaná hodnota tla idlo = 30 minút
Navrhovaná hodnota tla idlo = 10 minút

O nieko ko sekúnd sa spustí rúra na enie. Na 
ukazovateli sa vidite ne od ítava as a svieti symbol . 
Ostatné symboly zhasnú.

 uplynul
Zaznie signál. Rúra prestane rozohrieva . Na ukazovateli je 
zobrazená 0. Stla te tla idlo . Tla idlom  alebo  môžete 
nanovo nastavi  . Alebo stla te dvakrát 
tla idlo  a voli  funkcií oto te do polohy na nulu. Rúra na 
pe enie je vypnutá.

Zmena 
Tla idlom  alebo  zme te . Po nieko kých 
sekundách sa zmena uloží. Ke  je nastavený , stla te 
predtým tla idlo .

Vymazanie 
Tla idlom  nastavte  na 0. Po 
nieko kých sekundách sa zmena uloží.  
je vymazan . Ke  je nastavený , stla te predtým 
tla idlo .
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Zobrazenie nastaven  asu
Ke  je nastavený  a , na ukazovateli 
svietia obidva symboly. as na  sa vidite ne od ítava. 
Šípka  sa nachádza pred symbolom .

  zistíte stla ením tla idla . Šípka  
je pred symbolom  a na ukazovateli sa na nieko ko sekúnd 
zobrazí príslušná hodnota.

Detská poistka
Rúra má detskú poistku, aby deti nemohli 
nedopatrením zapnú .

Rúra nereaguje na nastavenia.  môžete nastavi  aj 
vtedy, ke  je zapnutá detská poistka.

Ke  je nastavený druh ohrevu a teplota alebo stupe  
grilovania, detská poistka preruší ohrev.

Upozornenie: Príp. pripojený varný panel detská poistka rúry 
nijako neovplyvní.

Zapnutie detskej poistky 
 nesmie by  nastaven .

Stla te tla idlo  na cca štyri sekundy.

Na indikátore sa zobrazí symbol . Detská poistka je 
zapnutá.

Vypnutie detskej poistky 
Stla te tla idlo  na cca štyri sekundy.

Symbol  na indikátore zhasne. Detská poistka je vypnutá.

Údržba a istenie
Pri starostlivom ošetrovaní a istení zostane vaša rúra dlho 

á a funk ná. Tu vám podávame opis, ako správne 
ošetríte a vy istíte vašu rúru.

Upozornenia
Malé farebné odchýlky na prednej asti rúry sú spôsobené
rôznos ou materiálov, ako je sklo, plast alebo kov.

Tiene na skle dvierok, ktoré pôsobia ako šmuhy, sú svetelné
odrazy osvetlenia rúry.

Smalt sa pri ve mi vysokých teplotách . Preto môžu
vzniknú  isté farebné odchýlky. Je to normálne a nemá to
nijaký vplyv na funk nos . Hrany tenkých plechov nemožno
dôkladne pokry  smaltom. Preto môžu by  drsné. Ochrana
proti korózii tým nie je ovplyvnená.

istiace prostriedky
Aby ste rozdielne povrchy nepoškodili použitím nesprávneho 
istiaceho prostriedku, dodržiavajte údaje uvedené v tabu ke. 

Nepoužívajte

ostré alebo abrazívne istiace prostriedky,

istiace prostriedky s vysokým obsahom alkoholu,

 alebo  špongie,

vysokotlakové alebo parné isti e.

Nové istiace špongie pred použitím dôkladne premyte.

Oblas istiace prostriedky

Ovládací panel Horúci umývací roztok: 
Vy istite handri kou a potom osušte 
mäkkou utierkou. Nepoužívajte istiaci pro-
striedok na sklo alebo škrabku na sklo.

Nehrdzavejúca 
oce

Horúci umývací roztok: 
Vy istite handri kou a potom osušte 
mäkkou utierkou. Vždy hne  odstrá te 
vápenaté, tukové, škrobové škvrny a škvrny 
od bielka. Pod takýmito škvrnami môže kov 
za a  korodova .

V zákazníckom servise alebo špecializova-
nej predajni možno zakúpi  špeciálne is-
tiace prostriedky na nehrdzavejúcu oce , 
ktoré sú vhodné na teplé povrchy. Prostrie-
dok naneste v tenkej vrstve mäkkou utier-
kou.

Sklá dvierok istiaci prostriedok na sklo: 
Vy istite mäkkou handri kou. Nepoužívajte 
škrabky na sklo.

Sklený kryt osvet-
lenia rúry

Horúci umývací roztok: 
Vy istite handri kou.

Tesnenie 
Neodoberajte ho!

Horúci umývací roztok: 
Vy istite handri kou. Nepoužívajte abra-
zívne prostriedky.

y Horúci umývací roztok: 
Namo te a vy istite handri kou alebo kef-
kou.

Teleskopické 
výsuvy

Horúci umývací roztok: 
Vy istite handri kou alebo kefkou.

Neodstra ujte mastiaci tuk z 
, istite ich zasunuté. Nenamá ajte 

alebo neumývajte v umýva ke riad .

Príslušenstvo Horúci umývací roztok: 
Namo te a vy istite handri kou alebo kef-
kou.
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istenie samo istiacich plôch 
Zadná stena  je potiahnutá vrstvou 
vysokoporéznej keramiky. Táto vrstva vstrebe a odbúra škvrny 
z pe enia mäsa a kolá ov po as prevádzky rúry. ím je 
vyššia teplota a ím dlhšie je rúra na enie v prevádzke, tým 
lepší je výsledok. 

Ak sú ne istoty vidite né aj po viacnásobnej prevádzke rúry, 
postupujte nasledovne:

1. Dôkladne vy istite dno , hornú
stenu a bo né steny.

2. Nastavte 3D horúci vzduch .

3. Prázdnu, zatvorenú rúru zohrievajte na maximálnej teplote
cca 2 hodiny.

Povrch keramickej vrstvy sa obnoví. Ke  je 
 vychladnutý, hnedé alebo biele zvyšky odstrá te 

vodou a mäkkou špongiou.

ahké sfarbenie vrstvy nemá na samo istenie žiadny vplyv.

Pozor!
Nikdy nepoužívajte abrazívne istiace prostriedky.
Poškriabali, resp. zni ili by ste vysokoporéznu vrstvu.
Keramickú vrstvu nikdy ne istite istiacim prostriedkom na
rúry na pe enie. Ak sa na u omylom dostane istiaci
prostriedok na rúry, ihne  ho odstrá te špongiou
a dostato ným množstvom vody.
istenie dna, hornej steny a bo ných stien 

Používajte handri ku a horúci umývací roztok alebo octovú 
vodu.
Pri silnejšom zne istení použite drôtenku z nehrdzavejúcej 
ocele alebo istiaci prostriedok na rúry. Používajte len na 
studený . Samo istiace plochy nikdy 
ne istite drôtenkou alebo istiacim prostriedkom na rúry na 
pe enie.

 môžete na istenie vybra . Rúra musí by  
vychladnutá.

 
1.  vpredu zdvihnite nahor

2. a vyveste ho (obrázok A).

3. Potom vytiahnite celý  dopredu

4. a vyberte ho (obrázok B).

a špongiou. Ak je zne istenie ažko odstránite né, 
použite kefku.

 

1.  zasu te najprv do zadného otvoru, trochu
potla te dozadu (obrázok A)

2. a potom ho zaveste do predného otvoru (obrázok B).

 patria doprava a do ava. Dávajte pozor, 
aby ako na obrázku B, bola výška 1 a 2 dolu a výška 3, 
4 a 5 hore.

Sklopenie vyhrievacieho telesa grilu
Pred istením hornej steny môžete vyhrievacie teleso grilu 
sklopi .

Nebezpe enstvo popálenia!
Rúra na pe enie musí by  studená.

1. Vyhrievacie teleso grilu pridržte a úchytku na sklápacom
telese grilu vytiahnite dopredu, až po ute ne zasko í
(obrázok A).

2. Vyhrievacie teleso grilu sklopte nadol (obrázok B).

3. Po vy istení vyhrievacie teleso grilu znova vyklopte nahor
a pridržte.

4. Úchytku zatiahnite nadol, až po ute ne zasko í.

Vy nie a enie dvierok rúry
Pred istením a vybratím skiel dvierok môžete celé dvierka 
rúry vy i .

Závesy dvierok majú po jednej zais ovacej pá ke. Ke  je 
zais ovacia pá ka sklopená (obrázok A), dvierka rúry sú 
zaistené. Nedajú sa vy i . Ke  sú zais ovacie pá ky 
dvierok rúry vyklopené (obrázok B), závesy sú zaistené. 
Nemôžu zapadnú .

Nebezpe enstvo poranenia!
Ke  závesy nie sú zaistené, zapadnú s ve kou silou. Dbajte na 
to, aby boli zais ovacie pá ky vždy dobre sklopené, príp. aby 
boli pri vy ení dvierok rúry celkom vyklopené.
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Vy enie dvierok

1. Dvierka rúry na pe enie úplne otvorte.

2. Obidve zais ovacie pá ky v avo a vpravo vyklopte
(obrázok A).

3. Dvierka rúry na pe enie zatvorte až na doraz. Držte ich
obidvom  rukami v avo a vpravo. Ešte trochu viac ich
privrite a vytiahnite (obrázok B).

enie dvierok
Dvierka rúry v opa nom poradí znova te.

1. Pri ení dvierok dbajte na to, aby sa obidva závesy
zaviedli rovno do otvoru (obrázok A).

2. Zárez na závesoch musí na obidvoch stranách zapadnú
(obrázok B).

3. Obidve zais ovacie pá ky opä  sklopte (obrázok C).
Za te dvierka rúrky.

Nebezpe enstvo poranenia!
Ke  dvierka rúry neúmyselne vypadnú alebo záves zapadne, 
nesiahajte do závesu. Zavolajte zákaznícky servis.

Aby ste skl  dvierok rúry mohli lepšie vy isti ,  môžete ich 
z dvierok vybra .

Demontáž

1. Dvierka rúry vyveste a položte na handru r  dolu.

2. Stiahnite kryt v hornej asti dvierok rúry. V avo a vpravo
zatla te prstami príložku (obrázok A).

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

4. Sklo nadvihnite a vytiahnite (obrázok B).

Sklá vy istite prípravkom na istenie skla a mäkkou utierkou.

Nebezpe enstvo poranenia!
Poškriabané sklo dvierok  môže prasknú . 
Nepoužívajte škrabky na sklo, ostré alebo abrazívne istiace 
prostriedky.

Montáž
Pri montáži dávajte pozor na to, aby nápis  „right above“ v avo 
dolu stál hore nohami.

1. Sklo zasu te šikmo dozadu (obrázok A).

2. Vrchné sklo zasu te šikmo dozadu do obidvoch držiakov.
Hladká plocha musí by  von. (obrázok B).

3. Nasa te kryt a pritla te.

4. te dvierka rúry.

Rúru na pe enie smiete používa  až vtedy, ke  sú sklá 
správne namontované.
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o robi  v prípade poruchy?
Ak sa vyskytne porucha, asto je spôsobená len nejakou 
mali kos ou. Než zavoláte zákaznícky servis, pozrite si tabu ku. 
Možno budete môc  poruchu odstráni  aj sami.

Tabu ka porúch
Ke  sa na prvý raz  nevydarí optimálne, pre ítajte si 
kapitolu Testované pre ás v našom kuchynskom štúdiu . 
Nájdete tam množstvo tipov a upozornení týkajúcich sa 
varenia.

Hlásenie chyby
Ak sa na ukazovateli zobrazí hlásenie chyby , stla te 
tla idlo . Hlásenie zmizne. Vymaže sa nastavená asová 
funkcia.

Pri odstra ovaní prí iny sa ria te nasledujúcimi pokynmi.

Nebezpe enstvo úrazu elektrickým prúdom!
Neodborné opravy sú nebezpe né. Opravu smie vykonáva  
výhradne technik zákazníckeho servisu vyškolený našou 
spolo nos ou.

Výmena žiarovky na hornej stene rúry na 
pe enie
Ke  žiarovka prestane svieti , musí sa vymeni . Tepelne odolné 
náhradné žiarovky 40 W dostanete v zákazníckom servise 
alebo v špecializovaných predajniach. Používajte len žiarovky

.

Nebezpe enstvo úrazu elektrickým prúdom!
Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

1. Aby ste zabránili škodám, vložte do studenej rúry na pe enie
utierku.

2. Otá aním do ava vyskrutkujte sklenený kryt.

3. Žiarovku vyme te za žiarovku rovnakého typu.

4. Znova naskrutkujte sklenený kryt.

5. Vyberte utierku a znova zapnite poistku.

Sklenený kryt
Poškodený sklenený kryt je potrebné vymeni . Vhodný 
sklenený kryt vám dodá zákaznícky servis. Prosím, uve te 

 „E“ a výrobné íslo „FD“ vášho 

Zákaznícky servis
Ak potrebujete  opravi , je tu pre vás náš zákaznícky 
servis. Vždy nájdeme 

 ( E) a výrobné íslo 
( FD)
Pri komunikácii so servisom vždy uve te  
( ) a výrobné íslo (  vášho  aby sme vás 
mohli kvalifikovane . Typový štítok s íslami nájdete 
vpravo na boku pri dvierkach rúry. Aby ste v prípade potreby 
nemuseli dlho h ada , môžete si sem vpísa  údaje vášho 

 a telefónne íslo zákazníckeho servisu.

Majte na pamäti, že návšteva servisného technika nie je 
v prípade chybnej obsluhy bezplatná ani po as záru nej lehoty.

Objednávka opravy a porad  v prípade porúch 
Kontaktné údaje všetkých krajín nájdete v priložen  
zozname služieb zákazníkom.

Spo ahnite sa na kompetentnos  výrobcu. Zabezpe íte tým, aby 
oprava bola vykonaná vyškolenými servisnými technikmi, ktorí 
sú vybavení originálnymi náhradnými dielmi pre váš 

Porucha Možná prí ina Náprava/upozornenie

Rúra nefunguje. Poistka je 
chybná.

Skontrolujte v poistkovej 
skrinke, i je poistka 
v poriadku.

Výpadok elek-
trického prúdu.

Skontrolujte, i kuchynské 
svetlo alebo ostatné 
kuchynské  fun-
gujú.

Na ukazovateli 
bliká nula.

Výpadok elek-
trického prúdu.

Potvr te tla idlom .

Rúra nehreje. Na kontaktoch 
je prach.

Viackrát oto te om 
tam a spä .

Hlásenie chyby Možná prí ina Pomoc/upozornenie

Tla idlo bolo 
stla ené príliš 
dlho alebo je 
zakryté.

Stlá ajte všetky tla idlá jed-
notlivo. Skontrolujte, i sa 
tla idlo nezaseklo, 
neprekrylo alebo nie je zne-
istené.

 (E) Výrobné .

Zákaznícky servis 
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Tipy na úsporu energie a ochranu životného prostredia
Tu nájdete tipy na pe enie s úsporou energie a na správnu 
likvidáciu vášho 

Úspora energie
Rúru na pe enie predhrejte len vtedy, ke  je tak uvedené
v recepte alebo tabu kách v návode na použ ie.

Používajte tmavé, ierno lakované alebo smaltované formy na
pe enie. Takéto formy ve mi dobre zachytávajú teplo.

Dvierka rúry otvárajte po as pe enia o najzriedkavejšie.

Ak pe iete viac kolá ov, najvhodnejšie je piec  ich jeden po
druhom. Rúra je ešte rozohriata. V aka tomu sa skráti as
pe enia druhého kolá a. V  môžete aj dve pozd žne
formy ved a seba.

Pri dlhšom ase pe enia môžete rúru vypnú  10 minút pred
koncom pe enia a na dope enie využi  z kové teplo.

Obal zlikvidujte v súlade s predpismi na ochranu životného 
prostredia.

Testované pre ás v našom kuchynskom štúdiu
Tu nájdete rôzne  a optimálne nastavenia na ich 
prípravu. Ukážeme vám, aký druh ohrevu a teplota sa najlepšie 
hodia na prípravu vášho . Získate údaje o vhodnom 
príslušenstve a výške zasunutia. Dostanete od nás tipy 
oh adom riadu a prípravy jedál.

Upozornenia
Hodnoty uvedené v tabu ke platia vždy pre vloženie  do
studeného a prázdneho .
Predhrievanie použite len vtedy, ke  je to uvedené 
v tabu kách. Príslušenstvo vyložte papierom na pe enie až po 
predhriatí.

asové údaje v tabu kách sú orienta né hodnoty. Závisia od
kvality a vlastností potravín.

Používajte dodané príslušenstvo. alšie príslušenstvo
dostanete ako  príslušenstvo v špecializovaných
predajniach alebo v zákazníckom servise.
Pred použitím rúry vyberte z 
príslušenstvo a nádoby, ktoré nepotrebujete.

Vždy  ke  vyberáte horúce príslušenstvo alebo nádobu
z , používajte .

Kolá e a pe ivo
Pe enie na jednej úrovni
Na pe enie kolá ov je najvhodnejší horný/dolný ohrev .

Pokia  pe iete pomocou 3D-horúceho vzduchu  použite pre 
príslušenstvo nasledujúce výšky zasunutia:

Kolá e vo forme: výška 2

Kolá e na plechu: výška 3

Pe enie na viacerých úrovniach
Používajte 3D-horúci vzduch .

Výšky zasunutia pri pe ení na 2 úrovniach:

Univerzáln : výška 3

Plech na pe enie: výška 1

Výšky zasunutia pri pe ení na 3 úrovniach:

Plech na pe enie: výška 5

: výška 3

Plech na pe enie: výška 1

Sú asne vložené plechy do rúry nemusia by  hotové 
v rovnakom ase.

V tabu kách nájdete mnoho návrhov na prípravu jedál.

Ke  pe iete sú asne v 3 pozd žnych formách, postavte ich na 
rošty pod a znázornenia na obrázku.

Formy na pe enie
Najvhodnejšie sú tmavé formy z kovu.

Pri svetlých formách na pe enie z tenkostenného kovu alebo 
sklenených peká och sa as pe enia pred ži a kolá  
nezhnedne tak rovnomerne.

Ke  chcete používa  silikónové formy, orientujte sa pod a 
údajov na receptoch výrobcu. Silikónové formy sú zvy ajne 
menšie ako normálne formy. Množstvo cesta a údaje o príprave 
sa môžu líši .

Tabu ky
V tabu kách nájdete optimálny druh ohrevu pre rôzne kolá e 
a pe ivo. Teplota a as pe enia závisia od druhu a množstva 
cesta. Preto sú v tabu ke uvedené asové rozsahy. Skúste 
za a  najprv s nižšou hodnotou. Nižšia teplota zaru í 
rovnomernejšie zhnednutie. Ak je to potrebné, nabudúce 
nastavte vyššiu hodnotu.

Ke  použijete predhriatie, uvedené asy pe enia sa skrátia 
o 5 až 10 minút.

alšie informácie nájdete v asti Tipy na pe enie, uvedené za 
tabu kami.

Tento  je ozna ený v súlade s európskou 
smernicou 2012/19/EÚ o nakladaní s použitými 
elektrickými a elektronickými zariadeniami (waste 
electrical and electronic equipment - WEEE).

Táto smernica stanoví jednotný európsky (EU) rámec 
pre spätný odber a recyklovanie použitých zariadení. 
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Kolá  vo forme Forma Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C

Trený kolá , jednoduchý okrúhla/pozd žna forma 2 160-180 50-60

3 pozd žne formy 3+1 140-160 60-80

Trený kolá , jemný okrúhla/pozd žna forma 2 150-170 65-75

Tortový korpus, trené cesto forma na ovocnú tortu 3 160-180 20-30

Jemný ovocný kolá , z treného cesta forma s vyberacím dnom/
forma na bábovku

2 160-180 50-60

Piškótový korpus, 2 vajcia (predhria ) forma na ovocnú tortu 2 160-180 20-30

Piškótová torta, 6 vajec (predhria ) forma s vyberacím dnom 2 160-180 40-50

Korpus z jemného cesta s okrajom forma s vyberacím dnom 1 170-190 25-35

Ovocná alebo tvarohová torta, korpus 
z krehkého cesta*

forma s vyberacím dnom 1 170-190 70-90

Švaj iarsky kolá plech na pizzu 1 220-240 35-45

Bábovka bábovková forma 2 150-170 60-70

Pizza, tenké cesto, málo obložená (pred-
hria )

plech na pizzu 1 250-270 10-15

Pikantné kolá e* forma s vyberacím dnom 1 180-200 45-55

* Kolá  nechajte cca 20 minút vychladnú  vo vypnutej, zatvorenej rúre na pe enie.

Kolá  na plechu Príslušenstvo Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C

Trené cesto so suchým obložením plech na pe enie 2 170-190 20-30

 
+ plech na pe enie

3+1 150-170 35-45

Trené cesto so š avnatou hornou 
vrstvou, ovocie

2 180-200 25-35

3+1 140-160 40-50

Kysnutý kolá  so suchým obložením plech na pe enie 3 170-190 25-35

3+1 150-170 35-45

Kysnuté cesto so š avnatou hornou 
vrstvou, ovocie

3 160-180 40-50

3+1 150-170 50-60

Jemné cesto so suchým obložením plech na pe enie 2 170-190 20-30

Krehké cesto so š avnatou hornou 
vrstvou, ovocie

2 170-190 60-70

Švaj iarsky kolá 1 210-230 40-50

Piškótová roláda (predhria ) plech na pe enie 2 170-190 15-20

Viano ka z 500 g múky plech na pe enie 2 170-190 25-35

Štóla z 500 g múky plech na pe enie 3 160-180 60-70

Štóla z 1 kg múky plech na pe enie 3 140-160 90-100

Štrúd a, sladká 2 190-210 55-65

Pizza plech na pe enie 2 210-230 25-35

3+1 180-200 40-50

Alsaský kolá  (predhria ) univerzáln 2 250-270 10-15

Drobné pe ivo Príslušenstvo Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C

Suché pe ivo plech na pe enie 3 140-160 15-25

univerzáln  + 
plech na pe enie

3+1 130-150 25-35

2 plechy na pe enie + 
univerzáln

5+3+1 130-150 30-40
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Chlieb a žemle 
Pri pe ení chleba rúru na pe enie predhrejte, pokia  nie je 
uvedené inak.

Nikdy nelejte do horúcej rúry na pe enie vodu.

Tipy na pe enie

Striekané pe ivo (predhria ) plech na pe enie 3 140-150 30-40

plech na pe enie 3 140-150 30-40

3+1 140-150 30-45

2 plechy na pe enie + 
univerzáln

5+3+1 130-140 40-55

Makrónky plech na pe enie 2 100-120 30-40

3+1 100-120 35-45

5+3+1 100-120 40-50

Penové zákusky plech na pe enie 3 80-100 100-150

Mu finy rošt s plechom na mu finy 2 170-190 20-25

2 rošty s plechmi na muf iny 3+1 160-180 25-35

Pe ivo z odpa ovaného cesta plech na pe enie 2 210-230 30-40

Pe ivo z lístkového cesta plech na pe enie 3 180-200 20-30

3+1 180-200 25-35

5+3+1 170-190 35-45

Pe ivo z kysnutého cesta plech na pe enie 2 180-200 20-30

3+1 160-180 25-35

Drobné pe ivo Príslušenstvo Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C

Chlieb a žemle Príslušenstvo Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C

Kysnutý chlieb z 1,2 kg múky 2 270

200

5

30-40

Kváskový chlieb z 1,2 kg múky 2 270

200

8

35-45

Chlebová placka 2 270 10-15

Žemle (nepredhrieva ) plech na pe enie 3 200-220 20-30

Žemle z kysnutého cesta, sladké plech na pe enie 3 180-200 15-20

3+1 160-180 20-30

Chcete piec  pod a vlastného receptu. Zamerajte sa na podobné druhy pe iva v tabu ke s údajmi o pe ení.

Nasledovným spôsobom zistíte, i je 
trený kolá  prepe ený.

Približne 10 minút pred uplynutím asu pe enia uvedeného v recepte pichnite špaj ou do 
kolá a v mieste, kde je najvyšší. Ak sa na drevo cesto neprilepí, kolá  je hotový.

Kolá  je sp asnutý Nabudúce použite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stup ov nižšiu teplotu rúry na 
pe enie. Dodržiavajte asy trenia cesta udané v recepte.

Kolá  je v strede vysoký a na okrajoch 
nižší.

Okraj tortovej formy s vyberacím dnom nevymas ujte. Po pe ení kolá  opatrne uvo nite 
nožom.

Kolá  je zospodu prive mi tmavý. Vložte ho na nižšiu úrove , zvo te nižšiu teplotu a kolá  pe te dlhšie.

Kolá  je prive mi vysušený. Do hotového kolá a napichajte špáradlom malé otvory. Do nich nakvapkajte trochu 
ovocnej š avy alebo alkoholu. Nabudúce zvo te o 10 stup ov vyššiu teplotu a skrá te as 
pe enia.

Chlieb alebo kolá  (napr. tvarohový 
kolá ) vyzerá dobre, ale vo vnútri je 
maz avý (príliš vlhký).

Nabudúce použite trochu menej tekutiny a pe te pri nižšej teplote o trochu dlhšie. Ak 
pe iete kolá  so š avnatým obložením, predpe te najprv korpus. Posypte ho mand ami 
alebo strúhankou a na to nakla te obloženie. Ria te sa receptami a dodržiavajte as 
pe enia.
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Mäso, hydina, ryby
Nádoba
Môžete používa  akýko vek riad odolný vo i teplu. Na prípravu 
vä š  je vhodn  aj univerzáln .
Najlepšie je používa  sklenený riad. Dbajte na to, aby pokrievka 
pasovala na peká  a dobre priliehala.

Ke  používate smaltované peká e, pridajte viac tekutiny.

V peká och z uš achtilej ocele sa mäso neope ie tak do
hneda a nemusí by  v predpokladanom ase ešte hotové. 
Pred žte as prípravy.

Údaje v tabu kách: 
Nádoba bez pokrievky = od á  
Nádoba s pokrievkou = 

Nádobu vždy položte do stredu roštu.

Horúci sklenený riad položte na suchú podložku. Ak je 
podložka mokrá alebo studená, sklo môže p knú .

Pe enie
K chudému mäsu pridajte trochu tekutiny. Dno nádoby by malo 
by  pokryté do výšky ½ cm.

Na dusenie mäsa pridajte dostatok tekutiny. Dno nádoby by 
malo by  pokryté do výšky 1 - 2 cm.

Množstvo tekutiny závisí od druhu mäsa a materiálu nádoby. 
Pokia  mäso pripravujete v smaltovanom peká i, je potrebné 
prida  trochu viac tekutiny než pri sklenenej nádobe.

Peká e z uš achtilej ocele sú vhodné len výnimo ne. Mäso sa 
dusí pomalšie a menej zhnedne. Použite vyššiu teplotu a/alebo 
dlhší as prípravy.

Grilovanie
Pri grilovaní rúru pred vložením grilovaného pokrmu najprv 
cca 3 minúty predhrejte.

Grilujte vždy v zatvorenej rúre.

Pripravované kusy by mali by  rovnako hrubé. Tak rovnomerne 
zhnednú a zostanú š avnaté.

Grilované kúsky po  asu grilovania obrá te.

Steaky so te až po grilovaní.

Grilované mäso položte priamo na rošt. Ke  grilujete jeden kus 
mäsa, položte ho na strednú as  roštu.

Do výšky 1 zasu te ešte univerzáln . Zachytí sa 
v  mäsová š ava a rúra zostane istá.

Plech na pe enie alebo univerzáln  nezasúvajte pri 
grilovaní do výšky 4 alebo 5. Vplyvom vysokej teploty môže 
dôjs  k jeho deformácii a k poškodeniu  
pri vyberaní.

Rozohrievacie teleso grilu sa stále zapína a vypína. Je to 
normálne. Ako asto sa to deje, závisí od nastaveného stup a 
grilovania.

Mäso
Po uplynutí polovice asu mäso obrá te.

Ke  je pe ené mäso hotové, malo by sa necha  ešte 10 minút 
vo vypnutej, zatvorenej rúre. Bude sa tak lepšie krája .

Po upe ení zaba te roastbeef do alobalu a nechajte 10 minút 
v rúre na pe enie odpo inú .

V prípade brav ového pe eného mäsa s kožou túto kožu 
krížom narežte. Mäso položte do nádoby najprv kožou nadol.

Pe ivo hnedne nerovnomerne. Zvo te nižšiu teplotu, pe ivo sa bude piec  rovnomernejšie. Chúlostivé pe ivo pe te 
pomocou horného/dolného ohrevu  na jednej úrovni. Aj pre nievajúci papier na pe e-
nie môže ma  vplyv na cirkuláciu vzduchu. Papier na pe enie vždy odstrihnite tak, aby 
bol zarovnaný s plechom.

Ovocný kolá  je zospodu prive mi 
svetlý.

Nabudúce vložte kolá  na nižšiu úrove .

Ovocná š ava ním preteká. Nabudúce použite, ak máte k dispozícii, hlbš  univerzáln  p .

Drobné pe ivo z kysnutého cesta sa pri 
pe ení po stranách zlepuje.

Kúsky pe iva by od seba mali by  vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby 
pe ivo pekne vykyslo a zo všetkých strán zhnedlo.

Ak ste piekli na viacerých úrovniach: 
Na hornom plechu je pe ivo tmavšie 
ako na spodnejšom.

Pri pe ení na viacerých úrovniach používajte vždy 3D-horúci vzduch . Sú asne vložené 
plechy do rúry nemusia by  hotové v rovnakom ase.

Pri pe ení š avnatých kolá ov sa vytvára 
kondenzovaná voda.

Pri pe ení môže vznika  vodná para, Uniká cez dvierka. Vodná para sa môže zráža  na 
ovládacom paneli alebo na susediacom nábytku a odkvapkáva  ako kondenzovaná 
voda. Je to fyzikálne podmienené.

Mäso Hmotnos Príslušenstvo 
a riad

Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C, 
stupe  grilova-
nia

Hovädzie mäso
Dusen  hovädzi  1,0 kg 2 210-230 100

1,5 kg 2 200-220 120

2,0 kg 2 190-210 140

Hovädzie filé, stredne prepe ené 1,0 kg 2 210-230 60

1,5 kg 2 200-220 80

Roastbeef, stredne prepe ený 1,0 kg 1 220-240 60

Steaky, hrubé 3 cm, stredne pre-
pe ené

rošt + univerzáln 5+1 3 15

Te acie mäso
Te acie pe ené mäso 1,0 kg 2 190-210 110

1,5 kg 2 180-200 130

2,0 kg 2 170-190 150

Te acie koleno 1,5 kg 2 210-230 140
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Hydina
Údaje o hmotnosti v tabu ke sa vz ahujú na neplnenú hydinu 
pripravenú na pe enie.

Celú hydinu položte prsiami nadol na rošt. Po uplynutí 
 uvedeného asu obrá te.

Mäso, ako je mor acia roláda alebo mor acie prsia, obrá te 
po uplynutí polovice asu. asti hydiny obrá te po uplynutí 

 asu.

Pri pe ení ka ky alebo husi prepichnite kožu pod krídlami. Tuk 
tak môže vyteka .

Hydina bude zvláš  chrumkavá a hnedá, ke  ju ku koncu 
pe enia potriete maslom, slanou vodou alebo pomaran ovou 
š avou.

Brav ové mäso
Pe ené mäso bez kože (napr. 

)
1,0 kg 1 190-210 120

1,5 kg 1 180-200 150

2,0 kg 1 170-190 170

Pe ené mäso, s kožou (napr. 
pliecko)

1,0 kg 1 190-210 130

1,5 kg 1 180-200 160

2,0 kg 1 170-190 190

Brav ová panenka 500 g rošt + 3+1 220-230 30

Brav ové pe ené, chudé 1,0 kg 2 200-220 120

1,5 kg 2 190-210 140

2,0 kg 2 180-200 160

Údené karé s kos ou 1,0 kg 2 200-220 70

Steaky, 2 cm hrubé rošt + 5+1 3 20

Brav ové medailóniky, 3 cm 
hrubé

rošt + 5+1 3 10

Jah acie mäso
Jah ací chrbát s kos ou 1,5 kg 2 190 60

Jah acie stehno bez kosti, 
stredne prepe ené

1,5 kg 1 150-170 120

Divina
Srn í chrbát s kos ou 1,5 kg 2 200-220 50

Srn ie stehno bez kosti 1,5 kg 2 210-230 100

Mäso z diviaka 1,5 kg 2 180-200 140

Pe ená jelenina 1,5 kg 2 180-200 130

Králik 2,0 kg 2 220-240 60

Mleté mäso
Fašírka z 500 g 

m sa
1 180-200 80

Párky
Párky rošt + 4+1 3 15

Mäso Hmotnos Príslušenstvo 
a riad

Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C, 
stupe  grilova-
nia

Hydina Hmotnos Príslušenstvo 
a riad

Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C, stu-
pe  grilovania

Kur a, v celku 1,2 kg rošt 2 200-220 60-70

Ve ké kur a, v celku 1,6 kg rošt 2 190-210 80-90

Kur a, polovice po 500 g rošt 2 220-240 40-50

asti kur a a po 150 g rošt 3 210-230 30-40

asti kur a a po 300 g rošt 3 220-240 35-45

Kuracie prsia po 200 g rošt 2 3 30-40

Ka ka, v celku 2,0 kg rošt 2 190-210 100-110

Ka acie prsia po 300 g rošt 3 240-260 30-40

Hus, v celku 3,5-4,0 kg rošt 2 170-190 120-140
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Ryby
Kúsky rýb po uplynutí  asu obrá te.

Celú rybu obraca  nemusíte. Celú rybu položte do rúry na 
pe enie v polohe na bruchu, chrbtovou plutvou nahor. Aby 

dobre držala, vložte do otvoru v bruchu rozrezaný zemiak alebo 
malú oh ovzdornú nádobku.

K rybiemu filé pridajte pred dusením nieko ko polievkových 
lyžíc tekutiny.

Tipy na pe enie a grilovanie

Nákypy, gratinované pokrmy, toasty
Nádobu vždy položte na rošt.

Ke  grilujete bez nádoby priamo na grile, zasu te navyše do 
výšky 1 univerzáln . Vnútorný priestor rúry tak 
zostane istejší.

as prípravy nákypu závisí od ve kosti nádoby a od výšky 
nákypu. Údaje uvedené v tabu ke sú len orienta né hodnoty.

Husacie stehná po 400 g rošt 3 220-240 50-60

Mladá morka, v celku 3,0 kg rošt 2 180-200 80-100

Mor acia roláda 1,5 kg 1 190-210 110-130

Mor acie prsia 1,0 kg 2 180-200 80-90

Horné mor acie stehno 1,0 kg rošt 2 180-200 90-100

Hydina Hmotnos Príslušenstvo 
a riad

Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C, 
stupe  grilovania

Ryby Hmotnos Príslušenstvo 
a riad

Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C, 
stupe  grilova-
nia

Ryby, v celku cca po 300 g rošt 2 2 20-25

1,0 kg rošt 2 210-230 45-55

1,5 kg rošt 2 180-200 60-70

2,0 kg 2 180-200 70-80

Rybia podkova, hrubá 3 cm rošt 3 2 20-25

Rybie filé 2 210-230 20-30

Pre hmotnos   nie sú v tabu ke 
žiadne údaje.

Údaje vyberte pod a najbližšej nižšej hmotnosti a as pred žte.

Chcete zisti , i je  hotov . Použite sondu na pe enie (dá sa kúpi ) alebo vykonajte „skúšku lyži ou“. 
Lyžicou stla te mäso. Ak je pevné, je hotové. Ak sa poddá, potrebuje ešte trochu asu.

Mäso je príliš tmavé a kôrka miestami 
spálená.

Skontrolujte výšku vsunutia a teplotu.

Mäso vyzerá dobre, ale š ava je pripá-
lená.

Nabudúce použite menšiu nádobu na pe enie alebo pridajte viac tekutiny.

Mäso vyzerá dobre, ale š ava je príliš 
svetlá a vodnatá.

Nabudúce použite vä šiu nádobu na pe enie alebo pridajte menej tekutiny.

Pri zalievaní mäsa vzniká vodná para. Je to fyzikálne podmienené a normálne. Ve ká as  vodnej pary uniká výstupom pary. 
Vodná para sa môže zráža  na chladnejšom elnom ovládacom paneli alebo na susedia-
com nábytku a odkvapkáva  ako kondenzovaná voda.

Príslušenstvo a riad Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C

Nákypy
Nákyp, sladký nákypová forma 2 180-200 50-60

Suflé nákypová forma 2 170-190 35-45

porciové formi ky 2 190-210 25-30

nákypová forma 2 200-220 40-50

Lasagne nákypová forma 2 180-200 40-50

Gratinované pokrmy
Zapekané zemiaky, surové prí-
sady, výška max. 4 cm

1 nákypová forma 2 160-180 60-80

2 nákypové formy 1+3 150-170 60-80

Toasty
zape ené, 4 ks rošt 3 160-170 10-15

zape ené, 12 ks rošt 3 160-170 15-20
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Hotové výrobky
Ria te sa pokynmi výrobcu uvedenými na obale.

Ak nádobu vyložíte papierom na pe enie, dbajte na to, aby bol 
vhodný na príslušné teploty. Ve kos  papiera prispôsobte 
nádobe.

Výsledok prípravy vo ve kej miere závisí od potraviny. Aj 
polotovary môžu by  nerovnomerne predpe ené.

Špeciálne 
Pri nízkych teplotách sa vám s 3D-horúcicm vzduchom  
výborne podarí krémový jogurt alebo vlá ne kysnuté cesto.

Najprv z  vyberte príslušenstvo, 
závesné y alebo teleskopické výsuvy.

Príprava jogurtu

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

2. Primiešajte 150 g jogurtu (s teplotou z chladni ky).

3. Napl te do šálok alebo malých pohárov so skrutkovacím
vie kom a zakryte potravinovou fóliou.

4.  predhrejte pod a uvedených údajov.

5. Šálky alebo poháre postavte na dno 
a pripravujte pod a nižšie uvedených údajov.

Kysnutie cesta

1. Kysnuté cesto pripravte ako zvy ajne, dajte ho do
oh ovzdornej keramickej nádoby a priklopte.

2.  predhrejte pod a uvedených údajov.

3. Rúru na pe enie vypnite a cesto dajte vykysnú  do 

Príslušenstvo Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C

Pizza, zmrazená
Pizza s tenkým korpusom 2 / 200-220 15-20

180-200 20-30

Pizza s hrubým korpusom 2 / 170-190 20-30

 
+ rošt

170-190 25-35

Pizza-bagetka 3 / 170-190 20-30

Minipizza 3 / 190-210 10-20

Pizza, chladená
pizza (predhria ) 1 / 180-200 10-15

Zemiakové výrobky, zmrazené
Zemiakové hranol eky 3 / 190-210 20-30

 + 
plech na pe enie

3+1 180-200 30-40

Krokety 3 / 190-210 20-25

Rösti (zemiakové placky), plnené zemia-
kové tašti ky

3 / 200-220 15-25

Pe ivo, zmrazené
Žemle, bageta 3 / 180-200 10-20

Praclíky, (surové polotovary) 3 / 200-220 10-20

Pe ivo, predpe ené
Žem a na rozpe enie, bageta na rozpe-
enie

3 190-210 10-20

160-180 20-25

Oba ované polotovary, zmrazené
Rybie prsty 2 / 220-240 10-20

Kuracie kúsky, kuracie nuget y 3 / 200-220 15-25

Štrúd a, zmrazená
Štrúd a 3 / 180-200 35-40

Nádoba Druh 
ohrevu

Teplota

Jogurt Šálky alebo poháre 
so skrutkovacím 
vie kom

položte na dno predhria  na 50 °C

50 °C

5 min

8 hod

Kysnutie cesta Žiaruvzdorn  
nádob

položte na dno predhria  na 50 °C

 vypnite a kysnuté 
cesto dajte do 

5-10 min

20-30 min
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Rozmrazovanie
as rozmrazovania závisí od druhu a množstva potravín.

Ria te sa pokynmi výrobcu uvedenými na obale.

Zmrazené potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej nádobe 
postavte na rošt.

Hydinu položte na tanier prsnou stranou nadol.

Sušenie
Pomocou 3D-horúceho vzduchu  môžete výborne suši .

Používajte len kvalitné ovocie a zeleninu a dôkladne ju umyte.

Nechajte ju dobre odkvapka  a osušte ju.

Univerzáln  a rošt vyložte papierom na pe enie 
alebo pergamenovým papierom.

Ve mi š avnaté ovocie alebo zeleninu viackrát obrá te.

Usušené ovocie alebo zeleninu okamžite po vysušení uvo nite 
z papiera.

Zaváranie
Poháre a gumi ky na zaváranie musia by  isté 
a nepoškodené. Použite poháre pod a možnosti podobnej 
ve kosti. Údaje v tabu ke sa vz ahujú na litrové okrúhle poháre.

Pozor!
Nepoužívajte vä šie alebo vyššie poháre. Vie ka by mohli 
prasknú .

Používajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dôkladne ich umyte.

Uvedené asy v tabu ke sú len orienta né. Môžu závisie  od 
teploty v miestnosti, množstva pohárov a množstva a teploty 
obsahu pohárov. Skôr než rúru na pe enie prepnete, resp. 
vypnete, uistite sa, že tekutina v pohároch skuto ne perlí.

Príprava

1. Napl te poháre. Nepl te ich až po okraj.

2. Utrite okraje pohárov. Okraje musia by  isté.

3. Na každý pohár položte mokrú gumi ku a vie ko.

4. Poháre uzavrite pomocou spôn.

Do  nedávajte viac ako šes  pohárov.

Nastavenie

1. Univerzáln  zasu te do výšky 2. Poháre
poukladajte tak, aby sa navzájom nedotýkali.

2. Do univerzálne  nalejte ½ litra horúcej vody
(cca 80 °C).

3. Za e dvierka rúrky.

4. Nastavte dolný ohrev .

5. Teplotu nastavte na 170 až 180 °C.

Zaváranie
Ovocie 
Približne o 40 až 50 minút za nú v krátkych intervaloch stúpa  
nahor bublinky. Rúru na pe enie vypnite.

Poháre vyberte z  po 25 až 35 minútach 
dohrievania. Pri dlhšom chladnutí  by sa 
mohli vytvori  zárodky a podporilo by sa kvasenie 
zavareného ovocia.

Zelenina 
Akonáhle v pohároch stúpajú nahor bublinky, znížte teplotu na 
120 až 140 °C. as trvania je v závislosti od druhu zeleniny 

cca 35 až 70 minút. Po uplynutí tohto asu rúru na pe enie 
vypnite a využite z kové teplo.

Vyberte poháre
Po zavarení vyberte poháre z 

.

Pozor!
Horúce poháre neukladajte na studenú alebo mokrú podložku. 
Mohli by prasknú .

Zmrazené potraviny Príslušen-
stvo

Výška Druh 
ohrevu

Teplota

Napr. š aha kové torty, krémové torty, torty s okoládovou alebo 
cukrovou polevou, ovocie, kur a, údeniny a mäso, chlieb a žemle, 
kolá e a iné pe ivo

rošt 1 Voli  teploty zostáva vyp-
nutý

Ovocie a bylinky Príslušenstvo Výška Druh 
ohrevu

Teplota

600 g plátkov jab k univerzáln  + rošt 3+1 80  °C cca 5 hod

800 g plátkov hrušiek 3+1 80 °C cca 8 hod

1,5 kg sliviek alebo ringlôt 3+1 80  °C cca 8-10 hod

200 g kuchynských byliniek, 
o istených

3+1 80  °C cca 1½ hod

Ovocie v litrových pohároch od perlenia po vypnutí

Jablká, ríbezle, jahody vypnú cca 25 minút

erešne, marhule, broskyne, egreše vypnú cca 30 minút

Jabl ná kaša, hrušky, slivky vypnú cca 35 minút

Zelenina v studenom náleve v litrových pohároch od perlenia po vypnutí

Uhorky - cca 35 minút

ervená repa cca 35 minút cca 30 minút

Ruži kový kel cca 45 minút cca 30 minút

Fazu a, kaleráb, ervená kapusta cca 60 minút cca 30 minút

Hrášok cca 70 minút cca 30 minút
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Akrylamid v potravinách
Akrylamid vzniká predovšetkým pri zohriatí pripravovaných 
obilninových a zemiakových produktov na vysoké teploty, 
napr. vyprážaných zemia ikov, hranol ekov, hrianok, žemlí, 

chleba alebo jemného pe iva (slané sušienky, perník, sladké 
sušienky).

Tipy na prípravu pokrmov bez akrylamidu

Všeobecne Používajte o najkratšie asy pe enia.

Opekajte pokrmy do zlatova, nie príliš do tmava.

Ve ký, hustý pokrm obsahuje menej akrylamidu.

Pe enie Pomocou horného/dolného ohrevu max. 200 °C.

Pomocou 3D-horúceho vzduchu alebo horúceho vzduchu max. 180 °C.

Suché pe ivo Pomocou horného/dolného ohrevu max. 190 °C.

Pomocou 3D-horúceho vzduchu alebo horúceho vzduchu max. 170 °C.

Vajce alebo vaje ný ž tok obmedzuje tvorbu akrylamidu.

Hranol eky z rúry na pe enie Rozmiestni  na plech rovnomerne a v jednej vrstve. Piec  minimálne 400 g na jednom 
plechu, aby hranol eky neboli vysušené.
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Skúšobné 
Tieto tabu ky boli zostavené pre kontrolné inštitúty na 
u ah enie kontroly a testovania rôznych ov.

Pod a EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350.

Pe enie
Pe enie na 2 úrovniach: 
Univerzáln  zasu te vždy nad plech na pe enie. 
Pe enie na 3 úrovniach: 
Univerzáln  zasu te doprostred.

Striekané pe ivo: 
Sú asne vložené plechy do rúry nemusia by  hotové 
v rovnakom ase.

Zakrytý jablkový kolá  na 1 úrovni: 
Tmavé formy s vyberacím dnom postavte ved a seba. 
Zakrytý jablkový kolá  na 2 úrovniach: 
Tmavé formy s vyberacím dnom postavte uhloprie ne nad 
seba, pozrite obrázok.

Kolá e vo formách s vyberacím dnom z bieleho plechu: 
Pe te pomocou horného/dolného ohrevu  na 1 úrovni. 
Namiesto roštu použite univerzáln  a tortovú 
formu postavte na .

Upozornenie: Na pe enie použite najprv nižšiu z uvedených 
teplôt.

Grilovanie
Ke  položíte potraviny priamo na rošt, zasu te navyše 
univerzáln  do výšky 1. Zachytí sa v  tekutina 
a rúra zostane istá.

Príslušenstvo a formy Výška Druh 
ohrevu

Teplota v °C

Striekané pe ivo (predhria *) plech na pe enie 3 140-150 30-40

plech na pe enie 3 140-150 30-40

univerzáln  
+ plech na pe enie

3+1 140-150 30-45

2 plechy na pe enie + uni-
verzáln

5+3+1 130-140 40-55

Kolá iky (predhria *) plech na pe enie 3 150-170 20-35

plech na pe enie 3 150-170 25-35

univerzáln  
+ plech na pe enie

3+1 140-160 30-45

2 plechy na pe enie + uni-
verzáln

5+3+1 130-150 35-55

Vodová piškóta (predhria ) tortová forma s vyberacím 
dnom na rošte

2 160-170 30-40

Vodová piškóta tortová forma s vyberacím 
dnom na rošte

2 160-170 30-45

Zakrytý jablkový kolá rošt + 2 tortové formy 
Ø 20 cm

1 170-190 80-100

2 rošty + 2 tortové formy 
Ø 20 cm

3+1 170-190 70-100

* Na predhrievanie nepoužívajte rýchl ohrev.

Príslušenstvo Výška Druh 
ohrevu

Stupe  grilova-
nia

as v minútach

Zapekanie toastov do hneda 
10 minút predhria

rošt 5 3 ½-2

Beefburger, 12 kusov* 
nepredhrieva

rošt + univerzáln 3 25-30

* Po uplynutí  asu obráti .
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Záručný list

Dovozca:  BSH domácí spotřebiče s.r.o.

Výrobok: Produktové číslo:
E-Nr.

Poradové číslo:
FD

Dátum predaja, pečiatka, podpis Dátum montáže, pečiatka, podpis

Predajca je povinný úplne a čitateľne vyplniť všetky požadované údaje v záručnom liste v deň preda-
ja spotrebiča. Neoddeliteľnou súčasťou tohto záručného listu je daňový doklad o predaji výrobku.

Záručný list je dokladom práv spotrebiteľa v zmysle Občianskeho zákonníka. Je súčasťou výrobku 
s výrobným číslom uvedeným na prednej strane tohto záručného listu, zvlášť v prípadoch dlhších 
než zákonom daná záručná lehota je záručný list jedným z dokázateľných prostriedkov práv užíva-
teľa. Je v záujme spotrebiteľa, aby si skontroloval správnosť a úplnosť všetkých uvedených údajov, 
ako i to, či dostal od predajcu záručný list so správnym označením pre uvedený druh výrobku.

Odporúča sa, aby výrobky montoval a uviedol do prevádzky autorizovaný servis, ktorý poskytuje 
záruku odbornej montáže, predvedenie a preskúšanie výrobku.
Montáž a inštalácia spotrebiča musí byť vykonaná v súlade s vyhláškou ÚBP SR č. 718/2002 Z. z. 
súvisiacich predpisov a noriem v platnom znení.
Pred montážou výrobku je nutné, aby boli splnené všetky podmienky pre pripojenie na inžinierske 
siete podľa platných noriem a podľa návodu na použitie.

Zápisy o uskutočnených opravách:

Dátum objed.
opravy

Dátum
dokončenia

Číslo
oprav. listu Stručný opis poruchy

roky záruka 
na všetky 
spotrebiče



Upozornenie pre predajcov
Predajca je povinný dať zákazníkovi platný doklad o predaji, kde bude uvedený dátum predaja 
a označenie spotrebiča, a súčasťou dokladu o kúpe tovaru je správne a úplne vyplnený záručný 
list v deň predaja výrobku. V prípade predpredajnej reklamácie je potrebné predložiť riadne 
vyplnený reklamačný protokol.

Záručné podmienky
–  na výrobok sa poskytuje záručná lehota 24 mesiacov odo dňa zakúpenia výrobku kupujúcim
–  spotrebiteľ je oprávnený chybu vytknúť do šiestich mesiacov od jej zistenia, najneskôr však do

uplynutia záručnej lehoty
–  pri reklamácii je podmienkou predložiť platný daňový doklad o kúpe výrobku (napr. poklad-

ničný blok, faktúru a pod.)
–  ak je výrobok používaný na iný než výrobcom stanovený účel alebo je výrobok používaný v rám-

ci predmetu obchodnej činnosti, poskytuje sa záručná lehota 6 mesiacov odo dňa zakúpenia,
keďže spotrebiče sú určené výhradne na použitie v domácnosti

–  za chybu výrobku sa nepovažuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplývajúce absencie
niektorých pôvodných vlastností, ktoré boli spôsobené napr. zanedbaním bežnej údržby, čis-
tenia, nadmerným používaním výrobku

–  záručná lehota neplynie počas obdobia, keď kupujúci nemôže užívať tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpovedá predávajúci

–  ak nebude zistená žiadna porucha, na ktorú sa vzťahuje bezplatná záručná oprava, alebo bude
zistená porucha nezavinená výrobcom, hradí náklady spojené s vyslaním servisného technika
osoba, ktorá uplatnila nárok na túto opravu

–  záručné opravy vykonávajú autorizované servisné strediská podľa zoznamu uvedeného v tomto 
záručnom liste

Právo na bezplatnú opravu výrobku na náklady BSH domácí spotřebiče s.r.o., organizačná 
zložka Bratislava, zaniká, ak:
–  je nečitateľný výrobný štítok alebo na výrobku chýba,
–  údaje na doklade o predaji sa líšia od údajov uvedených na výrobnom štítku spotrebiča,
–  výrobok bol namontovaný v rozpore s návodom na montáž, prípadne nebol dodržaný súlad

s platnými STN alebo s návodom na obsluhu,
–  výrobok bol neodborne namontovaný alebo nebol uvedený do prevádzky organizáciou opráv-

nenou v zmysle vyhlášky ÚBP SR č. 718/2002 Z. z., platí pre plynové spotrebiče a spotrebiče
s elektrickým napájaním 400 V, ako i pre spotrebiče dodávané bez elektrického kábla, prípad-
ne bez elektrickej koncovky,

–  bola vykonaná konštrukčná zmena alebo zásah do výrobku neoprávnenou osobou,
–  porucha na výrobku vznikla použitím neoriginálnych náhradných dielov alebo príslušenstva,
–  ide o poškodenie: mechanické, nadmernou záťažou, v dôsledku vodného kameňa, neodborné-

ho zapojenia, živelnou pohromou, vonkajšími vplyvmi a pod.

Vyhlásenie o hygienickej neškodnosti výrobku
Všetky výrobky distribuované spoločnosťou BSH domácí spotřebiče s.r.o., organizačná zložka 
Bratislava, prichádzajúce do styku s potravinami spĺňajú požiadavky o hygienickej neškodnosti 
podľa európskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlásenie sa vzťahuje na všetky výrobky prichá-
dzajúce do styku s potravinami uvedené v aktuálnom cenníku BSH domácí spotřebiče s.r.o., 
organizačná zložka Bratislava.

Symbol uvedený na výrobku alebo jeho obale upozorňuje na to, že výrobok po skončení 
jeho životnosti nepatrí k bežnému domácemu odpadu, ale ho treba odovzdať do špe-
ciálnej zberne odpadu na recyklovanie elektrických alebo elektronických spotrebičov. 
Vašou podporou správnej likvidácie pomáhate opäť získať cenné suroviny a chrániť tak 
životné prostredie. Ďalšie informácie o recyklovaní tohto výrobku získate na miestnom 
úrade, v zberni odpadu alebo v združení Envidom, ktoré zabezpečuje zber, prepravu, 
spracovanie, recykláciu a ekologické zneškodňovanie elektroodpadu v zmysle zákona.
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