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Vestavna elektricka trouba

Vazeny zakazniku!

Pokyny pro pripojeni

Informacni Stitek

Dﬂ Upfimné vam dékujeme za zakoupeni naseho vyrobku.
Pfesvédcte se sam o tom, Ze se na nase vyrobky

muzete spolehnout. Pro jednodu$si pouziti vyrobku
prikladame obsahly navod, ktery vam pomuize v tom, abyste se
co nejrychleji seznamili s vasim novym spotfebi¢em.

Navod k pouziti by vam mél pomoci se rychle seznamit
s vasim novym spotfebiem. Pfectéte si jej, prosim, velice
peclivé jesté predtim, nez za¢nete zafizeni pouzivat.

V kazdém pfipadé se nejprve ujistéte, ze je dodany spotfebi¢
v poradku a neni poSkozen. Pokud byste nasli jakékoli vady,
kontaktujte svého dodavatele. Telefonni Cislo je uvedeno

v zaruénim listé nebo na paragonu. Pfejeme vam spoustu
pfijemnych zazitk( pfi konzumaci pfipravenych pokrmu.

PFipojeni zafizeni k siti by mélo byt provedeno podle pokynt

v kapitole ,Pfipojeni k siti“ a v souladu s odpovidajicimi platnymi
predpisy a normami. Pfipojeni mGze provést pouze kvalifikovany
technik.

Informacni $titek, na kterém jsou uvedeny zakladni informace
o spotfebici, je nalepen na bo¢ni sténé trouby a je vidét, kdyz
oteviete dvirka.
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+ Zafizeni smi pfipojit k siti pouze kvalifikovany odbornik.

» Neodborné pfipojeni sporaku na elektrickou sit' je nebezpecné. Abyste zabranili nebezpedi
Urazu elektrickym proudem, musi sporak zapojit jenom servis nebo k tomu opravnény odbornik.

+ Pri vafeni nebo peceni mize prehraty tuk nebo olej vystfiknout na plotnu a teplem dojde k
jeho vzniceni. MGze vzniknout nebezpeci popalenin a pozaru, proto smazeni méjte stale pod
dohledem.

* Pozor: nebezpedi popaleni hrozi pfedevs§im malym détem a détem, které si neuvédomuiji
nebezpecdi. Mohou se popalit nebo opafit, proto dbejte na to, aby byly malé déti v dostatecné
vzdalenosti od spotfebice. StarSi déti mohou spotfebi¢ pouzivat pouze pod dohledem
dospélych.

» Pozor: nebezpedi popaleni. Topné soucastky, trouba a €ast pfisluSenstvi se b€hem pouzivani
silné zahfeji, proto vzdy pfi vytahovani nadob z trouby pouzijte ochranné rukavice nebo utérky
a manipulujte s nadobami opatrné, abyste se vyhnuli popaleni.

 Privodni elektrické kabely spotiebicu, které jsou v bezprostiedni blizkosti tohoto spotfebice,
mohou byt poskozeny tfeba pfivienim dvefmi trouby a tim zpusobit zkrat elektrického napéti.
Proto dbejte, aby byly elektrické kabely ostatnich spotfebi¢l dostate¢né vzdalené.

+ Pro Cisténi trouby nepouzivejte parni nebo vysokotlaké &isti¢e, protoze mohou zpUsobit
elektricky zkrat a hrozi riziko Urazu elektrickym proudem.

+ P¥i pec€eni v troubé budte obvzlast opatrni. Z dlvodu vysokych teplot jsou pekace, rost a
vnitfek trouby velmi horké, proto pouzivejte ochranné rukavice.

+ Béhem pouZivani se trouba silné zahfeje. Jako specialni ochrana je instalovano tfeti sklo, které
snizuje povrchovou teplotu dvifek (jen u nékterych modeld).

* Nepokladejte alobal a pekace nebo jiné nadoby na dno trouby. Alobal zabranuje spravné
cirkulaci vzduchu, takZe narusuje cely proces vareni a muze také zpusobit poskozeni
smaltovaného povrchu.

+ P¥i pretizeni se mohou vylomit panty dvifek trouby. Proto na né nepokladejte t€zké hrnce a
neopirejte se o né béhem ¢isténi trouby. Pfed CiSténim radéji dvifka odstrarite (viz ,Sundavani a
nasazovani dvifek”). Nestoupejte a nesedejte na dvirka (to plati pfedevsim pro déti).

 Zafizeni je vyrobeno v souladu s pfisluSnymi platnymi normami. Pfesto doporucujeme, aby
zarizeni nebylo provozovano osobami se snizenymi fyzickymi, motorickymi nebo mentalnimi
schopnostmi, nebo osobami bez odpovidajicich zkuSenosti a znalosti bez dohledu kvalifikovaného
Clovéka. Stejna doporuceni plati pro osoby, které jesté nedosahly dospélého véku.

Ef Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze tento vyrobek nepatfi do domaciho
odpadu. Je nutné odvézt ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a

EEEE clektronického zarizeni. Zajisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomuzete
zabranit negativnim dasledkiim pro Zivotni prostredi a lidské zdravi, které by jinak byly
zpusobeny nevhodnou likvidaci tohoto vyrobku. Podrobnéjsi informace o recyklaci tohoto
vyrobku zjistite u pfisluSného mistniho ufadu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo

v obchodé, kde jste vyrobek zakoupili.

Uéel spotrebice Spotiebit je uréen pro b&znou pfipravu pokrmi
v domacnostech a nemél by se pouzivat k jinym ucelim.
Jednotlivé moznosti jeho pouziti jsou vycerpavajicim zplsobem
popsany v tomto manualu.
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Popis zarizeni

Obrazky znazornuji jeden z modell spotfebice. Protoze se
skupina spotfebicu, pro kterou je tento navod uréen, sklada

z nékolika rdznych modeld, nemuseji byt vSechny zde popisované
funkce nebo pfislusenstvi u vaseho modelu spotfebic¢e dostupné.

S16G¥C

1. Ovladaci panel
2. Rukojet dvifek
3. Dvifka trouby
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1 Knoflik ovladani levé zadni varné zény

2 Knoflik ovladani levé predni varné zény

3 Provozni kontrolka. Oznamuje, Ze jsou
kamna nebo varna zéna v provozu

4 Knoflik zapnuto/vypnuto a vybér provoznich
rezimd

5 Minutka (pouze nékteré modely)

6 Knoflik nastaveni teploty

!
6 7 8 9

7 Kontrolka zahfivani trouby. Tato kontrolka
sviti, kdyZ se trouba zahfiva; po dosazeni
nastavené teploty kontrolka zhasne
(pouze u nékterych model()

8 Knoflik ovladani pravé predni varné zény

9 Knoflik ovladani pravé zadni varné zény



(pouze u nékterych modelt)

Tlacitko dvirek Tla&itko vypne troubu a ventilator b&hem otevieni dvifek pfi jejim
provozu. Po uzavfeni dvifek se trouba opét sama zapne.

Chladici ventilator Trouba je vybavena vestavénym ventilatorem, ktery ochlazuje
skFin trouby a ovladaci panel.

Prodlouzena ¢innost Po vypnuti trouby je jesté kratkou dobu v &innosti ventilator, ktery
chladiciho ventilatoru dodateéné pfistroj chladi.
Zapusténé knofliky » Nejprve na knoflik jemné zatlacte, aby se vysunul z ovladaciho

panelu. Poté nastavte pozadovany rezim a teplotu, popr.

vykon varné zoény sporaku.

Po zapnuti trouby nebo alespori jedné varné zény se rozsviti

Ciselnik na ovladacim knofliku (pouze u modeld s podsvicenim

ovladacich knoflika).

» Po kazdém pouziti otocte knoflikem zpét do nulové polohy a
zatlacte jej zpatky do ovladaciho panelu.

.

/\ Zapusténé knofliky Ize zatlaéit zpét do ovladaciho
panelu pouze tehdy, kdyz jsou v nulové poloze (pouze
u modeld s osvétlenymi knofliky).

Kontrolni svétla Zluté svétlo
Toto svétlo sviti, pokud je nastavena jakakoli funkce spotfebice.

Cervené svétlo
Cervena kontrolka provozu sviti pfi zapojeni topného télesa
pecici trouby. Kontrolka zhasne pfi dosazeni pfedvolené teploty.

Osvétleni Ciselniku

(jenom u nékterych model()

Ciselnik nad zapnutym knoflikem je osvétleny, jestlize je trouba
zapnuta. Spotfebice s touto funkci nejsou vybaveny Zlutym

svétlem.
Programovaci hodiny Nastavte pfesny denni ¢as tak, jak je to popsano ve zvlast
(minutka) pfilozeném navodu pro pouziti programovacich hodin. Nastaveni

Casu je nutné pro pouziti trouby, protoze teprve po nastaveni tzv.
minutky muZe trouba fungovat.
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Mechanicka minutka

Minutka s funkci vypnout
— 120 minut (Gasovy
vypinac)

EIEON
'S %)
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Maximalné moznéa doba nastaveni je 60 minut. Po uplynuti
nastavené doby se ozve varovny signal, jehoz délka je asi

5 sekund. Vyberte pozadovany ¢as prostym otocenim tlacitka

ve sméru hodinovych rucic¢ek. Pokud si pfejete ¢as jesté jemné
doladit, mdzete otocit knoflikem i proti sméru hodinovych rucicek.

Casovy vypina& umozZfiuje nastaveni v rozmezi 1-120 minut.
» Otocte knoflikem ve sméru hodinovych ru€icek a nastavte
pozadovany €as. Po uplynuti nastaveného ¢asu dojde
k automatickému vypnuti trouby (topnych téles a jinych
nastavenych funkci).

» Pokud nechcete pouzivat €asovy vypina¢, nebo pfiprava

pokrm0 bude krat$i nez 15 minut (pfedehfivani, pfiprava pizzy
atd.), popf. del$i nez 120 minut (pro pokrmy, které vyzaduji
delSi dobu pfipravy), doporu¢ujeme nastavit knoflik na
manualni ovladani trouby.

» Pro nastaveni manualniho ovladani trouby, oto¢te knoflikem

vlevo (proti sméru hodinovych rugiéek) na symbol ¥ (ruka). V
poloze ,0“ bude trouba vypnuta.



Pred prvnim spusténim
spotrebice (lisi se u
riznych modeli)

Ddlezita upozornéni

» Zapnéte vSechny varné zény na nejvyssi vykon (varné zény
ponechte prazdné — bez hrncl) a nechte je zapnuté po dobu
5 minut. Béhem této doby muize dochazet k odparovani
ochranné vrstvy na povrchu varnych zén. Timto zplisobem
dosahne ochranna vrstva svych maximalnich ochrannych
vlastnosti.

Vycistéte sklokeramicky povrch vihkym hadfikem a
prostfedkem na ruéni myti nadobi. NepouZivejte agresivni
Cistici prostfedky s obsahem pisku, které by mohly poskrabat
povrch, ani draténku nebo odstrafiovace skvrn.

Nespoustéjte varnou zénu, dokud na ni nepolozite hrnec, a
nikdy nepouzivejte varnou desku pro vytapéni mistnosti.
Ujistéte se, Ze povrch varné desky a dno hrnce jsou Cisté a
suché a ze je mezi nimi umoznén dostate¢ny prenos tepla.
Tim pfedejdete posSkozeni topného povrchu desky.

Jakykoli tuk nebo olej na topnych zénach mize vzplanout.
Proto budte opatrni pfi pouzivani téchto surovin pfi pfipraveé
jidla (napf. hranolky) a vzdy dohliZejte na cely proces vareni.
Nikdy nepokladejte na varné zény hrnec s vihkym dnem nebo
poklice se zkondenzovanou parou. Mize dojit k poSkozeni
varnych zon.

Nikdy nenechavejte na varné zéné vystydnout hrnec, protoze
se pod nim muze zagit tvofit vihkost a ta mize zplsobit jeho
korozi.

.

.

Dulezita upozornéni tykajici se sklokeramické varné desky

« Varné zény dosahuji nastavené teploty velmi rychle. Pfesto
zUstava jejich okoli relativné chladné.

» Deska je odolna vici zménam teploty.

» Deska je také odolna v(ci narazu. Hrnce na ni mizete tvrdé
pokladat, aniz byste ji zpUsobili jakékoli poskozeni.

» Sklokeramickou desku byste neméli pouzivat jako pracovni
desku. Ostré pfedméty ji mohou poskrabat.

» Neni povolena pfiprava pokrm( v alobalu nebo v plastovych
nadobach. Nepokladejte na varnou desku alobal nebo
plastové dozy.

* NepouZivejte poSkozenou sklokeramickou varnou desku.
Pokud na desku dopadne predmét ostrou hranou, maze
deska prasknout. PoSkozeni se projevi ihned nebo po kratké
chvili. Pokud se objevi viditelné praskliny, okamzité odpojte
sklokeramickou desku od sité.

» Pokud se na horkou varnou desku vysype cukr nebo jidlo s
obsahem cukru, okamzité desku otrete.

245975



S16G¥C

Varné nadobi

Setrete energii

Tipy pro pouzivani varného nadobi

Pouzivejte vysoce kvalitni nadobi s plochym a stabilnim dnem.

» Pfenos tepla je nejlepsi, kdyz je prumér dna hrnce a varné
zény stejny a hrnec je postaven do jejiho stfedu.

» Pokud pouzivate nadobi z varného skla (Pyrex) nebo z
porcelanu, dodrzujte navod jeho vyrobce.

» Pokud pouzivate tlakovy hrnec, nikdy jej nenechavejte bez
dozoru, dokud neni dosazeno potfebného tlaku. Varna zéna
by méla byt zpo¢atku nastavena na maximailni vykon. S
rostoucim tlakem v hrnci upravte vykon varné zény pomoci
pfislusného tlacitka.

* Vzdy se ujistéte, zZe je v tlakovém hrnci nebo v jakémkoli jiném
varném nadobi dostatek vody, protoze pfi pouziti prazdného
hrnce dojde k prehfati, coz bude mit za nasledek poSkozeni
hrnce a varné zony.

» Varné sklo (Pyrex) se specialné upravenym povrchem je
vhodné pro pouziti na varné desce, pokud jeho pramér
odpovida prdméru varné zény. Varné nadobi s vétSim
primérem muze kvali tepelnému namahani prasknout.

» Pokud pouzivate zvlastni nebo nekonvenéni nadobi, dodrzujte
vzdy instrukce vyrobce.

» Pokud pouzivate hrnce se dnem z vysoce odraznych material(
(leskly kovovy povrch) nebo hrnce s tenkym dnem, maze
se Cas potfebny na vareni o nékolik minut (az 10 minut)
prodlouzit. Jestlize potfebujete uvafit vétsi mnozstvi jidla,
doporu€ujeme pouzit hrnec s plochym ¢ernym dnem.

* Nepouzivejte hlinéné nadobi, mohlo by poskrabat varnou
desku.

* Primér dna hrnce by mél odpovidat priméru varné zény.
Pokud je polomér hrnce mensi, dochazi k tepelnym unikam.
Navic mtze dojit k poskozeni varné zony.

» Kdykoli je to mozné, pouzivejte pfi vafeni poklicky.

» Velikost hrnce by méla odpovidat mnozstvi pfipravovanych
pokrmu. Pfipravovanim malého mnozstvi pokrmu ve velkém
hrnci dochazi k energetickym ztratam.

« Jidla, u nichz se pfedpoklada dlouha doba pFipravy, by se
méla pfipravovat v tlakovém hrnci.

» Rulzna zelenina, brambory atd. by se mély pfipravovat v
malém mnozstvi vody. Pfitom by na hrnci méla byt tésné
nasazena poklicka. Po dosazeni varu snizte vykon varné zony
tak, aby jeji vykon udrzoval mirny var.



Ovladani varné desky — bézné zény
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Zapnéte varnou zénu pomoci pfislusného knofliku umisténého

na ovladacim panelu.

» Symbol umistény vedle kazdého z knofliku oznacuje varnou
zénu, ktera se timto knoflikem ovlada.

» Vykon varné zény Ize nastavit v rozsahu (1-9) bud krokové,
nebo spojité.

» Krokovymi knofliky Ize otacet ve v§ech smérech. U knoflikd,
které se otaceji spojité, plati, Zze otacenim ve sméru
hodinovych ruci¢ek zvySujete vykon, zatimco proti sméru
hodinovych ruci¢ek naopak.

» Varné zény mGzete vypnout tfi az étyfi minuty pfed koncem

vareni a vyuzit tak maxima zbytkového tepla. Tim uSetfite

energii (v nasledujici tabulce jsou uvedeny pfiklady pouziti
jednotlivych stuprid vykonu).

S |E

0 |0 Varna zéna vypnuta.

1 1-2 Udrioyéni teploty a ohfivani malych mnozstvi
potravin.

2 [3-4 |Ohfivani.

3 | 5-6 |Ohfivani nebo delSi vareni velkych mnozstvi jidla.

4 |7 Konsekutivni vareni/smazeni (napf. omelety atd.).

5 |8 DelSi smazeni.

6 |9 Rychlé ohfivani.

Rychlé varné zény (dostupné pouze u nékterych modelu) se lisi
od béznych varnych zén pfedevSim svym maximalnim vykonem,
ktery umoznuije jejich rychly ohfev.

Tyto varné zoény jsou oznaceny €ervenou teckou, ktera se
nachazi v jejich stfedu. V diisledku opakovaného pouzivani a
€isténi mlze tato tecka zmizet.

245975



S16G¥C

Ovladani varné desky - sklokeramické varné zény

(pouze u nékterych modelt)

Ovladani trojité varné « U trojitych varnych zén Ize nastavit velikost povrchu podle
zény aktualni velikosti a tvaru dna varného nadobi. K zapnuti a
vypnuti varné zény pouzijte odpovidajici knoflik.

» Stfedova varna zona se zapina oto¢enim ovladaciho knofliku
dané varné zény na symbol pro dvojitou varnou zénu. Poté
muZzete nastavit vykon.

» Nejvétsi (tj. vnéjsi) varna zdéna (topna spirala) se zapina
pootocenim ovladaciho knofliku dané varné zény Upiné do
koncové polohy (viz symbol, knoflik cvakne). Poté mazete
nastavit vykon.

* VSechny varné zény se vypinaji oto¢enim ovladaciho knofliku
do polohy ,0” (vypnuto).

Ovladani dvojiti varné « U dvojité varné zony a varné zény pro pekac Ize nastavit
z6ny a varné zény pro topnou zonu tak, aby odpovidala velikosti a tvaru varného
pekac nadobi.

» K zapnuti a vypnuti varné zény pouzijte odpovidajici knoflik.

» Veétsi plochu varné zény zapnete otoc¢enim ovladaciho
knofliku pfislusné varné zény do krajni polohy (na maximum
- viz symbol, knoflik cvakne). Poté nastavte vykon.

» VSechny varné zény vypnete otoéenim ovliadaciho knofliku do
polohy ,0” (vypnuto).
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Knoflik pro varné zény se Knoflik pro varné zény
dvéma pfidavnymi topnymi s jednou pfidavnou
spiralami topnou spiralou.

Trojita varna zéna Dvojita varna zéna Varna zéna pro ovalné
pekace



Varné zény typu High-
Light

Trouba

Varné zoény typu High Light se liSi od béznych varnych z6n
rychlosti svého ohfevu. Tim je také urychleno vareni.

Indikator zbytkového tepla

Kazda varna zona je vybavena kontrolkou, ktera sviti, kdykoli
je varna zéna tepla (horka). Po ochlazeni varné zény kontrolka
zhasne. Kontrolka zbytkového tepla se mlze rozsvitit také

v pfipadé, kdy nebyla pouzivana, ale na varnou zénu byl
postaven horky hrnec.

Pred prvnim pouzitim

Dulezita upozornéni

Vyndejte z trouby vSechno pfisluSenstvi a vycistéte ji horkou
vodou a béznym Ccisticim prostfedkem. Nepouzivejte abrazivni
pripravky.

Po prvnim zapnuti trouby bude citit klasicky zapach ,novoty*; v
mistnosti proto vétrejte.

Pouzivejte tmavé pekace s povrchem z tmavého silikonu nebo
smaltu, protoze tyto nadoby maji mimoradné dobré vlastnosti
pro pfenos tepla.

Troubu pfedehfivejte jen v tom pfFipadé, Ze je to uvedeno v
receptu na pokrm, ktery pfipravujete, nebo v tabulkach, které
jsou soucasti tohoto navodu (viz dale).

Zahfivani prazdné trouby spotfebuje spoustu energie; hodné
energie mlzete usetfit, pokud budete napf. vanoéni pecivo
péct ihned za sebou.

Asi deset minut pfed pfedpokladanym ukonéenim peceni
mUiZete troubu vypnout. Timto zptsobem uSetfite energii a
vyuzijete teplo, které se v troubé nahromadilo.

Poznamka: Po dokonceni pfipravy jidla se chladici ventilator
zastavi. Pokud ponechate nadobu v troubé, muze se z ni
odparovat para kondenzujici na pfednim panelu a dvitkach
trouby. Kondenzaci mizete predejit tak, Ze nastavite knoflik
pro volbu programu na pozici ,osvétleni“. Pfi tomto nastaveni
ventilator bude stale troubu chladit a nedojde k hromadéni
z&dného kondenzatu.
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Ovladani trouby Pro ovladani trouby jsou uréeny knofliky pro vypnuti/zapnuti a
vybér zplsobu ¢innosti trouby a knoflik pro nastaveni teploty.

Knoflik pro nastaveni teploty
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Poznamka: PFi pouzivani funkce velky grill ™ nebo gril [J nastavte teplotu do pozice 7, nebo
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Trouba muizZe pracovat v
nasledujicich rezimech

Osvétleni trouby

Nékteré modely jsou vybaveny dvéma vnitfnimi zarovkami: jedna
se nachazi v horni ¢asti zadni stény a druha uprostfed pravé
stény. Osvétleni Ize zapnout nezavisle na jakékoli dal$i funkci
trouby. U ostatnich modell se osvétleni zapne automaticky pfi
spusténi jakéhokoli rezimu trouby.

O Horni/spodni topné téleso

Topné téleso na horni a spodni strané trouby ohfiva troubu
stejnomérné. Peceni peciva nebo masa je mozné jenom v jedné
vysce.

" Velky gril

PFi tomto rezimu jsou soucasné spustény horni topné téleso

a infra topné téleso. Infra topné téleso je umisténo na horni
sténé trouby. Toto topné téleso vyzaruje teplo okamzité po svém
spusténi. Pro zvySeni ucinnosti a vyuziti celého prostoru trouby
je navic aktivovano horni topné téleso. Tento rezim je velice
vhodny pro peceni malych kousk( masa, napf. steak(, rostbifa,
kotlet, Zebirek atd.

CJ Gril

Je spusténo pouze infra topné téleso (které je v rezimu ,velky
gril“ v provozu spole¢né s hornim topnym télesem). Tento rezim
je vhodny pro pec¢eni mensich kouskl masa, napf. steakd,
klobas, fizkl, Zebirek atd.

Gril s ventildtorem

PFi tomto rezimu jsou spustény zaroven infra topné téleso

a ventilator. Je vhodny pro grilovani masa a velkych kusd masa
nebo dribeze na jedné vysce. Je také vhodny pro peceni
gratinovanych pokrm0.
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Horky vzduch a spodni topné téleso

U tohoto rezimu je v provozu souc¢asné spodni topné

téleso a ventilator s horkym vzduchem. Tento rezim je zvlasté
vhodny pro peceni pizzy nebo vihkého a tézkého peciva ve dvou
vyskach, ovocného dortu z kynutého nebo kifehkého tésta a
tvarohového nakypu.

Horky vzduch

V tomto rezimu jsou v provozu souc¢asné kruhové topné téleso

a ventilator. Ventilator na zadni sténé trouby umoznuje stalé
proudéni horkého vzduchu okolo pecené nebo peciva. Je vhodny
pro pe€eni masa a peciva ve vice vyskach najednou. Teplota

provoznich rezim(.

Rozmrazovani

U tohoto rezimu proudi vzduch bez zapnutych topnych téles. V
provozu je pouze ventilator. Je vhodny pro pomalé rozmrazovani
zmrazenych potravin.

Spodni topné téleso a ventilator

U tohoto rezimu je v €innosti sou€asné spodni topné téleso a
ventilator. Je vhodny pro peceni nizkych, kynutych tést a
zavarfovani ovoce a zeleniny. Pouzivejte 1. drazku zespodu a
ne pfili§ vysoké pekace, aby mohl ohfaty vzduch proudit také po
horni strané jidel.

Horni a spodni topné téleso plus ventilator

V provozu je sou¢asné spodni a horni topné téleso a ventilator.
Ventilator zajistuje rovnomérnou cirkulaci horkého vzduchu

v troubé. Tento rezim je vhodny pro pfipravu vSech druhd
peciva, pro rozmrazovani potravin a suSeni ovoce a zeleniny.
PFedtim nez vlozite potraviny do trouby, pockejte, az poprvé
zhasne kontrolka (kontrolka provozu topnych téles). Pro nejlepsi
vysledek pfipravy pokrmu pouZzivejte pouze jednu vysku peceni;
pfi pouziti dvou vySek soucasné bude vysledek ponékud horsi.
Trouba musi byt pfedehrata. Pouzivejte druhou a &tvrtou drazku

pouziti béznych provoznich rezimu.



VysSky peceni (pouze u
nékterych modelti)

U Spodni topné téleso/Aqua clean

Teplotu vydava jenom topné téleso, umisténé na spodni strané
trouby. Tento rezim zvolte tehdy, jestlize chcete mit pecivo vice
propecené zespodu (napfiklad peceni vihkého peciva

s ovocnou naplni). Knoflik pro nastaveni teploty otocte na
pozadovanou teplotu. Spodni topné téleso — Aqua clean

— muzete pouzivat také pro ¢isténi trouby. Podrobnosti o ¢isténi
si preététe v kapitole ,Cisténi a Gdrzba“.

O Horni topné téleso

Na potraviny pusobi teplota z topného télesa shora. Tento
zplsob ohfivani pouzijte tehdy, jestlize chcete mit jidlo
shora vice propecené (napf. pro gratinovani).

» PrisluSenstvi (rost, nizky a hluboky pekac) mazete vlozit do
trouby v 5 vySkach.

» Pamatujte, Zze vysky peceni se vzdy pocitaji zespodu nahoru.
V pomocnych tabulkach na peceni, které jsou uvedeny dale v
tomto dokumentu, je na jednotlivé vySky odkazovéano.

» Drazky jsou vysouvaci, draténé nebo teleskopicky vysouvaci
(zavisi na modelu pfistroje). Teleskopické vysouvaci drazky
(vysunovaci nebo vyndavaci) jsou instalovany v urovnich
2, 3 a 4 (viz obrazek). U draténych drazek musite rost nebo
pekace vzdy zasunout pfimo do drazek.
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Teleskopické vysouvaci
drazky (pouze u
nékterych modeld)

Vlozky pro jednodussi
myti (jen u nékterych
model)

Teleskopické vysouvaci drazky (vysunovaci nebo vyndavaci)
jsou instalovany na bo¢nich sténach v trovnich 2, 3 a 4.

Vysunovaci drazky se skladaji z/ze (zavisi na modelu):

- tfi drazek, které Ize ¢astecné vysunout;

- jedné drazky, kterou Ize vyndat zcela, a dvou, které Ize
vysunout jen ¢aste¢né; nebo

- tfi drézek, které Ize vysunout zcela.

A Teleskopické vysunovaci drazky a dalsi ¢asti trouby
jsou béhem pouzivani trouby velmi horké. Pri
manipulacich proto pouzivejte kuchynské rukavice
nebo jiné ochranné prostredky.

» Pred vloZzenim pekace nebo rostu nejprve vysunte
teleskopické drazky v pozadované vysce.

» Polozte na vysunuté drazky pekac (rost) a zasurite jej rukou
do trouby. Po UpIném zasunuti teleskopickych drazek s
pekacem (rostem) uzavrete dvirka trouby.

Vlozky pro snadné ¢isténi zabrariuji rozstfikovani tuku a oleje na
stény trouby.

Instalace vlozek snadného ¢isténi:

¢ Odstrarite draténé nebo teleskopické drazky (viz Odstrafiovani
teleskopickych a draténych drazek).

» Vedeni plechu (draténé nebo teleskopické) nasurite na
EasyClean vlozku (A), spolu je pak zavéste do uréenych
otvor(l a zavéste.

Kdyz instalujete teleskopické vyndavaci drazky (Ize je vyndat
zcela z trouby) nebo vlozky pro snadné ¢isténi, vioZzte dodané
sponky do spodnich otvor(i na vnitfnich sténach trouby a
teleskopické drazky do nich poté zasurite. Sponky jsou uréeny
pro zajisténi drazek.



Prislusenstvi (zavisi na
modelu)

\ B >

\
\

Sklenény pekac je uréen pro peceni pokrm(, ale mizete ho
pouzit také pro servirovani jidla.

Rost, na ktery se poklada nadoba s potravinami nebo potraviny
pfimo.

Mélky pekac je uren pouze pro peceni peciva a kolacu.

Hluboky pekac je urcen pro peeni masa a vétsiny peciva.
Muize slouzit také jako odkapavaci pekac.

A Hluboky peka¢ by se nemél vkladat do prvni drazky,
jestlize nepouzivate gril nebo jestlize hluboky pekaé
nepouzivate jako odkapavaci pekac.

Horni sténa vnitfniho prostoru trouby je pokryta katalytickou
vrstvou, kterou mize instalovat nebo odstranit pouze
kvalifikovany technik.
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Tukovy filtr (pouze u Tukovy filtr, instalovany na zadni sténé trouby, chrani ventilator
nékterych modelt) a troubu pred znecisténim, zvlasté od rozstiikaného tuku. Pfi
peceni masa vam tedy doporucujeme tento filtr pouzivat. Pfi
pfipravé peciva, kolacl nebo vanocéniho peciva vsak tento filtr
vzdy odstrante! Pokud byste filtr ponechali na svém misté, byl by
vysledek vaseho snazeni velice chaby.

Priprava pokrmu

Peceni peciva * Pro peceni petiva muzete pouzit horni/spodni topné téleso
nebo horky vzduch (vyberte z nasledujicich rezima O, [, .
Tukovy filtr musite pfi peceni peciva vzdy z trouby odstranit!

Navod

» P¥i peceni peciva vzdy vyberte drazky, teplotu a dobu peceni
podle tabulky peceni peciva a zapomerite na zkuSenosti,
které jste ziskali pfi pouzivani jiné trouby. Hodnoty uvedené v
tabulce pro peceni peciva jsou ziskané a ovéfené zvlast pro
tento model

« Jestlize v tabulce pe€eni nenajdete urcity druh peciva, potom
vyberete udaje pro pecivo podobné.

O peceni peciva hornim/spodnim topnym télesem

* Pouzivejte jenom jednu vysku peceni.

» Horni/spodni topné téleso je vhodné zvlasté pro peceni
suchého peciva, chleba a biskvitu.

* Pouzivejte tmavé pekace. Svétlé pekace odrazeji teplo, a
proto se pecivo Spatné upece (zhnédne).

* Formy polozte vzdy na rost. Jestlize pouzivate pekac, potom
rost odstrarite.

» Predehfivani urychli dobu peceni. Pecivo dejte do trouby
teprve tehdy, kdyz dosahla vybrané teploty, to znamena, kdyz
kontrolni svétlo trouby poprvé zhasne.

Peceni peciva horkym vzduchem

Peceni peciva horkym vzduchem je obzvlasté vhodné pfi
sou¢asném peceni ve vice vrstvach (drazkach) nad sebou, napf.
pfi pfipravé vanocniho peciva v mélkych pekacich. Doporu€ujeme
vam troubu pfedehrat a pouzivat druhou a tfeti drazku zespodu.
Tento rezim je vSak také vhodny pro Stavnaté pecivo a ovocné
kolace (v tomto pfipadé pecte pouze na jedné vySce).

kombinovaného horniho a spodniho ohfevu (spodni a horni



topné téleso soucasné) (pro vice informaci se podivejte do
tabulky pro peceni peciva).

» Soucasné muzete pfipravovat i rizné druhy peciva, pokud
vS§ak maji spole¢nou teplotu pFipravy.

» Doba peceni se mGze liSit i pfi pouziti stejnych pekacd. Kdyz
pecete v nékolika pekacich najednou na dvou nebo tfech
vySkach, mize byt doba potfebna k upeceni peciva u jednotlivych
pozic rizna. Mize se stat, Ze budete muset vytahnout jeden z
pekacu dfive (vétSinou se jedna o ten nejvyse polozeny).

» Pokud je to mozné, pfipravte pe¢ivo malych rozmérd, napf.
linecké vanocni pecivo, tak, aby mély vSechny kousky
stejnou tloustku. Nerovnomérné pfipravené pecivo se také
nerovnomérné propece a mlze se i spalit.

» Jestlize pecete vice druh(l peciva sou¢asné, potom muze
vzniknout v troubé vice pary, ktera kondenzuje na dvirkach a
ty se orosi.

Tipy pro peceni peciva

Je jiz pecivo upecené?

Drevénou Spejli propichnéte pecivo na jeho nejvy§Sim misté.
Jestlize na Spejli nezlistane pfilepené tésto, potom je pecivo
hotové. Vypnéte troubu a vyuzijte jesté zbytkového tepla.

Pecivo se sesedlo
Ovétte recept. PFi$té pouZijte méné tekutiny. Ridte se pokyny
vyrobce kuchyriskych strojkt na michani.

Pecivo je prilis svétlé
PFisté pouzijte tmavou formu, postavte pecivo o jednu drazku
nize a ke konci pe€eni zapnéte spodni topné téleso.

Pecivo s vlhkou naplni, napriklad tvarohovy dort, neni
zcela upeceno
PFisté snizte teplotu a prodluzte dobu peceni.

Upozornéni k tabulce pro peceni peéiva:

Teplota je uvedena v intervalech. Nejprve nastavte nizsi
teplotu a pokud pecivo spravné nezhnédne, nastavte pristé
teplotu vyssi.

Doby peceni jsou uvadény jako pfiblizné hodnoty a mohou se
lisit v zavislosti na okolnostech.

Hodnota, ktera je v tabulce uvedena tuénym pismem,
znazorfiuje nejvhodnéjsi rezim pro dané pecivo.

Oznaceni * znamena, ze trouba ma byt pfedehrata na
pozadovanou teplotu jesté pfed vlozenim potravin.

Pokud pouzivate papir na peceni, ujistéte se, ze je odolny proti
vysokym teplotam.
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Tabulka nastaveni trouby pro peceni peciva pfi kombinovaném pouziti horniho a spodniho
topného télesa nebo rezimu horkého vzduchu

Druh peéiva Drazka Teplota (°C) Drazka Teplota (°C) Doba peceni
(zespodu) O (zespodu) S (minuty)
Sladka peciva
Mramorova buchta, babovka 1 160-170 1 150-160 50-70
Buchta v hranatém pekaci 1 160-170 1 150-160 55-70
Buchta v dortové formé 1 160-170 2 150-160 45-60
Fuarghovy kolac v dortove 1 170-180 2 150-160 65-85
Ovocnd buchta, kiehké tésto 1 180-190 2 160-170 50-70
Ovocny kola¢ s polevou 1 170-180 2 160-170 60-70
Biskvitovy dort* 1 170-180 2 150-160 30-40
Buchta s posypkou 2 180-190 2 160-170 25-35
Ovocna buchta, michané tésto 2 170-180 2 150-160 45-65
Tresnovy kolac 2 180-200 2 150-160 35-60
Piskotova rolada* 2 180-190 2 160-170 15-25
Buchta z michaného tésta 2 160-170 2 150-160 25-35
Kynutéa pletynka, vénec 2 180-200 2 160-170 35-50
Vano¢ni chlebicek 2 170-180 2 150-160 45-70
Jablkovy zavin 2 180-200 2 170-180 40-60
Koblihy 1 170-180 2 150-160 40-55
Pikantni pecivo
Slany kola¢ 1 190-210 2 170-180 50-65
Pizza* 2 210-230 2 190-210 25-45
Chléb 2 190-210 2 170-180 50-60
Rohliky* 2 200-220 2 180-190 30-40
Drobné pecivo
Piskoty z kiehkého tésta * 2 160-170 2 150-160 15-25
Stiikané piskoty * 2 160-170 2 150-160 15-28
Kynuté drobné pecivo 2 180-190 2 170-180 20-35
Pecivo z listového tésta 2 190-200 2 170-180 20-30
\k/gg‘é'z)(pec'w pinéné 2 180-190 2 180-190 25-45
Pecivo ze Slehanych bilka
RyZové pecivo 1 190-200 2 180-190 35-50
Pecivo z Cerstvého syra 1 190-200 2 180-190 40-50
Zmrazené pecivo
Jablkovy, tvarohovy zavin 2 180-200 2 170-180 50-70
Tvarohovy dort 2 180-190 2 160-170 65-85
Pizza 2 200-220 2 170-180 20-30
Hranolky na peceni * 2 200-220 2 170-180 20-35
Krokety 2 200-220 2 170-180 20-35

Poznamka: Cislo drazky odpovida drazkam pro umisténi mélkych pekadd nebo rostu. Hluboky

pekac by se nemél pouzivat v prvni drazce.




Tabulka nastaveni pro peceni peciva pri pouziti kombinace horkého vzduchu a spodniho

topného télesa

Druh peéiva Drazka Teplota (°C) Doba peceni
(zespodu) (minuty)

Tvarohovy kola¢ (750 g tvarohu) 2 150-160 65-80

— maslové pecivo

Pizza * — kynuté tésto 2 200-210 15-20

Slany kola¢ — kiehké kfupavé tésto 2 180-200 35-40

Jablkovy zavin s posypkou 2 150-160 35-40

— kynuté tésto

Ovocny kola¢ — michané tésto 2 150-160 45-55

Jablkovy kola¢ — listové tésto 2 170-180 45-65

Tabulka nastaveni pro pec€eni peciva pfi pouziti spodniho a horniho topného télesa s ventilatorem

Druh peéiva Drazka Teplota (°C) Doba peceni
(zespodu) (minuty)
Sladka peciva
Mramorova buchta, babovka 1 150-160 50-60
Buchta v hranatém pekadi 1 150-160 55-65
Buchta v dortové formé 1 150-160 45-55
Tvarohovy kolag v dortové formé 1 150-160 65-75
Ovocna buchta, kiehké tésto 1 160-170 45-65
Ovocny kolac¢ s polevou 1 160-170 55-65
Biskvitovy dort* 1 150-160 25-35
Buchta s posypkou 2 160-170 25-35
Ovocna buchta, michané tésto 2 150-160 45-60
TreSnovy kolac 2 150-160 30-40
PiSkotova rolada*® 2 160-170 15-23
Buchta z michaného tésta 2 150-160 25-35
Kynuté pletynka, vénec 2 160-170 35-45
Vano¢ni chlebicek 2 150-160 45-65
Jablkovy zavin 2 160-170 50-60
Koblihy 1 150-160 35-45
Pikantni pecivo
Slany kola¢ 1 170-180 45-55
Pizza* 2 190-200 20-25
Chléb 2 170-180 50-60
Rohliky* 2 180-190 15-20
Drobné pecivo
PiSkoty z kiehkého tésta * 2 150-160 15-25
Stikané piskoty * 2 150-160 15-25
Kynuté drobné pecivo 2 160-170 18-23
Pecivo z listového tésta 2 170-180 20-30
Vétrniky (pecivo pInéné krémem) 2 170-180 20-30
Zmrazené pecivo
Jablkovy, tvarohovy zavin 2 170-180 50-70
Tvarohovy dort 2 160-170 65-85
Pizza 2 170-180 20-30

Poznamka: Cislo drazky urduje misto, kde ma byt poloZzen mélky pekad nebo forma.
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Peceni masa

* Pro peceni masa pouzivejte tyto rezimy (J a [&).

+ Udaje vyti§téné tuénym pismem oznaduji nejvhodné&jsi rezim pro
urcity typ masa.

« Pfi pe€eni masa doporu€ujeme pouzivat tukovy filtr (pouze u
nékterych modeld).

Tipy pro vybér nadobi

* Maso Ize péct ve smaltovém nadobi, nadobi z varného skla
(Pyrex), z hliny nebo z litiny.

* Nerezové pekace nejsou pro peeni masa vhodné, protoze
odrazeji teplo.

« Jestlize peceni prikryjete, zlistane déle Stavnata a trouba se tolik
neznecisti.

» V otevieném pekaci bude pecené rychleji hnéda.

Upozornéni pro peceni masa

» V tabulce pro pe€eni masa najdete Udaje o teploté, drazce a dobé
peceni. Protoze doba peceni zavisi na druhu, vaze a jakosti masa,
mUze byt potfeba ji zvysit nebo snizit.

» Peceni masa, driibeZe a ryb je ekonomickeé teprve pfi vaze nad 1
kg.

« Pri peceni je zapotfebi pfidat tolik vody, aby se tuk a Stava z
pecené nepfipalila. To znamena, Ze pfi peceni, které trva delsi
dobu, musite Eastgji kontrolovat a dolivat vodu.

» Po vyprSeni poloviny ¢asu pe€eni maso obratte, zejména pfi
peceni v pekaci. Proto je vhodné, aby se pecené pekla nejdfive
horni stranou oto¢ena dol(.

« Pri peceni vétSich kusti masa dochazi k vyparovani tekutin, a tim
se dvirka trouby orosi.To je normalni jev, ktery nema vliv na ¢innost
pfistroje. Po ukonceném peceni otfete dvirka a sklo do sucha.

« Pri pe€eni na rostu postavte pod rost hluboky pekac pro zachyceni
Stavy vytékajici z masa. Oboji mUZete postavit na teleskopické
drazky, popf. zasunout do vytahovacich nebo draténych drazek
trouby.

« Jidla neochlazujte v uzavrené troubé, tim se vyhnete oroseni.



Tabulka nastaveni trouby pro pe¢eni masa pri kombinovaném pouziti horniho a spodniho

topného télesa nebo rezimu horkého vzduchu

Druh masa Hmotnost Drazka Teplota (°C) Drazka Teplota (°C) | Doba peceni
(9) (zespodu) | (zespodu) > (min.)
Hovézi
Hovézi pecené 1000 2 190-210 2 180-190 100-120
Hovézi pec¢ené 1500 2 190-210 2 170-180 120-150
Rostbif, stfedné upeceny 1000 2 200-210 2 180-200 30-50
Rostbif, dobfe upeceny 1000 2 200-210 2 180-200 40-60
Vepiové
Vepiova pecené s kuzi 1500 2 180-190 2 170-180 140-160
Vepiovy bok 1500 2 190-200 2 170-180 120-150
Veprovy bok 2000 2 180-200 2 160-170 150-180
Vepiové plecko 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Vepiova rolada 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Kotlety 1500 2 180-200 2 160-170 100-120
Sekana pecené 1500 2 200-210 2 170-180 60-70
Teleci
Teleci rolada 1500 2 180-200 2 170-190 90-120
Teleci kyta 1700 2 180-200 2 170-180 120-130
Jehnééi
Jehnééi hibet 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Skopova kyta 1500 2 190-200 2 170-180 120-130
Zvéfina
Zajedi hibet 1500 2 190-200 2 180-190 100-120
Srnéi kyta 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Kyta z divo¢aka 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Drubez
Kure, celé 1200 2 190-200 2 180-190 60-80
Kure 1500 2 190-200 2 180-190 70-90
Kachna 1700 2 180-190 2 160-170 120-150
Husa 4000 2 160-170 2 150-160 180-200
Krata 5000 2 150-160 2 140-150 180-240
Ryby
Cela ryba 1000 190-200 170-180 50-60
Rybi nakyp 1500 2 180-200 2 150-170 50-70

Poznamka: Doporucené drazky plati pro hluboky pekac; mensi pekace by mély byt umistény do
prvni nebo druhé drazky (na prvni drazku nedavejte hluboky pekac).
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Grilovani a zapékani

Pfi peceni na grilu davejte mimoradny pozor. V dusledku
zvy$ené teploty infra topného télesa jsou rost a ostatni ¢asti
vybaveni trouby velmi horké, proto pouzivejte ochranné
rukavice a zvlastni klesté na maso!

Pfi pichani do masa muze vystfiknout horky tuk (napfiklad u
klobasy). Abyste se vyhnuli opafeni kiize nebo zasahu do o¢i,
pouzivejte klesté na maso.

Prabéh grilovani po celou dobu kontrolujte. Maso se muze
kvali vysoké teploté rychle spalit!

Nedovolte détem, aby se pfibliZily ke grilu.

Peceni s infra topnym télesem je vhodné pro nemastnou
pripravu klobas, krajenych kouskd masa a ryb (steak, fizek,
platky lososa, ...), pe€eni chleba a zapékani.

Tipy pro pouzivani funkce grilovani

.

.

.

.

Na grilu pecete vzdy pfi uzavienych dvifkach trouby.

V tabulce pro grilovani najdete doporu€ené nastaveni teploty,
pouzité drazky a délky doby grilovani. Doba grilovani zavisi na
druhu, vaze a jakosti masa (teplotu i dobu muzete pfizpusobit).
PFi pe¢eni masa doporucujeme pouzivat tukovy filtr (pouze u
nékterych modelt).

Infra topné téleso (rezim grilu a velkého grilu) by se mélo
predehfivat po dobu asi péti minut.

Jestlize peclete na roStu, namazte ho olejem, aby se na négj
maso nepfipeklo.

Tenké platky masa poloZte na rost.

Pod rost (do prvni nebo druhé drazky) zasurite pekag, ktery
zachyti kapajici tuk a Stavu vytékajici z masa.

Asi v poloviné doby grilovani otocte maso. Prvni stranu grilujte
0 néco déle nez druhou.

Pri grilovani vétsich kousk( masa na rostu (kufe, ryby) viozte
rost do druhé drazky a odkapavaci pekac do prvni drazky.
Tenké platky masa by mély byt oto€eny pouze jednou, zatimco
tlustSi otocte nékolikrat po sobé. Pro otaceni pouzijte klesté na
maso, aby z masa nevyteklo pfilis Stavy.

Tmavé druhy masa Iépe a rychleji zhnédnou nez svétlé
veprové nebo teleci maso.

Po kazdém grilovani ocistéte troubu a pfisluSenstvi, aby se
necistota pfisté nepfipekla.



Peceni na rozni
(pouze u nékterych modelt)

.

Sada pro roznéni masa se sklada z otaceciho rozné se
sundavaci rukojeti a dvou vidlic se Srouby pro pfipevnéni
masa.

PFed pouzitim rozné nejprve vsadte specialni ram do treti
drazky zespoda. PFipravené maso napichnéte na otaceci
rozen a na obou stranach zapichnéte do masa pfilozené
vidlice tak, aby bylo maso dobfe pfipevnéné. Potom
priSroubujte Srouby na vidlicich.

Na predni &ast rozné nasadte rukojet. Spigaty konec rozné
vsadte do otvoru na pravé strané zadni stény trouby, ktera
je chranéna otaceci clonou. Pfedni ¢ast rozné umistéte na
nejnizsi ¢ast ramu, az zaklapne.

Jednu drazku pod rozeri umistéte pekac pro zachyceni
kapajiciho tuku a $tavy vytékajici z masa.

Rozer aktivujete vybérem rezimu gril .

Pfed uzavienim dvifek trouby odSroubujte rukojet rozné.
Infra topné téleso je ovladano termostatem a funguje pouze
tehdy, kdyz jsou dvifka trouby zaviena.
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Tabulka nastaveni — velky gril

Druh jidla Hmotnost Drazka Teplota Teplota Doba peceni
()] (zespodu) (°C) (°C) (min)
Maso a klobasky
4 platky z hovéziho masa, 180g/ks 4 Stopnja 7 - 14-16
krvavé
4 platky z hovéziho masa, stf. “ 4 E/ - 16-20
3%?:2_, z hovéziho masa, “ 4 P - 18-21
4 fizky z veprové krkovicky 4 Ed - 19-23
4 Zebirka “ 4 i - 20-24
4 teleci Fizky “ 4 ] - 19-22
6 jehnéci kotlety 100g/ks 4 i - 15-19
8 grilovaci klobasky 100g/ks 4 i - 11-14
3 kusy masového syra 200g/ks 4 E/ - 9-15
1/2 kufete 600g 2 - 180-190 25 (1.strana)
20 (2.strana)
Ryba
Platky lososa 600 3 i - 19-22
4 pstruzi 200g/ks 2 - 170-180 45-50
Opeceny chléb
6 platkd bilého chleba / 4 ] - 1,5-3
4 platky chleba ze smiSené / 4 i - 2-3
mouky
Sendvi¢ — oblozeny toast / 4 i - 3,5-7
Maso/driibez*
Kachna* 2000 2 210 150-170 80-100
Kure* 1500 2 210-220 160-170 60-85
Vepiova pec¢ené 1500 2 - 150-160 90-120
Veprové plecko 1500 2 - 150-160 120-160
Veprova kyta 1000 2 - 150-160 120-140
Rostbif/hovézi filet 1500 2 - 170-180 40-80
Gratinovana zelenina **
Kvétak/kapusta 750 2 - 210-230 15-25
Chrest 750 2 - 210-230 15-25

Poznamka: Drazka odpovida poloze umisténi masa; u masa/dribeze odpovida tato drazka
umisténi hlubokého pekace, zatimco u kufete se jedna o umisténi grilovaci mfizky.

PFi pe€eni masa se ujistéte, zZe jste jej dostate¢né podlili vodou, jinak by se mohlo spalit. Asi

v poloviné celkové doby peceni maso otocte. P¥i grilovani masa na grilovaci mfiZzce vlozte do prvni
nebo druhé drazky zespodu hluboky pekaé. Bude do néj odkapavat tuk a Stava z masa (viz Tipy pro
grilovani masa).

Doporuceni: Osuste pstruha pomoci papirové utérky. Do bfiSni dutiny mu vlozte petrzel, sul a
Cesnek. Potfete ho olejem a poté polozte na grilovaci mfizku. B€hem grilovani ho neotacejte.

* Tento druh masa muzZzete pfipravit také na rozni (viz Peceni na rozni).

** Zeleninu nejprve jemné uvarte a poté ji v malé sklenéné misce zalijte beSamelovou omackou a
posypte strouhanym syrem. Sklenénou misu poloZte na grilovaci rost.



Tabulka nastaveni — gril

Druh jidla Hmotnost Drazka Teplota Teplota Doba peceni
()] (zespoda) (°C) (°C) (min.)

Maso a klobasky

2 plétlsy z'hovéziho filé, 180g/kom 4 Stopnja - 18-21

propecené

2 Zebirka 4 « - 20-22

2 Fizky z veprové krkovicky 180g/kom 4 < 18-22

4 grilovaci klobasky 100g/kom 4 < - 11-14

4 toasty 4 < - 5-7

Toast - zapékani 4 < 3-4

3 pstruzi — na grilovaci mfizce 200g/kom 2 - 160-170 40-50

Kufe — na grilovaci mfizce 1500g 2 - 160-170 60-80

Vepiové plecko — v pekadi 15009 2 - 150-160 120-160

Zavarovani

Pro zavarovani pouzivejte rezim ohfevu spodnim topnym

télesem spolecné s ventilatorem.

Potraviny a sklenice pro zavafovani pfipravte jako obvykle.
Pouzijte obyc€ejné sklenice s gumovou obrouckou a sklenénym
vickem. Nesmite pouzit sklenice na zavit nebo s kovovymi
vi¢ky ani kovové plechovky. Jestlize je to mozné, je nejlépe,
kdyz jsou sklenice stejné veliké, naplnéné stejnym obsahem a
dobre uzaviené. Do pekace mlizete postavit 6 litrovych sklenic
najednou.

« Pouzijte jenom Cerstvé potraviny.

* Do hlubokého pekace nalijte asi 1 litr vody tak, aby v troubé
vznikla potfebna vihkost. Postavte sklenice do trouby tak, aby
se nedotykaly stén (viz obrazek). Gumové tésnéni by nemélo

byt pfed uzavrenim sklenic vihké.

» Hluboky pekac se sklenicemi postavte do 2. drazky zespodu.
Bé&hem zavarovani kontrolujte sklenice; zavafujte az do té
chvile, dokud nezacne obsah sklenic viit — dokud se neobjevi
v prvni sklenici bublinky. Ridte se podle doby uvedené v
tabulce pro zavarovani.
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Tabulka nastaveni — zavarovani

Potraviny pro zavarovani Mnozstvi Kdyz zacne viit | Doba ponechani
T=170-180 °C, v (t,r‘:’l‘;s’e
dokud nezacne viit
(min.)
Ovoce
Jahody 6x1 litr asi 40-55 vypnout 25
Ovoce s peckou 6x1 litr asi 40-55 vypnout 30
Jablkové pyré 6x1 litr asi 40-55 vypnout 35
Zelenina
Kyselé okurky 6x1 litr asi 40 do 55 vypnout 30
Fazole, mrkev 6x1 litr asi 40 do 55 nastavit na 30
120°C, 60 min.

Délka zavarovani: Doba uvedena v tabulce je pouze pfiblizna. Skutec¢na doba se muze lisit

v zavislosti na teploté mistnosti, mnozstvi sklenic, mnozstvi a teploté zavafovaného ovoce a
zeleniny atd. Pfed vypnutim trouby (plati pro ovoce) nebo nastaveni nizsi teploty (pro nékteré druhy
zeleniny) se ujistéte, Ze jsou jiz ve sklenicich viditeIné bublinky.

Dulezité: Peclivé sledujte sklenice a zaregistrujte okamzik, kdy se objevi prvni bublinky v jakékoli
sklenici.

S16G¥C

Rozmrazovani * Proudénim vzduchu v troub& miizete urychlit rozmrazovani
potravin. Chcete-li to provést, nastavte troubu na
+,Rozmrazovani”.

A Pri nechténém aktivovani knofliku pro nastaveni
teploty se rozsviti kontrolni svétlo trouby, ale topna
télesa nejsou zapnuta.

* Pro rozmrazovani jsou vhodné smetanové dorty s krémovou
naplni z masla, kolace, pecivo, chleba, rohliky a hluboko
zmrazené ovoce.

* Z hygienickych divodu nerozmrazujte v troubé& maso nebo
drubez. Pokud je to mozné, potraviny nékolikrat otocte nebo
zamichejte, aby se rozmrazily stejnomérné.




Nepouzivejte parni nebo vysokotlaké Cistice. Pfed CiSténim pfistroj vypnéte (odpojte od sité -
vypnéte pojistky) a nechte vychladnout..

Predni panel trouby

Povrch vycistéte pomoci neabrazivnich Eisticich prostfedkd uréenych pro hladké povrchy a jemnym
hadfikem. Cistici prostfedek naneste pfimo na hadfik a odstrarite z povrchu trouby negistoty. Poté
povrch oplachnéte gistou vodou. Cistici prostfedek nenanasejte nikdy pfimo na povrch trouby.
Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky, ostré pfedméty nebo draténku. Mohou
pfistroj poskrabat.

Hlinikovy povrch

Hlinikové povrchy by se mély Cistit pomoci neabrazivnich kapalnych gisticich prostfedku, které
jsou pro né zvlasté urgeny. Cistici prostfedek naneste pfimo na vihky hadfik a odstrafite z povrchu
nedistoty. Poté povrch oplachnéte &istou vodou. Cistici prostfedek nenanasejte nikdy pfimo na
hlinikovy povrch. Nepouzivejte draténku nebo drsnou stranu houby na myti nadobi. Mohou hlinik
poskrabat. Tento povrch by nemél pfijit do kontaktu s prostredky pro ¢isténi povrchu trouby.

Predni panel trouby z nerezu

(jenom u nékterych model()

Povrch cistéte jen slabym &istidlem (mydlova voda) a mékkou houbickou, ktera nezanechava
Skrabance. NepouZivejte Cistidla, ktera obsahuji rozpoustédla. V pfipadé, Ze se nebudete Fidit
témito navody, mGze dojit k poSkozeni povrchu trouby.

Lakované povrchy a éasti z umélé hmoty

(jenom u nékterych model()

Knofliky a rukojet dvifek ocCistite mékkym hadfikem a tekutym Cistidlem, uréenym pro &isténi
hladkych lakovanych povrchii. Ridte se pokyny vyrobce.

Upozornéni: VySe zminéné typy povrchd nesméji nikdy pfijit do styku se sprejem na ¢isténi
trouby. DoSlo by k viditelnému a trvalému poskozeni.

Cisténi Sklokeramicka deska

Po kazdém pouziti sklokeramické varné desky pockejte, az
vychladne a vygistéte ji. Pokud ji nevycistite, mohou i malé
zbytky jidla pfi dalSim pouziti varné desky vzplat.

Pro pravidelné ¢isténi a udrzbu povrchu sklokeramické
varné desky pouzivejte specialni Cistici pripravky; ty na
jejim povrchu vytvofi zvlastni ochranny film, ktery ji chrani pred
necistotami. Pfed kazdym pouZitim otfete z povrchu jakykoli
prach nebo jiné nedistoty a stejny postup aplikujte i na dno hrnce,
ktery budete pouzivat (obrazek 1). Pozor: Draténky, houby na
myti nadobi s drsnym povrchem a abrazivni Cistici prostfedky

(s obsahem pisku) mohou desku poskrabat. Poskrabani
sklokeramického povrchu mohou také zpUsobit agresivnimi
nebo Spatné promichané kapalné Cistici prostfedky. (obrazek 1 a

obrazek 2).

obrazek 1
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obrazek 2

obrazek 4

—

obrazek 5

V pfipadé pouzivani agresivnich nebo abrazivnich gisticich
pfipravkld nebo nadobi s poskozenym dnem muze dojit k
poskozeni potisku plochy (obrazek 2).

Malé Smouhy Ize odstranit pomoci vihkého hadfiku (obrazek 3).
Po jeho pouziti otfete povrch suchym hadrem.

Smouhy od vody mizZete odstranit pomoci zfedéného roztoku
octa. Nepouzivejte v8ak tento roztok na ¢isténi ramu (plati pouze
pro nékteré modely), protoze maze dojit k poSkozeni povrchu
(matny povrch). Nepouzivejte agresivni Cistici prostfedky a
odstrafiovace vapniku (vodniho kamene) (obrazek 3).

Vétsi Smouhy muzete odstranit pomoci specialnich Eisticich
prostfedku a prostfedkl uréenych zvlasté pro Cisténi
sklokeramickych varnych desek. Pfi pouzivani téchto prostredku
se fidte pokyny vyrobce.

Ujistéte se, ze vSechny zbytky ¢Eisticich prostfedkl jsou po
pouziti zcela odstranény, protoze by mohlo dojit k poSkozeni
sklokeramické desky pfi zahrati varnych zén (obrazek 3).
Tézko odstranitelné a pfipalené zbytky odstrarnte pomoci Skrabky
(obrazek 4).

PFi manipulaci se $krabkou budte opatrni, aby nedo$lo ke zranéni.

A Skrabku pouzivejte pouze tehdy, pokud nedéistoty nelze
odstranit mokrym hadrikem nebo specialnimi Cisticimi
pripravky na sklokeramické povrchy.

Skrabku pfidrzujte pod spravnym Ghlem (45° az 60°). Skrabku
lehce pfitlaéte proti sklu a pfejizdéjte s ni pfes znacky tak,
abyste necistoty odstranili. Dbejte na to, aby se plastova rukojet
$krabky (u nékterych modeld) nedostala do kontaktu s horkou
varnou plochou.

A Netlacte Skrabku kolmo proti sklu a neposkrabejte
plochu varné desky jeji hranou nebo cepeli.

Cukr a jidlo s obsahem cukru mohou zpUsobit trvalé poskozeni
varné desky (obrazek 5). Proto je odstrarite z povrchu desky co
nejdfive a to i pfesto, Ze varna zéna je jesté horka (obrazek 4).
Jakakoli zména vzhledu sklokeramického povrchu neovlivni
spravnou funkénost nebo odolnost varné desky. Zmény barvy
jsou vysledkem pulsobeni pfipalenych zbytku jidla nebo pouzitim
nadobi

z hliniku &i médi. Tyto Smouhy je velmi obtizné odstranit.
Upozornéni: VSechna vySe popsana poskozeni jsou estetického
razu, a proto nemaji vliv na spravnou funkénost varné desky. Na
tyto zavady neni poskytovana zadna zaruka.



Varna deska

» Pro vycisténi plochy kolem varnych kruh( pouzijte teplou vodu
s Gisticim prostfedkem na nadobi. Pfedtim vSak jeSté pouzijte
houbi¢ku na nadobi a navlhéete pfipalené a jiné necistoty na
povrchu varné desky.

» USpinéné varné zény by mély byt ocistény okamzité po jejich
pouziti. Pokud jsou varné zény znecistény malo, stadi je offit
vlhkym hadfikem s pouzitim né&jakého Cisticiho prostfedku.
Pokud je na varném kruhu mnoho pfipalenych necistot,
pouzijte pro jeho vycisténi draténku. Po vycisténi byste méli
varné zony jesté vysusit.

» Varné z6ny mohou byt poSkozeny kapalinou s obsahem
soli, pfipalenim prekypujiciho jidla nebo vlhkosti. Proto vzdy
udrzujte varné zony Cisté a suché.

» Z hlediska dlouhodobé udrzby je dobré obcas pouzit olej do
Siciho stroje nebo jiny prostfedek pro udrzbu, ktery muzete
koupit v obchodé. Nikdy nepouzivejte maslo, slaninu/sadlo
nebo jiné latky podobného slozZeni (riziko koroze). Pokud je
varna zony trochu tepld, projde istici prostfedek rychleji do
pora varné desky.

» Varné kruhy jsou vyrobeny z nerezové oceli. Z divodu
tepelného namahani mdze dojit €asem k jejich zezloutnuti.
Tento jev je vysledkem fyzikalnich zmén ve struktufe oceli.
Zluté skvrny miZete odstranit pomoci b&znych gisticich
prostfedkl na kovové povrchy. Pro ¢isténi nadobi nepouzivejte
agresivni Cistici prostfedky — mohli byste ho poSkrabat.

Trouba

» Troubu mizete ocistit klasickym zpusobem (Cistidly, sprejem
pro Cisténi trouby), ale pouze v pfipadé, Ze je velice Spinava
nebo je Spina zazrana.

* Pro bézné ¢isténi trouby (po kazdém pouziti) doporuujeme
nasledujici postup: Knoflik pro vybér zplsobu &innosti (u
ochlazené trouby) otocte do polohy . Knoflik pro nastaveni
teploty otocte na 70°C. Do pekace nalijte 0,6 | vody a zasurite
ho do spodni drazky. Po tficeti minutach se zbytky jidel na
smaltu trouby zmékéi a mazete je otfit vihkym hadfikem.

P¥i silném uspinéni se fid'te nasledujicimi pokyny:

Trouba by méla byt pfed ¢isténim vychladla.

« Po kazdém pouZiti troubu a jeji pfisluSenstvi vycCistéte, aby se
znecisténi nepfipeklo.

« Mastnotu ocistite nejlépe teplou mydlovou vodou, dokud je
trouba jesté tepla.

» U velmi silného uSpinéni pouzijte obyCejna Cistidla pro cisténi
trouby. Troubu dukladné umyijte Cistou vodou, abyste odstranili
zbytky Cistidel.

» Nepouzivejte nikdy agresivni €istidla, napfiklad hrubé
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prostfedky pro €isténi, hrubé houbicky na nadobi,
odstrafiovace rzi a skvrn a podobné.

» Lakované, nerezové a pozinkované povrchy nebo ¢asti z
hliniku nesméji pfijit do styku se spreji na ¢isténi trouby,
protoze tak mize dojit k jejich poSkozeni a zméné barvy. Totéz
plati pro senzor termostatu (jestlize ma sporak hodiny se
sondou) a shora dostupna topna télesa.

» P¥i ndkupu a davkovani Cistidla myslete na Zivotni prostfedi a
fidte se pokyny jednotlivych vyrobcu.

Katalyticka vrstva (pouze u nékterych modeltl)
« Katalyticky smalt je mékky a citlivy na drhnuti, proto
nedoporuéujeme pouzivat hruba Cistidla a ostré pfedméty.
Davejte pozor pfi nasazovani a sundavani oblozeni, abyste
pfitom neposkodili drsny povrch.
Drsny katalyticky smalt urychluje rozklddani mastnoty a jinych
necistot. Mensi skvrny, které ztstanou po vareni, obvykle
zmizi pfi dalSim pouziti trouby. Obecné plati, ze skvrny zmizi
pfi teplotach nad 220 °C, pfi nizSich teplotach jenom castecné.
» Samodistici schopnost katalytickych ¢asti ¢asem slabne.
Doporucujeme, abyste oblozZeni trouby po nékolika letech
pravidelného pouzivani vymenili.

.

Uziteéné rady

* Kdyz peCete mastné kusy masa, doporu€ujeme, abyste je
zabalili do alobalu nebo do pfiméfeného sacku na peceni;
mastnota se pak nebude rozstfikovat po troubé.

« Pfi pe€eni na grilu umistéte pod mfizku s masem pekac na
zachyceni tuku.

Pro jednodussi €iSténi horni €asti trouby je u nékterych
pfistroju zabudovano sklopné horni infra topné téleso.

PFed sklopenim topného télesa musite sporak vzdy odpojit

z elektrické sité tak, Ze odSroubujete pojistku nebo vypnete
hlavni vypinag.

» Topné téleso musi byt ochlazeno, jinak se mizete popalit.

» Topné téleso nesmite pouzivat, jestlize je v uvolnéné poloze!

Cisténi vnitfni horni stény trouby (pouze pro nékteré modely)

.

Pfed ¢iSténim trouby odstrarite pekace, rost a drazky a teprve

potom vhodnym nafadim (napfiklad nozem nebo Sroubovakem)
uvolnéte pficnou ty¢, az vyskoci na levé a pravé strané z llizka (viz
obrazek). Potom druhou rukou pfidrzte topné téleso, které se na predni
strané uvolni a odsune od stropu trouby. Po ocisténi topné téleso
jednoduse zatlacte dozadu, aZ pfi¢na ty¢ znovu zaklapne do lizka.



Udrzba (zdvisi na modelu)

Prislusenstvi
PrisluSenstvi (grilovaci mfizku, pekace atd.) umyjte horkou
vodou a béznym Cgisticim prostfedkem na nadobi.

Tukovy filtr (jen u nékterych modelu)

Po kazdém pouziti vycCistéte tukovy filtr pomoci hadFiku
namoceného v horké vodé s Eisticim prostfedkem, nebo jej
umyjte v my&ce na nadobi.

Vlozky snadného ¢isténi (pouze u nékterych modelii)

Po kazdém pouziti vycCistéte viozky pomoci néjakého isticiho
prostfedku a jemného hadfiku. Mizete je také umyt v mycce na
nadobi.

Specialni smalt

Trouba, vnitfni strana dvifek trouby a pekace jsou potazeny
specialnim smaltem, ktery ma hladky a odolny povrch. Tato
specialni vrstva umozriuje jednodussi ¢€isténi pfi pokojové teploté.

Odstranovani teleskopickych drazek

Pokud si chcete usnadnit ¢isténi vnitfku trouby, vyndejte

teleskopické drazky ven:

» Drazky zespodu otoCte dovnitf a nahofe je vytahnéte z otvoru.

« Bocni rosty a teleskopické drazky oCistéte jenom oby&ejnymi
Cistidly.

» Teleskopické vysouvaci drazky nesmite umyvat v my¢ce na
nédobi.

A Pozor: Teleskopické vysouvaci drazky nesmite mazat.

Drazky po vycisténi opét nasadte do uréenych otvort a umistéte je
opacnym postupem, nez je uvedeno nize.

Odstranovani draténych drazek

Pokud si chcete usnadnit €isténi vnitfku trouby, vyndejte

teleskopické drazky ven:

» Drazky zespodu otocte dovnitf a nahore je vytahnéte z otvoru.

» Bocni rosty a draténé drazky ocistéte jenom obycejnymi Cistidly.

* Po vycisténi zavéste draténé srazky zpét do direk a zatlacte
dold.
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obrazek 1

obrazek 2

obrazek 3

Sundavani vnitiniho skla dvefi (plati pouze pro vyrobky
Premium - pIné prosklené dveie)

Sklo dvefi mizete vydistit také z vnitfni strany, musite je ale
pfedtim vymontovat:

» Sundejte dvefe trouby (viz sundavani a nasazovani dvefi

trouby)

Sklo dvefi uchopte na spodnim okraiji, lehce popotanéte k
sobé a nadzvyhnéte. Ne pfili$ silné ! Nejvice 10mm, tolik aby
se jazycky drzaku skla uvolnili (obrazek 1).

Vymontuijte sklo (ve sméru Sipky 3).

Vnitfni tfeti sklo (maji pouze nékteré modely) odstranite tak,
Ze nejdrive odSroubujete Srouby na drzacich skla a potom ho
nadzvyhnete (obrazek 2).Pred cisténim odstarite nosice.
Dvefe zkompletujete opaénym postupem.

Poznamka: Sklo nastavte v otvor a zatla¢te dopfedu (obrazek
3).

Sundavani a nasazovani dvifek s kloubovym zavésenim

Zcela otevrete dvitka trouby. Objimky spodnich nosi¢u pantt
na obou stranach dvifek svisle vyzvednéte a zahaknéte je do
jazyckl hornich nosicu pantu.

Potom pfiviete dvirka trouby do poloviny a lehce je
povytahnéte. Dvifka nasadte v obraceném poradi.

Nasadte je v napul oteviené poloze (pod uhlem asi 60°) a

to tak, Ze je mezi otviranim zatlacite do konce proti troubé.
Daveijte pfitom pozor, aby zafezy na spodnich nosic¢ich pantl
nasedly na spodni sténu trouby. Jakmile dvifka zcela otevrete,
sundejte objimky z jazy¢kd hornich nosi¢u pantll a vratte je do
vodorovné polohy.



e
obrazek 1

15°
[

obrazek 2

Zamek dvirek (pouze u
nékterych modeli)

A

Vymeéna jednotlivych
dila

Sundavani a nasazovani dvirek trouby s jednoosym

pantem

Dvitka trouby zcela otevfete a uchycovaci spony otocte uplné

zpatky (obrazek 1).

» Dvirka potom pomalu zavirejte, az spony zapadnou do lGzka.
Dvifka trochu pfiviete asi pod uhlem 15° (vzhledem k zaviené
poloze dvifek) a vytahnéte je z obou lGzek pantli na pfistroji
(obrazek 2).

* Nasazovani probiha v obraceném pofadi. Dvifka nasadte pod
uhlem 15° do nosi¢ll pantl na predni sténé pfistroje a tlacte
je dopredu a dold, az panty zasko¢i do drazek. Ovérte, jestli
zarezy pantl spravné zaskocily do svych nosica.

« Potom dvitka zcela otevrete a uchycovaci spony otoc¢te do
puvodni polohy. Dvitka pomalu zavirejte a kontroluijte, jestli
se spravné zaviraji. Jestlize se dvitka nedaji spravné otevrit
nebo zavfit, ovérte, jestli jsou zarezy pantl spravné umistény
v nosicich pantu.

Pozor:
Nikdy nedovolte, aby vyskocily objimky pant( dvifek, protoze
kvdli silnym pruzinam muze dojit k poSkozeni nebo ke zranéni.

« Dvifka trouby jsou chranéna proti otevieni pomoci zamku.
Dvitka nelze otevfit, dokud neni zamek uvolnén. Zamek dvefi
se otevie lehkym zatlaéenim palcem a pohybem doprava.
Pfitom musite soucasné otvirat dvifka. Po uzavfeni dvifek se
zadmek sam vrati do plvodni pozice.

Upozornéni: Pokud je zafizeni vybaveno zamkem dvirek,
pfipevnéte jej podle pfilozeného navodu pod ovladaci panel.

Objimka zarovky je pod proudem. Riziko trazu elektrickym
proudem!

PFed vyménou Zarovky odpojte zafizeni od sité vySroubovanim
pojistky nebo vypnutim hlavniho jistie.
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Zarovka

(pouze u nékterych model()

Zarovka je spotiebni zbozi a nevztahuje se na ni zaruka!

* Pro vyménu potfebujete zarovku s nasledujicimi
specifikacemi: kovani E 14, 230 V, 25 W, 300 °C. Odsroubujte
sklenéné viko proti sméru hodinovych ruci¢ek a vymérite
zarovku trouby. Potom opét sklenéné viko pfisroubuite.

Zvlastni upozornéni a chybova hlaseni

Béhem zaruéni doby mohou jakékoli opravy provadét pouze servisni technici a servisni
strediska autorizovana vyrobcem.

Pred zacatkem oprav odpojte zafizeni od sité vySroubovanim pojistky nebo vypnutim hlavniho jisti¢e.

Neodborné zasahy a opravy pfistroje jsou nebezpeéné, mize pfi nich dojit k trazu elektrickym
proudem, a proto se do nich nikdy sami nepoustéjte. Takové prace prenechte odbornikovi!

V pfipadé mensich poruch pfistroje si nejdfive ovérte, jestli je nemlzete s pomoci naSeho navodu
odstranit sami.

Dulezité Navstéva opravare v zaruéni |h(té neni zdarma, jestlize
pfistroj nefunguje v disledku Spatného zachazeni nebo
nespravného pouziti. Nechavejte tento navod na snadno
dostupném misté. Pokud budete prodavat tento spotfebic treti
osobé, méli byste k nému tento navod pfilozit.

Dale nasleduje nékolik rad k odstranéni poruch.



Tlagitka nereaguji,
displej zamrznul

» Odpojte na nékolik minut troubu od sité (vySroubujte pojistku
nebo vypnéte hlavni jisti€); poté znovu pfipojte troubu k siti a
zapnéte ji.

Trouba vyhazuje
opakované pojistky

» Zavolejte servisniho technika!

Vnitfni Zarovka nesviti

» Vyméiite zarovku podle tohoto navodu (Vyména jednotlivych dila).

Trouba se nezahfiva...

* Byl spravné nastaven rezim a teplota?
« Jsou uzaviena dvitka trouby?

Pecivo neni upIné
propecené...

* Odstranili jste tukovy filtr?
« Ridili jste se pokyny a radami z &asti ,Pegeni petiva’?
* Dodrzeli jste doporucéené hodnoty z tabulky pro peceni peciva?

Displej minutky
zobrazuje nesmysiné
udaje nebo se minutka
nekontrolované vypina
a zapina...

* V pfipadé potizi s minutkou odpojte na nékolik minut troubu od sité
(vySroubujte pojistku nebo vypnéte hlavni jisti¢); poté znovu pfipojte
troubu K siti a zapnéte ji. Nastavte hodiny.

Programovy displej
blika

* Doslo k vypadku elektrického proudu nebo jste praveé pfipojili troubu k
siti. VSechna ¢asova nastaveni byla smazana.

» Nastavte spravny ¢as, aby spotfebi¢ mohl fungovat.

» Po automatické Cinnosti se trouba vypne, ukaze se €as a je slySet
Casové omezeny zvukovy signal. Vyjméte jidlo z trouby, knoflik pro
vybér zplsobu ¢innosti a knoflik pro vybér teploty pfestavte do vychozi
polohy. Vyberte funkci ,ruéni zplisob®, abyste mohli troubu pouzivat
klasickym zpUsobem (bez programovani).

Kontrolni svétlo
¢innosti nesuviti...

« Aktivovali jste vSechny potfebné knofliky?

* Neni domovni pojistka vypnuta ?

* Nastavili jste spravné knoflik pro nastaveni teploty, popf. knoflik pro
vybér zplisobu ¢innosti trouby?

Pokud problém pfetrvava, obratte se na autorizovany servis. Na
jakékoli neodborné zasahy, nespravné pouzivani nebo pfipojeni
se nevztahuje zaruka. V takovychto pfipadech bude naklady na
opravu hradit uzivatel.
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DulezZita upozornéni

Spotfebi¢ smi pfipojit pouze kvalifikovany odbornik.

V elektrickém vedeni je zafizeni, které oddéluje pfistroj na vSech pdlech od sité a u kterého

je v oteviené poloze vzdalenost mezi kontakty nejméné 3 mm. Vhodné jsou AS-kontakty nebo
pojistky.

Pro pfipojeni sporaku se mohou pouzit gumové pfipojkové kabely (typ HOSRR-F se zeleno/
Zlutym ochrannym vodi¢em), PVC izolované kabely (typ HO5VV-F se zeleno/zlutym ochrannym
vodi¢em) nebo jiné kabely stejné nebo vyssi kvality.

Vzdalenost mezi varnou deskou a digestofi nesmi byt mensi, nez je popsano v navodu na
instalaci kuchyrniskeé linky.

Dyha, lepidla a obklady nabytku z umélé hmoty, u kterych stoji pfistroj, museji byt tepelné
izolované (>75 °C), jinak mGze dojit k deformaci.

PFivodni kabel za volné stojicim sporakem musi byt umistén tak, aby se nedotykal zadni stény
sporaku. Béhem provozu se zadni sténa silné zahfiva a mohlo by dojit k roztaveni izolace s
naslednym zkratem. Nebezpeci Urazu elektrickym proudem.

Obalovy material (félie z umélé hmoty, polystyren, hfebiky atd.) je potfeba odstranit z dosahu
déti, protoZe predstavuji mozny zdroj nebezpeci. Malé ¢asti mohou déti spolknout, félie
predstavuje nebezpeci zaduseni.

Instalace varné desky - Instalace zafizeni do kuchyiiské pracovni desky a jeho

pFipojeni smi byt provedeno pouze kvalifikovanym
odbornikem. Jen tak se vyhnete moznym problémim a
nebezpedi ohrozeni zdravi a majetku.

« Dyha nebo jiny povrch kuchyriského nabytku, do néhoz je
deska vestavéna, by méla byt oSetfena specialnim lepidlem
(odolnym teploté az 100 °C). V opacném pripadé mlze dojit
ke zméné barvy nebo deformaci nabytku.

» Varna deska je uréena pro vestavbu do pracovni desky
umisténé na spodnich kuchyriskych skfifikach, které maji Sitku
minimalné 600 mm.

» Po instalaci by mély byt dva upevnovaci prvky, které se

nachazeji na pfedni strané desky, zezdola volné pfistupné.

Horni kuchyniské skfiriky, které jsou zavésné nebo pfimo

montované na sténu, by mély byt instalovany tak, aby

nebranily manipulacim s nadobim na varné desce.

Vzdalenost mezi varnou deskou a digestofi by neméla byt

mensi, nez je uvedeno v navodu pro digestof, minimalné pak

650 mm.

Vzdalenost mezi okrajem varné desky a pfilehlou vysokou

skFifikou by neméla byt mensi nez 40 mm.

» Pouziti dekoraci z masivniho dfeva na sténé za pracovni
deskou s vestavénou varnou deskou je mozné, pokud zustane
zachovana stejna vzdalenost, jako je uvedeno na obrazku.

* Minimalni vzdalenost mezi okrajem varné desky a zadni

sténou je uvedena na obrazku.
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Rozméry pro vyfiznuti otvoru do pracovni desky

.

Varné desky mohou byt instalovany pouze do pracovnich

desek o tloustce 30 az 50 mm.

» Kuchynska skfifka pod varnou deskou nesmi byt vybavena
zasuvkou (Suplikem). Pokud je kuchyriska skfirika zamySlena
jako horizontalni délici sténa, méla by byt instalovana do
maximalni vySky 60 mm pod pracovni desku. Prostor mezi
délici sténou a varnou deskou musi byt prazdny a nesmi do
ného byt umistovany Zadné predméty.

* Na zadni sténé skfifky by mél byt vyfez o Sifce minimalné 175
mm podél celé Sitky skFinky.

» Pod tuto varnou desku je mozné instalovat pouze troubu typu

EVP 4.

Postup instalace

» Pracovni deska musi byt zcela vodorovna.

» Okraje po vyfiznuti otvoru v desce by mély byt patficné

ochranény (upraveny).

Pfipevnéte upeviiovaci prvky pomoci dodanych Sroubkl (4 ks)

do levé a pravé ¢asti pracovni desky a do vyfezu v pracovni

desce.

Pfipojte varnou desku k siti (viz navod pro pfipojeni pracovni

desky k siti).

» Vlozte pracovni desku do vyfezu v pracovni desce a dikladné
ji zatlacte.

.
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Instalace elektrického
sporaku

Dyha, resp. oblozeni skfirfiky, do které je trouba vestavéna,

musi byt opracovana lepidly odolnymi vuci teplu (100°C), jelikoz

by mohla z dvodu mensi teplotni odolnosti zménit tvar.

» Prfed vestavénim pfistroje musite odstranit ze zadni strany
korpusu nabytkového elementu zadni sténu.

» Musite v§ak pfihlédnout k miram otvoru pro vestavéni, které
jsou uvedeny na obrazku.

» Dno nabytkového elementu (max. 530 mm) musi byt vzdy
kratSi nez bo¢ni stény, aby bylo zajisténo patficné vétrani.

« Kuchyniskou skfifiku, do které budete troubu vestavovat,
vyrovnejte pomoci vodovahy.

« Nabytkovy element, do néhoz je vestavéna trouba, musi
byt bezpodminecné pevné zabudovan, napfiklad spojen se
sousednimi skfiftkami.

T e
| min

Pripojeni elektrické trouby k varné desce

» Pripojte varnou desku ke sporaku pomoci kabelu, ktery z ni
vychazi. Zatlaéte na koncovku, aby byla zamacknuta, jak
nejvice to pljde.

« Zasunte sporak do kuchyriské skfiriky, aby bylo mozné
zaSroubovat Sroubky pfes bocnice sporaku do bocnich stén
skFinky.

« Béhem zajiStovani spotiebiCe Sroubky dbejte na to, abyste
je neutahli pfili§ - mudzete poskodit skfifiku nebo smaltovany
povrch trouby.



Pripojeni vestavéné
varné desky k vestavéné
troubé

Spotfebi¢ smi byt pfipojen pouze kvalifikovanym technikem.

POZOR!

PFed jakoukoli opravou nebo jinou manipulaci se spotfebi¢em ho

musite odpoijit od elektrické sité.

» Vestavéna trouba smi byt pfipojena pouze ke kompatibilni
varné desce s kompatibilnim pfipojenim, které je potvrzeno/
deklarovano vyrobcem.

« Pfipojte varnou desku pomoci dvou pfipojek. PFipojky jsou
umistény na varné desce zespodu a pfislusné zastréky se
nachazeji na troubé za ovladacim panelem.

» Pfipojeni je snadné a neni k nému potfeba pouzivat jakékoli
naradi — staci spojit koncovky ruéné.

» Po pfipojeni obou koncovek spustte vSechny varné zony
minimalné na tfi minuty.

Dulezité!

Konektory jsou konstruovany takovym zpusobem, Ze je Ize
pfipojit pouze jednim zpdsobem. Proto se presvédcte, ze najdete
dva sobé odpovidajici konektory a ty poté spojte (pfi spojovani
by neméla byt pouzita nadmérna sila — to by bylo dukazem toho,
Ze na sebe koncovky nepasuji). Pokud byste navic nahodou
chtéli spojit dvé nekompatibilni koncovky, jejich konstukce vam to
nedovoli. V takovém piipadé zkuste koncovky prohodit.

Vestavéna varna deska

1 - Pfipojovaci zastrcky

2 - Pfipojovaci zastrcky

3 - Zlutozeleny uzemmovaci vodic
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Elektricke pripojeni

Spotrebi¢ muze pfipojit pouze autorizovany servis nebo
elektrikar. Nespravné pfipojeni mize zpusobit zna¢né skody na
jednotlivych ¢astech spotfebiCe. Na takovato poskozeni neni
poskytovana zaruka.

Na zadni strané pfistroje odSroubujte Sroubovakem viko
pFipojkové spony. Pfitom Sroubovakem uvolnéte zaklopky,
umisténé vlevo a vpravo na spodni strané pfipojkové spony.
PfFipojovaci napéti spotrebitele (230 V proti N) musi ovéfit
odbornik pomoci méficiho zafizeni.

Vétve (spojovaci mosty) museji byt nastaveny tak, aby
odpovidaly sitovému pfipojeni.

Pfed zapojenim zkontrolujte, jestli napéti, které je uvedeno na
informacnim S§titku, souhlasi s napétim vasi rozvodové sité.
Délka pfipojovaciho kabelu musi byt 1,5 m tak, abyste mohli
pristroj zapojit dfive, nez jej posunete ke zdi.

Délka napétového kabelu musi byt takova, aby v pfipadé, kdy
na néj bude plsobit tazna sila, byl zemnici kabel vytazen z
pfistroje pozdéji nez napétovy kabel.

Postup

Na zadni strané pfistroje odSroubujte Sroubovakem viko
pfipojkové spony. Pfitom Sroubovakem uvolnéte zaklopky,
umisténé vlevo a vpravo na spodni strané pfipojkové spony.
Sitovy kabel musi byt vioZen do svorkovnice, ktera jej chrani
pred vytaZzenim. Pokud neni svorkovnice nainstalovana,
nainstalujte ji takovym zplsobem, aby se z jedné strany
vklinila do krabicky pfipojkové spony.

Poté pfipojte zafizeni podle obrazkd. Pokud je napéti v siti
odlisné, mély by byt propojovaci mastky vyménény.

Poté pofadné upevnéte svorky a uzavrete kryt.

UPOZORNENI: Spojovaci mosty jsou jiZ nainstalovany na
patfiénych mistech na svorkach. Sroubky na svorkach jsou
povolené, coz znamena, zZe je nelze jiz dal povolovat. Pfi
utahovani Sroubkd mizete ucitit jemné cvaknuti; to je signal, ze
je Sroubek UpIné dotazen.



400V 3N~ 400V 2N~

OPE OPE

Barvy vodicu

L1, L2, L3 = venkovni vodice, které jsou pod napétim. Zpravidla
maji barvu ¢ernou nebo hnédou.

N = neutralni vodi¢, zpravidla modry.

Ujistéte se, ze je vodi¢ N spravné pfipojen!

PE = ochranny vodi¢ nebo uzemnéni, zpravidla zelenozluty.
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G Oznaceni a symboly shody

VYHRAZUJEME S| PRAVO NA ZMENY, KTERE NEMAJI
VLIV NA FUNKCNOST SPOTREBICE.
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