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PRO DOKONALE VYSLEDKY

Dékujeme vam, ze jste si zvolili vyrobek znacky AEG. Aby vam bezchybné slouzil mnoho let,
vyrobili jsme jej s pomoci inovativnich technologii, které usnadnuji Zivot, a vybavili jsme jej
funkcemi, které u obycejnych spotfebicd nenajdete. Staci vénovat par minut éteni a zjistite, jak
z ného ziskat co nejvice.

Navstivte naSe stranky ohledné:

@ Rady ohledné pouzivani, brozury, poradce pfi potizich, servisnich informaci:
@ www.aeg.com

Registrace vaseho spotfebice, kterou ziskate lepsi servis:
@ www.aeg.com/productregistration

Nakupu pfislusenstvi, spotfebniho materialu a originalnich nahradnich dil( pro vas
% spotiebié:
www.aeg.com/shop

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporucujeme pouzivat originalni nahradni dily.
PFi kontaktu se servisnim stfediskem se ujistéte, Ze mate k dispozici nasledujici udaje.
Tyto informace jsou uvedeny na typovém Stitku. Model, vyrobni &islo (PNC), sériové Eislo.

A Upozornéni / Dllezité bezpecnostni informace.
@ VSeobecné informace a rady

@ Upozornéni k ochrané Zivotniho prostfedi

Zmeény vyhrazeny.
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1. BEZPECNOSTNI INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci
spotrebiCe a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nezodpovi-
da za Skody a zranéni zpusobena nespravnou instalaci
¢i chybnym pouzivanim. Navod k pouziti vzdy uchova-
vejte spolu se spotifebiCem pro jeho budouci pouziti.

1.1 Bezpecnost déti a postizenych osob

UPOZORNENI
Hrozi nebezpeci uduseni, urazu nebo jinych trva-
lych nasledku.

Tento spotrebi€ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo du-
Sevnimi schopnostmi nebo osoby bez patficnych zku-
Senosti a znalosti pouze, pokud tak ¢ini pod dozorem
osoby, ktera je zodpovédna za jejich bezpeénost.
Nenechte déti hrat si se spotfebicem.

VSechny obaly uschovejte z dosahu déti.

Je-li spotiebi¢ v provozu nebo pokud chladne, nedo-
volte détem a domacim zvifatim, aby se k nému
pFiblizovaly. Pfistupné ¢asti jsou horkeé.

Pokud je spotfebi¢ vybaven détskou bezpecnostni
pojistkou, doporucuje se ji aktivovat.

Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotfebite by nemély
provadét déti bez dozoru.

1.2 VSeobecné bezpecnostni informace

Pfi provozu je vnitfek spotfebiCe horky. Nedotykejte
se topnych ¢lanku ve spotfebici. Pfi vkladani i vyji-
mani prislusenstvi i nadobi vzdy pouzivejte kuchyn-
ské chnapky.

K Cisténi spotfebiCe nepouzivejte Cistici zafizeni na
paru.

Pred udrzbou odpojte spotrebi¢ od napajeni.
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* Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré ko-
vové Skrabky k Cisténi sklenénych dvifek, mohly by
poskrabat povrch, coz by mohlo nasledné vést k roz-

biti skla.

» Pouzivejte pouze pecici sondu doporuc¢enou k tomuto

spotrebidi.

» K odstranéni drazek na rosty nejprve odtahnéte
pfedni a poté zadni konec drazek na rosty od stény
trouby. Drazky na rosty instalujte stejnym postupem v

opacném poradi.

2. N\ BEZPECNOSTNIi POKYNY

2.1 Instalace

UPOZORNENI
Tento spotiebi¢ smi instalovat
jen kvalifikovana osoba.

» Odstrante veskery obalovy material.

» PoSkozeny spotfebic neinstalujte ani
nepouzivejte.

« Ridte se pokyny k instalaci dodanymi
spolu s timto spotfebi¢em.

» P¥i pfemist'ovani spotfebie budte
vzdy opatrni, protoze je tézky. Vzdy
noste ochranné rukavice.

* Netahejte spotfebi¢ za drzadlo.

+ Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotrebicll a nabytku.

+ Ujistéte se, Ze je spotfebi¢ namonto-
van pod bezpe€nou konstrukci a vedle
bezpecénych konstrukci.

+ Strany spotfebi€e musi byt umistény
vedle spotfebic¢t nebo kuchynského
nabytku stejné vysky.

Pripojeni k elektrické siti

UPOZORNENI
Hrozi nebezpeci pozaru nebo
Urazu elektrickym proudem.

» VeSkera elektricka pfipojeni by méla
byt provedena kvalifikovanym elektri-
karem.

Spotfebi¢ musi byt uzemnén.
Zkontrolujte, zda Udaje o napajeni na
typovém S§titku souhlasi s parametry
elektrické sité. Pokud tomu tak neni,
obratte se na elektrikare.

VZzdy pouzivejte spravné instalovanou
sitovou zasuvku s ochranou proti Ura-
zu elektrickym proudem.

Nepouzivejte rozbocCovaci zastrcky ani
prodluzovaci kabely.

Dbeijte na to, abyste neposkodili napa-
jeci kabel a sitovou zastrcku. Pro vy-
ménu napajeciho kabelu se obratte na
servisni stfedisko nebo elektrikare.

Sitové kabely se nesmi dotykat dvifek
spotfebiCe, obzvlasté, jsou-li dvirka
horka.

Ochrana pfed urazem elektrickym pro-
udem u zivych &i izolovanych &asti
musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastroju.

Sitovou zastrcku zapojte do sitové za-
suvky az na konci instalace spotfebi-
¢e. Po instalaci musi zlstat sitova za-
str¢ka nadale dostupna.

Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastréku.
Neodpojujte spotfebic ze zasuvky ta-
hem za kabel. Vzdy tahejte za za-
stréku.

Pouzivejte pouze spravna izolacni
zafizeni: ochranné vypinace vedeni,
pojistky (pojistky Sroubového typu se



musi odstranit z drzaku), ochranné ze-
mnici jistiCe a stykace.

+ Je nutné instalovat vhodny vypina¢
nebo izolaéni zafizeni k FAdnému od-
pojeni v8ech napdjecich vodicu
spotrebice. Toto izolaéni zafizeni musi
mit mezeru mezi kontakty alespon 3
mm Sirokou.

2.2 Pouziti spotfebice

ZCS UPOZORNENI

Hrozi nebezpedi zranéni, popale-
ni, razu elektrickym proudem ¢&i
vybuchu.

» Tento spotiebi¢ pouzivejte v domac-
nosti.

* Nemérite technické parametry tohoto
spotrebice.

» Ujistéte se, Zze nejsou ventilaéni otvory
zakryté.

» Zapnuty spotfebi¢ nenechavejte bez
dozoru.

» Spotrebi¢ po kazdém pouziti vypnéte.

+ Pokud je spotfebi€ v provozu, budte
pfi otevirani jeho dvifek opatrni. Muze
dojit k uvolnéni horkého vzduchu.

» Nepracujte se spotfebi¢em, kdyz mate
vlhké ruce nebo kdyz je v kontaktu s
vodou.

+ Dvitka spotfebi€e nikdy neotvirejte na-
silim.

* Nepouzivejte spotfebi€ jako pracovni
nebo odkladaci plochu.

» Kdyz je spotfebi€ v provozu, jeho
dvifka méjte vzdy zaviena.

» Dvirka spotfebiCe otevirejte opatrné.
Pouzivate-li pfi pfipravé jidla prisady
obsahujici alkohol, mize vzniknout
smés vzduchu s alkoholem.

* P¥i otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotrebice jiskry ani otevieny oher.

* Do spotiebice, do jeho blizkosti nebo
na spotrebi¢ neumistujte horlavé
predméty nebo predméty obsahujici
hoflavé latky.

UPOZORNENI
Hrozi nebezpedi poskozeni
spotrebice.

» Jak zabranit poskozeni nebo zméné
barvy smaltovaného povrchu:
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— Nepokladejte nadobi &i jiné pfedmé-
ty pfimo na dno spotfebice.
— Na dno spotrebice nepokladejte hli-
nikovou folii.
— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.
— Po dokon¢eni varfeni nenechavejte
vlhka jidla ve spotrebici.
— PFi vkladani nebo vyjimani pfislusen-
stvi budte opatrni.
Barevné zmény na smaltovaném po-
vrchu nemaji vliv na vykon spotfebice.
Nejedna se o zavadu z hlediska usta-
noveni zaruky.
Pfi peceni vihkych kolaca pouzivejte
hluboky pekac / plech. Ovocné Stavy
mohou zanechat trvalé skvrny.

2.3 Cisténi a udrzba

AN

UPOZORNENI
Hrozi nebezpeci poranéni, poza-
ru nebo poskozeni spotfebice.

Pred ¢isténim nebo udrzbou spotiebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou za-
stréku ze zasuvky.

Presvédcte se, ze spotrebi€ uz vy-
chladl. Mohlo by dojit k prasknuti skle-
nénych paneld.

Poskozené sklenéné panely okamzité
vymeénite. Kontaktujte autorizované se-
rvisni stredisko.

PFi vyjimani dvifek spotrebice budte
opatrni. Dvirka jsou tézka!

Spotfebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poSkozeni materialu jeho po-
vrchu.

Zbytky tuku &i jidel ve spotrebic¢i mo-
hou zpUsobit pozar.

Vycistéte spotiebi¢ vihkym mékkym
hadrem. Pouzivejte pouze neutralni
myci prostfedky. Nepouzivejte
prostredky s drsnymi ¢asticemi, dra-
ténky, rozpoustédla nebo kovové
predméty.

Pouzijete-li sprej do trouby, fidte se
bezpecnostnimi pokyny uvedenymi na
jeho baleni.

Katalyticky smalt (je-li souc¢asti vyba-
vy) necistéte zadnym druhem Cisticiho
prostredku.
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2.4 Vnitini osvétleni 2.5 Likvidace
» V tomto spotfebici se pouzivaji spe- UPOZORNENI(
cialni & halogenové zarovky pouze Hrozi nebezpedi Urazu ¢i uduse-
pro pouziti v domacich spotrebicich. ni.
Nepouzivejte ji pro osvétleni domac-
nosti. + Odpojte spotiebi€ od elektricke sité.
UPOZORNENI . Odrlzn(vete a vyvh(')d’t'e sitovy kabel.
Nebezpedi trazu elektrickym + Odstranite dvefni zapadku, abyste za-
proudem. bréanili uvéznéni déti a domécich zvifat

ve spotrebici.
+ Pfed vyménou zarovky spotfebic od-
pojte od napéjeni.
» Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vlastnostmi.

3. POPIS SPOTREBICE

Ovladaci panel

n ﬂﬂ n ﬂﬂ Ovladac¢ funkci trouby
= | = Kontrolka/symbol napajeni

Elektronicky programator
Ovladac teploty
n Kontrolka/symbol/ukazatel teploty
Zasuvka pedici sondy
n Topné téleso
B} Zarovka
Ventilator
Zadni topné téleso
Spodni ohiev
Drazky na rosty, vyjimatelné
Polohy rostli

=

R

LJ)
s
e

3.1 Prislusenstvi

Tvarovany rost
Pro nadoby na peceni, dortové a kolaco-
vé formy, pe€ené.




4. PRED PRVNIM POUZITIM

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.
4.1 Prvni Cisténi
* Vyjméte ze spotiebi¢e vSechno pfislu-
Senstvi.

» Pred prvnim pouzitim spotfebi¢ vyci-
stéte.

& Ridte se ¢asti ,Cisténi a udrzba“.

4.2 Nastaveni ¢asu

Trouba funguje jen v pfipadé, ze
byl nastaven cas.

5. DENNI POUZIVANI

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecénosti.

CESKY 7

Plech na pec¢eni
Na kolace a suSenky.

Hluboky pekac / plech
K peceni moucnych jidel a masa, nebo k
zachycovani tuku.

Pedici sonda
Pouziva se k méfeni stupné propeceni
masa.

Po pfipojeni trouby k siti nebo po vypad-
ku elektrického proudu automaticky blika
kontrolka funkce Cas. Za¢néte krokem 2.

1. Aktudlni ¢as zménite sou¢asnym
stisknutim tlacitek ,+“ nebo ,-*, do-
kud nezacne blikat kontrolka funkce
Cas.

2. Nastavte ¢as pomoci ,+* nebo ,-“.

3. Asi po péti sekundach blikani presta-
ne a na displeji se zobrazi nastave-
ny aktualni denni Cas.

Kdyz je zapnuta funkce ¢asova-
¢e, nelze aktualni ¢as zménit.

Chcete-li spotfebic¢ spustit, zatlacte ovla-
dac. Ovladag se vysune.
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5.1 Zapnuti a vypnuti

@ Symbol, ukazatel nebo kontrolka

PPSY ovladace (zavisi na modelu - viz

spotrebice popis spotiebice):

1. Otocte ovladacem funkci trouby na » Ukazatel se rozsviti, kdyz trou-
pozadovanou funkci. ba zacne hrat.

2. Otocte ovladacem teploty na poza- » Kontrolka se rozsviti, kdyz je
dovanou teplotu. spotfebi v provozu.

3. Spotiebi¢ vypnete oto¢enim ovlada- » Symbol ukazuje zda ovlada¢
¢e funkci a teploty trouby do polohy fidi jednu z varnych zén, funk-
vypnuto. ce trouby nebo teplotu.

5.2 Funkce trouby

Funkce trouby Pouziti
_6_ Osvétleni Zapne osvétleni bez pecici funkce.
k4 1 3
Pravy horky vzduch K peceni jidla na maximalné tfech drovnich

soucCasneé a k suseni potravin. Nastavte teplotu
trouby 0 20-40 °C nizSi nez pfi pouziti funkce
Konvenc¢ni ohrev.

Priprava pizzy

K peceni jidel, ktera vyzaduji propecenéjsi a
kfupavy spodek, na jedné urovni. Nastavte te-
plotu trouby o 20—40 °C niz8i nez pfi pouziti
funkce Konvencni ohrev.

I Konvenéni ohfev K peceni mouénych jidel a masa na jedné Urov-

ni trouby.
Spodni ohfev K peceni kolacl s kfupavym spodkem nebo

l=J kirkou a k zavarovani potravin.

;& Rozmrazovani K rozmrazovani potravin.

XX

~ Gril Grilovani plochych pokrm0 a toastd.

(=1 Velkoplosny gril Ke grilovani plochych kusl ve velkém mnozZstvi
a opekani topinek.

v Turbo gril K peceni vétSich kusl masa nebo drlibeze na

¥ jedné trovni. Také k zapékani a peéeni dozla-

tova.
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5.3 Elektronicky programator

ﬁl ? ? Ukazatel funkce Minutka
Displej Casu

[ ‘ ' ‘. 1 @ Kontrolka rezimu nastaveného ¢asu
"_ A, Kontrolka pedici sondy
Tlacditko +
— + B Tacitko -
6]
6. FUNKCE HODIN
6.1 Minutka 3. Po péti sekundach za¢ne odpocita-
) vani ¢asu.
Tato funkce nema na provoz 4. Po uplynuti nastavené doby zazni

spotfebice to zadny viiv. zvukovy signal. Chcete-li zvukovy
signal vypnout, stisknéte libovolné

Nastaveni minutky: tlagitko.

1. Stisknéte ,+“ nebo ,-*.

2. Pomoci tlagitka ,+“ nebo ,-“ nastavte
¢as (maximalné vsak 2 hodiny 30
minut).

7. POUZITI PRISLUSENSTVI

UPOZORNENI & UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpec¢nosti. PFi vytahovani Spicky a zastrcky
pecici sondy budte opatrni. Pedi-
7.1 Pedici sonda ci §9nda J:e hgrké. Hrozi nebez-
peci popaleni.

Pecici sonda méfi teplotu stfedu masa. ) )
. - . 1. Zapojte zastréku pecici sondy do za-
Je nutné nastavit dvé teploty: suvky na pfedni strané spotfebice.

» Teplotu trouby. Viz tabulka pe¢eni ma- Kontrolka pegici sondy #? zablika.
sa.

» Teplotu sondy. Viz tabulka pro pedici
sondu.

Pouzivejte pouze pecici sondu
dodavanou spolu se spotiebi¢em
nebo originalni nahradni dily.
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2]

Zasunte Spicku pecici sondy do
stfedu masa.

7.2 Vlozeni prislusenstvi trouby

3. Stisknéte tlaCitko + nebo - a nastav-
te teplotu sondy. Teplotu mizete na-
stavit v rozmezi 30 az 99 °C. Viz
hodnoty v tabulce.

4. Nastavte funkci trouby a teplotu.

5. Kdyz teplota stfedu masa dosahne
nastavené teploty, zazni dvouminu-
tovy zvukovy signal. Chcete-li zvuko-
vy signal vypnout, stisknéte libovol-
né tlacitko.

6. Vypnéte spotrebit.

7. Odpojte zastrcku pecici sondu ze
zasuvky. Vyjméte maso ze spotiebi-
Ce.

Pokud maso neni propecené podle va-

Sich predstav, znovu zopakujte vyse

uvedené kroky a nastavte vysSi teplotu

sondy.

Hluboky pekac / plech a tvarovany rost
maiji po stranach presahujici okraje. Tyto
okraje a tvar vodicich list slouzi jako spe-
cialni zafizeni branici vyklouznuti nad-
obi.

Spoleéné viozeni tvarovaného rostu a
hlubokého pekade / plechu

Tvarovany rost polozte na hluboky pe-
kac / plech. Zasurite hluboky pekac /
plech do drazek na jedné z urovni trou-

by.




8. DOPLNKOVE FUNKCE

8.1 Chladici ventilator

Kdyz je spotfebi€ v provozu, chladici ve-
ntilator se automaticky zapne, aby

9. UZITECNE RADY A TIPY

9.1 Vnitfni strana dvifek

U nékterych modelll mizete na vnitfni

strané dvifek najit:

« Cisla poloh rostu.

* Informace o pecicich funkcich, dopo-
rucené poloze rostll a teplotach pro ty-
picka jidla.

@ Teploty a ¢asy peceni v tabul-

kach jsou pouze orientacni. Zavi-
si na receptu, kvalité a mnozstvi
pouzitych pfisad.

9.2 Peceni moucnych jidel

V&eobecné pokyny

» Nova trouba muze péct jinak, nez jak
jste byli zvykli u starého spotrebice.
Sva obvykla nastaveni (teplotu, doby
peceni) a polohy rostd byste méli pro-
to upravit podle doporuceni uvede-
nych v tabulkach.

9.3 Tipy k pe€eni moucnych jidel

CESKY 11

udrzoval povrch spotfebice chladny. Jes-
tlize spotfebi¢ vypnete, bude chladici ve-
ntilator pokracovat v chlazeni az do
uplného ochlazeni spotrebice.

« Pri del$i dobé peceni mizete troubu
vypnout asi 10 minut pfed koncem pe-
¢eni, abyste vyuzili zbytkového tepla.

Pri peeni zmrazeného jidla se mohou

plechy v troubé& béhem peéeni zkroutit.

Po ochlazeni se opét vyrovnaiji.

Jak pouzivat tabulky pro pe€eni

moucnych jidel

» Vyrobce doporucuje pfi prvnim peceni
pouzit nizsi teploty.

« Jestlize nemuzete najit nastaveni pro
urcity recept, snazte se vybrat podob-
né jidlo.

+ Pokud pecete moucna jidla na nékoli-
ka urovnich rostd, muzete dobu pece-
ni prodlouzit o 10-15 minut.

» Rdzné vysoké moucniky a pecivo mo-
hou nejprve nerovnomérné zhnéd-
nout. V takovém pfipadé ale hned ne-
meénite teplotu. Rozdily se béhem pe-
¢eni vyrovnaji.

Vysledek peéeni

Mozna pri¢ina

Reseni

Spodek kolace je pfilis
svetly.

Nespravna poloha rostu.

Vlozte kolac¢ na nizsi
rost.

Kolac klesl a je mazlavy,
nepropeceny ¢i nerovno-
meérny.

Teplota trouby je pfilis
vysoka.

Pri pristim peceni na-
stavte o néco nizsi teplo-
tu trouby.

Kolac klesl a je mazlavy,
nepropeceny ¢i nerovno-
meérny.

Prilis kratka doba pece-

Prodluzte dobu peceni.
Dobu peé&eni nelze zkra-
tit zvySenim teploty.

Kolac klesl a je mazlavy,
nepropeceny Ci nerovno-
meérny.

Ve smési je prili§ mnoho
tekutin.

Pouzijte méné tekutiny.

Dodrzujte dobu treni té-

sta, zejména pouzivate-li
kuchynskeého robota.
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Vysledek peceni

Mozna priCina

Reseni

Kolac je prilis suchy.

Teplota trouby je pfilis
nizka.

Pri pristim peceni na-
stavte vyssi teplotu trou-
by.

Kolac je prilis suchy.

P¥ilis dlouha doba pece-
ni.

P¥i pristim peceni na-
stavte krat$i dobu pece-
ni.

Kola¢ hnédne nerovno-
mérné.

Teplota trouby je pfilis
vysoka a doba peceni je
prilis kratka.

Nastavte nizsi teplotu
peceni a prodluzte dobu
peceni.

Kola¢ hnédne nerovno-
mérné.

Smés je nerovhomeérné
rozlozena.

Smés rovnomérné roz-
lozte na plech na peceni.

Kola¢ neni pfi dané dél-
ce peceni hotovy.

Teplota trouby je pfilis
nizka.

Pri pristim peceni na-
stavte trochu vyssi teplo-

tu trouby.
9.4 PecCeni na jedné urovni:
Peceni ve formé
Druh peceni  Funkce trou- Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
by
Kulaty kola¢/  Pravy horky 1 150 - 160 50-70
BrioSka vzduch
Linecky ko- Pravy horky 1 140 - 160 70-90
Ia¢ / Ovocny vzduch
kolac
Fatless spon-  Pravy horky 2 140 - 150 35-50
ge cake / Pi- vzduch
Skotovy kolaé
bez tuku
Fatless spon- Konvencéni 2 160 35-50
ge cake / Pi- ohfev
Skotovy kolac
bez tuku
Dortovy kor- Pravy horky 2 170-180 1) 10-25
pus — kiehké vzduch
tésto
Dortovy kor- Pravy horky 2 150 - 170 20-25
pus — piSkoto- vzduch
vé tésto
Apple pie / Ja-  Pravy horky 2 160 60 - 90
ble¢ny kolac vzduch

(2 formy, @ 20
cm, polozené
Uhlopficné)
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Druh peCeni  Funkce trou- Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
by
Apple pie / Ja-  Konvenéni 1 180 70-90
bleény kolac ohrev
(2 formy, @ 20
cm, polozené
Uhlopficné)
Tvarohovy ko-  Konvenéni 1 170 - 190 60 - 90
lac¢ ohrev
1) Predehrejte troubu.
Kolag&e / sladké pecéivo / chléb na plechu na peéeni
Druh peCeni Funkce trouby Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
Kynuta pletyn-  Konvenéni
ka / Vénec ohfev 3 170=190 30-40
Vanocni Stola Konvengéni 1
ohfev 2 160-180 1) 50-70
Chléb (zitny
chléb):
1. Prvni ¢ast
procesu - 1. 1
pecent. ohrer ! 2 1623 : 11)30 302—060
2. Druha ) )
Gast pro-
cesu pe-
ceni.
Zakusky z li-
stového tésta Konvenéni 1
s krémem / ohfiev 3 190-210 1) 20-35
Bananky
Rolada Konvenc¢ni 1
ohfev 3 180-200 1 10 - 20
Drobenkovy Pravy horky
kolaé (suchy) vzduch s U2l - 1l ALt
Mandlovy ko-
la¢ / Kolac s Konvenéni 1
cukrovou po- ohfev J 190-210 ") 20530
levou
Ovocné kola-
ce (kynuté té- . ;
sto / piskotové ~ ravy horky 3 150 35.55

tésto)
2)

vzduch
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Druh peCeni Funkce trouby Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
Ovocné kola-
ce (kyputé te- Konvengéni
sto / piSkotové hi 3 170 35-55
tésto) ey
2)
Ovocné kola- , ,
ge z kiehkého oy NOrkY 3 160 - 170 40 - 80
tésta
Kynuty kolac
S jemnou na- o
pini (napf. Kogr\:?envcm 3 160 - 180 1) 40 - 80
tvaroh, smeta-
na, pudink)
1) Predehfejte troubu.
2) pouzijte hluboky pekad / plech.
Susenky

Druh peceni Funkce trouby Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
Susenky z . ,
kiehkého ts-  Fravy horky 3 150 - 160 10- 20
sta
Short bread /
Maslové su- Pravy horky
Senky / Prouz-  vzduch 3 140 20-35
ky tésta
Short bread /
Maslové su- Konvenéni

1 -
Senky / Prouz- ohrev 3 160 1) 20-30
ky tésta
Susenky z pi- ; .
Skotového ts- oy Norky 3 150 - 160 15- 20
sta
Snéhoveé pu- Pravy horky
sinky il 3 80 - 100 120 - 150
Pravy horky

Makronky vzduch 3 100 - 120 30-50
Susenky z ky-  Pravy horky ) )
nutého tésta vzduch 3 150160 2040
Drobné peci- . .
vozlistového oy horky 3 170 - 1801 20 - 30
tésta
Pedivo Pravy harky 3 1601 10-25
Pecivo Konvencni 3 190 - 2101 10 - 25

ohrev
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Druh peCeni Funkce trouby Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
Small cakes /
Malé kolacky Pravy horky 1 )
(20 kouski na  vzduch ¢ 1507) A=l
plech)
Small cakes /
Malé kolacky Konvenc¢ni 1
(20 kouskd na ohfev . 170") Al
plech)
1) Predehrejte troubu.
Nakypy a zapékana jidla
Jidlo Funkce trouby Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
Zapeceneé té- Konvencéni
stoviny ohfev ! UED - 250 L
Konvencni
Lasagne ohfev 1 180 - 200 25-40
5 s . Turbo gril ne-
lza‘.’ekf)”a " 1o Pravy hor- 1 160 - 170 15 - 30
enina ky vzduch
Bagety zape-  Turbo gril ne-
c¢ené srozta-  bo Pravy hor- 1 160 - 170 15-30
venym syrem ky vzduch
Sladké naky- Konvengéni
by ohfev 1 180 - 200 40 - 60
. Konvencéni
Rybi nakypy ohfev 1 180 - 200 30 -60
PInéna zeleni- | U0 gril ne-
bo Pravy hor- 1 160 - 170 30-60
na .
ky vzduch
1) Predehrejte troubu.
9.5 Peceni na vice urovnich
Kolace / sladké peéivo / chléb na plechu na pe¢eni
Pravy horky vzduch
Druh peéeni FlelEE FEEY Teplota (°C) Cas (min)
Dvé polohy  Tfi polohy ro-
rostu Stu
Zakusky z li-
stového tésta 1
s krémem / bis ) 160-180 1) A=

Bananky
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Pravy horky vzduch
Druh peceni Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Dvé polohy  Tfi polohy ro-
rostu Stu
Kolac s dro-
benkou, su- 1/4 - 150 - 160 30 -45
chy

1) Predehfejte troubu.

SusSenky / small cakes / malé kolacky / sladké pecivo / slané peéivo

Pravy horky vzduch

Poloha rostu

Druh peéeni Teplota (°C) Cas (min)

Dvé polohy  Tfi polohy ro-
rostu Stu

Susenky z
kfehkého té- 1/4 1/3/5 150 - 160 20-40
sta

Short bread /
Maslové su-
Senky / Prouz-
ky tésta

1/4 1/3/5 140 25-50

Susenky z pi-
Skotového té- 1/4 - 160 - 170 25-40
sta

Cajové pedivo

z vaje€ného 174
bilku / Sného-

vé pusinky

= 80 - 100 130-170

Makronky 1/4 - 100 - 120 40 - 80

Susenky z ky- 174

nutého tésta = 160 - 170 30 - 60

Drobné peci-
vo z listového 1/4 - 170-180 1 30-50
tésta

Pedivo 1/4 - 180 30-55

Small cakes /
Malé kolacky

(20 kouskl na
plech)

1/4 - 1501) 25-40

1) Predehrejte troubu.



9.6 Priprava pizzy
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Druh pegeni Poloha rostu Teplota °C Cas (min)
Pizza (tenka) 2 200 - 230 1)2) 15-20
Pizza (s pestrou
oblohou) 2 180 - 200 20-30
Ovocné kolacky 1 180 - 200 40 - 55
Spenatovy kolad 1 160 - 180 45 - 60
glgny lotrinsky ko- 1 170 - 190 45 - 55
Svycarsky kolad 1 170 - 190 45 - 55
Jable¢ny kolac, s
horni vrstvou 1 U2l - 1l 3=
Zeleninovy kolaé 1 160 - 180 50 - 60
Nekvaseny chléb 2 230 - 2501 10-20
IF;:ﬁtiove tésto s na- 2 160 - 180 1) 45 - 55
Flammekueche
(alsaské jidlo pod- 2 230 - 2501 12-20
obné pizze)

Pirohy (ruské piro- 1 :
hy s napini) 2 180-200 loes

1) Predehfejte troubu.
2) pouzijte hluboky pekaé / plech.
9.7 PecCeni masa

K pe€eni masa pouzivejte zaruvzdor-
né nadoby (viz pokyny vyrobce).
Velké pec¢ené mUzete péct pfimo v
hlubokém pekaci / plechu (je-li sou-
Casti prisluSenstvi) nebo na tvarova-
ném roStu nad timto plechem.

Libové maso doporucujeme péct v pe-
kaci s poklici. Maso tak bude stavna-
t&jsi.

V8echny druhy masa, které by mély
zhnédnout, nebo mit po upeceni kir-
¢icku, mlzete péct v pekaci bez po-
klicky.

Maso a ryby doporucujeme péct v
troubé az od hmotnosti 1 kg.

Abyste zabranili pfipékani stavy nebo
tukd z masa na plechu, nalijte do hlu-
bokého pekace / plechu trochu tekuti-
ny.

Podle potfeby otocte peceni (za 1/2 -
2/3 doby peceni).

Velké kusy pe¢ené nebo dribeze né-
kolikrat v pribéhu peceni potrete
vlastni Stavou. Lépe se tak upecou.
Spotiebi¢ mlzete vypnout pfiblizné 10
minut pfed koncem doby peceni a vy-
uzit zbytkového tepla.
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9.8 Peceni masa s nastavenim Turbo gril

Hovézi

Funkce Poloha ro-

Druhmasa  Mnozstvi Teplota°C  Cas (min)

trouby Stu
DuSené maso  1-1,5 kg K°Qr‘1’§e”\,°”' 1 230 120 - 150
Hovézi pece- 190 -2
né nebo filet: tlrc])iéctr’]lz Turbo gril 1 901) 00 5-6
nepropecené y
Hovézi pece-
né nebo filet: na cm . 180 - 190
stfedné pro- tloustky [iteleil L 1) Jot
pecené
Hovézi pece-
né nebo filet: nacm . 170 - 180
dobie prope- tloustky Turbo gril 1 1) 8-10
cené

1) Predehrejte troubu.

Vepiové

Funkce Poloha ro-

Druhmasa  Mnozstvi Teplota °C  Cas (min)

trouby stu

Plec / Krkovi-

ce/Kytav 1-1,5kg  Turbo gril 1 160-180 90-120
celku

Kotlety/Ze- 4 _15kg  Turbo gril 1 170-180  60-90
birka

Sekana 750 g-1 kg Turbo gril 1 160 - 170 50 - 60
Veproveé kole-

no 750 g-1 kg Turbo gril 1 150-170 90-120
(pfedvarené)
Teleci

Druh masa MnozZstvi Funkce Poloharo- Teplota°C Cas (min)

trouby Stu

Teleci pe- 1 kg Turbo gril 1 160 - 180 90-120
cené

Teleci kole-  1,5-2 kg Turbo gril 1 160 - 180 120 - 150

no
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Jehnégi
Druh masa MnozZstvi Funkce Poloharo- Teplota°C Cas (min)
trouby Stu
Jehnéci ky-  1-1,5 kg Turbo gril 1 150-170 100-120
ta / Jehnéci
pecené
Jehnéci 1-1,5 kg Turbo gril 1 160 - 180 40 -60
hibet
Zvéfina
Druh masa MnozZstvi Funkce Poloharo- Teplota°C Cas (min)
trouby stu
ZajecCi az 1 kg Konvenéni 1 230 1) 30-40
hrbet / ohrev
stehno
Hrbet z vy- 1,5-2kg  Konvenéni 1 210 - 220 35-40
soké zvére ohrev
Kyta z vy- 1,5-2kg  Konvenéni 1 180 - 200 60 - 90
soké zvére ohrev
1) Predehrejte troubu.
Driibez
Druh masa MnozZstvi Funkce Poloharo- Teplota°C  Cas (min)
trouby stu
Kusy drG- 200-250g Turbo gril 1 200 - 220 30-50
beze kazdy
Pulka 400-500g Turbo gril 1 190 - 210 35-50
kurete kazdy
Kufre, broj- 1-1,5 kg Turbo gril 1 190 - 210 50-70
ler
Kachna 1,5-2 kg Turbo gril 1 180 - 200 80 - 100
Husa 3,5-5 kg Turbo gril 1 160 - 180 120 - 180
Krata 2,5-3,5kg  Turbo gril 1 160-180 120-150
Krata 4-6 kg Turbo gril 1 140-160 150 - 240
Ryby (duSené)
Druh masa Mnozstvi Funkce Poloharo- Teplota°C Cas (min)
trouby Stu
Cela ryba 1-1,5kg  Konvenéni 1 210 - 220 40 - 60
ohrev
9.9 Gril Roét zasurite do polohy uvedené v tabul-

VZzdy grilujte pfi maximalni nastavené te-

ploté.

ce pro grilovani.

Do prvni polohy rostu vzdy zasunte

plech na zachyceni St'avy.



20 www.aeg.com

Grilujte pouze ploché kousky masa nebo POZOR
ryb. Vzdy grilujte se zavienymi dvirky
Prazdnou troubu predehrejte po dobu trouby.
péti minut pomoci grilovaci funkce.
Gril
i o Cas (min
el k’e grllo Poloha rostu Teplota (mir)
vani 1. strana 2. strana
rigvez] pace- 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Hovézi filety 3 230 20-30 20-30
VeI b 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
tlety
Teleci kotlety 2 210 -230 30-40 30-40
;’yeh”éé‘ T 3 210 - 230 25-35 20-25
Celé ryby, . - -
500-1000 g 3/4 210 -230 15-30 15-30
Velkoplo3ny gril
. o ) Cas (min)
Jidlo ke grilovani Poloha rostu
1. strana 2. strana

Burgers / Karba- 4 8-10 6-8
natky
Veprovy platek 4 10-12 6-10
Klobasy 4 10-12 6-8
Teleci filety / stea- 4 7-10 6-8
ky
Toast / Topinky 1) 5 1-3 1-3
Topinky s oblohou 4 6-8 -
1) Predehrejte troubu.
9.10 Polotovary
Pravy horky vzduch

Polotovary Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Mrazena pizza 2 200 - 220 15-25
S ) YD 2 190 - 210 20-25
na pizza
Chlazena pizza 2 210 - 230 13-25
Miazeialpizze 2 180 - 200 15- 30
shack
Hranolky, tenké 3 200 - 220 20 - 30
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Polotovary Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Hranolky, silné 3 200 - 220 25-35
Amer. brambory,
krokety 3 220 - 230 20-35
Opecena brambo-
rova kade 3 210 -230 20-30
Lasagne / cannel- 2 170 - 190 35-45
oni, Cerstve
Mrazené lasagne/
cannelloni 2 160 - 180 40 - 60
Dy peceny v trou- 3 170 - 190 20 - 30

é
Kureci kfidla 2 190 - 210 20-30
Mrazena hotova jidla
Jidio I\(,g Pra~  Eunkee trouby Poloharodtu Teplota (°C) Cas (min)

Mrazena piz- Konvenéni 3 podle pokynt  podle pokynu
za ohrev vyrobce vyrobce
Konvenéni .
Hranolky") ohfev nebo 3 200-220  Podle pokynu
(300 - 600 g) Turbo gril vyrobce
Konvenéni podle pokynt  podle pokynt
e ohfev . vyrobce vyrobce
Ovocné kola- Konvenéni 3 podle pokyni podle pokynt
ce ohfev vyrobce vyrobce

1) Hranolky pfi peCeni dvakrat az tfikrat obratte
9.11 Rozmrazovani

Nezakryvejte je misou &i talifem, poné-
vadz by to mohlo prodlouzit dobu roz-

Odstrante obal z potravin a potraviny po-  mrazovani.
loZte na talif. Pouzivejte prvni polohu rostu zdola.
Doba roz- < x
. .. Dal8i ¢as rozmra- .
Jidlo mrazovani AV Poznamka
(min) zovani (min)
Kure polozte na obra-
. ceny talifek ve velkém

Kure, 1000 g 100 - 140 20-30 talil"?/.VpoIoviné doby
obratte.

Maso, 1000 g 100 - 140 20-30 i polovins doby obrat>

Maso, 500 g 90 - 120 20-30  polovin® doby obrat-

Pstruh, 150 g 25-35 10-15 -

Jahody, 300 g 30-40 10-20 -
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Doba roz- wrx
Jidlo mre(a;ti)r:/)éni Dalzilvc;si E%zinm)ra Poznamka
Maslo, 250 g 30-40 10-15 -
S[netanu_ Ize §r)adno )
kousky.
Dort, 1400 g 60 60 -

9.12 Zavarovani

Upozornéni:

* Pro zavarovani pouzivejte pouze za-
varovaci sklenice, které jsou na trhu
dostupné ve stejné velikosti.

+ Sklenice se Sroubovacim uzavérem
nebo bajonetovym uzavérem nejsou
vhodné.

* Pro tuto funkci pouzivejte prvni polohu

Sklenice naplite rovhomérné a
uzavrete je.

» Sklenice se nesmi navzajem dotykat.

+ Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru
vody, aby v troubé bylo dostatec¢né
vlhko.

» Jakmile za¢ne tekutina v prvnich skle-
nicich perlit (u litrovych sklenic asi za
35-60 minut), troubu vypnéte nebo
snizte teplotu na 100 °C (viz tabulka).

roStu odspodu.

* Na plech na peceni nedavejte vice
nez Sest litrovych zavarovacich skle-

nic.

Mékké ovoce

Doba zavarovani

DalSi vareni pfi

Zavarovani Teplotave °C  do zacatklu perleni 100 °C (min)
(min)
Jahody / BorQv-
ky / Maliny / Zraly 160 - 170 35-45 -
angrest
Peckoviny
Doba zavarovani e e
Zavarovani Teplotave °C  do zaéatku perleni Ll varen pfi
7 100 °C (min)
(min)
Hrusky / Kdoule /
Svestky 160 - 170 35-45 10- 15
Zelenina
Doba zavarovani Dalsi vafeni bfi
Zavarovani Teplotave °C  do zadatku perleni P

100 °C (min)

(min)
Karotka / mrkev 1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Okurky 160 - 170 50 - 60 -
Smisena naklada- 160 - 170 50 - 60 5-10

na zelenina
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Doba zavarovani DalSi vafeni pii

Zavarovani Teplotave °C  do zacatku perleni 100 °C (min)
(min)
Kedlubny / Hra-
Sek / Chiest ety flate 50 - 60 15 - 20

1) po vypnuti spotfebice nechte stat v troubé.

9.13 Suseni - Pravy horky
vzduch

Rosty trouby zakryjte papirem na pece-
ni.

NejlepSich vysledkd dosahnete, kdyz v
poloviné doby su$eni spotfebi¢ vypnete.
Otevrete dvifka spotfebice a nechte jej
vychladnout. Poté dokoncete suseni.

Zelenina
Susené potra- Poloha rostu o x
! - = - - Teplota (°C) Cas (hod)
viny 1 droven 2 Urovné
Fazole 3 1/4 60 - 70 6-8
Papriky 3 1/4 60 -70 5-6
Zelenina do
Solévky 3 1/4 60-70 5-6
Houby 3 1/4 50'60 6'8
Byliny 3 1/4 40 - 50 2-3
Ovoce
Susené potra- Poloha rostu o x
- — — - - Teplota (°C) Cas (hod)
viny 1 droven 2 Urovné
Svestky 3 1/4 60-70 8-10
Merunky 3 1/4 60-70 8-10
\Iisblecne plat- 3 1/4 60 - 70 6-8
Hrusky 3 1/4 60-70 6-9

9.14 Tabulka pecici sondy

Hovézi

Jidlo Teplota stfedu pokrmu °C
Filet / Steak z nizkého rosténce: ne-
propeéené 49 =80
Filet / Steak z nizkeho rosténce: 60 - 65
stfedné propecené
Filet / Steak z nizkého ro$ténce: dobie 70-75

propecené
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Vepiové

Jidlo

Teplota stfedu pokrmu °C

Veprova plec / kyta / krkovice 80 - 82
Vepfovgé kotlety (hibet), uzené 75 - 80
veprové maso
Sekana 75 - 80
Teleci
Jidlo Teplota stfedu pokrmu °C
Teleci pe¢ené 75-80
Teleci koleno 85-90
Skopové / Jehnégi
Jidlo Teplota stfedu pokrmu °C

Skopova kyta 80 - 85
Skopovy hibet 80 - 85
Jehnéci pecené / Jehnédi kyta 70-75
Zvéfina

Jidlo Teplota stfedu pokrmu °C
Zajedi hibet 70-75
Zajeci stehno 70-75
Cely zajic 70-75
Hrbet z vysoké zvére 70-75
Kyta z vysoké zvére 70-75
Ryby

Jidlo Teplota stfedu pokrmu °C
Losos 65-70
Pstruhovité ryby 65-70

10. CISTENI A UDRZBA

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecénosti.

Poznamky k Cisténi:

» Predni stranu spotfebiCe otfete mék-
kym hadfikem namocenym v roztoku
teplé vody a myciho prostredku.

+ K ¢isténi kovovych ploch pouzivejte
bézny Cistici prostiedek.

» Vnitfek spotfebiCe Cistéte po kazdém
pouziti. NecCistoty se pak snadnégji od-
stranuji a nepfipékaji se.

» Odolné nedistoty odstrarite pomoci
specialniho prostredku k Cisténi trou-
by.



» Vycistéte vSechno pfisluSenstvi po
kazdém pouziti a nechte jej vysusit.
Pouzijte mékky hadr a vlaznou vodu s
mycim prostfedkem.

» Mate-li nepfilnavé pfisluSenstvi, neci-
stéte je agresivnimi Cisticimi

10.1 Drazky rostu

Vyjmuti drazek na rosty
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prostfedky, ostrymi pfedméty, ani je
nemyjte v my€ce nadobi. Mohlo by do-
jit k poskozeni nepfilnavého povrchu.

j

IV —"

T
T

AT

P¥i Cisténi bocnich stén mlzete drazky

rosta vyjmout.

1. Odtahnéte predni ¢ast drazek od
stény trouby.

2. Odtahnéte zadni konec drazek na

roSty od stény trouby a vytahnéte je
ven.

Instalace drazek na rosty

Drazky na roSty instalujte stejnym postu-
pem v opacném poradi.
Plati pro teleskopické vysuvy:

Zarazky na teleskopickych vysu-
vach musi smérovat dopredu.

10.2 Zarovka

& UPOZORNENI

Hrozi nebezpedi Urazu elektric-
kym proudem.
Zarovka trouby a jeji kryt mohou
byt horke.

Pfed vyménou Zarovky trouby:

* Vypnéte spotiebit.

» Vytahnéte pojistky v pojistkové skfifice
nebo vypnéte jistic.

POZOR

Na dno vnitfku spotfebice poloz-
te mékkou latku. Zabranite tak
posSkozeni krytu zarovky a vnitrku
trouby.

Vzdy pouzijte zarovku stejného
typu.

AN

Vymeéna Zarovky na stropé& vnitiku

trouby:

1. Sklenénym krytem otoCte proti smé-
ru hodinovych ruci¢ek a sejméte jej.

2. Sklenény kryt vycistéte.

3. Zarovku vyméiite za vhodnou Zarov-
ku odolnou proti teploté 300 °C.

4. Nasadte sklenény kryt.

10.3 Strop trouby

Topny ¢lanek na stropé trouby muzete
sklopit a strop pak snadno umyt.
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AN

UPOZORNENI
Pred sklopenim topného ¢lanku
spotfebi¢ vypnéte. Pfesvédcte

se, ze spotfebic uz vychladl. Hro-

zi nebezpedi popaleni.

Sklopeni topného télesa

1.

Odstrarite drazky na rosty.

10.4 Cisténi dvirek trouby

Obéma rukama podrzte topné téleso
zepredu.

Vytahnéte jej dopfedu pfes odpor
pruziny a podél drzakl na obou stra-
nach.

Topné téleso se sklopi dold.
Nyni mUzete strop trouby vycistit.

Nasazeni topného télesa

Topné téleso instalujte stejnym po-

stupem v opacném poradi.
Topné téleso spravné nainstaluj-
te nad drzaky na vnitfnich sté-
nach spotrebice.

Instalujte drazky na rosty.

Odstranéni dvifek trouby a sklenénych panell

Dvitka trouby a vnitini sklenéné panely

Ize za Ucelem c&isténi demontovat. Pocet

jednotlivych sklenénych panell se lisi
dle modelu.

UPOZORNENI
PFi vyjimani dvifek spotfebice
budte opatrni. Dvitka jsou tézka.

Otevrete pIné dvirka.

Stisknéte upinaci packy (A) na obou
dvefnich zavésech az na doraz.
Priviete dvifka trouby do prvni polo-
hy otevreni (pfiblizné do uhlu 70°).
Obéma rukama podrzte dvirka a vy-
tahnéte je smérem Sikmo vzhru od
spotrebice.

Dvitka polozte vnéjsi stranou dold
na mékkou latku na rovné podloZce.
Zabranite tak poSkrabani.
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6. Uchopte okrajovou listu na horni
strané dvifek (B) na obou stranach
a zatla¢enim smérem dovnitf uvol-

\ néte svorku tésnéni.

7. Vytahnéte liStu dopfedu a odstrarite
ji.

8. Uchopte sklenéné panely jeden po
druhém na jejich horni strané a vy-
tahnéte je z drazek smérem nahoru.

9. Sklenény panel omyjte vodou se sa-
ponatem. Sklenény panel peclivé
osuste.

dené kroky v opacném poradi. Nejprve

Nasazeni dvifek trouby a v por
vrat'te mensi a potom vétsi panel.

sklenénych panell

Po vycisténi sklenéné panely a dvirka
trouby opét nasadte. Provedte vySe uve-

11. CO DELAT, KDYZ...

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecnosti.

Problém Mozna pri¢ina Reseni

Spotiebi¢ nehreje. Spotiebic je vypnuty. Zapnéte spotrebic.

Spotiebi¢ nehreje. Hodiny nejsou nastave-  Nastavte hodiny.

ne.

Nejsou provedena nutna Zkontrolujte nastaveni.

nastaveni.

Spotiebi€ nehfeje.

Zkontrolujte, zda pfici-
nou zavady neni pojist-
ka. Pokud se pojistka
uvolnuje opakované, ob-
ratte se na elektrikare.

Spotiebi€ nehreje. Je uvolnéna pojistka.

Osvétleni nefunguje.

Vadna zarovka.

Vyménte Zarovku.

Na displeji ¢asu se zo-
brazi F11.

Doslo ke zkratu pecici
sondy nebo neni zastr-
¢ka pedici sondy sprav-

né zasunuta do zasuvky.

Zastrcku pecici sondy
zasunte do zasuvky na
sténé spotfebice az na
doraz.

Potfebné udaje pro servisni stfedisko
najdete na typovém Stitku. Typovy Stitek
se nachazi na pfednim ramu vnitini ¢asti
spotrebice.

Pokud problém nemizete vyresit sami,
obratte se na svého prodejce nebo na
mistni autorizované servisni stfedisko.
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Doporucujeme, abyste si Udaje napsali zde:

Model (MOD.)
Vyrobni Cislo (PNC) e
Sériové Cislo (SN) e

12. TECHNICKE UDAJE

Napéti 220-240V

Frekvence 50 Hz

13. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené likvidaci. Spotfebi¢e oznacené
symbolem & . Obaly vyhodte do pfisludnym symbolem X nelikvidujte
pfislusnych odpadnich kontejnerud k spolu s domovnim odpadem.
recyklaci. Spotfebi¢ odevzdejte v mistnim
Pomahejte chranit zivotni prostredi a sbérném dvore nebo kontaktujte
lidské zdravi a recyklovat elektrické a mistni urad.

elektronické spotrebice urcené k
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