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Dekujeme vam za
ddvéru, kterou jste nam prokazali
zakoupenim naseho spotrebice.

Tento podrobny navod k obsluze
vam pomdze spravné pouzivat
vyrobek. Pokyny vas co mozna
nejrychleji seznami s novym
spotrebicem.

Presvédcte se, Ze spotrebic¢ neni
poskozeny. Pokud zjistite poskozenf
zplsobené prepravou, obratte se na
prodejce, od kterého jste spotrebic
zakoupili, nebo na regionalni sklad,
odkud byl spotfebi¢ dodan. Telefonni
¢islo naleznete na fakture nebo
dodacim listu.

Pokyny pro instalaci a zapojeni jsou
pfilozeny zvIast.

Pokyny pro pouzivani jsou k dispozici
také na nasi webové strance:

www.gorenje.com / < http://www.
gorenje.com />

e Dulezitd informace

_9- Tip, poznadmka
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ELEKTRICKA TROUBA

(POPIS TROUBY A VYBAVENI - V ZAVISLOSTI NA MODELU)

Obréazek znazornuje jeden z vestavnych modell spotfebice. Protoze spotfebice, pro které
byly tyto pokyny sestaveny, mohou mit rdzné vybaveni, mUze se stat, ze nékteré funkce
nebo vybaveni popsané v tomto ndvodu nebudou na vasem spotrebici k dispozici.

Ridici jednotka

.................... .4
.................... i3 Vodici ligty -

urovné vareni
................... ‘2

Dvitka trouby

=

DRATENE ROSTY

Draténé rosty umoznuji pripravu jidla na ¢tyfech Urovnich (vezméte prosim na védomi, ze
urovné voditek se pocitaji zdola nahoru).

Urovné 3 a 4 jsou uréeny na grilovani.

TELESKOPICKE VYSOUVACI VODITKA
Teleskopické vysouvaci voditka mUzete zasunout do druhé, treti a ¢tvrté drovné.
Vysouvaci voditka mdzete ¢astec¢né nebo Uplné vysunout.



SPINAC DVERI TROUBY

Spinac¢ vypne ohfev trouby a ventilator, kdyz v prabéhu vareni oteviete dvifka. Po
opétovném zavrieno spinac¢ opét Kdyz dvere zavrete ohrev a ventilator se znovu spusti.

CHLADICI VENTILATOR

Spotfebi¢ je vybaven chladicim ventildtorem, ktery chladi skelet trouby a ovladaci panel

spotrebice.

PRODLOUZENY PROVOZ CHLADICIHO VENTILATORU

Po vypnuti trouby ventildtor pokracuje v provozu béhem kratké doby, aby ochladil

troubu.

VYBAVENI TROUBY A PRISLUSENSTVI

SKLENENA PECICIi MISKA je uréena pro
peceni ve vsech systémech trouby. Lze ji
pouzit rovnéz jako servirovaci podnos.

ROST je uréeny pro grilovani nebo jako
podnos pro pekad, pecici plech ¢i pedici
misku.

Rost je vybaven bezpecnostni
zapadkou. Proto je nutné pred vysunutim
rostu z trouby lehce nadzvednout predni
¢ast rostu.

MELKY PECICi PLECH je uréen pro peceni
peciva a kolacd.

HLUBOKY PEKAC je urcen pro pec¢eni masa
a peciva z tekutého tésta. Lze jej pouzit
rovnéz jako podnos pro odkapavani.

Pri peceni v hlubokém pekaci nikdy
nepouzivejte prvni droven kromé pripadu,
kdy grilujete nebo pouzivate rozen a hluboky
pekac slouzi pouze pro odkapavani.
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Okraje podnosu museji byt vzdy zasunuty
do mezery mezi dva dratové profily.

U teleskopickych vysuvnych list vytahnéte
nejdrive listy prvni drovné a polozte na né
mrizku nebo pecici plech. Poté je rukou
zatlac¢te zpét do trouby tak daleko, jak to
pujde.

9 Dvifka trouby zavrete az po Uplném
zasunutf teleskopickych vodicich list do
trouby.

KATALYTICKE VLOZKY brani ulpivani tuk{
po stranach vnitfku trouby.

TUKOVY FILTR chrdni ventilator, kruhové
topné téleso a troubu pred nezadoucimi
necistotami. Pouzivejte jej pecené /
grilovani masa a podobnych potravin, u
kterych hrozi prskani. Pfi peceni kolacd /
cesta a pod., ho vzdy odstrante.

OTOCENY ROST pouzivejte na pedeni masa,
kurete, Spizu a pod., sklada se z rostu,

Sroubu a odnimatelné rukojeti

SONDA na peceni vétsich kusd masa.

Spotrebic¢ a néktera pristupna mista maji pfi peceni tendenci
zahfivat se. Pouzivejte ochranné rukavice.



TECHNICKE UDAJE

(PODLE MODELU)

XXXXXX 220-240V ~
TIP: XXXXXX 220V-240V, 50/60Hz
ART. Nr:

SER. Nr: XXXXXX

Pnmax

1 3.5 kW

TN XXXXX

Typovy stitek uvadéjici zakladni
informace o spotfebici je umistén
na okraji trouby a je vidét, kdyz
se oteviou dvitka trouby.
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RIDICIi JEDNOTKA

VYBER JIDLA

e HODINY, HMOTNOST,
TEPLOTA SONDA

N\ Zvyseni hodnoty
N/ Snizeni hodnoty



AQUA CLEAN

MINUTKA/ALARM/CASOVAC

o : ¢ TLACITKO ZAPNUTI/VYPNUTI
ZVLASTNI FUNKCE : ; OSVETLENITROUBY

FUNKCE CASOVACE : START/STOP
e . ULOZENIREGEPTU
Odlozeny start
DETSKA POJISTKA
POZNAMKA:

Tlacitka reaguji lépe, kdyz se jich dotykate vetsi plochou Spicky prstu. Pri kazdém stisknuti

tlacitka zaznf kratky zvukovy signal.
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DULEZITE BEZPECNOSTNI
POKYNY

POZORNE SI PRECTETE NAVOD A ULOZTE HO PRO
BUDOUCI POUZITI.

Déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi, pripadné s
nedostatkem zkusenosti a znalosti, smi tento spotrebic
pouzivat jen tehdy, kdyz jsou pod dozorem nebo dostaly
pokyny, jak pouzivat spotrebi¢ bezpeénym zplsobem, a
chapou souvisejici nebezpeci. Nenechavejte déti, aby si
se spotrebicem hraly. Cisténi a uzivatelskou udrzbu nesmi
vykonavat déti bez dozoru.

VYSTRAHA: Tento spotiebi¢ a nékteré jeho pristupné ¢asti
se béhem pouzivani mohou velmi silné zahrivat. Budte
opatrni a nedotykejte se topnych ¢lankd. Déti mladsi 8 let
musi byt pod stalym dozorem.

Spotrebi¢ se béhem pouzivani velmi silné zahriva. Budte
opatrni a nedotykejte se topnych ¢lankd trouby.

VYSTRAHA: Pristupné ¢asti spotiebice se b&hem pouzivani
mohou zahrivat. Déti musi byt vzdy mimo dosah trouby.

Pouzivejte jen teplotni sondu doporucenou pro tuto troubu.
VYSTRAHA: Pfed vyménou zarovky osvétleni se

presvedcte, ze je spotrebi¢ odpojeny od elektricke site, aby
bylo eliminovano nebezpedli zasazeni elektrickym proudem.
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K cisteni trouby nepouzivejte brusné cCistici prostredky ani
ostré kovoveé skrabky, protoze by mohly poskodit povrch
nebo ochrannou vrstvu smaltu. Takové poskozeni mdze

veést k prasknuti skla.

Pro cisteni spotrebice nepouzivejte parni nebo vysokotlaka
Cistici zarizeni, protoze to mize mit za nasledek Uraz

elektrickym proudem.

Spotrebi¢ neni urceny pro ovladani externimi casovymi
spinaci nebo samostatnymi ridicimi systémy.

Spotfebic je uréeny vyhradné pro pouziti
v domacnosti. Nepouzivejte ho k zadnému
jinému ucelu, napf. vytapéni mistnosti,
suSeni domacich nebo jinych zvirat, papiru,
textilu, bylin apod., protoze by to mohlo
vést ke zranéni nebo pozaru.

Spotfebi¢ smi byt pfipojen k napajeci siti
pouze autorizovanym servisnim technikem
nebo jinym odbornym pracovnikem.
Nedovolena manipulace se spotfebicem
nebo jeho neprofesionalni oprava maze
vést k riziku tézkého zranéni osob nebo
poskozeni vyrobku.

Napajeci $iary jinych spotrebict vedené

v blizkosti tohoto spotrebic¢e se mohou
poskodit, pokud se napf. priskfipnou ve
dvitkach trouby, coz mdze nasledné vést ke
zkratu. Dbejte proto na to, aby napdjeci $nry
jinych spotrebict byly v bezpecné vzdalenosti.
Jestlize se napajeci $hdra poskodi, smi byt
z bezpecnostnich ddvodd vyménéna pouze
vyrobcem nebo autorizovanym servisnim
technikem.

Nezakryvejte stény trouby alobalem a
nepokladejte pekace nebo jiné nadoby na
dno trouby. Alobal by zabranil cirkulaci
vzduchu, zkomplikoval proces vareni a
narusil by smaltovanou vrstvu.

Dvifka trouby se béhem provozu velice
silné zahfivaji. Pro zvysenou ochranu je
namontovano treti sklo, které snizuje
povrchovou teplotu na vngjsi strané (pouze
u nékterych modeld).

Panty otevfenych dvifek se mohou
poskodit pod nadmeérnym zatizenim. Na
otevrena dvirka trouby nepokladejte tézke
panve a neopirejte se o né pri ¢isteni
vnitrku trouby. Na otevrena dvirka si nikdy
nestoupejte a nedovolte détem na né
sedat.

Dbejte na to, aby ventilaéni otvory
nebyly nikdy zakryté ani jinym zplsobem
zahrazené.

PRED ZAPOJENIM TROUBY:

Pfed zapojenim spotfebice si pozorné prectéte navod k obsluze.
Na opravy nebo na jakékoliv zaruc¢ni reklamace, které budou
zplisobeny nespravnym pFipojenim nebo pouzivanim spotfebice,

se nevztahuje zaruka.
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PRED PRVNIM POUZITIM
SPOTREBICE

Po obdrzeni spotrebice odstrante vsechny dily, véetné vsech prepravnich zabezpeceni z
trouby.

Vycistéte vSechno prislusenstvi i vnitfek s teplou vodou a saponatem, Cistéte pravidelné.
Nepouzivejte zadné abrazivni Cistici prostredky.

KdyzZ se trouba poprvé zahteje, vydava charakteristicky zapach nového spotfebice.
Béhem prvniho pourziti dikladné vétrejte mistnost.

12



KROKY PROCESU VARENI (1-6)

KROK 1: PRVNI ZAPNUTI SPOTREBICE

NASTAVENIi HODIN

Po zapojeni spotrebice nebo po delsim vypadku elektriny bude na displeji blikat 12:00.

Cas nastavite
pomoci tlacitek

Pokud tlac¢itko nastaveni hodnoty podrzite stisknuté, zvysi se rychlost, jakou se méni

nastavovana hodnota.

Trouba bude pracovat i bez nastavenych hodin. V tomto pfipadé vsak nebudou k
dispozici funkce ¢asovace (viz kapitola NASTAVENI FUNKCI CASOVACE). Po nékolika
minutach necinnosti se spotfebic pfepne do pohotovostniho rezimu.

ZMENA NASTAVENIi HODIN
Nastaveni hodin Ize zmeénit, kdyz neni aktivovana zadna funkce ¢asovace (viz kapitola
VYBER OBECNYCH NASTAVENND.
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KROK 2: VOLBA SYSTEMU VARENI

Proces pfipravy jidla ve vasi troubé Ize fidit nékolika zpUsoby:

a) PECENi PODLE VYBERU PROVOZNIHO REZIMU
(profesiondlni rezim)

Tento rezim pouzivejte tehdy, kdyz chcete pripravovat libovolny typ a mnozstvi potravin.
Veskera nastaveni vybira uzivatel.

ReZzim/systém vareni
a teplotu v troubé
zvolite pomoci
tlacitek (/\) a (V).

SYSTEMY VARENI TEPLOTA V TROUBE

Lze také zvolit nasledujici zvlastni funkce:
Predehfivani

Doba vareni

E Odlozeny start

Stisknéte tlacitko START.

Na displeji bude blikat symbol &, dokud nebude dosazeno vybrané teploty. B&éhem
provozu nelze zménit rezim/systém vareni; Ize ménit pouze teplotu.

PREDEHRIVANI

Pouzijte funkci predehfivani, kdyz chcete co mozna nejrychleji zahrat troubu na
pozadovanou teplotu. Funkce pfedehfivani se aktivuje stiskem symbolu . Jidlo zatim
nevkladejte. Na displeji blikd symbol i

Po dosazeni nastavené teploty skonci predehrivani a zazni zvukovy signal. Otevrete
dvitka a stisknutim jakéhokoli tlacitka potvrdte svij vybér. Symbol zmizi a program
poté obnovi peceni s vybranym nastavenim.

Jestlize je nastavena funkce predehrivani, nelze pouzit funkci odlozeného startu.

14



SYSTEMY VARENI

O 0O 0 0 0O

&)

HORNI A DOLNi OHREV

Topna télesa ve spodni a horni ¢asti trouby budou rovnomérné
$iFit teplo uvnitf trouby. Pecivo nebo maso muizete péct jen na
jedné vyskové urovni.

HORNIi OHREV

Teplo se bude Sifit pouze pres horni topné téleso ve stropé trouby.
Pouzijte ho na zhnédnuti pripravovaného jidla (kone¢né dopeceni).

DOLNi OHREV
Teplo se bude Sifit pouze dolnim topnym télesem. Pouzijte toto
topné téleso na dopeceni spodni strany jidla.

GRIL

Pracovat bude pouze ¢ast velkého grilu. Tento systém se pouziva
pro grilovani mensiho mnozstvi jidla, zapekacky nebo klobasy ¢i
na opékani chleba.

VELKY GRIL

Pracuje horni topné téleso a gril. Teplo se Sifi pfimo z grilu
nainstalovaného ve stropé trouby. Pro zvyseni topného ucinku se
aktivuje také horni topné téleso.

Tato kombinace se pouziva pro grilovani mensiho mnozstvi masa,
zapekacek, klobds a na opékani chleba.

GRIL S VENTILATOREM

Spusténo bude grilovaci topné téleso. Tato kombinace se pouziva
pro grilovani masa a peceni vétsich kust masa a drlbeze na jedné
vyskové urovni. Je také vhodna pro gratinovana jidla a vytvoreni
kfupaveé klrky / zapeceni syra.

HORKY VZDUCH A DOLNi OHREV

Spusténo bude dolni topné téleso, kruhoveé téleso a ventilator.
Pouziva se na peceni pizzy, kolacl, kynutého tésta a kiehkého
peciva na neékolika urovnich soucasné.

HORKY VZDUCH

Spusténo bude kruhové topné téleso a ventildtor. Ventilator
nainstalovan na zadni vnitini sténé trouby zajisti neustalou
cirkulaci vzduchu okolo pec¢ené nebo tésta. Tento systém se
pouziva na opékani masa a peceni tésta na nékolika Urovnich
soucasne.

DOLNi OHREV A VENTILATOR
Pouziva se na peceni kynutého, ale malo rostouciho tésta a na
zavarovani ovoce a zeleniny.

Cislo urovné bude zobrazeno pro kazdy zvoleny systém.

200
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160

240

240

170

160

180
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B) PECENI PODLE VYBERU TYPU JIDLA (automaticky

rezim)

Stisknéte tla¢itko START. Zvolené hodnoty se zobrazi na displeji.

16

Stiskem tlacitka
vyberte typ jidla.
Rozsviti se zvoleny
symbol.

Zobrazi se predem

nastavené hodnoty,
které mizete jesté

zmeénit:

- Mnozstvi

- Teplota vareni

- Odlozeny start

- Doba vareni
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sLow
f ——

K

Jogurt

Chléb

Pizza*

Cookies*

Kure

Kotlety/Fizky,
ryby*

Skopova zebirka

Pomalé pecent

Automatické
peceni

masa - rezim
automatického
peceni

40

190

200

160

190

240

190

100

180

40

275

275

275

275

275

275

130

275

1:.80

1.00

0:25

0:25

1.00

0:25

100

180-
300

50-
60

1x0,5

2x0,3

4x0,2

23

Postavte kelimky s
jogurtem na rost. (Funkce
je uc¢inna pouze s pouzitim
prislusného zarizeni.)

Peceni na mélkém podnosu.

Peceni na mélkém podnosu.

Peceni na mélkych podnosech
soucasné na dvou Urovnich.

Peceni kurete na rostu na
druhé urovni. Odkapavaci
pekac se nachazi na spodni
drovni.

Peceni na rostu na druhé
urovni. Odkapavaci pekac se
nachazi na spodni Urovni. Maso
otocte kratce po prvni poloviné
doby peceni.

Peceni v mensi pecici misce
na rostu.

Peceni masa (veprové,
hovézi, teleci). Dejte maso
do pecici misky s vikem a
pridejte bylinky, koreni a
zeleninu.

Peceni rGznych druhd masa
(steaky, tizky, ryby).

Bl O

F-0
A=y

0 O [

Hvézdicka (*) u typu jidla znaci, Ze je vyzadovano predehrati. Prednastavend doba peceni

nezahrnuje dobu potfebnou pro predehrati.
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FUNKCE CASOVACE - DOBA TRVANI

Dobu peceni
nastavite stiskem
tlacitek () a (
N\N).

DOBA PECEN( ODLOZENE SPUSTENI

Nastaveni doby peéeni
V tomto rezimu mUzete stanovit dobu trvani provozu trouby (dobu
vareni). Nastavte pozadovanou dobu peceni a potvrdte nastaveni.
Konec doby peceni se nastavi v souladu s timto nastavenim.
Stisknutim tla¢itka START spustte proces vareni. Veskera vybrana
nastaveni jsou vidét na displeji.
VSechny funkce ¢asového spinace Ize zrusit nastavenim ¢asu na ,,0".

E Nastaveni odlozeného startu
V tomto rezimu mdzete zadat dobu trvani procesu vareni (dobu
vareni) a ¢as, kdy si prejete proces vareni ukoncit (koncovy ¢as).
Zkontrolujte, zda jsou hodiny presné nastavené podle aktudlniho ¢asu.

Priklad:

Aktudini ¢as: poledne
Doba vareni: 2 hodiny
Konec vareni: 18:00 hodin

Nastavte nejprve dobu (trvani) vareni, tzn. 2 hodiny. Automaticky se
zobrazi soucet aktudiniho ¢asu a doby vareni (14:00).

Nastavte KONEC PECENI a nastavte ¢as (18:00 hodin). Stisknutim
tla¢itka START spustte proces vareni. Casovac pockd na spusténi
peceni.

Po uplynuti nastavené doby se trouba automaticky vypne (konec peceni). Zazni kratky
zvukovy signdl, ktery mlzete vypnout stiskem kteréhokoli tlacitka. Po jedné minuté se zvukovy
signal vypne automaticky.

Po nékolika minutach necinnosti se spotrebic prepne do pohotovostniho rezimu. Zobrazi se
casovy Udaj.

18



UKLADANI UZIVATELEM DEFINOVANYCH PROGRAMU (MOJE
RECEPTY)

Vybér typu jidla a
vlastniho nastaveni
provedete stiskem
tlacitka:

- Teplota

- (Mnozstvi)

- Doba vareni

- Odlozeny start

Stiskem tlacitka (3 nastaveni ulozite.

Své oblibené recepty, které jste si drive ulozili do paméti, si mizete kdykoli vyhledat a
pouzit. Stisknéte tlacitko Q. Zobrazi se véechny ulozené programy.

ULOZENi PREDNASTAVENYCH HODNOT SYSTEMU TROUBY

Vyberte systém
trouby. Zobrazi se
predem nastavené
hodnoty, které
muzete jesté zménit:
- Teplota

- Doba peceni

- Odlozeny start.

Nastaveni ulozite stiskem a podrzenim tlacitka (3 po dobu 3 s (dvakrat se rozsviti).

19
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KROK 3: ZAHAJENIi PECENI

Proces vareni spustite tak, ze stisknete tla¢itko START/STOP a chvili ho pridrzite.
Pokud neni zvolena zadna funkce ¢asovace, na displeji se zobrazi doba peceni a symboly
provozu a teploty.

KROK 4: KONEC PECENI A VYPNUTI
TROUBY

Po ukonceni pec¢eni jsou vSechna nastaveni casovace zaroven pozastavena a zrusena.
Zobrazi se presny ¢as (hodiny). Po péti minutach necinnosti se spotrebi¢ prepne do
pohotovostniho rezimu.

Po ukonceni pec¢eni jsou vSechna nastaveni casovace zaroven pozastavena a zrusena,
kromeé nastaveni minutky. Zobrazi se presny ¢as (hodiny). Chladici ventiladtor bude jesté
néjakou dobu bézet.
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KROK 5: VOLBA DOPLNKOVYCH FUNKCI/
DOPLNKU

*0

580

)

Zvolte funkci peceni
stiskem tlacitka.

Rozmrazovani

V tomto rezimu cirkuluje vzduch bez aktivovanych topnych téles.
Zapnuty je pouze ventildtor. Tato funkce se pouziva k pomalému
rozmrazovani zmrazenych potravin (dorty, pecivo, chléb, rohliky a
hluboce zmrazené ovoce).

Vybérem pfislusného symbolu mizete specifikovat typ potraviny,
hmotnost nebo zac¢atek a konec rozmrazovani.

V poloviné doby rozmrazovani je nutné potraviny otocit, promichat
a oddélit od sebe, jestlize byly zmrazeny dohromady.

Tésto - kynuti

Tato funkce napomaha kynuti tésta. V troubé je udrzovana
optimalni teplota, pfi které jsou stimulovany kvasinky, a proces
kynuti je urychlen.

Rychlé predehrivani

Pouzijte funkci predehrivani, kdyz chcete co mozna nejrychleji
zahrat troubu na pozadovanou teplotu. Tento rezim neni vhodny
pro vareni. Kdyz se trouba zahreje na vybranou teplotu, proces
predehfivani skonci a trouba je pripravena k peceni s vybranym
rezimem peceni.

Ohfivani
Ohrivani se pouziva k udrzeni jiz uvareného jidla v teplém stavu.
Vyberte symbol a nastavte teplotu a zacatek a konec ohfivani..

Vareni v pare

Tato funkce umoznuje soucasné vareni rdznych jidel v miskach
umisténych nad sebou. Jidlo se vari v pare, kterd stoupd z jidla
umisténého ve spodni ¢asti. Do prvni misky umistéte objemnéjsi
jidlo (omacky, polévky), do druhé pak umistéte maso, zeleninu
a prilohy a do posledni dejte dezerty. (Funkce je U¢innd pouze s
pouzitim prislusného zarizeni.)
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KROK 6: VYBER OBECNYCH NASTAVENI

22

Stiskem tlacitka
zvolte nastaveni.

Funkce Aqua clean

Tato funkce se pouziva k odstranéni skvrn a zbytkd pokrmd z
trouby. Nalijte do sklenéné pecici nadoby 0,6 | vody a vlozte ji do
dolni Urovné. Po 30 minutach pfipecené zbytky na smaltovém
povrchu trouby zméknou a budete je moci jednoduse setfit vihkym
hadrikem.

Tuto funkci aktivujte az po uplném vychladnuti trouby! (Viz
kapitola Cisténi a udrzba.)

Nastaveni minutky

Minutku Ize pouzivat nezavisle na provozu trouby. Aktivuje se
stisknutim tlacitka. Nejdelsi mozné nastaveni je 10 hodin. Po
uplynuti této doby uslysite zvukovy signal, ktery mizete vypnout
tak, ze se dotknete kteréhokoli tlacitka. Po jedné minuté se
zvukovy signal vypne automaticky.

Osvétleni trouby

Osveétlenf trouby se zapind automaticky pri otevfieni dvifek nebo
zapnuti trouby.

Po skonceni procesu vareni z(Ostdva svétlo jesté minutu rozsvicené.
Svétlo uvnitf trouby Ize zapnout nebo vypnout stisknutim tlacitka
SVETLO.
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DETSKA POJISTKA

Aktivuje se stisknutim a podrzenim tlacitka LOCK (symbol kli¢ce).
Opétovnym stisknutim tlacitka détskou pojistku deaktivujete.

Pokud je détska pojistka aktivovana bez nastaveni funkce
¢asového spinace (na displeji jsou pouze hodiny), trouba nebude
pracovat.

Pokud je détska pojistka aktivovana po nastaveni funkce ¢asového
spinace, pak trouba bude pracovat normainé, ale nebude mozné
zmeénit nastaven.

Pokud je détska pojistka aktivovana, systémy (rezimy vareni) ani
doplnkoveé funkce nelze zménit. Lze zastavit nebo vypnout pouze
postup vafeni/peceni. Détska pojistka zUstava aktivni i po vypnuti
trouby. Jestlize chcete zvolit novy systém, musite nejprve détskou
pojistku deaktivovat.

Cas

Casovy Udaj nastavte po prvnim zapojeni spotiebice do sité nebo
po odpojeni ze sité na delsi dobu (déle nez jeden tyden). Nastavte
HODINY - ¢as.

Zvuk

Hlasitost akustického signalu lze nastavit (pfi nastavovani vsech
parametr(), kdyz se zobrazi symboly (\) a (\V) pro nastaveni
doby peceni. Podrzte tlacitka (/\) a (\V) po dobu péti sekund.
Nejprve se na displeji zobrazi ,Vol" a poté se objevi dvé plné
rozsvicené ¢carky. Stiskem tlacitka vyberte jednu ze tfi Urovni
hlasitosti (jedna, dvé nebo tri ¢arky). Po tfech sekundach bude
nastaveni automaticky ulozeno a objevi se presny cas.

Snizeni kontrastu displeje

Kontrast displeje I1ze nastavit, kdyzZ je zobrazen symbol (svétlo).
Stisknéte a podrzte tlacitko svétlo po dobu osmi sekund. Poté se
na displeji zobrazi ,bri“ a nasledné se objevi dvé pIné rozsvicené
¢arky. Stiskem tlacitek (/\) a (V) nastavite tlumeni displeje.

K dispozici jsou tfi Urovné (jedna, dvé nebo tri ¢arky). Po tfech
sekundach bude nastaveni automaticky ulozeno.

Po vypadku elektfiny nebo po vypnuti spotifebice se obnovi
veskera pfidavna uzivatelska nastaveni.
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POPIS §Y5TEM0 (REZlMQ '
VARENI) A TABULKY VARENI

Pokud v tabulce vafeni nemUzete najit vami pozadované jidlo, vyhledejte si informace pro
podobny pokrm. Uvedené informace plati pro vareni na jedné Urovni.

Je zde uveden interval doporuc¢enych teplot. Za¢néte s nizSim nastavenim teploty a
zvyste hodnotu, pokud zjistite, Zze pokrm neni dostatecné tepelné upraveny.

Doby vareni jsou hrubé odhady a za urcitych podminek se mohou lisit.

Symbol * znamena, Zze je nutné predehrat troubu s pouzitim zvoleného systému vare--ni.
Troubu pfedehfFivejte jen v pripadé, Ze to vyzaduje recept v tabulkach tohoto navodu.
Zahtivani prazdné trouby spotfebovava velké mnozstvi energie. Peceni nékolika druht
peciva nebo nékolika kusl pizzy za sebou tedy Setfi energii, protoze trouba je jiz
predehrata.

Pouzivejte pecici plechy a pekace tmavé barvy, s ¢ernou silikonovou vrstvou nebo
potazené smaltem, protoze velmi dobre vedou teplo.

PFi pripravé vétsich kust masa nebo peciva se uvnitf trouby mdze vytvaret velké mnozstvi
pary, kterd pak kondenzuje na dvifkach trouby. Jedna se o bézny jev, ktery nema vliv na
provoz spotrebic¢e. Po skonceni procesu vareni otfete dvirka a sklo dvifek do sucha.

Pri peceni peciva vzdy odstrante tukovy filtr z trouby.

Nenechte pokrmy ochlazovat v zaviené troubé, aby nedoslo ke kondenzaci (rosenf).
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HORNI A SPODNi OHREV

1

tm®

1
1P1]

&

Peceni masa:

Topné ¢lanky ve spodni ¢asti a ve stropé

-

uvnitf trouby budou rovnomérné vyzarovat
teplo do vnitrku trouby.

Pouzijte panev nebo pekac z tvrzeného skla, keramiky nebo litiny se smaltovanym
poviakem. Pekace z nerezové oceli nejsou vhodné, protoze silné odrazeji teplo.

Béhem procesu vareni zajistéte dostatek tekutiny, aby se maso nespalilo. Béhem vareni
maso otacejte. Pecené zlstane stavnatéjsi, kdyz ji prikryjete.

Veprova pecené
Veprova plec
Veprova rolada
Sekana

Hovézi pecené

Hovézi pecené, zcela
propecenad

Teleci rolada
Jehné&ci svickova
Krali¢i hibet
Srnci koleno
Pizza*

Kure

1500
1500
1500
1500
1500
1000

1500
1500
1500
1500
/
1500

N NN N NN

N NN N NN

190-200
190-200
190-200
200-210
190-210
200-210

180-200
190-200
190-200
190-200
220
200

120-130
120-140
120-140
60-70
120-140
40-60

90-120
100-120
100-120
100-120

25
80

Dusené ryby

Tento systém pouzijte pro peceni kurete, pokud vase zarizeni nedisponuje systémem [F].
Tento systém pouzijte pro peceni pizzy, pokud vase zafizeni nedisponuje systémem [&].

1000

2

210

50-60
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Peceni tésta

Pouzivejte jen jednu Uroven a tmavé pecici plechy nebo pekace. Na svétle zbarvenych
pecicich plechach nebo pekacich bude peceni tésta horsi, protoze takové vybaveni odrazi
teplo.

Vzdy polozte pekac na rost. Pokud pouzijete prilozeny pecici plech, vyjméte rost. Doba
peceni bude kratsi, jestlize predehrejete troubu.

Zeleninovy nakyp 2 190-200 30-35
Sladky nakyp 2 190-200 30-35
Rolky* 2 200-220 30-40
Chléb* 2 180-190 50-60
Bily chléb* 2 180-190 50-60
Pohankovy chléb* 2 180-190 50-60
Celozrnny chléb* 2 180-190 50-60
Zitny chléb* 2 180-190 50-60
Spaldovy chléb* 2 180-190 50-60
Orechovy zavin 2 180 55-60
PiSkotovy dort* 2 160-170 25-30
Cheesecake 2 170-180 65-75
Kolace 2 170-180 25-30
Drobné pecivo z kynutého tésta 2 200-210 25-30
Zelné pirozky 2 185-195 25-40
Ovocny kolac¢ 2 150-160 40-50
Snéhové pecivo 2 90 120

Buchty s naplni 2 170-180 30-35
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Je kolac hotovy? * Propichnéte kolac¢ shora drevénym paratkem nebo Spejli.
Pokud se na paratko nebo Spejli nic neprichyti, je kolac
hotovy.

* Vypnéte troubu a vyuzijte zbytkové teplo.
Srazil se kolac? » Zkontrolujte recept.
* Pristé pouzijte méné tekutiny.
* PFi pouziti malych mixérl a hnétacl apod. sledujte dobu

michani.
Je kolac zespodu prilis » Pouzijte pecici plech nebo pekac tmavé barvy.
svétly? * Umistéte pecici plech o jednu Uroven nize a ke konci

prabéhu peceni zapnéte spodni topny ¢lanek.

Kolac¢ s vihkou naplni je » Zvyste teplotu a prodluzte dobu peceni.
nedopeceny?

Neumistujte hluboky pekaé na prvni vodici listu.
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VELKY GRIL, GRILOVANI M

PFi grilovani jidla s velkym grilem bude v
provozu horni topny ¢lanek a topny ¢lanek
grilu upevnény na stropu uvnitf trouby.

PFi grilovani s normalnim (ne velkym) grilem
bude v provozu pouze topny ¢lanek grilu a
¢ast souboru velkého grilu.

Predehrejte infracerveny topny ¢lanek (gril) po dobu péti minut.

Neustéle sledujte proces vafeni. Maso se pfi vysoké teploté mdze rychle spalit.

Peceni s vyuzitim grilu je vhodné pro pfipravu kfupavych a nizkotu¢nych klobas, platkd
masa a ryb (steakd, rizkd, lososovych steakl nebo filetd apod.), popf. toastl.

Pokud grilujete maso primo na rostu, potrete rost olejem, aby nedochazelo k pfipeceni
masa, a vlozte ho na 4. Uroven. Na 1. nebo 2. droven umistéte odkapavaci misu.

Pri grilovani v pekaci dbejte na to, aby byl v pekaci dostatek tekutiny a jidlo se nemohlo
spalit. Béhem vareni maso otacejte.

Po grilovani vycistéte troubu, prislusenstvi a veskeré nacini.

Tabulka pro grilovani - maly gril

Hovéz[ stgak, jemné 180 g/kus 3 240 18-21
propeceny

Platek veprové krkovice 180 g/kus 3 240 18-22
Kotlety/zebirka 180 g/kus 3 240 20-22
Grilovaci klobasy 100 g/kus 3 240 1-14

TousTowycHEs

Toust / 4 240 3-4
Oblozené chlebicky / 4 240 5-7



Tabulka pro grilovani - velky gril

Hovéz[ stgak, jemné 180 g/kus 3 240 14-16

propeceny

Hovéz[ stgak, zcela 180 g/kus 3 240 18-21

propeceny

Platek veprové krkovice 180 g/kus 3 240 19-23

Kotlety/Zebirka 180 g/kus 3 240 20-24

Teleci fizek 180 g/platek 3 240 19-22

Grilovaci klobasy 100 g/kus 3 240 11-14

Sekana 200 g/kus 3 240 9-15
RYBY

Steaky/filety z lososa 600 3 240 19-22
TousTovYcHlEB

6 platkd bilého chleba / 4 240 1.5-3

4 platky vicezrnného / 4 240 2-3

chleba

Oblozené chlebi¢ky / 4 240 3.5-7

Pri grilovani v pekaci dbejte na to, aby byl v pekaci dostatek tekutiny a jidlo se nemohlo
spalit. Béhem vareni maso otacejte.

Kdyz pecete pstruha, vysuste rybu poklepavanim papirovym ubrouskem. Okofente uvnitr,
potrete olejem zvenci a polozte na rost. Beéhem grilovani rybu neotacejte.

PFi pouzivani (infracerveného) topného clanku grilu vzdy
nechavejte dvirka trouby zaviena.

Topny ¢lanek grilu, rost a dalsi pFislusenstvi trouby se béhem
grilovani velice silné zahfivaji. Pouzivejte proto chinapky a klesté
na maso.
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Peceni s otoc':nym roStem (v zavisiosti na modelu

Maximalni teplota pfi pouziti grilu je 240 ° C.

Vlozte drzak rostu do treti urovné zdola
a polozte hluboky plech na dno (prvni)
Uroven jako odkapavaci misku .

Napichnéte maso na rost a dotahnéte
Srouby.

Polozte rukojet rostu na predni drzak

rostu a vlozte Spicku do otvoru na
pravé strané zadni stény trouby (otvor je
chranén otocnym krytem).

Uvolnéte drzak rostu a zavrete dvere
trouby.

Zapnéte troubu a zvolte rezim VELKY GRIL.

Gril bude pracovat pouze tehdy, kdyz jsou dvere trouby zaviené.

[e\]
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GRIL S VENTILATOREM

V tomto provoznim rezimu pracuji souc¢asné
topny ¢lanek grilu a ventilator. Vhodné pro
grilovani masa, ryb a zeleniny.

(Viz popisy a tipy pro GRIL.)

@
é )

Kachna* 2000 2 150-170 80-100

Veprova pecené 1500 2 160-170 60-85

Veprova plec 1500 2 150-160 120-160

Veprové koleno 1000 2 150-160 120-140

Pllka kurete 600 2 180-190 25 (z jedné strany),
20 (z druhé strany)

Kure 1500 2 190 30 (z jedné strany),

30 (z druhé strany)

Pstruh* 200 g/kus 2 170-180 45-50
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HORKY VZDUCH A SPODNi OHREV ¥

Pracuji spodni topny ¢lanek, kruhovy topny
¢lanek a horkovzdusny ventilator. Hodi

| { se pro peceni pizzy, jable¢nych a jinych

] ovocnych kolaea.

% 9 (Viz popisy a tipy pro HORN/I a SPODN/

J OHREV.)
Potraviny Urovei (od Teplota (°C) Doba peceni
spodu) (v minutach)

Cheesecake, lineckeé tésto 2 150-160 65-80
Pizza* 2 200-210 15-20
Quiche Lorraine, linecké 2 180-200 35-40
tésto
Jablkovy kola¢, kynuté 2 150-160 35-40
tésto
Jablkovy strudl, listové 2 170-180 45-65
tésto
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Pecdeni masa se sondou (v zavislosti na modelu)

V tomto rezimu nastavte pozadovanou teplotu vnitrku jidla. Trouba pracuje, dokud
nedosdhne vnitrek jidla nastavené teploty. Vnitini teplota se méri pomoci teplotni sondy.

Sejmeéte kovoveé vicko (zadsuvka je v
prednim hornim rohu na pravé sténé
trouby).

Zapojte zastréku sondy na maso
do zasuvky a sondu zasunte do
jidla. (Pokud bylo aktivovano nastaveni

casovace, bude zruseno.)

Jakmile je sonda pripojena, na displeji se
zobrazi ,Prob". Nastavte pozadovanou
teplotu. Stisknéte tlac¢itko START.

Zobrazi se predem nastavena teplota a teplota sondy.
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9 Béhem peceni bude zobrazena zvysujici se teplota vnitrku (pozadovanou vnitrni
teplotu je mozné béhem peceni upravit v rozsahu od 30 do 99 °C).

Po dosazeni nastavené vnitrni teploty se peceni vypne.

Zazni zvukovy signadl, ktery muazete vypnout dotykem kteréhokoli tlacitka. Po jedné minuté
se zvukovy signal vypne automaticky. Na displeji se objevi hodiny.

Na konci peceni vratte kovove vicko zasuvky sondy na misto.

Pouzivejte pouze sondu urc¢enou pro pouziti ve vasi troubé.
Ujistéte se, Ze se sonda pFi peceni nedotyka topného ¢lanku. Na
konci peceni bude sonda velice horka. Dejte pozor, abyste se
nespalili.
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HORKY VZDUCH

Pracuji kruhovy topny ¢lanek a ventilator.
Ventildtor nainstalovany v zadni sténé
uvnitr trouby zajisti konstantni cirkulaci
horkého vzduchu kolem pecené nebo
peciva.

!
|

Peceni masa:
Pouzijte panev nebo pekac z tvrzeného skla, keramiky nebo litiny se smaltovanym
poviakem. Pekace z nerezové oceli nejsou vhodné, protoze silné odrazeji teplo.

Béhem procesu vareni zajistéte dostatek tekutiny, aby se maso nespélilo. Béhem peceni
maso otacejte. Pecené zlstane stavnatéjsi, kdyz ji prikryjete.

Veprova peceng, 1500 2 170-180 140-160
véetné klze

Veprovy blcek 1500 2 170-180 120-150
Kachna 1700 2 160-170 120-150
Husa 4000 2 150-160 180-200
Krita 5000 2 150-170 180-220
Kureci prsa 1000 2 180-190 70-85
PInéné kure 1500 2 170-180 100-120
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Peceni tésta
Doporucuje se predehrati.

Pecivo a kolacky Ize péct na plechach na nékolika Urovnich soucasné (2. a 3.).
Pamatujte si, ze se doba peceni mize lisit, i kdyz jsou pouzité pecici plechy stejné. Pecivo

na hornim plechu maze byt hotové dfive nez pecivo na plechu dolnim.

Vzdy polozte pekac na rost. Pokud pouzijete prilozeny pecici plech, vyjméte rost.
Kvali rovnomérnému propeceni dbejte na to, aby pecivo mélo stejnou tloustku.

Dort 2 150-160 45-60
Piskotovy dort 2 150-160 25-35
Drobenkovy kolac¢ 2 160-170 25-35
Ovocny kolag, piskot 2 150-160 45-65
Svestkovy kolag 2 150-160 35-60
Piskotova rolka* 2 160-170 15-25
Ovocny kolag, linecké tésto 2 160-170 50-70
Chala (kynuty pleteny bochanek) 2 160-170 35-50
Jablkovy strudl 2 170-180 40-60
Susenky, linecké tésto* 2 150-160 15-25
Susenky lisované* 2 150-160 15-28
Susenky kynuté 2 170-180 20-35
Susenky, filo tésto 2 170-180 20-30
Jogurt 2 40 240
Strudl jablkovy nebo tvarohovy 170-180 50-70
Pizza 2 170-180 20-30
Smazené brambory, pro 2 170-180 20-35
pripravu v troubé*

Krokety, pro peceni v troubé 2 170-180 20-35
Tésto plnéné krémem 2 180-190 25-45

Neumistujte hluboky pekaé na prvni vodici litu.



SPODNIi TOPNE TELESO A VENTILATOR 3

Tento rezim se pouziva pro peceni
kynutého tésta, které zvétsi pouze mirné
svUj objem, a pro zavarovani ovoce a
zeleniny. Pouzijte druhou Uroven od spodu
a radéji melky pecici podnos, aby mohl
horky vzduch cirkulovat pres horni stranu
pokrmu.

A
g

(1

Jahody 2 180 20-30

Peckové ovoce 2 180 25-40

Rozmackané ovoce 2 180 25-40

Nakladané okurky 2 180 25-40

Fazole/mrkev 2 180 25-40
ZAVAROVANI

Pripravte si sklenice a potraviny k zavarovani. Pouzijte sklenice s pryzovym tésnénim

a se sklenénymi viky. Nepouzivejte sklenice s vicky se zadvitem nebo s kovovymi vicky.
Zkontrolujte, zda maji vsechny sklenice stejnou velikost, jsou naplnény stejnym obsahem a
jsou radne utésneny.

Nalijte 1 litr horké vody do hlubokého pekace (teplota vody by méla byt cca 70 °C) a
vlozte 6 litrovych sklenic do pekace. Vlozte pekac¢ do trouby na druhou Uroven.

V prlbéhu zavarovani sledujte sklenice a varte je, dokud se kapalina ve sklenicich neza¢ne
varit - tj. dokud se v prvni sklenici nezacnou vytvaret bublinky.
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Jahody 6x11 40-55 vypnuto 25

Peckové ovoce 6x11 40-55 vypnuto 30
Rozmackané ovoce 6x1 | 40-55 vypnuto 35
Nakladané okurky 6x1 | 40-55 vypnuto 30
Fazole, mrkev 6x1 | 40-55 120 °C, 60 min 30



AUTOMATICKE PECENi MASA - REZIM
AUTOMATICKEHO PEGENI

V rezimu automatického peceni se zapne
horni topné téleso v kombinaci s grilem a
kruhovym topnym télesem. Tento rezim je
vhodny pro peceni vsech druhl masa.

Pokud grilujete maso primo na rostu, potrete rost olejem, aby se maso nepfripékalo, a
vlozte na druhou Uroven. Na prvni Uroven vilozte podnos na odkapavani. Pokud pecete
maso na pecicim podnosu, vlozte podnos na prvni Uroven.

Druhy potravin Hmotnost Uroven Teplota (°C) Doba peceni Vnitfni
(9) (odspodu) (v minutach) teplota
mMaso
Hovézi 1000 2 190-210 50-70 55-75*
svickova
Kure - celé 1500 2 170-190 60-75 85-90
Kure - celé 2000 2 170-190 90-110 85-90
Krata 4000 2 160-180 150-80 85-90
Ver?Foxfé 1000 2 150-170 100-120 70-85
pecené
Sekand 1000 2 160-180 70-80 75-80
Teleci 1000 2 170-190 85-105 55-75
Jehnéci 1000 2 170-190 50-60 70-80
Zvérina 1000 2 170-190 50-65 70-80
Ryby 1500 2 160-180 35-55 75-85

* jemné propeceny = 55-60 °C; stredné propeceny = 65-70 °C; zcela propeceny = 70-75 °C
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UDRZBA A CISTENI

Nezapomente odpojit spotfebi¢ od elektrického napajeni a
pockejte, az se spotrebic¢ ochladi.

Déti nesmi Cistit spotfebi¢ ani provadét jakékoliv udrzbové prace
bez fadného dozoru.

Hlinikova povrchova uUprava

Hlinikovou povrchovou Upravu Cistéte nebrusnymi tekutymi Cisticimi prostredky uréenymi
pro takové povrchy. Naneste Cistici prostfedek na vihky hadr a vycistéte povrch. Potom
povrch oplachnéte vodou. Nenandsejte Cistici prostfedek primo na hlinikovy povrch.
Nepouzivejte brusné cistici prostfedky nebo abrazivni houby.

Poznamka: Povrch nesmi pfijit do kontaktu s Cisticimi spreji na trouby, protoze by to
mohlo vést k viditelnému a trvalému poskozeni.

Pfedni strana sk¥Finé z nerezové oceli

(podle modelu)

Tento povrch Cistéte pouze jemnym cCisticim prostredkem (mydlovou vodou) a mékkou
houbou, kterd neposkrabe povrch. Nepouzivejte brusné Cistici prostredky nebo &istidla
obsahujici rozpoustédla, protoze by mohlo dojit k poskozeni povrchové Upravy skiiné.

Lakované povrchy a plastové soucasti

(v zavislosti na modelu)

Necistéte ovladace a tlacitka, rukojet dveri, samolepky a drzaky typovych $titkd pomoci
abrazivnich ¢isticich prostredkl, nebo abrazivnich materiald na bazi alkoholu nebo s
alkoholem. Pripadné necistoty odstrante jemnym hadfikem nebo neabrazivni tkaninou s
trochou vody, abyste zabranili poskozeni povrchu.

Rovnéz mlzete pouzit Cistici pripravky, které jsou urcéeny pro tento typ cisténi -
postupujte podle pokynt vyrobcl téchto cisticich prostredkl

Povrchy potazené hlinikem nesmi prijit do kontaktu s Cisticimi spreji na trouby,
protoze by to mohlo vést k viditelnému a trvalému poskozeni.
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KONVENCNI CISTENI TROUBY

K odstranovani necistot usazenych v troubé mizete pouzivat standardni postup c¢isténi
(pouziti ¢isticich prostredkd nebo spreje na trouby). Po takovém vycisténi ddkladné
oplachnéte zbytky cisticich prostredkd.

Troubu a prislusenstvi Cistéte po kazdém pouziti, abyste zabranili zapeceni necistot do
povrchu. Nejsnazsim zpdsobem, jak odstranit tuk, je pouzit teplou mydlovou vodu, dokud
je trouba jesté tepla.

Na usazené necistoty a $pinu pouzivejte konvenéni Cistici prostfedky na trouby. Dikladné
oplachnéte troubu ¢istou vodou, abyste odstranili vdechny zbytky Cisticich prostredkd.
Nikdy nepouzivejte agresivni Cistici prostfedky, brusna Cistidla, abrazivni houby,
odstranovace skvrn a rzi apod.

Prislusenstvi (pecici plechy a pekace, rosty atd.) Cistéte horkou vodou a saponatem.

Po kazdém pouziti vy&istéte TUKOVY FILTER v horké vodé s trochou &isticiho prostiedku
a mékkeé houbicky nebo jej umyjte v mycce nadobi.

~ e

POUZITI FUNKCE AQUA CLEAN K CISTENI
TROUBY

Nalijte do sklenéné pecici nadoby 0,6 | vody a viozte ji do spodni Urovneé.

Stisknéte tlac¢itko
Aqgua Clean a
nastavte teplotu na
70 °C.

Stisknéte tla¢itko START. Po skonceni ¢isténi se ozve akusticky signal.

Po 30 minutach pripecené zbytky na smaltovém povrchu trouby zméknou a budete je
moci jednoduse setfit vinkym hadfikem.

Pouzijte systém Aqua Clean, az kdyz je trouba zcela vychladla.
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DEMONTAZ A CISTENi DRATENYCH
ROSTU A TELESKOPICKYCH
VYSOUVACICH VODITEK

Pouzivejte pouze bézné cCistici prostfedky na c¢isténi voditek.

A Drzte voditka na spodni strané a
vytahnéte je smérem do stfedu vnitiku
trouby

B Vyjméte je z otvord v horni ¢asti.

G Nemyjte teleskopické voditka v myéce nadobi.
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INSTALACE SAMOCISTICICH VLOZEK

Pouzivejte pouze bézné cCistici prostfedky na c¢isténi voditek.

Odmontujte draténé rosty nebo
teleskopické voditka.

Namontujte voditka na samocdistici
viozky.

Zavéste viozky s voditky pripojenymi
pomoci pfipravenych otvord a zatlacte
smérem nahoru.

(A Pfi instalaci pIné vysouvacich voditek s
E[@ katalytickymi viozkami, vliozte jeden konec
dodané upinadel zamky do otvoru v dolni
¢asti vnitfku trouby a viozte druhy konec
Uchytné zamky do voditek. Ucelem upinadel
za&mkuU je drzet voditka pevné na misté.

Nemyjte katalytické vlozky v mycce nadobi.
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CISTENIi STROPU TROUBY

(v zavislosti na modelu)

Horni gril je skladaci, aby se umoznilo snadnéjsi ¢isténi stropu trouby
Pred cistenim trouby, vyberte plechy, rost a voditka.

Zatlacte topné téleso, dokud se neuvolni
z drzakd na levé a pravé strané vnitiku
trouby.

9 Nikdy nepouzivejte topné téleso, kdyz
je uvolnéné z drzakd. Po vycisténi, dodrzujte
stejny postup v opacném poradi, abyste
zatlacili topné téleso zpét do drzakd na své
misto.

Odpoijte spotrebi¢ od elektrické sité.

Topné téleso musi byt chladné; jinak hrozi nebezpeci popaleni.
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DEMONTAZ A OSAZENIi DVERI TROUBY

JEMNE ZAVIRANI DVERI (v zavislosti na modelu)

Dvere trouby jsou vybaveny systémem, ktery tlumi zavirani dveri, zacina pfi 75-stupnovém
Uhlu. Umoznuje jednoduché, tiché a plynulé zavreni dvefi. Jemny tlak (do 15 stupnd do
uzavreni dveri) je dostatecny pro automatické a tiché zavreni dveri

V pfipadé, Ze sila pouzita na zavreni dvefi je prilis velka, ucinek

systému se snizi, nebo se systém vynecha z diivodu bezpeénosti.

NejdFrive Uplné otevrete dvere (tak jak to
nejvic pdjde).

A Otevrete zardzky Uplné na spodek
(dvitrka bez systému jemného
zavirani).

B U dvifek s jemnym systémem zavirani
otocte zarazka zpét 0 90 °.

Pomalu zavrete dvere, dokud nebudou

zaradzky na Urovni zavésl. Pri uhlu 15 °
(vzhledem k zaviené poloze dveri), mirné
zvednéte dvefe a vytdhnéte je ze zavésu
spotrebice.

K nasazeni dveri, opakujte postup v
opacném poradi. Pokud se dvere neotviraji
nebo nezaviraji, ujistéte se, ze zadrezy na
zavésech jsou zarovnané s lGzky zaveésu.

PFi vyméneé dvefi se vzdy ujistéte, zda jsou zavésné drzaky
spravné umistény v zavésnych lGZkach, aby se zabranilo nahlému
zavreni hlavniho zavésu, ktery je pFipojen k hlavni pruziné. Pokud
je hlavni pruzina zapojena, hrozi riziko nebezpedci.

45

<
n
~
o
o)
2



¥SL06%

ZAMEK DVERI (v zavislosti na modelu)
Otevrete zadmku dvefi jemnym zatlacenim doprava palcem a zaroven tadhnéte
dvere smérem ven.
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ODSTRANENI A VLOZENI SKLENENE
TABULE DVERI

Sklenénou tabuli dvefi mazete Cistit zevnitf, ale musite ji nejdfive vybrat. Odstrante dvere
(viz kapitola "DEMONTAZ A OSAZENI DVERID.

Mirné nadzvednéte drzaky na levé strané

dveri (oznaceni 1 na drzaku) a vytahnéte
je smérem od sklenéné tabule (oznaceni 2
na drzaku).

Drzte sklenénou tabuli dvefi za dolini
hranu; lehce ji nadzvednéte tak, aby
nebyla pripojena k drzdku; a vyjméte ji.

Chcete-li odstranit treti sklenénou
tabuli (pouze u nékterych modeld),

b nadzvednéte ji a odstrante. Také odstrante
=== gumove tésneni na sklenéné tabuli.

9 Pro vlozeni sklenéné tabule postupujte
v opacném pofadi. Oznaceni (ptlkruh) na
dverich a sklenéné tabuli se musi prekryvat.
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VYMENA ZAROVKY

Zarovka je spotfebni materidl, a proto se na ni nevztahuje zaruka. Pfed vyménou zarovky,
odstrante plechy, rost a voditka.

(Halogenova Zarovka: G9, 230V, 25W; bézna zarovka E14 25W 230V)

Pomoci plochého sroubovaku uvolnéte kryt
zarovky a odstrante ho. Vyjméte zarovku.

9 Davejte pozor, abyste neposkodili smalt

Uvolnéte kryt zarovky a vyjmeéte zarovku.

WA

9 Pouzivejte ochranu, abyste se nepopalili.
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TABULKA ODSTRANOVANI
ZAVAD

Odpojte spotrebi¢ na nékolik minut od elektrického
napajeni (vymontujte pojistku nebo vypnéte hlavni
vypinac); potom spotiebic opét pripojte a zapnéte.
Volejte servisniho technika.

Ppstup vymeény zarovky osvétleni je popsan v kapitole
,Cisténi a udrzba“.

Zvolili jste spravnou teplotu a systém ohrevu?

Jsou dvifka trouby zavrena?

» Vyskytla se chyba v elektronickém modulu. Na nékolik
minut odpojte spotrebi¢ od sitového napajeni. Poté jej
zZnovu pripojte a nastavte cas.

* Pokud se chyba znovu objevi, obratte se na servisniho
technika.

Jestlize problém navzdory dodrzeni vy$e uvedenych pokynt
pretrvava, zavolejte autorizovaného servisniho technika. Na opravy
nebo na jakékoliv zarucni reklamace, které budou zpUlsobeny
nespravnym pfipojenim nebo pouzivanim spotrebice, se nevztahuje
zaruka. V takovém pripadé hradi uzivatel naklady na opravu.

Pfed opravou odpojte spotfebi¢ od sitového napajeni
(vyjmutim pojistky nebo vytazenim zastrcky ze zasuvky ve zdi).
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LIKVIDACE

Obal je vyroben z ekologickych materidlQ, které Ize recyklovat,
odstranovat nebo likvidovat bez jakéhokoliv nebezpedi pro zivotni
prostredi. Za timto Ucelem jsou obalové materidly prislusnym
zpUsobem oznaceny.

Tento symbol na vyrobku nebo na jeho obalu znamen3, Ze s timto
vyrobkem se nesmi naklddat jako s normalnim domacim odpadem.
Vyrobek je nutné odvézt do sbérného centra pro zpracovani
odpadu z elektrického a elektronického zarizeni.

Spravna likvidace vyrobku pomUze zabranit pripadnym negativnim
dopadlm na zivotni prostfedi a zdravi osob, ke kterym by mohlo
dojit v pripadé nespravného nakladani s vyrobkem. Budete-li chtit
zjistit presné informace o likvidaci a zpracovani vyrobku, obratte
se na prislusny organ verejné spravy pro naklddani s odpadem, na
svou sluzbu likvidace odpadu nebo obchod, v némz jste vyrobek
zakoupili.

Viyhrazujeme si pravo na jakékoliv zmény a chyby v navodu k pouzivani.
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TEST PECENI

Potraviny testované v souladu s normou EN 60350-1.

Bézné peceni

Pokrm

Susenky -

jedna uroven*

Susenky - dveé
drovne*

Susenky - tri
drovne

Kolacky - jedna
Uroven*

Kolacky - dvé
drovne
Kolacky - tfi
drovne

Dort

Jablkovy kolac

Vybaveni
spodu)

Mélky
smaltovy 3
pecici plech

Mélky
smaltovy
pecici plech

Mélky
smaltovy
pecici plech

Mélky
smaltovy 3
pecici plech

Mélky
smaltovy
pecici plech

Mélky
smaltovy
pecici plech

Okrouhla

kovova

forma / 2
mrizka

(podnos)

Okrouhla

kovova

forma / 2
mrizka

(podnos)

2a3

2,34

2a3

2,34

* Predehfivat po dobu 10 minut.

Uroveii (od

Systém

a0\
g

@D
&

@D
&

Teplota
°C)

140-150

140-150

140-150

140-150

140-150

140-150

160-170

180

Doba

peceni (v

minutach)

25-30

25-30

25-30

30-40

30-40

30-40

20-25

45
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Grill

Toust* Mtizka/rost 1:10-1:20

Mrizka
(podnos) +
Karbanatky z melky pecici .
mletého masa* plech jako . r:l 200 2072
odkapavaci
podnos

*Predehrivat po dobu 6 minut.
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