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CZ - Pecici trouba

478790000, 478890000 :

Dékujeme, Ze jste si vybrali tento vyrobek. Doporu€ujeme vam, abyste vénovali né&jaky
Cas precteni tohoto navodu / instalaéniho navodu a pIné pochopili, jak spravné spotrebi¢
nainstalovat a pouzivat. Prectéte si vSechny pokyny jesté pred pouzitim spotfebi¢e a navod
si uschovejte pro dalsi potfebu.

|. BEZPECNOSTNI INFORMACE

» Béhem vareni mlze v prostoru trouby nebo na skle dvifek dochazet
ke kondenzaci vihkosti. Jedna se o normalni stav. Chcete-li tento
efekt omezit, poCkejte po zapnuti 10—15 minut, nez vloZite jidlo
do trouby. Kondenzace v kazdém pripadé zmizi, jakmile trouba
dosahne teploty peceni.

 PecCte zeleninu v nadobé s vikem namisto otevieného pekace.

* Nenechavejte upecené jidlo uvnitf trouby po dobu delSi nez 15—20 min.

4 UPOZORNENI: h
spotrebi€ a pfistupné €asti se béhem pouzivani zahfivaji na
vysokou teplotu. Davejte pozor, abyste se nedotkli horkych ¢asti.
Déti musi byt udrzovany v bezpeéné vzdalenosti. )

o

4 UPOZORNENI: A
pfed vyménou zarovky zajistéte, Ze spotiebi¢ bude odpojen

\_ od elektricke sité, aby nedoslo k urazu elektrickym proudem. )

4 UPOZORNEN:: )
abyste se vyhnuli nebezpedi zplisobenému nahodnym
resetovanim tepelného prerusovace, nesmi byt tento spotrebic
napajen externim spinacim zarizenim, jako je ¢asovac, ani nesmi
\_ byt pfipojen do okruhu, ktery se pravidelné zapina a vypina. )

» Déti mladsi 8 let musi byt udrzovany v bezpecné vzdalenosti od
spotrebice, pokud nejsou pod neustalym dohledem.
* Déti si se spotifebiCem nesméji hrat.
» Spotfebi€ mohou pouzivat osoby ve véku 8 a vice let a osoby
s omezenymi fyzickymi, senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi,
bez zkusenosti nebo znalosti o produktu pouze tehdy, kdyZ jsou
pod dohledem nebo jim byly udéleny pokyny tykajici se provozu
spotrebice bezpecnym zpusobem a jsou si védomy moznych rizik.
« CiSténi a udrzbu nesméji provadét déti, které jsou bez dohledu.
 Pred provadénim jakékoli prace nebo udrzby na spotrebici jej
odpojte od elektricke sité.
cz-3
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K Cisténi skla dvifek trouby nepouzivejte hrubé nebo abrazivni
prostifedky ani ostré kovové Skrabky, protoze mohou poskrabat
povrch a zpUsobit rozbiti skla.

Pred odstranénim odnimatelnych ¢asti musi byt trouba vypnuta

a jeji teplota musi byt blizka teploté okoli. Po provedeni Cisténi je
znovu sestavte podle pokynu.

Pouzivejte pouze sondu na maso doporucenou pro tuto troubu.

K Cisténi spotrebiCe nepouzivejte parni CistiC nebo vysokotlaky spre;j.
Spotfebi€ nesmi byt pfipojen ke zdroji energie pomoci zastréky
nebo zasuvek, ale musi byt pfipojen pfimo k elektrické siti.
Pfipojeni ke zdroji energie musi provést elektrotechnik s
odpovidajici kvalifikaci. Aby byla instalace v souladu s aktualni
bezpecnostni legislativou, trouba musi byt pfipojena pouze
umisténim omnipolarniho vypinace s oddélenymi kontakty

v souladu s pozadavky pro kategorii prepéti Ill mezi spotrebic

a zdroj energie. Omnipolarni vypina¢ musi snést maximalni
pfipojenou zatéz a musi byt v souladu s platnou legislativou.
Pripojeni ke zdroji energie musi provést elektrotechnik s
odpovidajici kvalifikaci s ohledem na polaritu trouby a zdroje
energie. Odpojeni musi byt dosazeno zaclenénim spinace do
pevné elektroinstalace v souladu s pravidly elektroinstalace.
Zlutozeleny uzemnovaci kabel nesmi byt pferusen vypinacem.
Omnipolarni vypina¢ pouzivany pro pfipojeni musi byt po instalaci
spotrebi¢e snadno pfistupny.

Pokud je trouba vyrobcem vybavena polarizovanou zastrckou, je
uréena pouze pro pfipojeni do polarizovanych zasuvek

Pokud je napajeci kabel poskozen, musi byt nahrazen kabelem
HO5V2V2-F, ktery je k dispozici u vyrobce. Obratte se na zakaznicky
servis. Tuto operaci musi provadét elektrotechnik s odpovidajici
kvalifikaci. Uzemnovaci vodi¢ (Zlutozeleny) musi byt minimalné

o0 10 mm delSi nez ostatni vodiCe. V pripadé jakychkoli oprav

se obracejte pouze na autorizovany servis a vyzadujte pouziti
originalnich nahradnich dild.

Nedodrzeni vySe uvedenych pokynt maze ohrozit vasi bezpe€nost
a zneplatnit zaruku spotrebice.

Pred Cisténim musi byt odstranény veskeré zbytky rozlittho materialu.
Dlouhodoby vypadek napajeni béhem probihajici faze vareni muze
zpusobit poruchu displeje. V takovém pfipadé se obratte na servis.
Spotrebi¢ nesmi byt instalovan za dvirky, aby nedochazelo k prehfrati.
Kdyz dovnitf umistite rost, ujistéte se, ze zarazka sméruje nahoru
a dozadu do dutiny. Rost musi byt zcela zasunut.
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VAROVANI:
Nevykladejte stény trouby hlinikovou félii ani jakoukoli ochranou na
jedno pouziti zakoupenou v obchodé. Hlinikova folie nebo jakakoli
jina ochrana v pfimém kontaktu se zahfatym smaltem predstavuje
riziko roztaveni a poskozeni smaltu ve vnitfnim prostoru.

( VAROVANI: Neodstrariujte t&snéni dvifek trouby.

—/

POZOR:
Nedopliujte na dno dutiny vodu béhem vareni nebo kdyz
je trouba horka. Hrozi riziko popaleni vzniklou parou.

* Pro provoz spotrebiCe pfi jmenovitych frekvencich neni nutna
zadna dalSi operace / nastaveni.

OBECNE POKYNY

Dékujeme Vam, Ze jste si zvolili jeden z nasich vyrobk(. Pro dosaZeni nejlepsSich vysledki
peceni, by jste si méli peclivé precist tento navod a uschovat jej pro budouci pouziti. Pfed
instalaci trouby si poznamenejte vyrobni &islo, abyste jej mohli poskytnout pracovnikiim
z&kaznickych sluzeb v pfipadé nutnosti opravy. Po vyjmuti trouby z obalu zkontrolujte, zda
nedoslo béhem pfepravy K jejimu poSkozeni. Mate-li pochybnosti, troubu nepouzivejte

a pozadejte kvalifikovaného technika o radu. Uchovavejte vSechen obalovy material
(plastové sacky, polystyrén, hfebiky) mimo dosah déti. PFi prvnim zapnuti trouby se mize
linout silny pachnouci kour, ktery je zpGsoben prvnim ohfevem lepidla na izola¢nich
deskach v troubé. To je naprosto normalni, a pokud k tomu dojde, je tfeba pockat, nez se
kouf rozptyli, a teprve poté vlozit do trouby pokrmy. Vyrobce nenese zadnou odpovédnost
v pfipadech, kdy nebudou dodrzeny pokyny obsazené v tomto dokumentu.

POZNAMKA:
funkce, vlastnosti a doplriky trouby uvadéné v tomto navodu se mohou lisit
v zavislosti na modelu, ktery jste zakoupili.

BEZPEENOSTNi POKYNY

Pouzivejte troubu pouze ke stanovenému ucelu, kterym je pe€eni potravin. Jakékoliv
jiné pouziti, napfiklad jako zdroj tepla, je povazovano za nevhodné a nebezpecné.
Vyrobce nemuize nést odpovédnost za pfipadné Skody vzniklé nespravnym &i nevhodnym
pouzivanim. PouZiti jakéhokoliv elektrického spotfebice pfedpoklada dodrzovani nékterych
z4kladnich pravidel:
- Neodpojujte zafizeni tahanim za napajeci kabel;
- Nedotykejte se spotfebi¢e mokryma nebo vihkyma rukama ¢i nohama;
- Pouziti adaptéru, rozdvojek a prodluzovacich kabell je zasadné zakazano;
- V pfipadé selhani nebo a/nebo Spatné funkce vypnéte spotfebi¢, nemanipulujte s nim

a kontaktujte autorizované servisni stiedisko.

Cz-5
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ELEKTRICKA BEZPECNOST

+ ZAJISTETE, ABY ELEKTRICKA ZAPOJENI PROVADEL CERTIFIKOVANY
PRACOVNIK V OBORU ELEKTRO S KVALIFIKACi PRO TUTO CINNOST DLE
MiSTNE PLATNYCH NOREM.

» Pozadujte vystaveni certifikatu o odborném zapojeni spotrebiice. v pfipade, ze spotrebic
nebude zapojen vyse specifikovanou osobou, nebude bran zfetel na pozdéjsi uplatnéni
pfipadnych reklamaci, které mohli byt zapfic¢inény neodbornym zapojenim spotfebice.

» Napajeci zdroj, ke kterému je trouba pfipojena, musi byt v souladu s pravnimi predpisy
platnymi v zemi instalace.

» Vlyrobce nenese zadnou zodpovédnost za pfipadné Skody zplisobené nedodrzenim
téchto pokynu.

» Trouba musi byt pfipojena k elektrické siti prostfednictvim uzemnéné zasuvky nebo
odpojovace s vice poly, v zavislosti na pravnich predpisech platnych v zemi instalace.
Elektrické napajeni je tfeba chranit vhodnymi jistiCi a pouzité kabely musi zajistit spravné
napajeni trouby.

ZAPOJENI
Trouba je dodavana s napajecim kabelem, ktery by mél byt pfipojen pouze k elektrickému
zdroji s 220-240 V AC 50 Hz mezi fazi a nulovym vodi¢em. Pfed pfipojenim trouby
k elektrické siti je dulezité zkontrolovat:
- Napajeci napéti;
- Hodnotu jistice daného obvodu.
» Uzemnovaci vodi¢ pfipojeny k zemnici svorce trouby musi byt pfipojen k zemnici svorce
napajeciho zdroje.

4 VAROVANI )
Pred pfipojenim trouby k elektrické siti pozadejte kvalifikovaného elektrikare
o kontrolu spojitosti zemnici svorky elektrického napajeni. Vyrobce nenese
Zadnou odpoveédnost za nehody nebo jiné problémy zplsobené nepfipojenim
\_ trouby k zemnici svorce nebo uzemnénim, které ma vadnou spojitost. J

4 POZNAMKA N
protoze trouba maze vyzadovat udrzbu, je vhodné mit k dispozici dalSi
elektrickou zasuvku, ke které Ize troubu pfipojit po vyjmuti z prostoru,

ve kterém je nainstalovana. Napajeci kabel smi byt nahrazen pouze

\_ servisnim technikem nebo technikem s rovnocennou kvalifikaci. Y,

DoOPORUCENI

» Po kazdém pouziti trouby napomuze minimalni vycCisténi udrzet troubu v dokonalé Cistoté.

» Nevykladejte stény trouby hlinikovou folii nebo jednorazovou ochranou dostupnou ve
specializovanych prodejnach. Pri pfimém kontaktu s horkym smaltem hrozi riziko taveni
a poskozeni vnitfniho smaltu.

» Aby se zabranilo nadmérnému znecisténi trouby a vyslednym silnym kourovym
zapachum, doporucujeme nepouzivat troubu pfi velmi vysokych teplotach.
Je lepsi prodlouzit dobu peceni a mirné snizit teplotu.

» Vedle prislusenstvi dodavaného s troubou doporu€ujeme pouzivat pouze nadobi a pecici
formy odolné proti velmi vysokym teplotam.

CZ-6



INSTALACE

Vyrobci nemaji zadnou povinnost provadét instalaci. Pokud je pozadovana pomoc vyrobce
k napravé skod zplsobenych nespravnou instalaci, na takovou pomoc se nevztahuje
zaruka. Je nutno dodrzet pokyny pro instalaci ur€ené pro odborné vyskolené pracovniky.
Nespravna instalace maze zpusobit Gjmu nebo zranéni na osobach, zvifatech nebo
vécech. Vyrobce nem(iZze byt za takové Skody nebo zranéni zodpovédny. Trouba muze byt
umisténa ve vySce ve sloupci nebo pod pracovni deskou. Troubu vzdy upevnéte ke skfirfice
pomoci vrutt dodanych se spotfebi¢em. Pfed upevnénim je nutné zajistit dobré vétrani

v prostoru pro troubu, které umozni Fadnou cirkulaci €erstvého vzduchu potifebného pro
chlazeni a ochranu vnitfnich ¢asti.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI, LIKVIDACE SPOTREBICE

Tento spotrebi¢ je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o
odpadnich elektrickych a elektronickych zafizenich (dale OEEZ). OEEZ obsahuji
jak znecistujici latky (které mohou mit negativni vliv na zZivotni prostredi), tak
i zakladni prvky (které mohou byt znovu pouzity). Je dulezité, aby OEEZ
Emmm / podstoupily zvlastni zachazeni pro spravné odstranéni a likvidaci znecistujicich
latek a obnoveni vS§ech materialt. Jednotlivci mohou hrat vyznamnou roli pfi
ochranné Zivotniho prostredi pfed OEEZ; je nutné dodrzovat néktera zakladni pravidla:
- S odpadnimi elektrickymi a elektronickymi zafizenimi se nesmi zachazet jako
s domovnim odpadem;
- OEEZ by mély byt odvezeny do specialnich sbérnych dvort spravovanych mistnim
Uradem nebo registrovanou spole¢nosti.
V mnoha zemich mulze byt k dispozici vyzvednuti velkych OEEZ u zakaznika. Kdyz koupite
novy spotrebi¢, muzete stary odevzdat obchodnikovi, ktery musi bezplatné pfijmout jeden
stary spotrfebi¢ za jeden novy prodany spotfebi¢, pokud se jedna o ekvivalentni typ se
stejnymi funkcemi, jaké ma novy zakoupeny spotfebic.

SETRNOST A OHLEDUPLNOST K ZIVOTNiMU PROSTREDI

Kdykoli je to mozné, vyhnéte se predehrati trouby a vzdy se ji snazte naplnit. Otevirejte
dvifka trouby co mozna nejméné Casto, protoze pfi kazdém otevreni unika teplo z dutiny.
Pro vyznamnou Usporu energie vypnéte troubu 5 az 10 minut pfed planovanym koncem
doby peceni a vyuzijte zbytkové teplo, které trouba nadale generuje. Udrzujte tésnéni

v Cistoté a v poradku, aby nedochazelo k unikani tepla z trouby. Mate-li hodinovy tarif,
program ,zpozdéné peceni“ usnadiiuje Uspory energie presunutim doby vareni na dobu
s nizsi sazbou.

PROHLASENi O SHODE

Umisténim znaékyce na tento vyrobek potvrzujeme shodu se vsemi pfislusnymi
evropskymi pozadavky na bezpecnost, ochranu zdravi a Zivotniho prostfedi, které jsou
stanovené v pravnich pfedpisech platnych pro tento vyrobek.

Cz-7
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II. POPIS VYROBKU

1 Ovladaci jednotka
% f 2 Zamykani dvifek pomoci spinace
4 3 Osvétleni
i 4 Otvor pro teplotni sondu
j 5 5 Urovné pe&eni (1-5)
I 6 Informacni Stitek
! 7 Dvirka trouby
] 8 Drzadlo dvifek
. 7
‘ 1 [ ‘
1 fooeene 8

INFORMACNI STITEK — UDAJE O SPOTREBICI
Informacni Stitek se zakladnimi Udaji o spotiebici je umistén na okraji trouby.

XXXXXX XXXXXX  XXXXXX XXXXX XXXXXX §
XXXXXX XXXXXX g
oo | ‘ LIl s
\\ \ \ \
123 4 5 6 7 8
1 Vyrobni Cislo 5 Kod
2 Model 6 QR kdd (zalezi na modelu)
3 Typ 7 Technické udaje
4 Obchodni znamka 8 Symbol shody
PoPis OVLADACIHO PANELU
\
L S
°Qoa
v ©® A plo
| ‘ | ‘ | ‘ |
\ \ \ \ \ \ \
1 2 3 4 5 6 7 8
1 Knoflik volby programu 5 Tlacitko pro zvySeni hodnoty
2 Tlagitko pro gratinovani 6 Tlacitko start | stop
3 Tlacitko pro snizeni hodnoty 7 Knoflik pro nastaveni teploty
4 Tlacitko pro ¢asové funkce a nastaveni 8 Displej
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POZNAMKA: Pro lepsi reakci tladitek se jich dotykejte co nejvétsi
plochou polstarku prstu. Pfi kazdém dotyku se ozve zvukovy signal.

ZAPUSTENA TLACITKA
Lehce zatlacte na spina¢ dokud nevyskodi; poté jim otocte.

VAROVANI! Po kazdém pouZiti otoéte spinaéem zpatky do polohy “off” a zatlaéte
ho zpatky. Tlaény spina¢ muze byt zatlacem zpatky pouze, kdyz je v pozici “off”.

PRiISLUSENSTVi SPOTREBICE

Vodici listy

. \[odici listy umoznuji pfipravu pokrmt na 5 drovnich.

» Urovné pro vkladani pfislusenstvi se pocitaji odzdola nahoru.

* Vodici listy 4 a 5 jsou urCeny pro peceni pod grilem.

« PrisluSenstvi musi byt pfi vkladani do spotfebie spravné otoceno.

Draténé vodici listy

U draténych vodicich list vzdy vlozte
dratény rost a plechy do vodici drazky.

Teleskopickymi listami je vybavena

2. a 4. droven.

U fixnich teleskopickych list pfislusenstvi
polozte na vodici listu. Na stejnou

vodici listu mizete polozit i rost spolu

se zachytnym plechem (mélky nebo
univerzalni hluboky plech).

Spinac dvirek trouby
Pokud se béhem fungovani trouby dvirka otevrou, spina¢ vypne zapnuta topna télesa
a ventilaci v prostoru trouby. Kdyz se dvirka zavfou, spina¢ znovu spusti chod spotfebice.

VAROVANI! Je zakazano pouzivat troubu s otevienymi dvefmi a zapnutym spinadem
dvefi. V takovém pfipadé trouba ohlasi chybu a bude se muset resetovat.

CzZ-9



czZ

Chladici ventilator

Do spotiebice je zabudovan chladici ventilator, ktery chladi kryt, dvifka a ovladaci jednotku
spotrebice. Po vypnuti trouby bude chladici ventilator jesté néjakou dobu spustény, aby

troubu ochladil.

VYBAVENi TROUBY A PRiISLUSENSTVi

(V zavislosti na modelu)

Cisténi prislugenstvi (univerzalniho hlubokého a mélkého plechu) pomoci pyrolyzy
je mozné pouze v pfipadé, Ze je trouba vybavena dodate¢nymi draténymi
vodicimi liStami (viz kapitola CiSténi pfilozeného vybaveni pyrolyzou).

VAROVANI! Z trouby odstrarite veskeré vybaveni, véetné teleskopickych list. }

77X N &

DRATENY ROST se pouziva pro funkci
grilovani nebo na néj Ize polozit nadobu ¢i
pekacek s pokrmem.

POZNAMKA: Dratény rost méa ]

bezpecnostni zapadku, proto jej pfi
vytahovani vepredu vzdy nadzvednéte

MELKY PLECH se pouziva pro ploché
a drobné pokrmy. PouZiva se téz jako
nadoba pro zachycovani mastnoty.

VAROVANI! Mé&lky plech se mize pfi
zahrivani v troubé deformovat. Kdyz se
ochladi, vrati se do plvodniho stavu.
Deformace na jeho pouziti nema vliv.

UNIVERZALNi HLUBOKY PLECH se
pouziva pro pec€eni zeleniny a tekutého
tésta. Pouziva se téz jako nadoba pro
zachycovani mastnoty.

POZNAMKA: Univerzalni hluboky
plech nesmi byt béhem peceni
nikdy zasunuty v prvni listé.

Teplotni SONDA (/A BAKESENSOR).

C VAROVANI! Spotfebi¢ a nékteré jeho pristupné asti se béhem pedeni zahfivaji. )
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I1l. POUZITI TROUBY

PRED PRVNiM POUZITIM

« Odstrarnite z trouby jeji pfisluSenstvi a zbytky obald (karton, polystyren).
« PrisluSenstvi a vnitfek trouby otfete vihkym hadfikem. Nepouzivejte drsné hadriky

a abrazivni Gistidla.

» Prazdnou troubu zahfivejte zhruba jednu hodinu v programu horniho a spodniho ohfevu
na teplotu 250 °C. Za¢ne se uvolfiovat vyrazny pach »novoty«, proto béhem toho

ddkladné vyvétrejte prostory.

PRVNi zAPNUTI

Po prvnim pfipojeni spotrebiCe do sité nebo po delsim vypadku napajeni se na displeji

zobrazi 12:00.

* Nejprve vyberte a potvrdte zakladni nastaveni.

« Zménite jej stisknutim tlacitek vV nebo A.

» Pozadované nastaveni potvrdite tlacitkem D|0o.

 DalSi nastaveni spotfebiCe Ize provést teprve poté, co nastavite a potvrdite pfedchozi.

1)
M

1. NASTAVENI HODIN

Nastavte denni ¢as zmacknutim tlacitek v nebo A\. Pokud
tla€itko pro nastaveni hodnoty budete drzet déle, budou se
hodnotyménit rychleji.

C POZNAMKA: Informace o tom, jak zménit nastaveni )

hodin najdete v kapitole Obecné nastaveni.

2. OSVETLENI DISPLEJE

Jas je z vyroby nastaveny na vysokou Uroveri. Na displeji
se zobrazi napis brh a aktualné nastavena hodnota
intenzity osvétleni. Dotekem na tlacitko v nebo A

si vyberte pozadovanou uroven a potvrdte ji. Intenzitu
osvétlenimGzete zvysit nebo snizit pomoci tladitka pro
nastaveni hodnoty.

3. HLASITOST PiPANI

Hlasitost je z vyroby nastavena na prostiedni uroven.

Na displeji se zobrazi napis Vol a aktualné nastavena
hlasitost pipani. Dotekem na tlacitko v nebo /A si vyberte
pozadovanou Uroven a potvrdte ji. Zvuk mlzete také
vypnout.

Po potvrzeni zvolenych nastaveni se na displeji zobrazi denni éas (pokud je OVLADAC pro
vybér rezimu peceni v poloze 0).
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VOLBA NASTAVENi

Vybér programu
Otocenim knofliku 1 - volby reZzimu (doleva a doprava) vyberete PROGRAM (viz tabulka).

Symbol Pougziti
RYCHLE PREDEHRIVANi TROUBY
Pro co nejrychlejsi dosazeni nastavené teploty. Kdyz se trouba zahfeje na
»4881 | nastavenou teplotu, na displeji se objevi Prht a ozve se kratky zvukovy signal
Nasleduje nastaveni programu, ktery chcete pro pfipravu pokrmu pouzit. Tato
funkce neni vhodna pro peceni pokrmu.
[ | | HORNI A SPODNi OHREV S VENTILATOREM"
=mmsd | Pro rovnomérnou pfipravu pokrmu na jedné Grovni a pfipravu suflé.
w9 | VELKY GRIL S VENTILATOREM"
+ Pro peceni driibeze a vétSich kusu masa na grilu.

INTENZIVNiI PECENI (AIR FRY)"?

Tento zplUsob peceni pokrmim dodava kfupavou karku bez pfidanych
tukd. Jedna se o zdravou variantu pfipravy ,rychlého obcerstveni®, s niz§im
obsahem kalorii. Vhodny pro mensi kusy masa, ryby, zeleninu

a predpfipravené mrazené vyrobky (hranolky, kufeci medailonky). Doplnék
ve formeé pary povrch pokrmu Iépe opecCe a dosahnete tim vétsi kiupavosti.

HORKOVZDUCH"?

Horky vzduch umoznuje vétsi pratok teplého vzduchu kolem pokrmu. Timto
zpUsobem vysusi jeho povrch a vytvofi tlustsi kirc¢i¢ku. Pro pe¢eni masa,
cukrovi a zeleniny a pro suseni potravin na jedné &i nékolika Urovnich zarovern.
Doplnék ve formé pary pokrm lépe opece a dosahnete tim vétsi kfupavosti.

HORNi A SPODNi OHREV"?2

Pro tradi¢ni pec¢eni pokrmU( na jedné Grovni, pfipravu suflé a pro pecéeni pfi
nizkych teplotach (pomalé peceni). Pfidavek pary povrch pokrmu Iépe opece
a dosahnete tim vétsi kfupavosti.

VELKY GRIL"

Pro peceni vétsiho mnozstvi placatych pokrmu (topinek, zapékanych toustd,
klobasek na gril, fizk, ryb, $pizl, atd.) a pro gratinovani a dosazeni kfupavé
karcicky pokrmd. Rovnomérné se ohfeje cely povrch pod topnymi télesy, které
jsou umisténé na stropé trouby. Maximalni povolena teplota 240 °C.

POMALE PECENI®

Pro jemné, pomalé a rovhomérné peceni masa, ryb a peciva na jedné urovni.
Takovy zpusob peceni uchova vétsi podil vody v masu, diky ¢emuz maso
zUstane StavnatéjSi a mékei a pecivo se rovnomeérné upece/zezlatne. PouzZiva
se pfi rozptylu teplot od 140 °C do 220 °C.

PiZZA PROGRAM"

Optimalni pro peceni pizzy a kolacu s vét§Sim obsahem vody. Pro peceni
na jedné urovni, kdyz vyzadujete co nejrychleji upecené a co nejkifupavéjsi
pokrmy.
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Symbol Pouziti

PECENIi MRAZENYCH POKRMU"

%k Tento zpUdsob umozniuje pe€eni mrazenych pokrmu za kratSi dobu bez nutnosti
4 predehfivani. Optimalni pro pfedem pfipravené mrazené vyrobky (pecivo, rohliky,
lasagne, hranolky, kufeci medailonky), maso a zeleninu.

ROZMRAZOVANI

Tuto funkci pouzijte pro fizené rozmrazovani mrazenych potravin (kolacu,

*0 peciva, chleba, rohliki a hluboce zmrazeného ovoce). Potraviny béhem
rozmrazovani obracejte, michejte a oddélte od sebe kousky, které byly

zmrazeny dohromady. Z divodu mikrobiologické bezpec¢nosti doporucujeme,

aby se maso a jiné choulostivé potraviny rozmrazovaly pomalu v lednicce.

PYROLYZA

@ Funkce umoznuje automatické €isténi trouby pomoci vysoké teploty, coz vede
k tomu, Ze zbytky tukl a jinych necistot shofi a zpopelni se.

OSVETLENi TROUBY

* Osvétleni trouby se zapne, kdyz zvolite rezim (s vyjimkou pyrolyzy) a kdyz
nastavite ovlada¢ do polohy osvétleni.

n U téchto program( je mozné pouzit gratinovaci funkci (viz kapitola Zacatek peceni).

2 € U téchto rezim mazete péct pokrmy s pfidanim pary. Zvoleny rezim funguje se zakladni
funkci. Pokud pouZzijete plech s vodou, tak zménite funkci na pec¢eni s pfidanim pary
(viz kapitola: Zacatek peceni).

3 Pouziva se pro stanoveni tfidy energetické Ucinnosti podle normy EN 60350-1.

Nastaveni teploty peceni
Pro nastaveni pozadované TEPLOTY otocte knoflikem 7.

Casové funkce

A (@® Nastaveni doby peceni
kil .
—_ = W Nastaveni odloZeného startu
v *® A ® Nastaveni minutky
POZNAMKA: 10 minut pfed koncem vybrané éasové
funkce, se zobrazuje ve vtefinovém intervalu.

(® NASTAVENi DOBY PECENI
V tomto rezimu urcite, jak dlouho trouba pojede. Dotekem na ‘v nebo A nastavte
pozadovanou dobu peceni. Pokud chcete spustit proces peceni, dotknéte se
tlacitka D|0.

CZ-13

Ccz



czZ

i

NASTAVENi ODLOZENEHO STARTU

CUPOZORNI'ENi: Odlozeny start neni mozny u programu gril a gril s ventilétorem)

Tento maéd pouzijte, pokud chcete, aby se jidlo v troubé za¢alo péct s urcitym ¢asovym
posunem. Vlozte do trouby jidlo, které chcete upéct, zvolte program a teplotu. Poté
nastavte délku trvani programu a €as, kdy chcete, aby byl pokrm hotovy.

Priklad:

Aktualni ¢as: 16:00
Doba peceni: 2 hod.
Konec peceni: 18:00

Stisknutim v nebo A nastavite délku trvani programu (® (v nasem pfipadé je
to 2.00). Dvojitym stisknutim tlagitka =(©) vyberete ¢as, kdy chcete, aby byl pokrm
pfipraveny (v naSem pfipadé je to 18.00). Potvrdite vybér. Na displeji se zobrazi
¢as, kdy peceni skongi (18.00).

Pokud chcete spustit proces peceni, dotknéte se tlacitka D|0O.

Trouba béhem €ekani na spusténi pomalu pfejde do ¢aste¢ného pohotovostniho
stavu (neboli ,stand-by"): displej ztmavne, ventilaéni systém a osvétleni trouby jsou
celou dobu zapnuty. Zvolena nastaveni se automaticky zapnou (v naSem pfipadé v
16:00). Trouba se vypne v nastaveném ¢ase (v naSem pfipadé je to 18:00).

POZNAMKA: Na displeji se stfidavé zobrazuje
konec¢ny Cas peceni a aktualni ¢as (hodiny).

Po uplynuti nastaveného €asu trouba automaticky prestane pracovat. Na displeji
se zobrazi napis End. Ozve se zvukovy signal, ktery mizete vypnout stisknutim
kteréhokoli tlacitka, nebo se po jedné minuté vypne sam.

VAROVANI!
Funkce neni vhodna pro potraviny, které vyzaduji pfedehrati trouby.
Potraviny, které se rychle kazi by neméli zGstavat v troubé prili§ dlouho.
Pred pouzitim tohoto rezimu se ujistéte, Ze na hodinach trouby je nastaveny presny ¢as.

NASTAVENI MINUTKY

Minutku Ize pouzit nezavisle na provozu trouby. NejdelSi doba, kterou Ize nastavit,
je 24 hodin. Dotykejte se tlacitka “(©, dokud se na displeji nezobrazi symbol ’@‘ .
Dotykem v nebo A nastavite délku alarmu. Po uplynuti nastaveného ¢asu se
ozve zvukovy signal, kterymUzete vypnout stisknutim kteréhokoli tlacitka, nebo se
po jedné minuté vypne sam.

POZNAMKA: P¥i nastavovani ¢asovych funkci miiZzete das
resetovat na nulovou hodnotu, tak Ze se souéasné vV a /\.
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ZACATEK PECENI

|>| o Carka nad tlagitkem PIO blika. Nastaveny program spustite dotekem na toto tlagitko.
Bé&hem provozu programu ¢arka nad tlacitkem bude svitit naplno. Dokud neni

dosazeno nastavené teploty, osvétlena ¢ara pod hodinami se pohybuje doleva

a doprava. Po dosazeni nastavené teploty se zobrazi °C, zazni zvukovy signal

a ¢ara pod hodinami je zcela osvétlena.

POZNAMKA: B&hem pedeni miZete zménit
PROGRAM, TEPLOTU a CASOVE FUNKCE-

Ccz

POZNAMKA: V pripadg, Ze jste nezvolili Zadnou funkci ¢asovaée nebo
dobu peceni, tak se uplynuty ¢as vareni/peceni objevi na obrazovce-

=| DODATECNE GRATINOVANI
Funkci je mozné spustit az po 10 minutach peceni (¢arka nad tlacitkem gratin je
Castecné osvétlena). Kdyz potvrdite funkci, na displeji se zobrazi doba peceni
10 minut (10:00). Dotekem na tlagitko v nebo A\ nastavite dobu gratinovani.
Funkci muzete také vypnout dotekem na tlacitko gratin.

Funkce se pouziva v posledni fazi, kdyz nahoru na pfipravované jidlo pfidame
polevu/posypku nebo chceme povrch jesté zapéct. BEhem gratinovani se na
pfipravovaném jidle vytvofi kfupava zlatoZluta kurka, ktera ho ochrani pred
vysusenim a zaroven mu doda hez¢i vzhled a lepsi chut.

PECENI S PRIDANIM PARY €%

Pridanim pary se jidlo na povrchu lépe zapece a bude
krfupaveéjsi. Kdyz pouzivate rezim pec€eni s pridanim pary
tak do studené trouby na prvni Urover vlozte mélky plech.
Do pekace nalejte maximalné 2 dl vody. Na druhou Uroven
polozte pfipravované jidlo a spustte rezim.

POZNAMKA: Pokud budete k peéeni pouzivat
hluboky plech, vlozte ho o jednu uUroven vyse, nez
je uvedeno v tabulce doporu¢eného nastaveni
peceni. Pro optimalni fungovani programu béhem
peceni neotvirejte dvifka a nedolévejte vodu.

Konec peceni a vypnuti trouby.

+ Pegeni pozastavite dotekem na tlacitko D|0. Na displeji se zobrazi End a zazni zvukovy signal.
* Knoflik 1 pro vybér programu otocte do pozice ,0“.

CPOZNAMKA: Po dokonceni pouzivani trouby se mize v listé nebo v zarezu pro sbirénD

kondenzatu (pod dvirky) nashromazdit voda. Listu otfete houbi¢kou nebo hadrikem.
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OBECNA NASTAVENi

Knoflik pro VYBER PROGRAMU otoéte do pozice ,,0%.
e Funkci vypnete 3vtefinovym stisknutim tlacitka (). Na displeji
— se na nékolik vtefin zobrazi SEtt, a poté se zobrazi nabidka
v ® A blo dalSich funkci.

Tlagitky v nebo A prochazejte pies nabidky. Nastaveni potvrdte tlagitkem D0 nebo =(® .
Pokud chcete opustit nabidku doplfikovych funkci, dotknéte se tlagitka .

:ﬁ — 1. ZOBRAZENI CASU
LR Stisknutim tlagitek \ nebo A nastavite aktualni ¢as. Na displeji je

zobrazen text CLoc. Po potvrzeni muzete volit mezi 12hodinovym
a 24hodinovym zobrazenim. Potvrdte a poté nastavte jesté aktualni Cas.
Nejprve nastavte a potvrdte minuty a poté nastavte a potvrdte jesté hodiny.

lo! = 2. HLASITOST ZVUKOVEHO SIGNALU
- MuzZete si vybrat ze tfi riznych urovni hlasitosti pipani. Vyberte nastaveni
Vol. Dotekem na tladitko ¥ Nebo A\ sj yyberte pozadovanou troven
a potvrdte ji. Zvuk muZete také vypnout.
LARE 3. OSVETLENI DISPLEJE
e — Vybirat muzete ze tfi moznych Urovni jasu displeje. Zvolte nastaveni brh.
Stisknutim tlagitka ¥ Nebo A\ zyolte pozadovanou Urovei a potvrdte ji.
Tlacitkem pro nastaveni hodnoty zvyste nebo snizte intenzitu jasu.

E 4. DISPLEJ - NOCNi REZIM
E—— Tato funkce v noci (mezi 20.00 a 6.00) automaticky ztlumi osvétleni -

z vyssi intenzity na nejnizsi. Vyberte nastaveni nGht. Dotekem na tlacitko
WV nebo A gj yyberte pozadované noéni osvétleni displeje a potvrdte jej.

h dE 5. POHOTOVOST

—— Tato funkce zapne nebo vypne zobrazeni aktualniho ¢asu. Zvolte nastaveni
hidE. Stisknutim tlagitka ¥ N€bo 2\ yyberte zapnuti on nebo vypnuti off

a potvrdte.

FACE 7. TOVARNi NASTAVENI

— Funkce umoznuje pfenastaveni spotfebi¢e na tovarni nastaveni. Na displeji
se zobrazi text FAct. Stisknutim tlagitek ¥ Nebo A zyolite rES pro vybér
tovarniho nastaveni a potvrdite del$im stisknutim tlagitka P10, dokud
vS§echny rozsvicené ¢arky nezmizi.

UPOZORNENI! Po vypadku elektrické energie nebo vypnuti spottebice se
nastaveni dalSich funkci uchova jesté nékolik minut. Po této dobé se vSechna
nastaveni, kromé zvukového signalu a jasu, vrati na vychozi hodnoty.
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OBECNE RADY K PECENi

» Bé&hem peceni z trouby odstrante vSechno nepotfebné pfislusenstvi.

+ Pouzivejte pfislu§enstvi z materialt odolnych viéi vysokym teplotam a proti rozbiti
(pfilozené plechy, smaltované nadobi, nadoby z varného skla). Svétlé materialy
(nerezova ocel nebo hlinik) odraZzeji teplo, a proto se v nich potraviny hlre tepelné
zpracovavaji.

» Plechy vzdy vkladejte az do konce vodicich list. Kdyz pecete na rostu, pokladejte pokrmy
vzdy do jeho prostfedku.

» Pro co nejlepsi pfipravu potravin doporuujeme, abyste dodrzovali pokyny uvedené
v tabulce pro pfipravu jidel. Zvolte nizsi uvedenou teplotu a nejkratsi uvedenou dobu
peceni, a poté vysledek zkontrolujte a po dopeceni dle potfeby zmérite nastaveni.

» Pokud to neni nutné, neotvirejte béhem peceni dvirka.

» Neumistujte plechy pfimo na dno trouby.

« Béhem fungovani spotfebite nepouzivejte univerzalni hluboky plech pro pe€eni na 1.
urovni trouby.

» Nezakryvejte dno trouby ani rost alobalem.

U delSich program peceni mlzete troubu vypnout zhruba 10 minut pfed koncem doby
peceni a vyuzit akumulované teplo.

» Formy na peceni vzdy pokladejte na pecici rost.

» Pokud pecete na nékolika Urovnich zaroven, vlozte univerzalni hluboky plech na nizsi urover.

+ U receptu ze starSich kucharskych knih pouZijte program spodniho i horniho ohfevu
(klasika) a o0 10 °C nizsi teplotu, nez je uvedena v receptu.

» Pokud pouzijete pecici papir, musi byt odolny viéi vysokym teplotam. Vzdy ho ustfihnéte
tak, aby byl velky tak akorat. Jeho pouziti zabranuje pfipékani jidla na plech a pokrm se
diky nému z plechu snaze odstrariuje.

* P¥i peceni vétSich kusi masa nebo peciva s vy$Sim obsahem vody v troubé vznikne vétsi
mnozstvi pary, ktera mGze na dvifkach trouby zkondenzovat. To je normalni jev, ktery
nema vliv na fungovani spotfebie. Po dopeceni otfete dvifka a sklo dvifek dosucha.

» Kdyz pecete pfimo na pecicim rostu, vlozZte o Uroven nize univerzalni hluboky plech jako
odkapavaci nadobu.

Rychlé predehfivani trouby: Troubu predehfivejte, pouze je-li to uvedeno v receptu nebo
v tabulce tohoto navodu k pouziti. Pokud pouzivate predehfivani, nevkladejte pokrm do
trouby, dokud neni trouba zcela rozehrata, leda ze by tak stalo ve vasem receptu. Teplota
ma na konecny vysledek velky vliv. Pfedehfati se doporucuje u jemného masa (filé) a u
kvaskového ¢&i pisSkotového tésta, kterym staci kratSi doba peceni. Pfi zahfivani prazdné
trouby se spotrebuje velké mnozstvi energie, proto vam doporucujeme, abyste — pokud je
to jen trochu mozné — pfipravovali vice pokrm0 za sebou nebo najednou.

Pomalé peéeni: Umoziiuje kontrolovanou piipravu pokrmii pfi niz$ich teplotach. Stava

z masa se rovnomérné rozlije a maso zustane stavnaté a jemné. Je vhodna pro jemné
kousky masa bez kosti. Maso pfedem na vysokou teplotu ze vSech stran diikladné opecte
na panvi.
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TABULKA PECENI

POZNAMKA: Pokrmy, které vyzaduji zcela predehratou troubu, jsou v tabulce oznadeny
jednou hvézdickou *. Pokrmy, u kterych staci 5minutové predehrati trouby, pak dvéma

hvézdiCkami **.

V tomto pfipadé nepouzivejte program rychlého predehrati.

Pokrm

2
=
W

§ec

(O min

=1 2
PECIVO A MOUCNIKY
kolace ve formach
piskotové tésto 3 200 60-70
kolac s naplni 2 D 180 60-70
mramorovy kola¢ 2 - 170-180 | 50-60
kola¢ z kynutého tésta, babovka 2 D 170-180 45-55
otevieny kolag, ovocny koSicek 3 170-180 35-45
brownies 2 170-180 | 30-35
kol&c¢ z litého tésta
Stradl 2 180-190 60-70
$tradl, mrazeny 2 @ 200-210 34-45
piskotova rolada 3 +plech | 170-180* | 13-18

s vodou

buchty 2 [ 180-190 | 30-40
cukrovi
kolacky 3 D 160" 25-30
kolacky, 2 urovné 2,4 155-165* | 30-40
pecivo z kynutého tésta 2 D 180" 17-22
pecivo z kynutého tésta, 2 urovné 2,4 160 18-25
kolag z listového tésta 3 200 30-45
kolac z listového tésta, 2 urovné 2,4 170" 25-30
piskoty
strojkové cukrovi 3 D 150" 30-40
strojkové cukrovi, 2 urovné 2,4 150* 30-40
strojkové cukrovi, 3 urovné 1,3,5 145* 40-50
piskoty 3 160 40-50
piskoty, 2 urovné 2,4 150-160* | 20-25
pusinky 3 80-100 | 120-150
pusinky, 2 urovné 2,4 80-100* | 120-150
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Pokrm Eg 5] “é” B°C CD) min
makronky 3 130-140* 15-20
makronky, 2 urovné 2,4 130-140* 15-20
chléb
kynuti t&sta 2 O 40-45 30-45
chléb na plechu 2 +FE3h 190-200 40-55

s vodou
chléb na plechu, 2 trovné 2,4 190-200* | 40-55
chléb ve formé 2 D 190-200 30-45
chléb ve formg, 2 drovné 2,4 200-210 | 30-45
placaty chléb (focaccia) 2 D 270 15-25
Cerstvé housky 3 +;?ech 200-210 10-15
s vodou

Cerstvé housky, 2 urovné 2,4 200-210* | 15-20
ope&eny chléb ™ 240 4-6
zapedené chlebigky ™ 240 3-5
pizza a dalSi pokrmy
pizza 1 300* 4-7
pizza, 2 Uurovné 2,4 21-220* 25-30
mrazend pizza 2 @ 200-220 10-20
mrazena pizza, 2 Urovné 2,4 200-220 10-20
slany kolag, quiche 2 190-200 50-60
burek 2 E:] 180-190 40-50
MASO
hovézi a teleci
hovézi pecinka (hibet, zadni), 1,5 kg 2 E:] 160-170 | 130-160
dusené hoveézi, 1,5 kg 2 D 200-210 | 90-120
plicni pe€eng, stfedné pecena, 1 kg 2 D 170-190* | 40-60
hovézi pe€ené&, pomalu pecena 2 D 120-140* | 250-300
hovézi fizky, dobfe propecené, 4cm tloustky 4 |:| 220-230 25-30
burgery, 3 cm tloustky 4 |:| 220-230 25-35
teleci pecené 1,5 kg 2 D 160-170 | 120-150
veprove
veprova pecené, hrbet, 1,5 kg 3 | 200-220 | 100-200
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Pokrm s & X5 B°C (O min
veprova peceng, plec, 1,5 kg 3 D 180-190 | 120-150
vepfova panenka, 400 g 2 D 80-100* | 80-100
veprova pecené, pomalu pecena 2 D 100-120* | 200-230
veprova zebra, pomalu pecena 2 D 120-140* | 210-240
veprove kotlety, 3 cm tloustky 4 m 220-230 20-25
drubez
driibez, 1,2 — 2,0 kg 2 200-220 | 60-80
drubez s nadivkou, 1,5 kg 2 170-180 | 80-100
drabez, prsa 2 170-180 | 45-60
kufeci stehna 3 210-220 | 25-40
kufeci kfidylka 4 210-220 20-35
drdbezi prsa, pomalé peceni 3 D 100-120* | 60-90
pokrmy z masa
masovy zavitek, 1 kg 2 170-180 60-70
klobasky na gril, bavorska klobaska 4 ™ 230** 8-15
RYBY A MORSKE PLODY
cela ryba, 350 kg 4 230-240 12-20
rybi filé, 1 cm tloustka 4 E:j 220-230 8-12
rybi fizek, 2 cm tloustka 4 m 220-230 10-15
hifebenatky svatojakubskeé 4 230* 5-10
garnaty 4 ™ 230* 3-10
ZELENINA
pecené brambory, americké brambory 3 210-220* | 30-40
pecené brambory, nakrajené na pulky 3 +plech 200-210* | 40-50

s vodou
nadivané brambory 3 190-200 30-40
hranolky, domaci 4 210-220* | 20-30
zeleninova smes, kfizaly 3 +plech | 190-200 | 30-40
s vodou

plnéna zelenina 3 190-200 30-40
KLASICKE PRODUKTY - MRAZENE
hranolky 3 210-220 20-25
hranolky, 2 arovné 2,4 190-210 30-40
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Pokrm s 4 X B°C (Dmin
kureci medailonky 4 210-220* 12-17
rybi prsty 2 210-220 | 15-20
lasagne, 400 g 2 ] 200-210 | 30-40
kousky zeleniny 2 @ 190-200 20-30
croissanty 3 ] 170-180 | 18-23
NAKYPY, SUFLE A GRATINOVANE POKRMY
bramborova musaka 2 180-190 35-45
lasagne 2 180-190 | 35-45
sladky nakyp 2 160-180 | 40-60
sladkeé suflé 2 160-180* | 35-45
gratinované pokrmy 3 170-190 30-45
pinény tortilly, enchiladas 2 180-200 | 20-35
grilovaci syr 4 ™ 240** 6-9
OSTATNI
zavafovani 2 180 30
sterilizace 3 125 30
vareni ve vodni lazni 2 150-170* /
ohfivani jidel 3 O 60-95 /
ohfivani servisu 2 75 15
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PEGENi S TEPLOTNi soNnDou A\
Teplotni sonda umozniuje presné sledovani teploty uprostfed pokrmu béhem peceni.

* Kovovy hrot sondy zabodnéte do
nejtlustsi ¢asti pokrmu.

» Zasunte zastréku sondy do zasuvky,
ktera se nachazi v pravém hornim rohu
trouby (viz obrazek). Na displeji se
zobrazi SEnS.

POZNAMKA: Kdyz vlozite sondu do

% otvoru, tak se dfive nastavené funkce na

troub& vymazou.
* Vyberte pozadovany program
% == @%\ a teplotu peceni (v teplotnim rozmezi do
210 °C). Na displeji se zobrazi symbol
fungovani sondy a pfednastavena

teplota, kterou muzete zménit
stisknutim tlagitek ¥ N€bo A Urgete
\ pozadovanou konecnou teplotu

uprostfed pokrmu (v teplotnim rozmezi
od 30 do 99 °C).

- I"_C POZNAMKA: Nastaveni doby pedeni pii
I pouziti sondy neni mozné.
_— ¢ Nastaveni potvrdite stisknutim
tlagitka D|0.
» Kdyz je nastavena teplota pokrmu
dosazend, trouba se vypne. Na displeji
e se zobrazi End. Ozve se zvukovy
il signal, ktery mazete vypnout stisknutim
kteréhokoli tladitka, nebo se po jedné
minuté vypne sam.

POZNAMKA: B&hem pedeni se na displeji stiida nastavena a aktualni
teplota pokrmu. Pokud chcete, mizete béhem provozu zménit
teplotu peceni nebo konecnou teplotu uprostfed pokrmu.

Spravné pouziti sondy podle typu pokrmu:

 drubez: zapichneme do nejtlustsi casti prsou,

* maso: zapichneme do cistého masa, které neni prorostlé nebo protkané tukem,
* menSi kusy masa s kosti: zapichneme do oblasti u kosti,

 ryby: zapichneme za hlavu, smerem proti pateri.

UPOZORNENI!
Po pouziti sondu opatrné vyjméte z pokrmu, vysurite z otvoru a odistéte.
Pokud sondu nepouzivate, tak ji z trouby vyndejte.
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vglmvi mirné stredné . . prope-
Pokrm opr::;::(:\é opecené | pecené peifg;‘ € cené
] [°C] [°C] [°C]

HOVEZi
hovézi, pedinka 46-48 48-52 43-58 59-69 68-73
hovézi, platky 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
roastbeef 45-48 49-53 54-57 58-63 63-66
burgery 49-52 54-57 6063 66-68 71-74
TELECI
teleci, platky 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
teleci, hibet 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
VEPROVE
pecinka, krkovicka / / / 65-70 75-85
vepiove, platky 60-69 /
masovy zavitek / 80-85
JEHNECI
jehn&gi /| 6065 | e671 | 7276 | 77-80
SKOPOVE
skopové /| 6065 | ee71 | 7276 | 77-80
KOZi MASO
kozi maso /| eoes | ee71 | 7276 | 77-80
DRUBEZ
dribez, cela / / / / 82-90
driibez, prsa / / / / 62-65
RYBY A MORSKE PLODY
pstruzi / / / 62-65 /
turiak / / / 55-60 /
losos / / / 52-55 /
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IV. UDRZBA A CISTENI

VAROVANI! Pred &i$t&nim spotiebié vypnéte z elektrické sité a pockejte, nez
vychladne. Déti nesmi Cistit zafizeni nebo vykonavat udrzbu bez fadného dohledu.

» Kvuli snazsimu ¢isténi jsou vnitfek trouby a plechy potazené specialnim smaltem, ktery
ma hladky a odolny povrch.

» Spotrebi¢ pravidelné Cistéte, a teplou vodou a prostiedkem pro ru¢ni myti nadobi ihned
odstranujte vétsi Spinu a vodni kamen. Pouzivejte Cisty mékky hadfik nebo houbicku.

¢ VnéjSek spotrebice: horkou mydlinkovou vodou a mékkym hadfikem odstrarite necistoty
a povrch otfete dosucha.

¢ Vnitiek spotrebice: Pro tvrdosijnou &i velmi zaschlou $pinu pouzijte bézna distidla na
trouby. Po pouziti téchto prostfedkl spotfebi¢ dikladné otfete mokrym hadfikem, abyste
odstranili veskeré zbytky Cisticich prostredku.

¢ PrisluSenstvi a listy: Cistéte horkou mydlinkovou vodou a vlihkym hadfikem. V pfipadé
velmi zaschlé Spiny doporucujeme predem namocit a pouzit kartacek.

 V pfipadé neuspokojivych vysledku s ¢isténim proces Cisténi zopakuijte.

UPOZORNENI: Nikdy nepouZivejte agresivni &i abrazivni Gistici prostiedky (drsné
houbicky a Cistici pfipravky, odstrariovace rzi, Spachtle na sklokeramické desky).

« PrisluSenstvi k troubé je mozné myt v mycce nadobi.

« Zbytky jidla (tuky, cukry, bilkoviny) se mohou b&hem pouzivani spotrebice vznitit, proto
pred kazdym pouzitim odstrarte hrubou Spinu z vnitiku trouby a z pfislusenstvi.

AUTOMATICKE CISTENi TROUBY - PYROLYZA

Tato funkce umoznuje pouzitim vysoké teploty jednoduché ¢isténi vnitfniho prostoru trouby

a néktereho dodavaného prislusenstvi. BEhem cisténi se zbytky tuku a jiné necistoty spali na popel.

K dispozici jsou tfi stupné pyrolyzy (intenzity CiSténi) s riznou dobou trvani:

Stupen Intenzita cisténi Uzitecnost Cisténi Trvani programu
1 rychlé cisténi na mensi necistoty 2 hodiny
2 stfedné intenzivni Cisténi pro viditelné vétsi necistoty 2 hodiny 15 min
3 intenzivni Cisténi pro zaschlejSi a starSi necistoty 2 hodiny 30 min
POZNAMKA: Cim je negistota odoln&jsi, tim vy$si stuper intenzity je nutno zvolit.

Priprava na pyrolytické ¢isténi

Béhem bézného pouzivani trouby doporucujeme &isténi pyrolyzou jednou mésicné.

« Z trouby odstrafite veskeré vybaveni, véetné teleskopickych list. Cisténi prisluSenstvi
(univerzalniho hlubokého a mélkého plechu) pomoci pyrolyzy je mozné pouze v pfipadé,
e je trouba vybavena dodatednymi drat&nymi vodicimi listami (viz kapitola Cisténi
pfilozeného vybaveni pyrolyzou).

» Odstranite vSechny viditelné necistoty a zbytky jidla zevnitf trouby.

« Cisténi pomoci pyrolyzy vzdy zapinejte, kdyZ je spotiebié vychladly.

» Pokud je trouba vybavena dodate€nymi draténymi vodicimi listami, vlozte vybaveni do
drazky druhé nebo treti Urovné vodicich list, nikdy do prvni rovné.
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Py g 1. Otocte knoflikem pro vybér programu 1 na symbol P. Na displeji se
= zobrazi napis PYro.

oTh 2. Stisknutim tlagitka ¥ Nebo A zyolte pozadovany stuperi Gisténi
— a potvrdte tlagitkem D|0. Zagne se odpogitavat délka trvani programu.

3. Dvirka trouby se po ur¢ité dobé z divodu vétsi bezpecnosti

automaticky uzamknou. Na displeji se zobrazuje napis Loc.
« Kdyz je proces Cisténi pyrolyzou dokoncen a trouba dostatec¢né ochlazend, tak se dvifka

automaticky odemknou.
« Zcela vychladly vnitfek trouby otfete horkou mydlinkovou vodou a mékkym hadfikem,
abyste odstranili pfipadné zbytky (napf. popel).

[y [y

4 UPOZORNENI! )
» Bé&hem procesu pyrolyzy se mohou uvolfiovat nepfijemné pachy a kour,
vychazet mohou i drazdivé vypary a plyny. BEhem procesu se proto postarejte
o dobré odvétravani prostoru, kde neni doporu¢eno déle se zdrzovat. Nedovolte
détem a domacim mazlickim, aby se zdrzovaly v blizkosti trouby.

» Zbytky jidla a mastnoty se mohou béhem procesu pyrolyzy vznitit, proto pred
spusténim tohoto procesu z vnitfku trouby odstrarite vSechny nedistoty.
Béhem procesu &isténi pyrolyzou se vnitiek spotfebice vyrazné
zahfiva. Nedotykejte se dvifek trouby a na madlo dvifek nikdy nevéste
hoflavé pfedméty, jako jsou napfiklad kuchyriské utérky.

» Kdyz jsou dvitka zam¢ena (b&éhem provadéni pyrolyzy a ve fazi
ochlazovani spotfebi¢e po dokonceni procesu), nesnazte se je otevrit!

MuZze dojit k preruseni procesu ¢isténi a hrozi popaleni!

» Mala zvifata, resp. domaci mazli€ci mohou byt na pfipadné vypary velmi

citlivi. Doporu€ujeme vam, abyste je b&€hem procesu pyrolyzy odnesli

\_ pry¢€ z prostoru a po dokonéeni procesu prostor dikladné vyvétrali. Y,

Cisténi prilozeného vybaveni pomoci pyrolyzy

- Cisténi prilozeného piislugenstvi (univerzalniho hlubokého a mélkého plechu) pomoci
pyrolyzy je mozné pouze v pfipadg, ze je trouba vybavena dodate¢nymi draténymi zavésy.

» Vybaveni vlozte do drazky druhé nebo treti rovné vodicich list, nikdy do prvni trovné.

» Po dokonceni pyrolyzy vychladlé vybaveni oCistéte horkou mydlinkovou vodou a vihkym
hadrikem.

VAROVANi!
V pfipadé, Ze je trouba vybavena teleskopickymi listami,
neni Cisténi pomoci pyrolyzy mozné.

» Pro lepsi vysledek Cisténi doporu€ujeme troubu a vybaveni Cistit zvlast. Pokud béhem
procesu pyrolyzy v troubé Cistite i vybaveni, nebude vnitfek trouby po ukonéeni procesu
uplné Cisty.

» Pokud s kone¢nym vysledkem c¢isténi nejste spokojeni, doporu€ujeme proces zopakovat.

» Nasledkem automatického ¢isténi pyrolyzou mlze vnitfek prostoru a pfislusenstvi trouby
zménit barvu a ztratit lesk. To nema vliv na funk&nost trouby nebo pfislusenstvi.
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ODSTRANENiI DRATENYCH A FIXNiCH VYTAHOVACICH LIST

A Drzte spodni stranu list a vytahnéte je
doprostfed prostoru trouby.
B Vyjméte je z otvor( navrchu.

CUPOZORNENi! Pfi vyjimani list dévejte)

pozor na to, abyste neposkodili smalt.

« Zarovka je spotfebni material a zaruka
se na ni nevztahuje.

» Pred vyménou zarovky z trouby
odstrante vSechno nadobi.

Halogenova zarovka: G9, 230 V, 25 W

1 OdSroubujte a odstrante poklop (v
protisméru hodinovych rucicek).
Vytahnéte halogenovou zarovku.

2 Plochou plastovou pomuckou odstrarite
poklop. Vytahnéte halogenovou zarovku.

» Dejte pozor, abyste neposkodili smalt.
» Pouzivejte ochranné pomicky, abyste se
B nepopalili.

UPOZORNENI! Zarovku vymériujte
vyhradné tehdy, je-li spotfebic
vypojeny z elektrické sité.
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ODSTRANOVANi A UMISTOVANI DVIREK A SKLA DVIiREK

1 Nejdfiv Uplné otevrete dvifka (co nejvice
to pujde).

2 Dvifka trouby jsou spojena s panty
specialnimi drzéky, kde jsou i
bezpecénostni packy. Bezpecnostni
packy otocte smérem ke dvirkim o 90°.
Dvifka pomalu zavirejte az do Uhlu 45°
(vzhledem k zavrené poloze dvifek) a
pak je nadzvednéte a vytdhnéte.

Skla dvifek muzete vycistit i z vnitfni
strany, ale je nutné je sundat z dvifek
spotiebiCe. Postupujte nejprve podle bodu
€. 2, ale nesundavejte je.

3 Odstrarite pfivod vzduchu. Rukama
uchopte levou a pravou stranu dvifek.
Odstranite jej tak, Ze ho lehce pfitahnete
smérem k sobé.

4 Uchopte sklo dvifek na hornim okraji
a vyjméte ho. TotéZ provedte i s druhym
a tfetim sklem (v zavislosti na modelu).

5 Skla znovu vratte na misto v opaéném
poradi.

UPOZORNENI! Pri vyjimani li§t davejte
pozor na to, abyste neposkodili smalt.

POZNAMKA!
U vymeény dvifek dodrzujte opacny postup. Jestli se dvifka neotviraji nebo
nezaviraji poradné, ujistéte se, Ze stupinky pantu jsou v roviné s lizky pantG.

VAROVANI!
Panty na dvirkach spotiebi¢e se mohou zavirat s pouzitim velké sily. Pfi umistovani
a sundavani dvifek spotrebiCe proto vzdy otocte obé bezpeénostni packy az na doraz.

Mékké otvirani a zavirani dvirek
Dvifka trouby jsou vybavena systémem, ktery tlumi pohyb zavirani dvifek. Umoznuje

jednoduché, tiché a jemné otvirani a zavirani dvifek. Jemny pohyb (do Uhlu 15° vzhledem
k oteviené pozici dvifek) staci na to, aby se dvifka automaticky a mékce zavrela.

UPOZORNENI!
Pokud vyvinete velikou silu na zavreni dvefi, efekt systému bude
redukovan nebo nebude zajisténa jeho bezpecnost.
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V. TABULKA ODSTRANOVAN|I PORUCH A CHYB

Pred jakymikoliv opravami se ubezpecte, Ze je zafizeni odpojeno od elektfiny vytazenim
vypinace nebo vytahnutim napajeciho kabelu ze zasuvky.

Neopravnéné zasahy a opravy spotfebi¢e mohou zpusobit riziko rany elektrickym
proudem a nebezpedi zkratu, proto je neprovadéjte. Pfenechte tuto praci odbornikovi,
resp. servisnimu technikovi.

V pfipadé mensich poruch ve fungovani tohoto spotrebi€e si v tomto navodu ovérte, zda
muUZzete jejich pfi¢inu odstranit sami.

Pokud spotfebi¢ nefunguje z dGvodu nespravného ovladani ¢i manipulace, neni navstéva
opravare ani v dobé trvani odpovédnosti za vady bezplatna.

Néavod k pouziti uschovejte pro pfipadné pozdéjsi pouziti ¢i pro budouciho maijitele
spotfebice.

V nasledujici tabulce je nékolik rad ohledné feSeni béznych problému.

Problém/chyba Pric¢ina

Pojistka se Casto vyhazuje. Zavolejte servisniho technika.

Vyména zarovky v troubé je popsana

Svétlo na zafizeni sporaku nefunguje. v kapitole Vymé&na Z&rovky.

Odpojte na nékolik minut spotrebic ze sité
Ovladaci jednotka nereaguje, text na (odSroubuijte jisti¢ nebo vypnéte hlavni
displeji zamrznul. spinac), poté ho znovu zapojte do sité

a zapnéte troubu.

Doslo k chybé ve fungovani elektronického
modulu. Vypnéte na nékolik minut spotrebic
ze sité. Pokud se chyba zobrazuje i nadale,

Displej zobrazuje chybu ErrX.
Je-li ¢islo chyby dvoumistné, zobrazi se

ErXX. ; .

zavolejte do servisu.
Na displeji se zobrazi napis SEnS, Ocistéte zasuvku. Pokuste se nékolikrat za
teplotni sonda neni pfipojena. sebou zapojit a odpojit teplotni sondu.

Pokud se vam navzdory dodrzovani vySe uvedenych rad nepodafilo poruchu odstranit,
obratte se na autorizovany servis. Odstranéni poruch nebo reklamace, které vzniknou
nasledkem nespravného zapojeni €i pouzivani spotfebice, do zaruky nespadaji. Naklady na
opravu v tomto pfipadé hradite sami.

)
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VI. TEST JIDLA

EN60350-1: Pouzivejte pouze pfislusenstvi dodané vyrobcem.
Plech na peceni vzdy umistéte do konecné polohy na dratovém voditku. Umistéte kolac¢ ve

formé podle obrazku.

* Spotfebi¢ pfedehfivejte az na pozadovanou teplotu. Nepouzivejte rezim rychlého pfedehfivani

** Pfedehrejte troubu po dobu 10 minut. Nepouzivejte rezim rychlého predehfivani
*** OtoCte po 2/3 doby peceni.

Forma Umis- .
Pokrm na o Teplota Cas Program
téni
plech

Peceni
suSenky - jednourovriové 3 150 25-40 O
susenky - jednotroviiové 3 135** | 35-50
sugenky - dvouliroviiové 2,4 140** | 25-40
sudenky - trojuroviiové mélky 1,4,5| 135 45-60

plech na
kolage - jednodroviiové |  peceni 3 [160-170**| 20-30 |
kolage - jednouroviiové 3 155** | 20-30
kola&e - dvoutroviiové 1,5 140 | 30-45
kolage - trojuroviiové 1,3,5 | 140-150 | 30-50
Piskotoveé t&sto 2 150 45-55 .

2 x kulata

. fix forma pro

PiSkotové tésto peden, % 2 160 45-55

prumér 26
piSkotovy dort - cm /rost * - e
dvoudrovnova 2.4 170 45-55
jableény kolaé 2 x kulata 2 160** | 70-120 O

forma pro

peceni, OO
) L . pramér 20
jable¢ny kolag om Jrodt 2 160 | 70-120
Grilovani
opedeny chléb Rost 5 max 4-7 ™
rost +

plech pro _AOR**

burgery zachyceni 5 230 | 25-40 ™
tuku
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VIl. TECHNICKE INFORMACE

» Technické informace se nachazeji na Typovém Stitku uvnitf spotfebice (eventualné
na jeho zadni strané) a na energetickém Stitku.

+ Informacni list* a ,Navod k pouziti“ najdete ke stazeni na strankach: www.eta.cz .

* QR kod na energetickém Stitku, dodaném se spotrebi¢em, poskytuje webovy odkaz
na informace, tykajici se specifikace tohoto spotrebi¢e v EU EPREL databazi.

» Uschovejte energeticky stitek spole¢né s uzivatelskou pfiru¢kou a vSemi ostatnimi
dokumenty, dodanymi s timto spotrebic¢em. Stejné informace v EPREL databazi je také
mozné najit pomoci odkazu: https://eprel.ec.europa.eu

» Nazev modelu (Cislo produktu) najdete na Typovém Sstitku spotfebice, a také
na energetickém Stitku, dodaném se spotrebicem.

» Pripadné dalSi dotazy zasilejte na info@eta.cz

VIII. PECE O ZAKAZNIKA

» Vzdy pouzivejte originalni nahradni dily.

« Pfi kontaktovani naseho autorizovaného servisu nebo informacni linky se ujistéte, ze
mate k dispozici nasledujici udaje: Nazev modelu (Cislo produktu) a sériové Cislo (SN).

+ Tyto informace Ize naijit na Typovém stitku (eventualné na samostatném stitku v jeho blizkosti).

» Vlyrobce si vyhrazuje pravo zmény bez predchoziho upozornéni.

* Originalni nahradni dily pro vybrané konkrétni souc¢asti vyrobku jsou k dispozici minimalné
7 nebo 10 let (v zavislosti na typu soucasti) od uvedeni posledniho kusu spotfebice na trh.

» Vyhrazujeme si pravo na pfipadné zmény a chyby v navodu k pouziti.

Udrzbu rozsiahlej$ieho charakteru alebo tdrzbu, ktora

vyzaduje zasah do vnutornych Casti spotrebi¢a, musi vykonat

iba Specializovany servis! Nedodrzanim pokynov vyrobcu

zanika pravo na opravu!

Pripadné dalsi informace o spotrebici a servisni siti ziskate na

infolince +420 545 120 545 nebo na internetové adrese www.eta.cz

Informace k reklamaci, opravé vyrobkd nebo nakupu nahradnich dild
naleznete na strankach www.eta.cz/servis-eu
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478790000, 478890000

Dakujeme, Ze ste si vybrali tento vyrobok. Odporti¢ame vam, aby ste venovali nejaky ¢as
precitaniu tohto navodu / inStalacného navodu a plne pochopili, ako spravne spotrebi¢
nainstalovat a pouzivat. Precitajte si vSetky pokyny eSte pred pouzitim spotrebi¢a a navod
si uschovajte pre dalSiu potrebu.

|. BEZPECNOSTNE INFORMACIE

* PoCas varenia mdze v priestore rury alebo na skle dvierok
dochadzat ku kondenzacii vlhkosti. Ide o normalny stav. Ak chcete
tento efekt obmedzit, poCkajte po zapnuti 10—15 minudt, nez vlozite
jedlo do rury. Kondenzacia v kazdom pripade zmizne, akonahle
rara dosiahne teplotu varenia.

* Varte zeleninu v nadobe s vekom namiesto otvoreného zasobnika.

* Nenechavajte jedlo vo vnutri rury po uvareni po dobu dlhSiu ako
15—-20 minut.

4 UPOZORNENIE: A
spotrebi¢ a pristupné Casti sa po€as pouzivania zahrievaju na
\VySOKL'] teplotu. Davajte pozor, aby ste sa nedotkli horucich Casti. )

4 UPOZORNENIE: )
pred vymenou ziarovky zaistite, Ze spotrebi¢ bude odpojeny od
\_ elektrickej siete, aby nedoslo k urazu elektrickym prudom. )

4 UPOZORNENIE: )
aby ste sa vyhli nebezpecenstvu spdsobenému nahodnym
resetovanim tepelného prerusovaca, nesmie byt tento spotrebic
napajany externym spinacim zariadenim, ako je ¢asovac, ani
Knesmie byt pripojeny do okruhu, ktory sa pravidelne zapina a vypinaj

* Deti mladsSie ako 8 rokov musia byt udrziavané v bezpecnej
vzdialenosti od spotrebica, pokial nie su pod neustalym dohfadom.

* Deti sa so spotrebiCom nesmu hrat. Spotrebi¢ mdzu pouzivat
osoby vo veku 8 a viac rokov a osoby s obmedzenymi fyzickymi,
senzorickymi alebo dusevnymi schopnostami, bez skusenosti
alebo znalosti o produkte iba vtedy, ked' su pod dohladom alebo im
boli udelené pokyny tykajuce sa prevadzky spotrebica bezpecnym
sposobom a su si vedomé moznych rizik.

« Cistenie a udrzbu nesmu vykonavat deti, ktoré su bez dohfadu.
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* Na Cistenie skla dvierok rury nepouZzivajte hrubé alebo abrazivne
prostriedky ani ostré kovove Skrabky, pretoze mézu poskriabat
povrch a sposobit rozbitie skla.

* Pred vykonanim akejkolvek prace alebo udrzby na spotrebici ho
odpojte od elektrickej siete.

* Pred odstranenim odnimatelnych Casti musi byt rira vypnuta a jej
teplota musi byt blizka teplote okolia. Po vykonani Cistenia ich
znovu zostavte podfa pokynov.

* Pouzivajte iba sondu na maso odporucanu pre tuto ruru.

+ Na Cistenie spotrebiCa nepouzivajte parny Cisti€ alebo vysokotlaky spre;j.

» Spotrebi¢ nesmie byt pripojeny k zdroju energie pomocou zastréky
alebo zasuviek, ale musi byt pripojeny priamo k elektrickej sieti.

* Pripojenie k zdroju energie musi vykonat elektrotechnik so
zodpovedajucou kvalifikaciou. Aby bola instalacia v sulade
s aktualnou bezpecnostnou legislativou, rara musi byt pripojena
iba umiestnenim omnipolarneho vypinaca s oddelenymi kontaktmi
v sulade s poziadavkami pre kategériu prepatia Il medzi spotrebi¢
a zdroj energie. Omnipolarny vypina¢ musi zniest maximalnu
pripojenu zataz a musi byt v sulade s platnou legislativou.
Pripojenie k zdroju energie musi vykonat elektrotechnik so
zodpovedajucou kvalifikaciou s ohfadom na polaritu rury a zdroje
energie. Odpojenie musi byt dosiahnuté zaclenenim spinaca do
pevnej elektroinstalacie v sulade s pravidlami elektroinstalacie.

* Zltozeleny uzemnovaci kabel nesmie byt preruseny vypinacom.
Omnipolarny vypina¢ pouzivany na pripojenie musi byt po
inStalacii spotrebica lahko pristupny.

* Pokial je rara vyrobcom vybavena polarizovanou zastrckou,
je ur€ena iba na pripojenie do polarizovanych zasuviek

* Ak je napajaci kabel poskodeny, musi byt nahradeny kablom
HO5V2V2-F alebo Specialnym zvazkom, ktory je k dispozicii
u vyrobcu. Obratte sa na zakaznicky servis. Tuto operaciu musi
vykonavat elektrotechnik so zodpovedajucou kvalifikaciou.
Uzemnovaci vodi¢ (zltozeleny) musi byt minimalne o 10 mm dlhsi
ako ostatné vodicCe. V pripade akychkolvek oprav sa obracajte
iba na autorizovany servis a vyzadujte pouZzitie originalnych
nahradnych dielov.

* Nedodrzanie vyssie uvedenych pokynov méze ohrozit vasu
bezpecCnost a zneplatnit zaruku spotrebica.

* Pred Cistenim by mali byt odstranené vSetky zvysky rozliateho
materialu.

SK-32



 DIhodoby vypadok napajania po€as prebiehajucej fazy varenia moze
spoésobit poruchu displeja. V takom pripade sa obratte na servis.

 Spotrebi¢ nesmie byt inStalovany za ozdobnymi dvierkami, aby
nedochadzalo k prehriatiu.

» Ked dovnutra umiestnite rost, uistite sa, Zze zarazka smeruje hore
a dozadu do dutiny. Rost musi byt uplne zasunuty.

VAROVANIE:

Nevykladajte steny rury hlinikovou féliou ani akoukolvek ochranou na
jedno pouzitie zakupenu v obchode. Hlinikova félia alebo akakolvek
ina ochrana v priamom kontakte so zahriatym smaltom predstavuje

riziko roztavenia a poSkodenia smaltu vo vnutornom priestore.

()

VAROVANIE: Neodstrariujte tesnenie dvierok rury. )

) POZOR:
Nedoplnajte na dno dutiny vodu pocas varenia alebo ked
je rura horuca. Hrozi riziko popalenia vzniknutou parou.

* Pre prevadzku spotrebi¢a pri menovitych frekvenciach nie je nutna
Ziadna dalSia operacia / nastavenie.

VSEOBECNE POKYNY

Dakujeme vam, Ze ste si zvolili jeden z nasich vyrobkov. Na dosiahnutie najlepsich
vysledkov s rurou by ste si mali starostlivo precitat tento navod a uschovat ho pre buduce
pouzitie. Pred inStalaciou rury si poznamenajte vyrobné c&islo, aby ste ho mohli poskytnut
pracovnikom zakaznickych sluzieb v pripade nutnosti opravy. Po vybrati rdry z obalu
skontrolujte, ¢i nedoslo pocas prepravy k jej poSkodeniu. Ak mate pochybnosti, rdru
nepouzivajte a poziadajte kvalifikovaného technika o radu. Uchovavaijte vSetok obalovy
material (plastové vrecka, polystyrén, klince) mimo dosahu deti. Pri prvom zapnuti rury sa
mdze lanut silny pachnuci dym, ktory je spdsobeny prvym ohrevom lepidla na izolacnych
doskach v rure. To je Uplne normalne, a ak k tomu déjde, treba pockat, kym sa dym
rozptyli, a az potom vlozit do rury pokrmy. Vyrobca neponesie Ziadnu zodpovednost v
pripadoch, ked nebudu dodrzané pokyny obsiahnuté v tomto dokumente.

POZNAMKA:
funkcie, vlastnosti a doplnky rury uvadzané v tomto navode sa budu lisit
v zavislosti od modelu, ktory ste zakupili.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Pouzivajte ruru iba na stanoveny ucel, ktorym je pe€enie potravin; akékolvek iné pouzitie,
napriklad ako zdroj tepla, je povazované za nevhodné a preto nebezpecné. Vyrobca
nemdze niest zodpovednost za pripadné Skody vzniknuté nespravnym alebo nevhodnym
pouzivanim.
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Pouzitie akéhokolvek elektrického spotrebia predpoklada dodrziavanie niektorych
zakladnych pravidiel:
- neodpajajte zariadenie tahanim za napajaci kabel
- nedotykajte sa spotrebi¢a mokrymi alebo vihkymi rukami ¢i nohami
- pouzitie adaptérov, rozdvojok a predizovacich kablov je zasadne zakazané
- v pripade selhania alebo zlej funkcie vypnite spotrebi¢ a nemanipulujte s nim
a kontaktujte autorizované servisné stredisko.

ELEKTRICKA BEZPECNOST’

 ZAISTITE, ABY ELEKTRICKE ZAPOJENIA VYKONAL CERTIFIKOVANY PRACOVNIK
V OBORE ELEKTRO S KVALIFIKACIOU PRE TUTO CINNOST PODLA MIESTNE
PLATNYCH NORIEM.

» Pozaduijte vystavenie certifikatu o odbornom zapojeni spotrebica. v pripade, zZe
spotrebi¢ nebude zapojeny vyssie Specifikovanou osobou, nebude brany ohlad na
neskorsie uplatnenie pripadnych reklamacii, ktoré mohli byt zapri¢inené neodbornym
zapojenim spotrebica.

» Napéjaci zdroj, ku ktorému je rura pripojena, musi byt v stlade s pravnymi predpismi
platnymi v krajine inStalacie.

» Vlyrobca nenesie Ziadnu zodpovednost za pripadné Skody spésobené nedodrzanim
tychto pokynov.

» Rura musi byt pripojena k elektrickej sieti prostrednictvom uzemnenej zasuvky alebo
odpojovaca s viacerymi polmi, v zavislosti od pravnych predpisov platnych v krajine
intalacie. Elektrické napajanie je potrebné chranit vhodnymi poistkami a pouzité kable
musia zaistit spravne napajanie rury.

ZAPOJENIE
Rura je dodavana s napajacim kablom, ktory by mal byt pripojeny iba k elektrickému zdroju
s 220-240 V AC 50 Hz medzi fazou a nulovym vodi¢om. Pred pripojenim rury k elektrickej
sieti je dolezité skontrolovat:

- napdjacie napatie

- hodnotu isti¢a daného obvodu.
» Uzemnovaci vodi¢ pripojeny k uzemrovacej svorke rary musi byt pripojeny k

uzemnovacej svorke napajacieho zdroja.

4 VAROVANIE N
pred pripojenim rury k elektrickej sieti poziadajte kvalifikovaného elektrikara o

kontrolu spojitosti uzemriovacej svorky elektrického napajania. Vyrobca nenesie
ziadnu zodpovednost za nehody alebo iné problémy sp6sobené nepripojenim

\_ rary k uzemnovacej svorke alebo uzemnenim, ktoré ma chybnu spojitost. Y,

4 POZNAMKA )
pretoze rdra méze vyzadovat udrzbu, je vhodné mat k dispozicii dalSiu
elektrickl zasuvku, ku ktorej je mozné ruru pripojit po vybrati z priestoru,
v ktorom je nainstalovana. Napajaci kabel smie byt nahradeny iba
\_ servisnym technikom alebo technikom s rovnocennou kvalifikaciou. )
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ODPORUCANIE

» Po kazdom pouziti rury napom6ze minimalne vycCistenie udrzat ruru v dokonalej Cistote.

» Nevykladajte steny rary hlinikovou féliou alebo jednorazovou ochranou dostupnou v
Specializovanych predajniach.

* Pri hlinikovej folii alebo akejkolvek inej ochrane hrozi pri priamom kontakte s hordcim
smaltom riziko tavenia a poSkodenia vnutorného smaltu. Aby sa zabranilo nadmernému
znedcisteniu rury a vyslednym silnym dymovym zapachom, odpord¢ame nepouzivat riru
pri velmi vysokych teplotach. Je lepsie predizit dobu pedenia a mierne znizit teplotu

» Okrem prisluSenstva dodavaného s rdrou odporu¢ame pouzivat iba riad a formy na
pecenie odolné proti velmi vysokym teplotam.

INSTALACIA

Viyrobcovia nemaju ziadnu povinnost vykonavat inStalaciu. Ak je pozadovana pomoc vyrobcu na
napravu skod spdsobenych nespravnou instalaciou, na takuto pomoc sa nevztahuje zaruka. Je
nutné dodrzat pokyny pre instalaciu uréené pre odborne vyskolenych pracovnikov. Nespravna
inStalacia moze sposobit ujmu alebo zranenie na osobach, zvieratach alebo veciach. Vyrobca
nemdze byt za také Skody alebo zranenia zodpovedny. Rura méze byt umiestnena vo vyske
v stipci alebo pod pracovnou doskou. Ruru vzdy upevnite k skrinke pomocou skrutiek dodanych
so spotrebi¢om. Pred upevnenim je nutné zaistit dobré vetranie v priestore na rdru, ktoré umozni
riadnu cirkulaciu Cerstvého vzduchu potrebného na chladenie a ochranu vnutornych Casti.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA, LIKVIDACIA SPOTREBICA
Tento spotrebi¢ je oznadeny v stilade s eurépskou smernicou 2012/19/EU o
odpadovych elektrickych a elektronickych zariadeniach (OEEZ). OEEZ obsahuju
tak znecdistujuce latky (ktoré mézu mat negativny vplyv na Zivotné prostredie), ako
aj zakladné prvky (ktoré mézu byt znovu pouzité). Je dolezité, aby OEEZ podstupili
osobitné zaobchadzanie pre spravne odstranenie a likvidaciu znedistujucich latok
a obnovenie vsetkych materidlov. Jednotlivei mdzu zohravat vyznamnu ulohu pri ochrane
zivotného prostredia pred OEEZ; je nutné dodrziavat niektoré zakladné pravidla:
- S odpadovymi elektrickymi a elektronickymi zariadeniami sa nesmie zaobchadzat ako
s domovym odpadom;
- OEEZ by mali byt odvezené do Specialnych zbernych dvorov spravovanych miestnym
uradom alebo registrovanou spolo¢nostou.

V mnohych krajinach méze byt k dispozicii vyzdvihnutie velkych OEEZ u zdkaznika. Ked
kupite novy spotrebi¢, mdzete stary odovzdat obchodnikovi, ktory musi bezplatne prijat
jeden stary spotrebi¢ za jeden novy predany spotrebi¢, pokial ide o ekvivalentny typ

s rovnakymi funkciami, aké ma novy zakupeny spotrebic.

Setrnost a ohladuplnost k Zivotnému prostrediu

Kedykolvek je to mozné, vyhnite sa predhriatiu rury a vZdy sa ju snazte naplnit. Otvarajte
dvierka rury ¢o mozno najmenej €asto, pretoze pri kazdom otvoreni unika teplo z dutiny. Pre
vyznamnu Usporu energie vypnite ruru 5 az 10 minut pred pldnovanym koncom doby pecenia
a vyuzite zvySkové teplo, ktoré rura nadalej generuje. Udrzujte tesnenie v Cistote a v poriadku,
aby nedochadzalo k unikaniu tepla z rary. Ak mate hodinovu tarifu, program ,oneskorené
pecenie” ulahCuje Uspory energie presunutim doby varenia na dobu s nizSou sadzbou.
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VYHLASENIE O ZHODE

Umiestnenim znacky na CE tento vyrobok potvrdzujeme zhodu so vSetkymi prislusnymi
eurépskymi poziadavkami na bezpec€nost, ochranu zdravia a zZivotného prostredia, ktoré su
stanovené v pravnych predpisoch platnych pre tento vyrobok

Il. POPIS VYROBKU

7

8

Ovladacia jednotka

Uzamykanie dvierok so spinacom
Osvetlenie

Zasuvka teplotnej sondy

Vyskové urovne (1-5)

Typovy Stitok

Dvierka rury

0 N O A WON -~

Rukovat dvierok

TYPOVY STiTOK - UDAJE O SPOTREBICI
Typovy §titok so zakladnymi informaciami o spotrebici je umiestneny na okraji rary.

XXXXXX XXXXXX  XXXXXX XXXXX XXXXXX §
XXXXXX XXXXXX %
o, | — | SN
123 4 5 6 7 8
1 Sériove Cislo 5 Kod
2 Model 6 QR kod (v zavislosti od modelu)
3 Typ 7 Technické udaje
4 Obchodna znacka 8 Symboly dodrziavania suladu s predpismi
PoPis OVLADACEJ JEDNOTKY
N
oo
[} :—_: L—“_—”:: 1y
v © A blo
| ‘ | ‘ | ‘ |
\ ! \ \ \ \ \
1 2 3 4 5 6 7 8



Gombik pre vyber programu 5 Tlacidlo na zvySenie hodnoty
Tlacidlo na Gratinovanie 6 Tlacidlo start | stop

Tlacidlo na zniZzenie hodnoty 7 Gombik pro nastavenia teploty
Tlacidlo pre ¢asové funkcie a nastavenia 8 Displej

POZNAMKA: Tlagidla budl reagovat lepsie, ak sa ich dotknete o najvaésou )

plochou prsta. Pri kazdom stlaceni tlacidla sa ozve zvukovy signal.

R X

X
. . ()
ZAPUSTENE GOMBIKY

Ovladac jemne stlacte, az kym nevyskoci von, a potom nim otocte.

VAROVANIE! Po kazdom pouziti otoéte ovladaé spat do polohy ,off" a zasufite ho
spat. Push-pull ovlada¢ mozete zasunut naspat, iba ked je v polohe ,off" (vypnuty).

VYBAVENIE SPOTREBICA

Vodiace listy

* Vodiace listy maju 5 Urovni, na ktorych sa méze pripravovat jedlo.
« Urovne, do ktorych zasuvate prisluenstvo, poéitate zdola nahor.
* Vodiace listy 4 a 5 su uréené na grilovanie.

* Prislusenstvo, ktoré vkladate do rdry musi byt spravne otocené.

Drotené vodice

U draténych vodicich list vzdy vlozte
dratény rost a plechy do vodici drazky.

===

===

=

L

Pevné vysuvné vodidla

2. a 4.arovent mbze byt vybavena
vysuvnymi vodidlami.

Pri pevnych vysuvnych vodidlach
prisluSenstvo polozite na vodidlo. Rost
mozete polozit na to isté vodidlo spolu
s plechom na zachytavanie tuku (plytky
alebo univerzalny hiboky plech).
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Vypina¢€ dvierok rary

Spinac vypne ohrev rury a ventilator, ked sa v priebehu pecenia otvoria dvierka. Ked sa
dvierka zavru, spinac€ raru opat zapne.

spinacom dveri. V takom pripade rura ohlasi chybu a bude sa musiet resetovat.

( VAROVANIE! Je zakazané pouzivat riru s otvorenymi dverami a zapnutym )

Chladiaci ventilator

Spotrebi€ ma zabudovany chladiaci ventilator, ktory chladi jeho povrch, dvere a ovladaciu
jednotku. Po vypnuti rury chladiaci ventilator eSte chvilu pracuje, aby ochladil ruru.

VYBAVENIE A PRISLUSENSTVO RURY

(V zavislosti na modelu)

VAROVANIE! Vyberte z riry véetko vybavenie, vratane s vodidlami.
Cistenie vybavenia (univerzalneho hibokého a plytkého plechu) pyrolyzou
je mozné len vtedy, ak je rura vybavena pridavnymi drétenymi vodidlami

(pozri kapitolu Cistenie vybavenia a prisluSenstva rdry pyrolyzou).

-

DROTENY ROST sa pouziva na grilovanie
alebo sa nari da polozit nadoba &i plech
s jedlom.

POZNAMKA: Roét je vybaveny
bezpecnostnym kolikom. Preto vzdy,
ked ho vyberate z rury, musite ho
najprv vpredu mierne nadvihnut.

PLYTKY PLECH sa pouziva na pedenie
drobného peciva. Pouziva sa aj ako
nadoba na zachytavanie tuku.

VAROVANIE! Plytky plech na
pecenie sa mdze zohriatim v rure
deformovat. Ked vychladne, vrati sa
do pévodného stavu. Deformacia
nema vplyv na jeho pouzitelnost.

N 4

UNIVERZALNY HLBOKY PLECH sa

pouZiva na pecenie zeleniny a vihkych
kolacov. PouZiva sa aj ako nadoba na

zachytavanie tuku.

POZNAMKA: Univerzalny hiboky
plech by po€as pecenia nikdy
nemal byt v prvom vodidle.
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Teplotna SONDA (A BAKESENSOR).

(VAROVANIE! Spotrebi€ a niektoré jeho pristupné Casti sa po¢as pecenia velmi zahrejt].)

lll. POUZITIE RURY

PRED PRVYM POUZITIM

» Z rury odstrante vsetko prisluSenstvo a zvySky obalov (karton, polystyrén).
« Utrite prisluSenstvo a vnutro rdry vihkou handrickou. Nepouzivajte drsné handri¢ky ani

Cistiace prostriedky.

* Prazdnu ruru zohrievajte asi hodinu na 250° C v rezime »horny a dolny ohrev«. Pritom
budete citit charakteristicky ,zapach nového” spotrebica, a preto miestnost dokladne vetrajte.

PRVE SPUSTENIE

Po prvom pripojeni spotrebic¢a do siete alebo po dlh§om vypadku napajania sa na displeji

zobrazi 12:00.

» Najprv vyberte a potvrdte zakladné nastavenia.

* MozZete ich zmenit dotykom tlacidiel \v alebo /.

» Pozadované nastavenie potvrdte tlacidlom D|o.

» Nasledujuce nastavenie mdzete nastavit, ked ste predchadzajice uz nastavili a potvrdili.

|
i

1. NASTAVENIE HODIN

Dotknite sa tlacidla ‘v alebo /. a nastavte denny ¢as. Ak
podrzite tlacidlo pre nastavenie hodnoty dlhsie, hodnoty sa
budu menit rychlejSie.

C POZNAMKA: Ak chcete zmenit uz nastaveny )

Cas, pozrite si kapitolu VSeobecné nastavenia.

2. OSVETLENIE DISPLEJA

Jas je z vyroby nastaveny na vysoku uroven. Na displeji sa
zobrazi napis brh a aktualne nastavena hodnota intenzity
osvetlenia. Dotykom na tla€idlo v alebo A\ si vyberte
pozadovanu uroven a potvrdte ju. Intenzitu osvetlenia mozete
zvysit alebo znizit pomocou tla¢idla pre nastavenie hodnoty.

3. HLASITOST PiPANIA

Hlasitost je z vyroby nastavena na strednu droveri. Na
displeji sa zobrazi napis Vol a aktualne nastavena hlasitost
pipania. Dotykom na tlacidlo ‘v alebo A si vyberte
pozadovanu uroven a potvrdte ju. Zvuk mozete tiez vypnut.

Po potvrdeni zvolenych nastaveni sa na displeji zobrazi denny &as (ak je GOMBIK pre
vyber rezimu pecenia v polohe 0).
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VorBA NASTAVENIA

Vyber programu
Otogenim gombika 1 - volby reZimu (dofava a doprava) zvolte REZIM PECENIA (pozri tabulku).

Symbol Pouzitie
RYCHLY PREDOHREV RURY
Pouziva sa na &im rychlejSie dosiahnutie nastavenej teploty. Ked sa rura
14491 zohreje na nastavenu teplotu, na displeji sa zobrazi Prht a zaznie kratky
zvukovy signal. Nasleduje nastavenie rezimu, ktory chcete pouzit na pripravu
jedla. Tato funkcia nie je vhodna na pecenie pokrmov.
pummm | HORNY A DOLNY OHREV S VENTILATOROM "
* PouZiva sa na rovhomerné pecenie jedla v rure, na jednej vySkovej urovni
= | a dalej na pripravu suflé.
¥ | VELKY GRIL S VENTILATOROM "
i Pouziva sa na pecenie hydiny a vacsich kusov méasa na grile.

INTENZIVNE PECENIE (AIR FRY)"?

Tento spdsob pecenia dodava jedlu chrumkavu korku bez pridania tuku.

Je to zdrava verzia pripravy "fast food", s nizS§im obsahom kalorii. Vhodné
je pre malé kusy masa, ryb, zeleniny a vopred pripravené mrazené vyrobky
(hranolky, kuracie medailénky). Pridanim pary sa jedlo na povrchu lepSie
zapecie a bude chrumkavejsie.

HORUCI VZDUCH "2

Horuci vzduch umozniuje vacsie pradenie horuceho vzduchu okolo
pripravovaného jedla. Tymto spésobom sa viac vysusi jeho povrch a vytvori

sa hrubsia kérka. PouZiva sa na pe€enie masa, peciva a zeleniny a na susenie
potravin na jednej alebo viacerych urovniach su¢asne. Pridanim pary sa jedlo
na povrchu lepsie zapecie a bude chrumkavejSie.

HORNY A DOLNY OHREV "2

Tento rezim pouzivajte na bezné pecenie na jednej Urovni, dalej na pripravu
suflé a pecenie pri nizkych teplotach (pomalé pecenie).

Pridanim pary sa jedlo na povrchu lepSie zapecie a bude chrumkavejsie.

VELKY GRIL "

Tento rezim pouzivajte na pe€enie plochych kusov vo velkom mnozstve

(napr. toastu, oblozenych chlebikov, klobas na grilovanie, rezfoy, ryb, Spizov

a pod.), dalej na gratinovanie a dosiahnutie chrumkavej kérky. Cely povrch
pod ohrevnym telesom umiestnenym na strope rury je rovnomerne vyhrievany.
Maximalna povolena teplota je 240 °C.

POMALE PECENIE

Tento rezim pouzivajte na jemné, pomalé a rovnomerné pecenie masa, ryb a peciva
na jednej urovni. Pri tomto spdsobe pecenia sa v mase zachova vyssi podiel vody,
vdaka ¢omu zostane Stavnaté a maksie, zatial ¢o pecivo sa rovnomerne upecie
dohneda. Pouziva sa v teplothom rozmedzi od 140 ° C do 220 ° C.

REZIM PIZZA "

Tento rezim je optimalny na pecenie pizze a peciva s vy$sim obsahom vody,
dalej na pecenie na jednej urovni a ked chcete mat €o najrychlejie zapecené
chrumkavé jedlo.
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Pouzitie

PECENIE MRAZENYCH POTRAVIN "

Tento rezim umoznuje upiect mrazené jedlo za kratsi ¢as bez potrebného
predohrevu. Optimalny je pre vopred pripravené mrazené vyrobky (pekarske
vyrobky, croissanty, lasagne, hranolky, kuracie medailéniky), maso a zeleninu.

*0

ROZMRAZOVANI

Tuto funkci pouzijte pro fizené rozmrazovani mrazenych potravin (kolacu,
peciva, chleba, rohlikd a hluboce zmrazeného ovoce). Potraviny b&éhem
rozmrazovani obracejte, michejte a oddélte od sebe kousky, které byly
zmrazeny dohromady. Z dlvodu mikrobiologické bezpe&nosti doporucujeme,
aby se maso a jiné choulostivé potraviny rozmrazovaly pomalu v lednicce.

&

PYROLYZA
Tato funkcia umozriuje automatické Cistenie vnutorného priestoru rary
pouzitim vysokej teploty, ktora spali zvysky tuku a necistot na popol.

&

OSVETLENIE RURY
Osvetlenie rury sa zapne, ked zvolite rezim (s vynimkou pyrolyzy) a ked
nastavite ovlada¢ do polohy osvetlenia.

R Pri tychto rezimoch je mozné pouzit funkciu gratin (pozri kapitolu: Zaciatok pecenia).

2 € Pri tychto rezimoch mozZete piect pokrmy s pridavkom pary. Zvoleny rezim funguje so
zakladnou funkciou. Ak pouZzijete plech s vodou, tak zmenite funkciu na pe€enie s pridavkom
pary (pozri kapitolu: Zaciatok pecenia).

3 Pouziva sa na urCenie triedy energetickej u¢innosti podla normy EN 60350-1.

Nastavenie teploty pecenia
Otocte ovladacom 7 a nastavte pozadovanu TEPLOTU.

Casové funkcie

_o_ (@® Nastavenie doby pecenia
© I T
—_— = H" Nastavenie odloZeného Startu
v 1O A ©® Nastavenie pripomienkovaca (mintky)
POZNAMKA: Poslednych 10 mindt, pred koncom zvolenej
Casovej funkcie, sa zobrazuje v sekundovom intervale.

(® NASTAVENIE DOBY PECENIA
V tomto rezZime urcite, ako dlho bude rura bezat. Dotykom na ‘v alebo A\ nastavte
pozadovany ¢as pecenia. Ak chcete spustit proces pecenia, dotknite sa tlacidla D|o.
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NASTAVENIE ODLOZENEHO STARTU

UPOZORNENI: Nastavenie odlozeného $tartu nie je
mozné v rezimoch gril a gril s ventilatorom.

Tento rezim pouzite, ak chcete, aby sa jedlo v rdre zac¢alo piect s Casovym
oneskorenim. Vlozte jedlo do rury, vyberte rezim a teplotu. Potom nastavte dobu
trvania programu a ¢as, kedy chcete mat jedlo hotove.

Priklad:

Aktualny ¢as: 16:00
Cas pedéenia: 2 hod.
Koniec pecenia: 18:00

Dotykom na v alebo A nastavite trvanie programu (® (v naom pripade su to
2.00 hodiny). Dvakrat klepnite na tlacidlo =(5) , aby ste zvolili koniec pecenia, teda
¢as, kedy chcete mat jedlo hotové (v nasom pripade to je 18.00). Potvrdte vyber. Na
displeji sa zobrazi ¢as, kedy sa pecenie skong¢i(18.00).

Ak chcete spustit proces pecenia, dotknite sa tlacidla D|0.

Pocas ¢akania na spustenie procesu pecenia, rura prejde do Ciastoného
pohotovostného rezimu (alebo "stand-by"): jas displeja sa stimi, ventilany systém
a osvetlenie rury su po cely €as zapnuté. Zvolené nastavenie sa zapne automaticky
(v nasom pripade o 16.00). Po uplynuti nastaveného ¢asu sa rdra vypne (v nasom
pripade o 18.00).

( POZNAMKA: Na displeji sa striedavo zobrazuje )

konecny Cas pecCenia a denny ¢as (hodiny).

Po uplynuti nastaveného €asu rudra automaticky prestane pracovat. Na displeji
sa zobrazi napis End. Zaznie zvukovy signal, ktory mézete vypnut stlatenim
lubovolného tla€idla. Po jednej minute sa zvukovy signal vypne automaticky.

VAROVANIE!
Tato funkcia nie je vhodna pre jedla, ktoré vyzaduju predhrievanie rary.
Potraviny, ktoré sa rychlo kazia by nemali ostavat v rare prilis dliho.
Pred pouzitim tohto rezimu sa uistite, Ze na hodinach rury je nastaveny presny ¢as.

NASTAVENIE MINUTKY

Minutku mozete pouzit nezavisle od prevadzky rury. NajdlhSia doba, ktora sa da
nastavit je 24 hodin. Opakovane stlaéte tlagidlo (9, aZ kym sa na displeji nezobrazi
symbol '(9‘ Dotykom na ‘v alebo A\ nastavte pozadovany ¢as minutky. Po uplynuti
nastaveného €asu budete pocut zvukovy signal, ktory mozete vypnut stlacenim
[ubovolného tlacidla. Po jednej minute sa zvukovy signal vypne automaticky.

( POZNAMKA: Pri nastavovani ¢asovych funkcii moZete as resetovat )

na nulov( hodnotu, tak Ze sa si¢asne dotknete tlagidla ¥ @ /.
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ZACIATOK PROCESU PECENIA

Ciarka nad tlagidlom D|0 blika. Nastaveny program spustite dotykom na toto tlagidlo.
Pocas prevadzky programu Ciarka nad tlac¢idlom je plne osvetlena. Az do
dosiahnutia nastavenej teploty sa osvetlena Ciara pod hodinami pohybuje viavo

a vpravo. Po dosiahnuti nastavenej teploty sa na displeji na niekofko sekund zobrazi
°C, zaznie zvukovy signal a €iarka pod pod hodinami je Uplne osvetlena.

C POZNAMKA: Pocas pecenia moZete zmenit )

Dlo

PROGRAM, TEPLOTU a CASOVE FUNKCIE. 5,

POZNAMKA: Ak nevyberiete Ziadnu funkciu ¢asovaca, na
displeji sa zobrazi dizka trvania pecenia (Cas pecenia).

=| DODATOCNE GRATINOVANIE
Funkciu je mozné spustit az po 10 minutach pecenia (Ciarka nad tladidlom gratin
je CiastoCne osvetlend). Ked potvrdite funkciu, na displeji sa zobrazi doba pecenia
10 minut (10:00). Dotykom na tlacidlo v alebo A\ nastavite dobu gratinovania.
Funkciu mézete aj vypnut dotykom na tlacidlo gratin

Funkcia sa pouziva v poslednej faze pecenia, ked na vrch pripravovaného jedla
priddme polevu/posypku alebo chceme povrch este zapiect. Pocas gratinovania
sa na pripravovanom jedle vytvori chrumkava zlatozlta kérka, ktora ho ochrani pred
vysusenim a zaroven mu da krajsi vzhlad a lepSiu chut.

PECENIE S PRIDAVKOM PARY €

Pridanim pary sa jedlo na povrchu lepSie zapecie a bude
chrumkavejSie. Ked pouzivate rezim pec€enia s pridavkom
pary, tak do studenej rary na prvu Uroven viozte plytky
plech. Do pekaca nalejte maximalne 2 dl vody. Na druhu
uroven polozte pripravované jedlo a spustite rezim.

POZNAMKA: Ak chcete na pecenie pouzit hiboky
plech, vloZte ho o uroven vyssie, ako je uvedené
v tabulke odporuéanych nastaveni pecenia. Aby

funkcia mohla optimalne fungovat, nesmiete pocas

pecenia otvarat dvierka ani prilievat vodu.

Koniec pecenia a vypnutie rury.
+ Pedenie pozastavite dotykom na tlagidlo D|0. Na displeji sa zobrazi End a zaznie

zvukovy signal. )
» Otocte gombikom PRE VYBER PROGRAMU 1 do polohy "0".

POZNAMKA: Po skond&eni pouzivania riry sa moze v zasobniku na
kondenzat alebo v zareze na zachytavanie kondenzatu (pod dvierkami)
hromadit voda. Utrite liStu Spongiou alebo handri¢kou.
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VSEOBECNE NASTAVENIA

Otoéte VOLIC REZIMU PECENIA do polohy "0".
. Funkciu aktivujete stlacenim tlagidla (5 na 3 sekundy. Na
— | displeji sa zobrazi na niekolko sekund napis SEtt, a potom sa
v §C) A oo | zobrazi ponuka doplnkovych funkcii.

Tlagidlami " alebo A prechadzajte cez ponuky. Nastavenie potvrdte tlagidlom PIO alebo
=(® . Ak chcete opustit ponuku doplnkovych funkgii, dotknite sa tlagidla [=.

— 1. ZOBRAZENIE HODIN

= Dotknite sa tladidla v alebo A a nastavte denny ¢as. Na displeji sa
zobrazi napis CLoc. Po potvrdeni si mézete vybrat zobrazovanie ¢asu v 12
alebo 24 hodinovom formate. Potvrdte a potom nastavte eSte denny ¢as.
Najskor nastavte a potvrdte minuty, potom nastavte a potvrdte esSte hodiny.

2. HLASITOST ZVUKOVEHO SIGNALU

MozZete si vybrat z troch réznych Urovni hlasitosti pipania. Vyberte
nastavenie Vol. Dotykom na tlagidlo V" alebo A sj vyberte pozadovan
uroveni a potvrdte ju. Zvuk mozete tiez vypnut.

HaasS 3. OSVETLENIE DISPLEJA

Mozete si vybrat z troch réznych urovni osvetlenia displeja. Vyberte
nastavenie brh. Dotykom na tlagidlo ' alebo A\ sj vyberte pozadovanu
uroven a potvrdte ju. Intenzitu osvetlenia moézete zvysit alebo znizit
pomocou tlacidla pre nastavenie hodnoty.

4. DISPLEJ - NOCNY REZIM

Tato funkcia v noci (medzi 20.00 a 6.00) automaticky stimi osvetlenie - z
vy$$ej intenzity na najnizsiu. Viyberte nastavenie nGht. Dotykom na tlacidlo
v alebo A s vyberte pozadované noéné osvetlenie displeja a potvrdte ho.

|E'|
p o
[T

mn 1

he dE 5. POHOTOVOSTNY REZIM

—— Tato funkcia zapina alebo vypina zobrazenie denného &asu. Vyberte
nastavenie hidE. Dotykom na tlagidlo ™V alebo 2\ yyberte zapnit on alebo
vypnut off a potvrdte.

FAcE 7. TOVARENSKE NASTAVENIA

— Tato funkcia umozriuje obnovit vyrobné nastavenia zariadenia. Na displeji
sa zobrazi napis FAct. Dotykom na tlacidlo " alebo A zyolte rES pre
vyber tovarenskych nastaveni. Pre potvrdenie stlacte a podrzte tlacidlo
Dlo, az kym nezmiznu véetky osvetlené &iarky.

VAROVANIE! Po vypadku prudu alebo vypnuti spotrebi¢a sa nastavenia doplnkovych
funkcii zachovaju maximalne na niekolko minut. Po uplynuti tejto doby sa vSetky
nastavenia okrem zvukového signalu a jasu vratia na zakladné hodnoty.
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VSEOBECNE TIPY NA PECENIE

» Pocas pecenia vyberte z rury vSetko nepotrebné prisluSenstvo.

» Pouzivajte prisluSenstvo vyrobené z tepelne odolnych a nereflexnych materialov
(dodavané plechy na pecenie, smaltované nadoby, sklenené tepluvzdorné nadoby).
Svetlé materialy (uslachtila ocel alebo hlinik) odrazaju teplo, takze jedlo v nich sa horsie
tepelne spracuva.

» Plechy na pecenie vzdy zasurite az do konca vodidiel. Ked pri peCeni pouzivate rost, tak
nan polozte pekac vzdy do stredu.

» Aby ste pri peceni dosiahli optimalne vysledky, odporu¢ame vam dodrziavat pokyny
uvedené v tabulke na pripravu jedal. Vyberte nizSiu uvedenu teplotu a minimalny ¢as
pecenia, potom na konci pe€enia skontrolujte vysledok a upravte nastavenia podla
potreby.

» Pocas peCenia neotvarajte dvierka rury, pokial to nie je nevyhnutné.

» Plech na pecenie nedavajte priamo na dno rury.

» Pocas peclenia nepouzivajte univerzalny hiboky plech na prvej vySkovej urovni.

» Nezakryvajte dno rury alebo rost hlinikovou féliou.

 Pri dlhSich programoch pecenia mézete raru asi 10 minat pred vyprSanim ¢asu pecenia
vypnut a vyuzit nahromadené teplo.

» Formy na pecenie vzdy kladte na rost.

» Ak peciete na viacerych urovniach sucasne, vlozte univerzalny hiboky plech na nizSiu

Uroven.

Ak peciete podla receptov zo starSich kucharskych knih, tak pouzivajte rezim spodného

a horného ohrevu (klasicky) a o 10 ° C nizSiu teplotu, ako je uvedené v recepte.

» Ak pouzivate papier na pecenie, uistite sa, Ze je vysoko odolny vodi teplu. Vzdy ho
spravne odstrihnite. Jeho pouzitie zabrariuje tomu, aby sa jedlo prilepilo na plech
a ulahCuje jeho odstranenie z plechu.

 Pri pe€eni vacsich kusov masa alebo peciva s vy§Sim obsahom vody sa v rure vytvori

vacsie mnozstvo pary, ktora méze na dverach rary vytvarat kondenzat. Toto je normalny

jav, ktory nevplyva na prevadzku spotrebia. Ked skoncite s pe€enim, utrite dvierka

a sklo dvierok dosucha.

Ked jedlo pripravujete priamo na roste, vlozte univerzalny hlboky plech o jednu Uroven

nizSie, aby zachytaval stavu.

Rychle predhrievanie rary: Ruru predhrievajte, iba ak je to uvedené v recepte alebo v
tabulkach v tomto navode na obsluhu. Ak pouzivate rychle predhrievanie, nevkladajte jedlo
do rury, kym nie je uplne predhriata, s vynimkou pripadov, ked je uvedené inak. Teplota ma
velky vplyv na konec¢ny vysledok. Rychle predhrievanie sa odporuca pre jemné kusy masa
(filé), dalej pre kysnuté kolace a biskvity, ktoré si vyzaduju kratSiu dobu pecenia. Ohrev
prazdnej rury spotrebuje vela energie, takze pokial je to mozné, odporu¢ame vam, aby ste
piekli niekolko jedal za sebou alebo niekolko jedal su¢asne.

Pomalé pecenie: Umoznuje kontrolovanu pripravu potravin pri nizSich teplotach. Masova
Stava sa rovnomerne rozlozi a maso zostane Stavnaté a jemné. Tento rezim je vhodny pre
jemné kusy vykosteného masa. Maso pred pecenim v rure, dobre opecte zo vSetkych stran
na panvici na vysokej teplote.
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TABULKA K PECENIU

POZNAMKA: Jedla, ktoré si vyzaduiju plne predhriatu rdru, su v tabulke oznaéené s jednou
hviezdi¢kou * . Jedla, ktorym staci 5-minutovy predohrev rury, su oznacené s dvoma
hviezdi¢kami ** . VV takom pripade nepouzivajte rezim rychleho predohrevu.

Jedlo | [XF] | fiec [(Omin
PECIVO A PEKARSKE VYROBKY
kolace pecené vo forme
Pigkotovy muénik 3 200 60-70
kol&¢ z krehkého cesta s plnkou 2 D 180 60-70
mramorova babovka 2 O 170-180 | 50-60
kolace z kysnutého cesta 2 D 170-180 45-55
linecky kolag, tart 3 170-180 | 35-45
brownies 2 170-180 | 30-35
zakusky, rezy
Stradra 2 180-190 | 60-70
Strudla, mrazena 2 @ 200-210 34-45
piskotova rolada 3 +plech | 170-180* | 13-18

s vodou

buchty 2 [ 180-190 30-40
drobné pecivo
mafiny 3 O 160* 25-30
mafiny, 2 Urovne 2,4 155-165* 30-40
pecivo z kysnutého cesta 2 D 180" 17-22
pecivo z kysnutého cesta, 2 urovne 2,4 160 18-25
kolace z listkového cesta 3 200 30-45
kolace z listkového cesta, 2 Urovne 2,4 170" 25-30
krehké pecivo
striekané pecivo 3 D 150" 30-40
striekané pecivo, 2 urovne 2,4 150* 30-40
striekané pecivo, 3 urovne 1,3,5 145* 40-50
krehké pegivo 3 160 40-50
krehké pecivo, 2 Urovne 2,4 150-160* 20-25
snehové pusinky 3 80-100 | 120-150
snehové pusinky, 2 Urovne 2,4 80-100* | 120-150
zlepované pusinky (makronky) 3 130-140* 15-20
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Jedlo s & X5 B°C (O min
zlepované pusinky (makrénky), 2 Urovne 2,4 130-140* 15-20
chlieb
kysnuté cesta 2 (- 40-45 30-45
chlieb na plechu 2 +E:h 190-200 40-55

s vodou
chlieb na plechu, 2 Grovne 2,4 190-200* 40-55
chlieb vo forme 2 (- 190-200 | 30-45
chlieb vo forme, 2 Urovne 2,4 200-210 30-45
plochy chlieb (focaccia) 2 O 270 15-25
Cerstvé zemle 3 +;E:h 200-210 10-15
s vodou

cerstvé Zemle, 2 Urovne 2,4 200-210* 15-20
hrianky 5 ™ 240 4-6
zapecené oblozené chlebicky 5 |:| 240 3-5
pizza a ostatné jedla
pizza 1 300* 4-7
pizza, 2 urovne 2,4 21-220* 25-30
mrazena pizza 2 ] 200-220 | 10-20
mrazena pizza, 2 urovne 2,4 200-220 10-20
krehky slany kolag, quiche 2 190-200 | 50-60
slany kolag, burek 2 D 180-190 40-50
MASO
hovadzie a telacie maso
hovadzia rostenka (chrbat), 1,5 kg 2 D 160-170 | 130-160
dusené hovadzie maso, 1,5 kg 2 D 200-210 90-120
hovadzia svieckovica, stredne prepecena,1 kg 2 [ 170-190* | 40-60
hovadzia svieckovica, pomalé pecenie 2 D 120-140* | 250-300
hovadzie steaky, dobre prepecené, hrubé 4 cm 4 m 220-230 25-30
hamburgery, hrubé 3 cm 4 |:| 220-230 25-35
tefacia panenska svieckovica 1,5 kg 2 D 160-170 | 120-150
bravéové maso
bravéové karé, krkovi¢ka 1,5 kg 3 200-220 | 100-200
bravcové pliecko, 1,5 kg 3 D 180-190 | 120-150
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Jedlo b ke B°C (Dmin
brav€ova svie€kovica, 400 g 2 D 80-100* 80-100
bravCové karé, krkovi¢ka, pomalé pecenie 2 D 100-120* | 200-230
brav€ovy b6¢ik pomalé pecenie 2 D 120-140* | 210-240
bravové kotlety, hrubé 3 cm 4 |:| 220-230 20-25
hydina
hydina, 1,2 - 2,0 kg 2 200-220 60-80
hydina s pInkou, 1,5 kg 2 170-180 | 80-100
hydina, prsia 2 170-180 | 45-60
kuracie stehna 3 210-220 25-40
kuracie kridelka 4 210-220 20-35
hydinové prsia, pomalé pecenie 3 D 100-120* | 60-90
masove jedla
bochnik z mletého masa,1 kg 2 170-180 60-70
klobasy na grilovanie 4 |:| 230** 8-15
RYBY A MORSKE PLODY
celaryba, 350 g 4 230-240 12-20
rybie filé, hrubé 1 cm 4 m 220-230 8-12
rybi rezen, hruby 2 cm 4 |:| 220-230 10-15
musla sv. Jakuba (hrebenatka) 4 230" 5-10
krevety 4 ™ 230* 3-10
ZELENINA
pecené zemiaky, platky 3 210-220* | 30-40
pecené zemiaky, rozpolené 3 +plech | 200-210* | 40-50

s vodou
plnené zemiaky 190-200 30-40
hranolky, domace 210-220* | 20-30
mieSana zelenina, platky 3 +plech | 190-200 | 30-40
s vodou

plnena zelenina 3 190-200 30-40
BEZNE VYROBKY — MRAZENE
hranolky 3 210-220 20-25
hranolky, 2 irovne 2,4 190-210 | 30-40
kuracie medailénky 4 210-220* 12-17
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Jedlo s 4 ke B°C (Dmin
rybie ty€inky 2 210-220 15-20
lasagne, 400 g 2 |Z| 200-210 30-40
zelenina narezana na kusky 2 |§| 190-200 20-30
franclzske croissanty 3 @ 170-180 18-23
NAKYPY, SUFFLE A GRATINOVANE JEDLA
zemiakova musaka 2 180-190 35-45
lasagne 2 180-190 | 35-45
sladky nakyp 2 160-180 40-60
sladké soufflé 2 160-180* | 35-45
gratinované jedla 3 170-190 30-45
plnené tortilly, enchiladas 2 180-200 20-35
syr na grilovanie 4 m 240** 6-9
OSTATNE
zavéranie 2 180 30
sterilizacia 3 125 30
varenie vo vodnom kupeli 2 150-170* /
zohrievanie jedla 3 O 60-95 /
zohrievanie jedalenského servisu 2 75 15
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PEGENIE S TEPLOTNi SONDOU A\,

Teplotna sonda umoznuje presné sledovanie vnutornej teploty pripravovaného jedla po¢as
pecenia.

* Kovovy hrot sondy zapichnite do
masa v mieste, kde je najhrubsie.

e Zasunte zastréku sondy do zasuvky,
ktora sa nachadza v pravom hornom
rohu rary (pozri obrazok). Na displeji
sa zobrazi SEnS.

POZNAMKA: Ked zasuniete sondu do
zasuvky, tak sa funkcie rury, ktoré boli
predtym nastavené vymazu.

* Vyberte pozadovany rezim a teplotu
pecenia (v teplothom rozsahu do 210
°C). Na displeji sa zobrazi symbol pre
¢innost sondy a prednastavena teplota,
ktori mozno zmenit dotykom tlacidiel
V alebo A\ Nastavte vnutornu teplotu
jedla (v teplotnom rozsahu od 30 do 99
° C), ktoru chcete na konci dosiahnut.

POZNAMKA: Pri pouziti sondy nie je
- — i mozné nastavit ¢as pecenia.
T * Nastavenie potvrdite dotykom tlacidla
_— blo.
0 A » Ked sa dosiahne nastavena vnutorna
teplota pokrmu, rura prestane pracovat.
Na displeji sa zobrazi napis End.
e Zaznie zvukovy signal, ktory mdzete
1 vypnut stlaéenim fubovolného tlacidla
alebo sa po jednej minute vypne sam.

INFORMACIA: Podas pedenia sa na displeji striedavo zobrazuje
nastavena a aktualna teplota jedla. Podla potreby moZete po€as prevadzky
zmenit teplotu pe€enia alebo kone¢nu vnutornu teplotu pokrmu.

Spravne pouzitie sondy podl'a druhu méasa:

* hydina: zapichnite sondu do najhrubsej ¢asti prs,

* maso: zapichnite sondu do chudej €asti, ktora nie je prerastena tukom,
» malé kusy masa s kostou: zapichnite sondu v mieste pri kosti,

* ryby: zapichnite sondu za hlavou, smerom k chrbtici.

UPOZORNENI!
Po pouziti sondu opatrne vyberte z jedla, odpojte ju zo zasuvky a ocistite.
Ak sondu nepouzivate, vyberte ju z rary.
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surove, mierne stredne . | aplne pre-
Druh jedla neprepe- | opecené | prepece- pr:':p[itée]- pecené
cené [°C] [°C] né [°C] [°C]

HOVADZIE MASO
Hovadzie maso, rostenka 46-48 48-52 43-58 59-69 68-73
hovadzie maso, svie€kovica 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
pecené hovadzie maso (roastbeef) | 45-48 49-53 54-57 58-63 63-66
hamburgery 49-52 54-57 6063 66-68 71-74
TELACIE MASO
telacie maso, panenska svieckovica 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
telacie maso, chrbat 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
BRAVCOVE MASO
karé, krkovicka / / / 65-70 75-85
bravéové maso, svieckovica 60-69 /
bochnik z mletého masa / 80-85
JAHNACIE MASO
jahnacie méso / 6065 | 6671 | 7276 | 77-80
BARANIE MASO
baranie méso / 60-65 | 6671 | 7276 | 77-80
HUSACINA
kozlacie maso / 60-65 | 66-71 | 72-76 | 77-80
HYDINA
hydina, cela / / / / 82-90
hydina, prsia / / / / 62-65
RYBY A MORSKE PLODY
pstruhy / / / 62-65 /
tuniak / / / 55-60 /
losos / / / 52-55 /
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IV. UDRZBA A CISTENIE

VAROVANIE! Pred Cistenim odpojte spotrebi¢ z elektrickej siete a nechajte ho
vychladnut. Deti by nemali spotrebi¢ Cistit ani vykonavat jeho udrzbu bez dozoru.

» Aby sa rura jednoduchsie distila, jej vnutro a plechy su pokryté Specialnym smaltom,
ktory ma hladky a odolny povrch.

» Spotrebi¢ pravidelne Cistite teplou vodou s pridanim prostriedku na ruéné umyvanie riadu
a taktiez priebezne odstrariujte velké necistoty a vodny kamen. Pouzivajte Cistd makku
handri¢ku alebo Spongiu.

¢ Vonkajsok spotrebica: horicou mydlovou vodou a makkou handri¢kou odstrarite
necistoty a povrchy utrite do sucha.

¢ Vnutro spotrebi¢a: Na odolné alebo velmi silné nedistoty pouzivajte bezné Cistiace
prostriedky na rury. Ak pouzijete tieto prostriedky, raru musite dokladne utriet vihkou
handri¢kou, aby ste odstranili ich zvysky.

¢ PrisluSenstvo a vodidla: o istite teplou mydlovou vodou a vihkou handri¢kou.

Odolné necistoty odporic¢ame vopred namocit a pouzit kefu.
» V pripade neuspokojivych vysledkov Cistenia, postup zopakuijte.

INFORMACIA: Nikdy nepouzivajte agresivne a drsné &istiace prostriedky
(hrubé Spongie a Cistice, odstranovace hrdze, Skrabky na sklokeramické dosky).

» Vybavenie rary je vhodné do umyvacky riadu.
» Zvysky jedla (tuk, cukry, bielkoviny) sa mézu po¢as pouzivania zariadenia zapalit, preto
pred kazdym pouzitim odstrante hrubé necistoty z vnutra rary a riadu.

AUTOMATICKE CISTENIE RURY - PYROLYZA

Tato funkcia umozriuje pouzitim vysokej teploty jednoduché Cistenie vnutorného priestoru
rury a niektorého dodavaného prislusenstva Pocas Cistenia sa zvySky tuku a iné necistoty
spalia na popol.

K dispozicii su tri stupne pyrolyzy (intenzity Cistenia) s réznou dobou trvania:

Uroveii Intenzita Cistenia Pouzitie Cistenia Trvanie programu
1 rychle Cistenie na drobné necistoty 2 hodiny
2 stredne intenzivne Cistenie | na viditelne vacsie necistoty | 2 hodiny 15 minut
3 intenzivne Cistenie na odolné a staré necistoty 2 hodiny 30 minut
POZNAMKA: Cim je negistota odolnejsia, tym vy$si stupef intenzity je treba zvolit.

Priprava na pyrolytické Cistenie

Pri beznom pouzivani rury odporu¢ame spustit funkciu pyrolytického Cistenia raz mesacne.

« Vyberte z rury véetko vybavenie, vratane s vodidlami. Cistenie vybavenia (univerzalneho
hlbokého a plytkého plechu) pyrolyzou je mozné len vtedy, ak je rdra vybavena pridavnymi
drétenymi vodidlami (pozri kapitolu Cistenie vybavenia a prisluSenstva rary pyrolyzou).

« Odstrante vSetky viditelné necistoty a zvysky jedla z vnutra rury.

» Pyrolyzne Cistenie spustite len vtedy, ked je spotrebi¢ vychladnuty.

» Ak je rura vybavena pridavnymi drétenymi vodidlami, vlozte prisluSenstvo na druhu alebo
tretiu vySkovu uroven vodidiel, nikdy nie na 1. droven.
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1. Otoéte VOLIC REZIMU PECENIA na symbol P Na displeji sa najprv
— zobrazi napis PYro.

o2k 2. Dotykom na tlagidlo v alebo A\ sj yyberiete pozadovanu intenzitu
— gistenia a potvrdte ju tlagidlom |0, Zagina sa odpocitavanie asu.

zamknu. Na displeji sa zobrazi napis Loc.
» Ked sa program pyrolytického Cistenia dokonci a rura vychladne, dvierka rury sa

automaticky odomknu.

3. Pre vasu vlastnu bezpec¢nost sa po istom Case dvierka rury automaticky

» Ked vnutro rury Uplne vychladne, odstrarite z neho vSetky zvysky (napr. popol) pomocou

makkej handricky namoc&enej v hortcej mydlovej vode.

4 VAROVANIE!

» Pocas procesu pyrolyzy sa mozu uvolfiovat neprijemné
pachy a dym, ako aj drazdivé vypary

+ a plyny. Postarajte sa o to, aby bola miestnost poc¢as tohto procesu
dobre vetrana. Nezdrziavajte sa v nej prilis dlho. Nedovolte
detom ani zvieratam zdrziavat sa v blizkosti spotrebica.

» Pocas procesu pyrolyzy sa mozu zvysky jedla a mastnota vznietit. Preto
este pred spustenim programu odstrarite z vnutra rury vSetky nedistoty.

» Pocas pyrolyzy sa spotrebi¢ zvonku zohreje na velmi vysoku teplotu.
Nedotykajte sa dvierok rury a na rukovat dvierok nikdy nevesajte
horlavé predmety, ako napriklad kuchynské utierky alebo pod.

» Nepokusajte sa otvorit dvierka rury, ked s zamknuté (pocas pyrolyzy
alebo po jej dokonéeni, v éase, ked sa spotrebié chladi)! Cistiaci
proces sa moze prerusit a hrozi nebezpecenstvo popalenial

* Malé zvierata, resp. domace zvierata moézu byt velmi citlivé na akékolvek vypary.
Odporucame, aby ste ich vyviedli z miestnosti po€as pyrolytického Cistenia, rovnako

\

\_ je nutné zabezpedit dokladné vyvetranie miestnosti po dokonéeni Cistiaceho procesu. Y,

Cistenie vybavenia a prislusenstva rary pyrolyzou

« Cistenie prilozeného vybavenia (univerzalneho hlbokého a plytkého plechu) pyrolyzou je

mozné len vtedy, ak je rura vybavena pridavnymi drétenymi vodidlami.

* PrisluSenstvo (napr. plech) vlozte na druhu alebo tretiu vySkovu uroven vodidiel, nikdy nie

na 1. Uroven.

» Po dokonceni pyrolyzy vycistite vychladnuté prislusenstvo vihkou handrickou namoc¢enou

do horucej mydlovej vody.

VAROVANIE!
Ak je rura vybavena vysuvnymi vodidlami, nie je mozné
pouzit pyrolyzu na Cistenie prisluSenstva.

* Odporu€ame ruru a prisluSenstvo Cistit osobitne, pretoze len tak mdzete dosiahnut
optimalne vysledky Cistenia. Ak pyrolytickym procesom Cdistite v rdre zaroven aj
prislusenstvo, nemusi byt vnutro rury na konci €istiaceho cyklu uplne Cisté.

» Ak nie ste spokojni s kone€nym vysledkom C&istenia, odporu€ame postup zopakovat.

« V dbsledku automatického pyrolitického Cistenia moze vnutro rury a prislusenstvo zmenit

farbu a stratif lesk. To vS§ak neovplyviuje funkénost rary alebo jej prisluSenstva.
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ODSTRANENIE DROTENYCH A PEVNYCH VYSUVNYCH VODIACICH PRVKOV

A Podrzte listy zo spodnej Casti
a vytiahnite ich smerom k stredu
vnutrajska rury.

B Vyberte ich z otvorov navrchu.

C UPOZORNENI! Pri vyberani vodidiel )
d t

avajte pozor, aby ste neposkodili smal

« Ziarovka je spotrebny material, a preto
sa na nu nevztahuje zaruka.

* Pred vymenou ziarovky vyberte vSetko
prisluSenstvo z rury.

Halogénova zZiarovka: G9, 230 V, 25 W

1 Odskrutkujte a odstrarite kryt (proti
smeru hodinovych rucic¢iek). Vytiahnite
halogénovu ziarovku.

2 Pomocou plochého plastového nastroja

A odstrante kryt. Vytiahnite halogénovu
Ziarovku.
» Daijte pozor, aby ste neposkodili smalt.
B » Pouzivajte ochranné pomécky, aby ste

sa nepopalili.

VAROVANIE! Ziarovku vymiefiajte
iba vtedy, ked je spotrebi¢
odpojeny od elektrickej siete.
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DEMONTAZ A MONTAZ DVIEROK A SKLA DVIEROK

1 Najprv naplno otvorte dvierka (pokial sa
len da).

2 Dvierka rury su pripojené k zavesom
pomocou Specialnych drziakov, ktoré
maju aj blokovacie packy. Blokovacie
packy posunte o 90 ° smerom k dveram.
Pomaly zatvorte dvierka do 45 ° uhla
(vzhladom na zatvorent polohu dveri)

a potom ich nadvihnite a vytiahnite.

Skla dvierok sa mozu ¢istit aj z vnutornej
strany, ale sa musia najskér odstranit z
dvierok spotrebic¢a. Najskor postupujte
tak, ako je popisané v bode 2, ale ich
neodstranujte.

3 Vyberte vzduchové vedenie. Uchopte ho
oboma rukami na lavej a na pravej strane
dveri. Odstrarite ho jemnym potiahnutim
smerom k sebe.

4 Uchopte sklo dveri za horny okraj
a odstrarite ho. To isté urobte s druhym
a tretim sklom (v zavislosti od modelu).

5 Skla namontujete spat v opacnom poradi.

UPOZORNENIE! Pri vyberani list
davajte pozor, aby ste neposkodili smalt.

POZNAMKA!
Pre vlozZenie dvierok rury postupujte podla tychto krokov v opacnom
poradi. Ak sa dvere neotvaraju alebo nezatvaraju spravne, uistite
sa, ze su drazky pantov spravne umiestnené do uchytov.
VAROVANI!
Zavesy na dverach spotrebi¢a sa mézu s velkou silou zaklapnut. Preto pri montazi
a demontazi dvierok spotrebica vzdy otocte obe blokovacie packy na doraz.

Jemné otvaranie a zatvaranie dveri

Dvere rury su vybavené systémom, ktory timi narazy pri zatvarani dveri. UmoZznuje, aby sa
dvere otvarali a zatvarali lahko, ticho a jemne. Staci jemne zatlacit (do 15 ° uhla vzhladom
na otvorenu polohu dveri) a dvere sa automaticky jemne zatvoria.

VAROVANIE!
Ak budete dvierka prili§ prudko zatvarat, u€inok systému
sa znizi alebo systém nezavrie bezpecne dvierka.
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V. TABULKA PROBLEMOV A ICH RIESENI

» Pred opravou sa uistite, Ze je spotrebi¢ odpojeny z elektrickej siete, tak, ze odstranite
poistku alebo vytiahnete zastr€ku zo zasuvky.

» Pri neodbornych zasahoch alebo opravach spotrebi¢a hrozi riziko zranenia elektrickym
pradom alebo skratu, preto ich nevykonavajte. Takuto pracu nechajte na kvalifikovaného
odbornika.

» V pripade, ak sa vyskytnu na spotrebi€i mensie poruchy, skiste pomocou tychto
pokynov, poruchu odstranit sami.

» Ak spotrebi¢ v zaru€nej dobe odnesiete do servisu a zisti sa, Ze nefunguje kvoli
nespravnej obsluhe alebo manipulé&cii, opravu si budete musiet zaplatit sami.

» Navod na obsluhu si odloZte pre pripadné neskorsie pouzitie alebo pre nasledujuceho
vlastnika spotrebi¢a.

Nasledujuce rady vam pomézu odstranit niektoré bezné problémy.

Problém/chyba Pricina

Hlavny isti¢ vo vasej domacnosti €asto

. Zavolajte servisného technika.
vypadava.

Vymena ziarovky v rure je popisana

Osvetlenie rury nefunguje. v kapitole Vymena Ziarovky.

Odpojte spotrebi¢ zo siete na niekolko
Ovladacia jednotka nereaguje, displej je [ minut (odskrutkujte poistku alebo vypnite
zamrznuty. hlavny vypinac), potom ho znova pripojte
k elektrickej sieti a zapnite ruru.

Vyskytla sa porucha elektronického modulu.
Odpojte spotrebic zo siete na niekolko
minut. Ak porucha pretrvava, zavolajte do

Na displeji sa zobrazuje chyba ErrX.
Ak je cislo chyby dvojciferné, zobrazi sa

ErXX. .

Servisu.
Na displeji sa zobrazi napis SEnS, Ocistite zasuvku. Pokuste sa niekolkokrat
teplotna sonda nie je pripojena. za sebou zapojit teplotnu sondu.

Ak problémy pretrvavaju aj napriek dodrzaniu vySSie uvedenych pokynov a rad, zavolajte
autorizovany servis. Opravy a zaru¢né naroky vyplyvajuce z nespravneho pripojenia alebo
pouzitia spotrebica nie su kryté zarukou. V takom pripade si naklady na opravu hradite
sami.

VI. TEST JEDLA

EN60350-1: Pouzivajte iba prislusenstvo dodavané vyrobcom.
Vzdy vlozte plech na pecenie do koneénej polohy na drétenom vodidle. Kolace vo formach
umiestnite podla obrazka.

* Spotrebi¢ vopred predhrejte na pozadovanu teplotu. NepouZivajte pritom rezim rychleho
predohrevu.

** Spotrebi¢ predhrejte 10 minut vopred. NepouzZivajte pritom rezim rychleho predohrevu.
*** Obratte po 2/3 doby pecenia.
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umiestne- | Umie- )
Jedlo Vybavenie | nie foriem stne- | Teplota Cas Program
na pecenie nie
PECENIE
susienky — jednoGroviiové 3 150 25-40 O
susienky — jednouroviiové 3 135** 35-50
susienky — dvojuroviiové 2,4 140 | 25-40
susienky — trojdroviiové | oo brech 1,45 | 135 45-60
kolage — jednodroviiove | N@Pecenie 3 |160-170*| 20-30 [
kola&e — jednotroviiové 3 155 | 20-30
kolage — dvojaroviiové 1,5 | 140 | 30-45
kolage — trojaroviiové 1,3,5 | 140-150 | 30-50
Pigkotovy magnik 5 okrihia 2 150 45-55 C
plechova
Pigkotovy magnik forma na 2 160 45-55
pecenie,
ik 6tova tort priemer 26
pISkotova toria - cm/ rost " _
dvojuroviiova 2,4 170 46-55
. S e 2 x okruhla
ablkovy kola¢ 2 160** 70-120
J y plechova :
forma na OO
pecenie,
jablkovy kolag priemer 20 2 160 | 70-120 ®
J y cm/ rost
GRILOVANIE
hrianky Rost 5 max 4-7 E:j
rost + plech na
burgery odkvapkavanie 5 230 | 2540 | [
tuku
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VII. TECHNICKE INFORMACIE

« Technické informécie sa nachadzaju na Typovom $titku vo vnutri spotrebica
(eventualne na jeho zadnej strane) a na energetickom Stitku.

JInformacny list“ a ,Navod na pouzitie“ najdete k stiahnutiu na strankach: www.eta.sk
QR kod na energetickom $titku dodanom so spotrebi¢om, poskytuje webovy odkaz na
informacie tykajuce sa Specifikacie tohto spotrebi¢a v EU EPREL databaze.
Uschovaijte energeticky Stitok spolo€ne s uzivatelskou priru¢kou a vSetkymi ostatnymi
dokumentmi dodanymi s tymto spotrebi¢om. Rovnaké informéacie v EPREL databaze
je tiez mozné najst pomocou odkazu: https://eprel.ec.europa.eu

Nézov modelu (&islo produktu) najdete na Typovom Stitku spotrebica, a tiez na
energetickom Stitku dodanom so spotrebi¢om.

Vyrobca si vyhradzuje pravo na zmenu technickej Specifikacie vyrobku.

Pripadné dalSie dotazy zasielajte na info@eta.cz

VIII. STAROSTLIVOST O ZAKAZNIKA

» Vzdy pouzivajte originalne nahradné diely.

Pri kontaktovani nasho autorizovaného servisu alebo informacénej linky sa uistite, ze
mate k dispozicii nasledujuce udaje: Nazov modelu (&islo produktu) a sériové Cislo (SN).
Tieto informacie mbzete najst na Typovom stitku (eventualne na samostatnom stitku v
jeho blizkosti).

Vyrobca si vyhradzuje pravo zmeny bez predchadzajuceho upozornenia.

Originalne nahradné diely pre vybrané konkrétne sucasti vyrobku su k dispozicii
minimalne 10 rokov od uvedenia posledného kusa spotrebi¢a na trh.

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo tdrzbu, ktora vyzaduje
zasah do vnutornych ¢asti spotrebi¢a, musi vykonat iba
Specializovany servis! Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika
pravo na opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici a servisnej sieti ziskate na
infolinke +420 545 120 545 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

Informacie k reklamacii a oprave vyrobkov najdete na strankach
www.eta.cz/servis-eu.
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EN - Owen

478790000, 478890000

Thank you for choosing this product. This User Manual contains important safety
information and instructions on the operation and maintenance of your appliance. Please
take the time to read this User Manual before using your appliance and keep this

book for future reference.

|. SAFETY INFORMATION

* During cooking, moisture may condense inside the oven cavity or
on the glass of the door. This is a normal condition. To reduce this
effect, wait 10-15 minutes after turning on the power before putting
food inside the oven. In any case, the condensation disappears
when the oven reaches the cooking temperature.
« Cook the vegetables in a container with a lid instead of an open tray. &
* Avoid leaving food inside the oven after cooking for more than
15-20 minutes.

WARNING: the appliance and accessible parts become hot
during use. Be careful not to touch any hot parts.
Children should be kept at a safe distance.

WARNING: ensure that the appliance is switched off before
replacing the bulb, to avoid the possibility of electric shocks.

WARNING: in order to avoid any danger caused by the accidental
resetting of the thermal interruption device, the appliance should
not be powered by an external switching device, such as a timer,
or be connected to a circuit that is regularly switched on and off.

* Children under 8 should be kept at a safe distance from the
appliance if not continuously supervised.

« Children should not play with the appliance.

» The appliance can be used by those aged 8 or over and by those
with limited physical, sensorial or mental capacities, without
experience or knowledge of the product, only if supervised or
provided with instruction as to the operation of the appliance,
in a safe way with awareness of the possible risks.

+ Cleaning and maintenance should not be carried out by
unsupervised children.

* Disconnect the appliance from the mains electricity supply before
carrying out any work or maintenance on it.
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* Do not use rough or abrasive materials or sharp metal scrapers to
clean the oven door glasses, as they can scratch the surface and
cause the glass to shatter.

* The oven must be switched off before removing removable parts
and its temperature must be close to the ambient temperature.
After cleaning, reassemble them according the instructions.

* Only use the meat probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner or high pressure spray for cleaning operations.

* The appliance must not be connected to the power source using
plug or sockets, but must be directly connected to the supply mains.

* The connection to the power source must be carried out by a
suitably qualified professional. In order to have an installation
compliant to the current safety legislation the oven must be
connected only placing an omnipolar breaker, with contact
separation compliant to the requirements for overvoltage category
[ll, between the appliance and the power source. The omnipolar
breaker must bear the maximum connected load and must be
in line with current legislation. The connection to the power
source must be carried out by a suitably qualified professional
considering the polarity of the oven and of the power source. The
disconnection must be achieved incorporating a switch in the fixed
wiring in accordance with the wiring rules

* The yellow-green earth cable must not be interrupted by the
breaker. The omnipolar breaker used for the connection must be
easily accessible when the appliance is installed.

« If the oven is provided by the manufacturer with polarized plug it is
intended for connection to polarized socket outlets only

« If the power cable is damaged, it must be substituted with a cable
HO5V2V2-F or special bundle available from the manufacturer or by
contacting the customer service department. This operation have to
be carried out by a suitably qualified electrician. The earth conductor
(yellow-green) must be approximately 10 mm longer than the
other conductors. For any repairs, refer only to the Customer Care
Department and request the use of original spare parts.

« Failure to comply with the above can compromise the safety of the
appliance and invalidate the guarantee.

» Any excess of spilled material should be removed before cleaning.

* A long power supply failure during an occurring cooking phase
may cause a malfunction of the monitor. In this case contact
customer service.
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» The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

* When you place the shelf inside, make sure that the stop is
directed upwards and in the back of the cavity. The shelf must be
inserted completely into the cauvity.

WARNING: Do not line the oven walls with aluminium foil
or single-use protection available from stores. Aluminium foil
or any other protection, in direct contact with the hot enamel,

risk melting and deteriorating the enamel of the insides.

( WARNING: Never remove the oven door seal. )
=z
CAUTION: Do not refill the cavity bottom with w
water during cooking or when the oven is hot.

* No additional operation/setting is required in order to operate the
appliance at the rated frequencies.

GENERAL INSTRUCTIONS

We thank you for choosing one of our products. For the best results with your oven, you
should read this manual carefully and retain it for future reference. Before installing the
oven, take note of the serial number so that you can give it to customer service staff if
any repairs are required. Having removed the oven from its packaging, check that it has
not been damaged during transportation. If you have doubts, do not use the oven and
refer to a qualified technician for advice. Keep all of the packaging material (plastic bags,
polystyrene, nails) out of the reach of children. When the oven is switched on for the first
time, strong smelling smoke can develop, which is caused by the glue on the insulation
panels surrounding the oven heating for the first time. This is absolutely normal and, if

it occurs, you should wait for the smoke to dissipate before putting food in the oven. The
manufacturer accepts no responsibility in cases where the instructions contained in this
document are not observed.

NOTE:
the oven functions, properties and accessories cited in this manual
will vary, depending on the model you have purchased.

SAFETY INDICATIONS

Only use the oven for its intended purpose, that is only for the cooking of foods; any other
use, for example as a heat source, is considered improper and therefore dangerous. The
manufacturer cannot be held responsible for any damage resulting from improper, incorrect
or unreasonable usage. The use of any electrical appliance implies the observance of
some fundamental rules:

- do not pull on the power cable to disconnect the appliance from the socket;
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- do not touch the appliance with wet or damp hands or feet;

- in general the use of adaptors, multiple sockets and extension cables is not allowed;

- in case of malfunction and/or poor operation, switch off the appliance, do not tamper
with it and contact an authorized service center.

ELECTRICAL SAFETY

¢ ENSURE THAT ELECTRICAL CONNECTIONS ARE CARRIED OUT BY A CERTIFIED
ELECTRICAL PERSONNEL QUALIFIED FOR THIS ACTIVITY IN ACCORDANCE
WITH LOCALLY APPLICABLE STANDARDS.

* Request a certificate of professional connection of the appliance. in the event that the
appliance is not connected by the person specified above, no account will be taken of the
later application of any complaints that could have been caused by the unprofessional
connection of the appliance.

» The power supply to which the oven is connected must conform with the laws in force in
the country of installation.

» The manufacturer accepts no responsibility for any damage caused by the failure to
observe these instructions.

» The oven must be connected to an electrical supply with an earthed wall outlet or
a disconnector with multiple poles, depending on the laws in force in the country of
installation. The electrical supply should be protected with suitable fuses and the cables
used must have a transverse section that can ensure correct supply to the oven.

CONNECTION
THE OVEN IS SUPPLIED WITH A POWER CABLE THAT SHOULD ONLY BE CONNECTED TO AN
ELECTRICAL SUPPLY WITH 220-240 V AC POWER BETWEEN THE PHASE AND NEUTRAL. BEFORE
THE OVEN IS CONNECTED TO THE ELECTRICAL SUPPLY, IT IS IMPORTANT TO CHECK:

- POWER VOLTAGE INDICATED ON THE GAUGE;

- THE SETTING OF THE DISCONNECTOR.

» The grounding wire connected to the oven's earth terminal must be connected to the
earth terminal of the power supply.

4 WARNING )
Before connecting the oven to the power supply, ask a qualified electrician to check
the continuity of the power supply's earth terminal. The manufacturer accepts no
responsibility for any accidents or other problems caused by failure to connect the

\_ oven to the earth terminal or by an earth connection that has defective continuity. Y,

C NOTE: N

as the oven could require maintenance work, it is advisable to keep another
wall socket available so that the oven can be connected to this if it is removed
from the space in which it is installed. The power cable must only be substituted
\_ by technical service staff or by technicians with equivalent qualifications. Y,
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RECOMMENDATIONS

After each use of the oven, a minimum of cleaning will help keep the oven perfectly clean.
Do not line the oven walls with aluminium foil or single-use protection available from stores.
Aluminium foil or any other protection, in direct contact with the hot enamel, risks melting
and deteriorating the enamel of the insides. In order to prevent excessive dirtying of your
oven and the resulting strong smokey smells, we recommend not using the oven at very high
temperature. It is better to extend the cooking time and lower the temperature a little. In
addition to the accessories supplied with the oven, we advise you only use dishes and
baking moulds resistant to very high temperatures.

INSTALLATION

The manufacturers have no obligation to carry this out. If the assistance of the manufacturer
is required to rectify faults arising from incorrect installation, this assistance is not covered
by the guarantee. The installation instructions for professionally qualified personnel must be
followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people, animals or belongings. The
manufacturer cannot be held responsible for such harm or injury. The oven can be located high
in a column or under a worktop. Always fix the oven to the furniture with screw provided with
the appliance. Before fixing, you must ensure good ventilation in the oven space to allow
proper circulation of the fresh air required for cooling and protecting the internal parts. Make
the openings specified on last page according to the type of fitting.

WASTE MANAGEMENT AND ENVIRONMENTAL PROTECTION
This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU
regarding electric and electronic appliances (WEEE). The WEEE contain both
polluting substances (that can have a negative effect on the environment) and
base elements (that can be reused). It is important that the WEEE undergo
specific treatments to correctly remove and dispose of the pollutants and
recover all the materials. Individuals can play an important role in ensuring that
the WEEE do not become an environmental problem; it is essential to follow a few basic rules:
- the WEEE should not be treated as domestic waste;
- the WEEE should be taken to dedicated collection areas managed by the town council or
a registered company. In many countries, domestic collections may be available for large
WEEEs. When you buy a new appliance, the old one can be returned to the vendor who
must accept it free of charge as a oneoff, as long as the appliance is of an equivalent type
and has the same functions as the purchased appliance.

SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

Where possible, avoid pre-heating the oven and always try to fill it. Open the oven door as
infrequently as possible, because heat from the cavity disperses every time it is opened. For
a significant energy saving, switch off the oven between 5 and 10 minutes before the planned
end of the cooking time, and use the residual heat that the oven continues to generate. Keep
the seals clean and in order, to avoid any heat dispersal outside of the cavity. If you have an
electric contract with an hourly tariff, the "delayed cooking" programme makes energy saving
more simple, moving the cooking process to start at the reduced tariff time slot.

DECLARATION OF COMPLIANCE

By placing the mark CE on the appliance, we are confirming compliance to all relevant European
safety, health and environmental requirements which are applicable in legislation for this product.

EN - 63

4
L



EN
Il. APPLIANCE DESCRIPTION

1 Control unit
% i 2 Door lock with a switch
4 3 Lighting
i 4 Temperature probe socket
. 5 Rack levels (1-5)
I 6 Rating plate
! 7 Oven door
8 Door handle
6 Ll
. 7
- —
i | 8

RATING PLATE — PRODUCT INFORMATION
A rating plate with basic information about the appliance is attached to the edge of the oven.

XXXXXX

XXXXXX  XXXXXX XXXXX XXXXXX

XXXXXX XXXXXX %
o, | — RN
123 4 5 6 7 8
1 Serial number 5 ID/code
2 Model 6 QR code (depending on the model)
3 Type 7 Technical information
4 Brand 8 Compliance labels/symbols
CONTROL UNIT
\
v © A blo
| | | ‘ | ‘ |
\ \ \ \ \ \ \
1 2 3 4 5 6 7 8
1 System selector knob 5 Value increase key
2 Gratin, cancel or back key 6 Start | stop key
3 Value decrease key 7 Temperature settings knob
4 Timer function and settings key 8 Display
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NOTE: For better key response, touch the keys with a larger area of your fingertip.
Each time you press a key, this will be acknowledged by a short acoustic signal.

PUSH-PULL KNOBS
Slightly push the knob until it pops out; then, rotate it.

WARNING! After each use, rotate the knob back to the "off" position and push it back
in. The push-pull knob can only be pushed back when the switch is in the "off" position.

APPLIANCE EQUIPMENT
Guides

» The guides allow cooking or baking on 5 rack levels.

« The height levels of guides into which the racks can be inserted shall be counted from
bottom up.

» Guide levels 4 and 5 are intended for grilling/broiling.

« When inserting equipment, it should be correctly rotated.

Wire guides

In case of wire guides, always insert the
wire rack and the baking tray into the slot
between the upper and lower part of each
guide level.

Pull-out guides may be fitted for the 2nd
and 4th level.

In case of fixed pull-out guides, place the
rack or baking tray onto the guide. You
can place the wire rack directly onto a
baking tray (shallow or deep all-purpose
baking tray) and place both onto the same
guide; in this case, the baking tray acts as
a drip tray.

Oven door switch

If the oven door is opened during oven operation, the switch turns off the heater and fan in
the oven cavity. When the door is closed, the switch turns the appliance operation back on.

WARNING! Using the oven with the door open and the door switch engaged
(closed) is not allowed. The oven will signal an error, and it will have to be reset.
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Cooling fan

The appliance is fitted with a cooling fan that cools the housing, the door, and the appliance
control unit. After the oven is switched off, the cooling fan continues to operate for a short

while in order to cool down the oven.

OVEN EQUIPMENT AND ACCESSORIES
(depending on the model)

WARNING!! Remove all equipment from the oven, including the rack
guides. Cleaning the equipment (all-purpose deep or shallow baking trays)
with pyrolysis is possible only if the oven is equipped with additional wire
guides (see chapter "Cleaning the supplied equipment with pyrolysis").

Z777ATYY

%

.y

-0

The WIRE RACK is used for grilling/broiling
or as support for a pan, baking tray or baking
dish with the food you are baking.

NOTE: There is a safety latch on the
wire rack. Therefore, the wire rack
has to be lifted slightly at the front
when pulling it out from the oven.

SHALLOW BAKING TRAY is used for flat
and small pastry. It can also be used as
a drip tray.

NOTE: The shallow baking tray may
deform as it heats up in the oven.
Once it cools down, it returns to
the initial shape. Such deformation
does not affect its function.

The ALL-AROUND DEEP BAKING TRAY
is used for roasting vegetables and baking
moist pastry. It can also be used as a drip

tray.

NOTE: Never insert the all-purpose
(or universal) deep baking tray into
the first guide during baking.

Temperature PROBE (BAKESENSOR).

WARNING! The appliance and some of the accessible
parts tend to heat up during cooking.
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lll. USE OF THE OVEN

BEFORE FIRST USE

» Remove oven accessories and any packaging (cardboard, polystyrene foam) from the oven.

» Wipe the oven accessories and interior with a damp cloth. Do not use abrasive or
aggressive cloths or cleaners.

» Heat an empty oven for approximately one hour with the top and bottom heater system
at a temperature of 250 °C. The characteristic "new oven scent" will be released;
therefore, ventilate the room thoroughly during this process.

SWITCHING ON FOR THE FIRST TIME

After connecting your appliance to the power mains or after an extended power outage,
12:00 will appear on the display.

« First, choose and confirm the basic settings.

» You can change them by touching the keys v or /.

» Confirm the desired setting by pressing D|0.

* You can set the next setting when you have already set and confirmed the previous one.

1. SETTING THE TIME

By touching the keys v or A you can set the time of day.
U If you hold down the value setting key longer, the values
change faster.

C NOTE: To set or adjust the clock later )

on, see chapter General Settings..

2. DISPLAY DIMMER

L JHigh light intensity is the default setting. The sign brh and
] O the currently set value for the display light intensity will
appear on the display unit. Touch the \v or A key to select
the desired level, and confirm. Use the value setting keys to
increase or decrease light intensity.

3. ACOUSTIC SIGNAL VOLUME
) _ Medium volume is the default setting. The sign Vol and
i“—'_l; the currently set value for the acoustic signal volume will
appear on the display unit. Touch the \v or A key to select
the desired level, and confirm. Acoustic signals can also be
switched off.

When the selected settings are confirmed, the clock will appear on the display unit (if the
operating system selection KNOB is in position 0).
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SETTING SELECTION

Choosing the cooking system
Rotate the KNOB 1 (left and right) to select the COOKING SYSTEM (see program table).

Symbol Use

RAPID PREHEATING
To reach the set temperature in the shortest possible time. When the oven

T is heated to the selected temperature, Prht will appear on the display unit
and a short acoustic signal will be emitted. This is followed up by the system
setting you wish to use to cook your food. This function is not suitable for
cooking food.

[ | | TOP AND BOTTOM HEATER WITH FAN

==l | For even baking of food on a single rack, and for making soufflés.

¥Y9¥ | LARGE GRILL WITH FAN "

K For roasting poultry and larger cuts of meat under a broiler.

INTENSIVE BAKING (AIR FRY) 12

This cooking method results in a crunchy crust without added fat. This is

a healthy version of fast-food frying, with fewer calories in the cooked food.
Suitable for smaller cuts of meat, fish, vegetables, and frozen products ready
for frying (French fries, chicken nuggets). Steam injection results in better
browning and more crunchiness of the surfacei.

1 4

HOT AIR "2

Hot air allows better flow of hot air around the food. This way, it dries out the
surface and creates a thicker crust. Use this system to cook meat, pastry and
vegetables, and to dry food on a single rack or multiple racks simultaneously.
Steam injection results in better browning and more crunchiness of the
surface. Steam injection results in better browning and more crunchiness of
the surface.

[

[+

TOP AND BOTTOM HEATER "2

Use this system for conventional baking on a single rack, making soufflés, and
baking at low temperatures (slow cooking). Steam injection results in better
browning and more crunchiness of the surface.

B

LARGE GRILL "

Use this system to grill large amounts of flat-shaped food like toast, open
sandwiches, grill sausages, fish, skewers etc., as well as for cooking au gratin
and for browning the crust. The heaters mounted on the top of the oven cavity
evenly heat the entire surface.

Maximum allowed temperature is 240 °C..

SLOW BAKING ®

For gentle, slow and even cooking of meat, fish and pastry on a single rack.
This cooking method will leave the meat with a higher water content, making
it juicier and more tender, while pastry will be evenly browned/baked. This
system is used in the temperature range between 140 °C and 220 °C.
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Symbol

Use

PIZZA SYSTEM "

This system is optimal for baking homemade pizza and pastry with higher
water content. Use it to bake on a single rack, when you want the food to be
done faster and to be crunchy.

BAKING FROZEN FOOD "

This method allows baking frozen food in a shorter period of time without pre-
heating. Optimum for pre-baked frozen products (bakery products, croissants,
lasagne, French fries, chicken nuggets), meat and vegetables.

*0

DEFROSTING

Use this function for controlled defrosting of frozen food (cakes, pastry, bread,
rolls, and deep-frozen fruit). During the defrosting process, turn the pieces

of food over, stir the food, and separate any chunks that are frozen together.
For microbiological safety, we recommend slowly defrosting meat and other
delicate foods in the refrigerator.

&

PYROLYSIS

This function allows automatic cleaning of the oven interior by high
temperature that incinerates the fat residues and other impurities to reduce
them to ashes.

#

OVEN LIGHT
The oven light switches on when you select a system (except when you select
pyrolitic cleaning) or when you turn the knob to the light position.

" In these systems, it is possible to use the gratin function (see chapter Starting the
cooking process).

2 €% You can add steam to the baking process with these systems. The basic function will
operate when the system is selected. By using a baking tray with water, the function is
changed to baking with addition of steam (see chapter Start of operation).

3 This function is used for determining the energy efficiency class pursuant to the EN

60350-1 standard.

Setting the cooking temperature
Rotate the knob 7 to set the desired TEMPERATURE.

Time function

© (@® Setting cooking

-=

H" Setting delayed end

10 A ©® Setting Egg timer

the remaining time is displayed in one-second intervals.

NOTE: During the last 10 minutes before the expiry of the set time, )
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SETTING THE COOKING TIME

In this mode, you can specify the duration of oven operation (cooking time). By
pressing V or A you can set the desired cooking time. To start the oven, touch
blo.

SETTING DELAYED END

C NOTE: Delayed start cannot be set for the grill and grill with fan systems. )

Use this function when you wish to start cooking the food in the oven after a certain
period of time. Place the food into the oven, then set the system and temperature.
Then, set the program duration and the time when you wish your food done.

Example:

Current time: 16:00
Cooking time: 2 hod.
End of cooking: 18:00

By pressing \V or A you can set the duration of the programme (® (in our case
this is 2.00). By double-tapping the (5 key, you can select the time at which you
want your food to be ready (in our case this is at 18.00). Confirm your selection.

The desired end time is shown on the display (18.00).

To start the oven, touch D|0.

While waiting to start operation, the oven is in a partial standby mode. The display
is dimmed, and the fan system and oven lighting are on the entire time. The oven
will switch on with the selected settings automatically (in our case at 16:00, or 4
p.m.). The oven will switch off at the set time (in our case, this is 18:00, or 6 p.m.).

( NOTE: Cooking end time and the clock will alternate on the display unit. )

After the set time has expired, the oven stops working automatically. The display
will show End. An acoustic signal will be heard which you may turn off by touching
any key. After one minute, the acoustic signal will be switched off automatically.

WARNING!
This function is not suitable for food requiring a preheated oven.
Perishable food should not be kept in the oven for a long time.Before using
this mode, check whether the clock on the appliance is accurately set.

SETTING THE MINUTE MINDER

The minute minder can be used independently of the oven operation. The maximum
possible setting is 24 hours. Repeatedly touch the key “(® until the display shows
'(9‘. By pressing vV or A\ nyou can set the duration of the minute minder. When
the set cooking time expires, an acoustic signal will be heard which you may turn
off by touching any key. After one minute, the acoustic signal will be switched off
automatically.

NOTE: When setting a timer function, you can reset the
value by simultaneously touching the keys v and A.
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STARTING THE COOKING PROCESS

The dash above the key P|O is now blinking. Start the set programme by touching
this key. While the programme is running, the dash above the key is fully lit. Until

the set temperature is reached, the illuminated dash below the clock moves left and
right. When the set temperature is reached, the display shows °C, an acoustic signal
sounds and the dash under the clock becomes fully illuminated.

( NOTE: During the cooking process, you can change the )

Dlo

SYSTEM, TEMPERATURE, and TIMER FUNCTIONS

NOTE: If no timer function is selected, cooking
time will appear on the display unit.

=] EXTRA GRATIN
The function can only be started after 10 minutes of oven operation (the dash above = >
the gratin key will be partly/dimly lit). When the function is confirmed, cooking time L
10 minutes (10:00) will appear on the display unit. Touch the v or A\ key to set the
gratin duration. The function can also be deactivated by pressing the gratin key.

The function is used in the last stage of the cooking process when you add sauce
(wet rub) or dry rub onto the food, or when you wish to additionally brown the crust. A
golden-brown crust will form on the dish during the gratin process, which protects the
food from drying out, while also imparting a more pleasant appearance and better
flavour.

BAKING WITH ADDITION OF STEAM €¢

Steam injection results in better browning and a crunchier
crust. In systems with steam addition or injection, place
the shallow baking sheet in the first-level guide while the
oven is still cool. Pour a maximum of 2 dl of water onto the
baking sheet. Place the food to be cooked on the second
level and start the system.

NOTE: If you are using a deep baking tray,
insert it one level higher than specified in the
recommended settings table. For optimum operation
of the function, do not open the oven door and
do not add water during the cooking process.

End of cooking

+ Press the D|0. key to pause the cooking process. End appears on display unit and an acoustic
signal is emitted.
* Rotate the COOKING SYSTEM SELECTOR knob 1 to position "0".

NOTE: After the use of the oven, some water may be left in the condensate
channel (underneath the door). Wipe the channel with a sponge or a cloth.
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GENERAL SETTINGS

Turn the COOKING SYSTEM SELECTOR KNOB to position ,,0“.
CELE To activate a function, press the “(. key and hold it for
— 3 seconds. SEtt will appear on the display unit for a few
v RC) A pla  seconds. Then, the extra functions menu will appear.

Use the \V or A keys to navigate the menu. Confirm the setting by pressing the D0 or *©
key. To exit the extra functions menu, touch the key.

~~ 1.CLOCK DISPLAYED
LR Use the v and A keys to set the clock. CLoc will appear on the display

unit. After you confirm, you can toggle between 12-hour and 24-hour
display. Confirm, the set the clock/time of day. First, set and confirm the
minutes; then set and confirm the hours.

gl = 2. ACOUSTIC SIGNAL VOLUME
— Choose between three beep volume levels. Choose the Vol setting. Touch

the v Or 2\ key to select the desired level, and confirm. Acoustic signals
can also be switched off.

HoRS 3. DISPLAY ILLUMINATION
— Choose between three levels of display light intensity. Choose the brh

setting. Touch the v OF /N key to select the desired level, and confirm.
Use the value setting keys to increase or decrease light intensity.

AC ke 4. DISPLAY UNIT — NIGHT MODE

e — This function will automatically dim the display (switch from high to the
lowest display illumination level) during night time (8:00 p.m. to 6:00 a.m.)
Choose the nGht setting. Touch the ¥ OF /\ key to select the desired
night-time display illumination, and confirm.

h dE 5. STANDBY
—— This function automatically switches the clock display on or off. Select the
hidE setting. Touch the ¥ Or /\ key to select on or off, and confirm.

7. FACTORY SETTINGS

—— This function allows resetting the appliance to factory settings. FAct will
appear on the display unit. Touch the ¥ Or ”\ key to select rES to choose
the factory settings, and confirm by pressing and holding the P|0 key. Hold
the key until all lit dashes disappear.

WARNING! After a power outage or after the appliance is switched
off, additional function settings will remain stored for no more than
a few minutes. Then, all settings, except for the acoustic signal
volume and display dimmer will be reset to factory defaults.
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GENERAL TIPS AND ADVICE FOR BAKING

* Remove all unnecessary equipment from the oven during baking

* Use equipment made of heat-resistant non-reflective materials (supplied baking trays
and dishes, enamel-coated cookware, tempered glass cookware). Bright-coloured
materials (stainless steel or aluminium) materials reflect heat. As a result, thermal
processing of food in them is less effective.

» Always insert the baking sheets and trays to the end of the guides. When baking on the
wire rack, place the baking dishes or trays in the middle of the rack.

 For optimum food preparation, we recommend observing the guidelines specified in the
cooking table. Choose the lower specified temperature and the shortest specified cooking
time. When this time expires, check the results and then adjust the settings as necessary.

» Unless it is absolutely necessary, do not open the oven door during baking.

» Do not place the baking trays directly onto the oven cavity bottom.

» Do not use the all-purpose deep baking tray on the 1st guide level while the appliance is
operating. =

» Do not cover the oven cavity bottom or the wire rack with aluminium foil. 1T

» With longer cooking programs, you can switch off the oven approximately 10 minutes
before the end of cooking time to make use of the accumulated heat.

» Always place the baking dishes onto the wire rack.

* When baking on several levels at the same time, insert the all-purpose deep baking tray
into the lower level.

» When cooking according to recipes from older cookbooks, use the bottom and top heater system
(as in conventional ovens) and set the temperature 10 °C lower than specified in the recipe.

« If you are using parchment paper, make sure it is resistant to high-temperatures. Always
trim it accordingly. Parchment paper prevents the food from sticking to the baking tray
and makes it easier to remove the food from the baking tray.

* When cooking larger cuts of meat or pastry with higher water content, a lot of steam
will be generated inside the oven, which in turn may condense on the oven door. This
is a normal phenomenon which will not affect the operation of the appliance. After the
cooking process, wipe the door and the door glass dry.

» When baking directly on the wire rack, insert the all-purpose deep tray one level lower to
serve as a drip tray.

Fast preheating of the oven: Only preheat the oven if required by the recipe of in the
tables in these instructions for use. If you are using the fast preheating function, do not
insert the food into the oven until the oven is fully heated. Temperature has a substantial
effect on the final result. Fast preheating is recommended for delicate cuts of meat
(sirloin), and for yeast-leavened and sponge dough that require a shorter baking time.
Heating an empty oven consumes a lot of energy. Therefore, if possible, we recommend
cooking several dishes in succession, or making several dishes simultaneously.

GentleBake: Allows slow and controlled cooking at a low temperature. The meat juices are
distributed evenly, and the meat remains juicy and tender. The GentleBake slow cooking
method is suitable for delicate boneless meat cuts. Before slow cooking, sear the meat
thoroughly from all sides in a frying pan.
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COOKING TABLE

NOTE: Dishes requiring a fully pre-heated oven are indicated with a single asterisk * in
the table. Dishes for which a 5-minute pre-heating cycle suffices are indicated with two
asterisks **. In this case, do not use the rapid preheat mode.

Dish | | B°C (O min
PASTRY AND BAKERY PRODUCTS
pastry/cakes in moulds
sponge cake 3 200 60-70
pie with filling 2 D 180 60-70
marble cake 2 O 170-180 | 50-60
cake with leavened dough, Gugelhupf 2 D 170-180 45-55
open pie, tart 3 170-180 35-45
brownies 2 170-180 | 30-35
pastry on baking trays and dishes
strudel 2 180-190 | 60-70
strudel, frozen 2 @ 200-210 34-45
sponge roll 3 +baking tray | 170-180% | 13-18

with water

buchteln 2 [ 180-190 30-40
biscuits, cookies
cupcakes 3 O 160* 25-30
cupcakes, 2 levels 2,4 155-165* 30-40
yeast-leavened small pastry 2 D 180* 17-22
yeast-leavened small pastry, 2 levels 2,4 160 18-25
puff pastry 3 200 30-45
puff pastry, 2 levels 2,4 170* 25-30
cookies/biscuits
piped cookies 3 C 150* 30-40
piped cookies, 2 levels 2,4 150* 30-40
piped cookies, 3 levels 1,3,5 145* 40-50
cookies/biscuits 3 160 40-50
biscuits, 2 levels 2,4 150-160* 20-25
meringue 3 80-100 | 120-150
meringue, 2 levels 2,4 80-100* | 120-150
macarons 3 130-140* | 15-20
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Dish s & X5 8°C (O min
macarons, 2 levels 2,4 130-140* 15-20
bread
rising and proofing 2 D 40-45 30-45
bread on a baking tray 2 +baEtray 190-200 | 40-55

with water

bread on a baking tray, 2 levels 2,4 190-200* | 40-55
bread in a tin 2 D 190-200 30-45
bread in a tin, 2 levels 2,4 200-210 30-45
flatbread (focaccia) 2 O 270 15-25
e el 5|ty | 200210 | 1075
fresh bread rolls 2,4 200-210* 15-20
toast 5 ™ 240 4-6
open sandwiches 5 |:| 240 3-5
pizza and other dishes
homemade pizza 1 300" 4-7
homemade pizza, 2 rack levels 2,4 21-220* 25-30
frozen pizza 2 ] 200-220 | 10-20
frozen pizza, 2 levels 2,4 200-220 10-20
savoury pie, quiche 2 190-200 50-60
burek 2 O 180-190 | 40-50
MEAT
beef and veal
beef roast (loin, rump), 1.5 kg 2 D 160-170 | 130-160
braised beef, 1.5 kg 2 D 200-210 | 90-120
sirloin, medium done, 1 kg 2 [ 170-190* | 40-60
beef roast, slow cooked 2 D 120-140* | 250-300
beef steaks, well done, thickness 4 cm 4 m 220-230 25-30
burgers, thickness 3 cm 4 |:| 220-230 25-35
veal roast, 1.5 kg 2 D 160-170 | 120-150
pork
pork roast, rump, 1.5 kg 3 200-220 | 100-200
pork roast, shoulder, 1.5 kg 3 D 180-190 | 120-150
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Dish s & X5 B°C (O min
pork loin, 400 g 2 D 80-100* | 80-100
pork roast, slow cooked 2 D 100-120* | 200-230
pork ribs, slow cooked 2 (- 12-140* | 210-240
pork chops, thickness 3 cm 4 |:| 220-230 20-25
poultry
poultry, 1.2—2.0 kg 2 200-220 60-80
poultry with stuffing, 1.5 kg 2 170-180 | 80-100
poultry, breast 2 170-180 45-60
chicken thighs 3 210-220 25-40
chicken wings 4 210-220 20-35
poultry, breast, slow cooked 3 D 100-120* 60-90
meat dishes
meat loaf, 1 kg 2 170-180 60-70
grill sausages, bratwurst 4 |:| 230** 8-15
FISH AND SEAFOOD
whole fish,, 350 kg 4 230-240 12-20
fish fillet, thickness 1 cm 4 ™ | 220-230 | 812
fish steak, thickness 2cm 4 |:| 220-230 10-15
scallops 4 230 5-10
shrimps 4 ™ 230* 3-10
VEGETABLES
baked potatoes, wedges 3 210-220* | 30-40
baked potatoes, halved 3 +baking tray | 200-210% | 40-50

with water
stuffed potato (jacket potato) 190-200 30-40
French fries, home-made 210-220* | 20-30
;
mixed vegetables, wedges 3 +baking tray | 190-200 | 30-40
with water

stuffed vegetables 3 190-200 30-40
CONVENTIONAL PRODUCTS - FROZEN
french fries 3 210-220 20-25
french fries, 2 levels 2,4 190-210 30-40
chicken medallions 4 210-220* | 12-17
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Dish s & X5 B°C (O min
fish fingers 2 210-220 15-20
lasagne, 400 g 2 |Z| 200-210 30-40
diced vegetables 2 ] 190-200 | 20-30
croissants 3 ] 170-180 | 18-23
BAKED PUDDINGS, SOUFFLES AND DISHES AU GRATIN
potato moussaka 2 180-190 | 35-45
lasagne 2 180-190 | 35-45
sweet baked pudding 2 160-180 40-60
sweet soufflé 2 160-180* | 35-45
dishes au gratin 3 170-190 30-45
stuffed tortillas, enchiladas 2 180-200 20-35
grilling cheese 4 m 240** 6-9
OTHER
preservation 2 180 30
sterilization 3 125 30
cooking in a bain-marie (double boiler) 2 150-170* /
reheating 3 O 60-95 /
plate warming 2 75 15
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COOKING WITH A TEMPERATURE PROBE A\
The food probe allows for accurate monitoring of the core temperature of the food during cooking.

e Stick the metal end of the probe into
the thickest part of the food.

* Plug the probe plug into the socket
located in the upper-right corner at the
front of the oven cavity (see figure).
SEnS will appear on the display unit.

NOTE: When you insert the probe into the
socket, the preset functions on the oven
are deleted.

» Select the desired system and
cooking temperature (in the
temperature range up to 210 °C). The
probe operation symbol and the preset
temperature will appear on the display
unit, which can be changed by touching
the keys v OF A, Ur€ete pozadovanou
konec€nou teplotu uprostfed pokrmu (v
teplotnim rozmezi od 30 do 99 °C).

NC

= NOTE: When using the probe, setting the
e cooking time is not possible.
_— » Confirm the setting by pressing
the D10 key.

* When the set core temperature is
reached, the oven will stop operating.
e End will appear on the display unit. An
1 acoustic signal will be heard which you
may turn off by touching any key. After
one minute, the acoustic signal will be

switched off automatically.

NOTE: During the cooking process, set and current food core temperature
alternate on the display unit. You may change the cooking temperature
or the target food core temperature during the cooking process.

Correct use of the probe, by type of food:

« poultry: stick the probe in the thickest part of the breast;

» red meat: stick the probe into a lean part that is not marbled with fat;
» smaller chunks with bone: stick them into an area along the bone;

« fish: stick the probe behind the head, towards the spine..

WARNING!
After use, carefully remove the probe from the food, unplug from the socket in the
oven cavity, and clean it. If you do not use the probe, remove it from the oven.
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Type of food blut-i meditlm me:iium medil;lm wellodone
(raw) [°C] | rare [°C] [°C] well [°C] [°C]

BEEF
beef, roast 46-48 48-52 43-58 59-69 68-73
beef, sirloin 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
roast beef/rump steak 45-48 49-53 54-57 58-63 63-66
burgers 49-52 54-57 6063 66-68 71-74
VEAL
veal, sirloin 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
veal, rump 45-48 49-53 54-57 58-62 63-66
PORK
roast, neck / / / 65-70 75-85
pork, loin 60-69 /
meat loaf / 80-85
LAMB
lamb /| 6065 | ee71 | 7276 | 77-80
MUTTON
mutton /| eoes | ee71 | 7276 | 77-80
GOAT MEAT
goat /| 6065 | €671 | 7276 | 77-80
POULTRY
poultry, whole / / / / 82-90
poultry, breast / / / / 62-65
FISH AND SEAFOOD
trout / / / 62-65 /
tuna / / / 55-60 /
salmon / / / 52-55 /
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V. CLEANING AND MAINTENANCE

WARNING!! Before cleaning, unplug the appliance from the power mains
and wait for the appliance to cool down. Children should not clean the
appliance or perform maintenance tasks without proper supervision.

 For easier cleaning, oven cavity and baking tray are coated with special enamel for a
smooth and resistant surface.

» Regularly clean the appliance and use warm water and hand dishwashing liquid to
remove larger impurities and limescale. Use a clean soft cloth or sponge cloth.

e Appliance exterior: use hot soapsuds and a soft cloth to remove impurities, then wipe
the surfaces dry.

¢ Appliance interior: for stubborn dirt and grime, use conventional oven cleaners. When using
such cleaners, thoroughly wipe the appliance with a wet cloth to remove all cleaner residue.

* Accessories and guides: clean with hot soapsuds and a damp cloth. For stubborn dirt
and grime, we recommend prior soaking and use of a brush.

« If the cleaning results are not satisfactory, repeat the cleaning process.

WARNING: Never use aggressive or abrasive cleaners and accessories (abrasive
sponges and detergents, stain and rust removers, scrapers for glass ceramic plates).

» Oven equipment is dishwasher-safe.
» Food residue (fat, sugar, protein) can ignite during the use of the appliance. Therefore,
remove larger chunks of dirt from the oven interior and accessories before each use.

AUTOMATIC OVEN CLEANING — PYROLYSIS

Using high temperatures, the function makes it easy to clean the interior of the appliance, as well
as some of the equipment supplied with it. During cleaning, fat residues and other impurities are
incinerated.

There are three pyrolysis (cleaning intensity) levels available, with varying duration of the process:

Level Cleaning intensity Cleaning purpose Program duration
1 Quick cleaning For minor impurities 2 hours
2 Medium-intensity cleaning | For noticeablemajor impurities 2 h 15 min
; : For stubborn and persistent :
3 Intensive cleaning (olden impuripties 2 h 30 min
NOTE: The more stubborn the dirt, the higher the level that should be selected.

Preparing for pyrolytic cleaning

Based on an average oven usage rate, we recommend pyrolytic cleaning once a month.

» Remove all equipment from the oven, including the rack guides. Cleaning the equipment (all-
purpose deep or shallow baking trays) with pyrolysis is possible only if the oven is equipped
with additional wire guides (see chapter "Cleaning the supplied equipment with pyrolysis").

* Remove all visible dirt and food residue from the oven.

» Only start pyrolytic cleaning when the appliance is cooled.

« If the oven is equipped with additional wire guides, insert the equipment into the 2nd or 3rd.

« level guides - never the first level.
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1. Turn the COOKING SYSTEM SELECTOR KNOB 1 to symbol P. First,
— the sign PYro will appear on the display unit.

y 2. Touch the Y Or /\ ey to select the desired cleaning intensity/level, and
confirm with the D10. key. The program duration countdown begins.

Ef=t= 3. After a certain period of time, oven door will be automatically locked for
—— your safety. Loc will appear on the display unit.

* When the pyrolytic cleaning process is complete and the oven has cooled down, the
oven door will be unlocked automatically.

» Once the oven cavity has fully cooled down, wipe it with hot soapsuds and a soft cloth to
remove any residue (e.g. ashes).

4 NOTE! )
» During pyrolysis, unpleasant odours and smoke, as well as irritating vapours
and gases, may be emitted. Therefore, make sure that the room is well-
ventilated during the procedure and do not stay in that room for prolonged
periods of time. Do not allow children or pets to come close to the oven.

+ During the pyrolysis process, food and fat residues may ignite. Therefore,
remove all impurities from the oven interior before starting the process.

» Appliance exterior will heat up to a high temperature during the pyrolytic
cleaning process. Do not touch the oven door and never hang and combustible
objects, such as kitchen cloths or towels, on the door handle.

* Do not attempt to open the door while it is locked (during pyrolytic
cleaning and while the appliance is cooling down after the process)! The
cleaning process may be terminated and there is a risk of burns!

» Small animals or pets can be particularly sensitive to any fumes. We recommend
removing them from the room during the pyrolytic cleaning process and

\_ ventilating the room thoroughly once the cleaning process is complete. )

Pyrolytic cleaning the supplied accessories

» The supplied accessories (all-purpose deep baking tray, shallow baking tray) may only be
cleaned with pyrolysis if the oven is fitted with extra wire rack guides.

« Insert the accessories into the groove on the second or third guide level — never use the
first guide level.

« After the pyrolytic cleaning, wait for the equipment to cool down and clean it with hot
soapsuds and a damp cloth.

WARNING!
If the oven is fitted with extendible guides, the equipment
may not be cleaned with pyrolysis.

 For better cleaning results, we recommend cleaning the oven and the accessories/
equipment separately. When using the pyrolytic cleaning process to clean the equipment,
the oven cavity may not be completely clean at the end of the cycle.

« If you are not happy with the cleaning results, we recommend repeating the process.

« As a result of the automatic pyrolytic cleaning, the oven cavity and the oven accessories
may discolour and lose their sheen. This does not affect the functionality of the oven or
the accessories/equipment.
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REMOVING WIRE AND FIXED PULL-OUT (EXTENDIBLE) GUIDES

A Hold the guides by the bottom side and
pull them towards the center of the
oven cavity.

B Remove them from the openings at the
top.

NOTE! When removing the
guides, take care not to damage
the enamel coating.

* The bulb is a consumable and therefore
not covered by warranty.

» Before replacing the bulb, remove all
accessories from the oven.

Halogen lamp: G9, 230 V, 25 W

1 Unscrew and remove the cover (in
anti-clockwise direction). Remove the
halogen bulb.

2 Use a flat plastic tool to remove the

A cover. Remove the halogen bulb.

» Take care not to damage the enamel
coating.
B » Use protection to avoid burning yourself.

WARNING!
Only replace the light bulb when
the appliance is disconnected
from power supply.
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REMOVING AND REPLACING THE OVEN DOOR AND GLASS PANES

1 First, fully open the door (as far as it
will go).

2 Oven door is attached to the hinges with
special supports that also include safety
levers. Rotate the safety levers towards
the door by 90°. Slowly close the door
to a 45° angle (relative to the position of
the fully closed door); then, lift the door
and pull it out.

Oven door glass pane can be cleaned
from the inside, but it has to be removed
from the appliance door first. First,
proceed as described under item 2, but do
not remove it.

3 Remove the air guide. Hold it on the
leftand right-hand side of the door with
your hands. Remove it by slightly pulling
it towards you.

4 Hold the door glass at the upper edge
and remove it. To the same for the
second and third glass pane (depending
on the model).

5 To replace the glass panes, observe the
reverse order.

NOTE!
To replace the door, follow the reverse order. If the door does not open or close
properly, make sure the notches on the hinges are aligned with the hinge beds.

WARNING!
The oven door hinge can close with considerable force. Therefore, always rotate
both safety levers to the support when fitting or removing the appliance door.

U

Soft door closing and opening

Oven door is fitted with a system that dampens the door closing force, starting at the
a 75°angle. It allows simple, quiet, and gentle opening and closing of the door. A gentle
push (to a 15° angle relative to the closed door position) is enough for the door to close

automatically and softly.

WARNING!
If the force applied to close the door is too strong, the effect of the
system is reduced and the safety mechanism effect is decreased.
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V. TROUBLESHOOTING AND FAULT REPORTING

» Before making any repairs, make sure the appliance is disconnected from the power mains
either by removing the fuse or by disconnecting the power plug from the wall outlet.

 Any unauthorized repairs of the appliance may result in electric shock and short circuit hazard;
therefore, do not perform them. Leave such work to an expert or a service technician.

 In case of minor problems with appliance operation, check this manual to see if you can
fix the problem yourself.

« If the appliance is not operating properly or at all due to inappropriate operation or
handling, a visit from a service technician shall not be free of charge, even during the
warranty period.

« Save the instructions for future reference and pass them on to any subsequent owners or
users of the appliance.

Following is some advice on rectifying some common problems.

Problem/error Cause

The main fuse in your home trips often. | Call a service technician.

The process of changing the light bulb

The oven lighting does not work. in the oven is described in the chapter
Replacing the bulb.

Disconnect the appliance from the power
Control unit is not responding, the mains for a few minutes (undo the fuse or
screen is frozen. switch off the main switch); then, reconnect
the appliance and switch it on.

There is an error in the electronic module

Error code ErrX is displayed. operation. Disconnect the appliance from

In case of a double-digit error code, the power mains for a few minutes. If

ErXX will be displayed. the error is still indicated, call a service
technician.

Clean the socket.
Try to connect and disconnect the food
probe several times in succession.

The display will show SEnS when the
food probe is not connected.

If the problems persist despite observing the above advice, call an authorized service
technician. Repair or any warranty claim resulting from incorrect connection or use of the
appliance shall not be covered by the warranty. In this case, the user will cover the cost of
repair.
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VI. COOKING TEST

EN60350-1: Only use equipment supplied by the manufacturer.

Always insert the baking tray all the way to the end position on the wire guide. Place pastry

or cakes baked in moulds as shown in the image.

* Preheat the appliance to desired temperature. Do not use the rapid preheat mode.

** Preheat the appliance for 10 minutes. Do not use the rapid preheat mode.
*** Turn after 2/3 of cooking time.

. Mould
. Equip- 5 4] Bo : S
Dish o ;:Laecnet- s 4] C |Omin| [
BAKING
shortbread — single rack 3 150 25-40 C
shortbread — single rack 3 135** 35-50
shortbread - 2 racks 2,4 140* 25-40
shortbread - 3 racks shallow 1,4,5 135 45-60
small cakes — single rack | Paking tray 3 [160-170**| 20-30 O
small cakes — single rack 3 155** 20-30
small cakes - 2 racks 1,5 140** 30-45
small cakes - 3 racks 1,3,5 | 140-150 | 30-50
sponge cake 2 x round 2 150 45-55 O
metal
sponge cake mould, 2 160 45-55
diameter
26 cm/
sponge cake — two . " _
racks/levels wire rack 2.4 170 45-55
. 2 x round x
apple pie metal 2 160 70-120 C
mould,
diameter OO
apple pie 20cm/ 2 160 70-120
wire rack
BROILING
toast wire rack 5 max 4-7 ™
wire rack
+ shallow
beef burgers baking 5 230 | 25-40* | [
sheet as
drip tray
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VII. TECHNICAL DATA

« Technical information can be found on the type plate inside the appliance
(or on its back side) and on the energy label.

» “Information Sheet” and “Directions for Use” can be downloaded at:
www.etasince1943.com.

* QR code on the energy label supplied with the appliance provides a web link to
information concerning the specification of this appliance in the EU EPREL database.

« Keep the energy label together with user manual and all other documentation supplied
with this appliance.

» The same information in the EPREL database can also be found at:
https://leprel.ec.europa.eu

» The model name (product number) can be found on the type plate of the appliance and
also on the energy label supplied with the appliance.

» We reserve the right to change technical specifications.

VIIl. CUSTOMER CARE AND SERVICE

» Always use original spare parts.

» When contacting our authorised service or information line, make sure you have the
following information available: the model name (product number) and serial number (SN).

« This information can be found on the type plate (or on a separate label near it).

» The manufacturer reserves the right for change without prior notice.

« Original spare parts for particular selected components of the product are available
at least 7 or 10 years from the launch of the last piece of the appliance on the market
(depending on the type of the component).

» We reserve the right to make changes and correct errors in the user manual.

More extensive maintenance or maintenance requiring
intervention in the inner parts of the appliance must be carried out
by professional service! Failure to comply with the instructions of
the manufacturer will lead to expiration of the right to repair!

For more information regarding service and purchase of spare
parts, visit our website www.etasince1943.com

The information regarding warranty and product repairs you can find
on the website www.eta.cz/servis-eu.
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