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UPOZORNENIE

Pred prv˘m pouÏitím rúry nastavte program      na 250°C a nechajte rúru
v prevádzke po dobu 40 min.
Po uplynutí tejto doby a vychladnutí rúry umyte jej vnútorn˘ prostor mydlo-
vou vodou (saponátom). Predídete tak nepríjemnému zápachu pri prvom
peãení, ktor˘ vzniká vypaºovaním konzervaãn˘ch prostriedkov pouÏit˘ch pri
v˘robe.

Pozor! Poãas prevádzky spotrebiãa sú vyvíjané vysoké teploty. Nedovoºte
deÈom pohybovaÈ sa bez dozoru v blízkosti rúry.

Technické a identifikaãné údaje v˘robku sú uvedené na typovom ‰títku 
umiestnenom na prednej ãásti rúry, pod dvierkami. Pozorne sa s nimi 
zoznámte pred pripojením spotrebiãa k el. sieti. 

DôleÏité upozornenia:

- In‰talácia v˘robku musí byÈ prevedená kvalifikovan˘m odborníkom 
vy‰kolen˘m na dan˘ druh spotrebiãa (s elektrotechnick˘m osvedãením)
podºa platn˘ch predpisov a technick˘ch noriem. Pokiaº nebude in‰talácia
prevedená odborníkom, nevzÈahuje sa na spotrebiã záruka.

- Nábytok, v ktorom je rúra zabudovaná, vrátane dekorácií a tmelov musí
odolávaÈ teplotám do 100°C.

- Pokiaº je elektrické pripojenie realizované napevno (bez prívodného 
kábla s vidlicou + zásuvka), musí byÈ do el. in‰talácie vsunut˘ vypínaã,
ktor˘ rozpája v‰etky póly zdroja s min. vzdialenosÈou medzi kontaktmi 
3 mm (tzv.sporáková kombinácia).
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Ochrana Ïivotného prostredia
Pre ochranu Ïivotného prostredia sú v‰etky na‰e obaly vyrobené
• zo 100% recyklovateºn˘ch materiálov.
• obsahujú velmi málo súãastí, ktoré zaÈaÏajú Ïivotné prostredie
• po skonãení záruãnej lehoty obal odovzdajte do zbern˘ch surovín

a spotrebiã po skonãení Ïivotnosti tieÏ.



·tyri ovládacie gombíky, ktoré sú naznaãané ãiarkovane, sú urãené k ovlá-
daniu varnej dosky. Pri modeloch rúr urãen˘ch k in‰talácii samostatne tieto
gombíky ch˘bajú.

VOLIâ PROGRAMOV
UmoÏÀuje zvoliÈ niektor˘ z nasledujúcich programov
(viì. tab.) Pri nastavení programu sa rozsvieti

kontrolka.

Konvenãné peãenie zhora aj zdola

Konvenãné peãenie zdola

Konvenãné grilovanie zhora 
(iba stred plechu) alebo s raÏÀom

Konvenãné grilovanie zhora 
(cel˘ povrch plechu) alebo s raÏÀom

VOLIâ TEPLOTY (Termostat)
UmoÏÀuje voºbu teploty v rúre v priebehu
peãenia.Pri jeho zapnutí, event. vypnutí sa
rozsvieti, evnt. zhasne kontrolka termostatu.
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VV··EEOOBBEECCNN¯̄ PPOOPPIISS

Voliã programov Kontrolka funkcií

Kontrolka termostatu

Voliã teploty 
(termostat)

Otoãn˘ raÏeÀ



OTOâN¯ RAÎE≈ (podºa modelu)
Funkcie: grilovanie
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VV··EEOOBBEECCNN¯̄ PPOOPPIISS

PoloÏte potravinu na plech a vloÏte
ju do rúry do príslu‰nej polohy
/viì. tab./.

Nastavte voliã programov do poÏa-
dovanej polohy. Napr. /viì tab./.
Kontrolka sa rozsvieti.

Voliãom teploty nastavte poÏado-
vanú teplotu peãenia napr. 150°C 
/ viì tab./. Kontrolka sa rozsvieti.

Po skonãení peãenia nastavte voliã
programov do polohy 0. Voliã teploty
do najniÏ‰e polohy (     ). 

PPOOUUÎÎÍÍVVAANNIIEE RRÚÚRRYY

1

2

3

4

POZN.: Pri v‰etk˘ch programoch vrátane grilovania musí maÈ rúra zatvorené dvierka.



Umiestnite podpierku
raÏÀa do polohy, ako je
uvedené na obrázku.

Nasaìte jedlo na raÏeÀ
a zaistite ju pomocou vidlíc.

Nasaìte ‰piãku raÏÀa do otvoru na
zadnej stene rúry a druh˘ koniec na
podpierku. VloÏte plech na spodnú
dráÏku rúry. Vyskrutkujte drÏadlo
raÏÀa a zatvorte rúru.

Zapnite program s otoãn˘m raÏÀom,
teplotu nastavte na 200°C. DôleÏité:
vÏdy musíte maÈ zatvorené dvierka
rúry.

Po ukonãení grilovania naskrutkujte
drÏadlo a vyberte raÏeÀ. Odoberte
vidlicu a stiahnite jedlo z raÏÀa.
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GGRRIILLOOVVAANNIIEE NNAA RRAAÎÎNNII
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Na nastavenie programu Va‰ej rúry pouÏí-
vajte tabuºky, v ktor˘ch sú uvedené odporú-
ãané teploty, príslu‰n˘ program a pozície
potravín v rúre. Pokiaº pouÏívate vlastné
recepty, snaÏte sa v tabuºke vyhºadaÈ
podobn˘ druh jedla. 

âasy odporúãané v tabuºkách môÏu byÈ
v skutoãnosti dlh‰ie, v prípade, Ïe bude potra-
vina vloÏená do rúry priamo z chladniãky.âasy
sa predlÏujú aj v závislosti na Va‰ej chuti
a zvyklostiach (mierne alebo silno prepeãené
potraviny apod.).

Hodnoty odporúãané v tabuºkách sú 
uvádzané pre jedlo v mnoÏstve pre 4 osoby.
Veºké kusy potravín /napr. mäsa/ vyÏadujú
väã‰inou dlh‰í ãas prípravy.

Nastavujte teploty v rúre podºa odporúãaní
v tabuºkách. Vy‰‰ia teplota ako tá, ktorá je
uvedená v tab., môÏe viesÈ k neúmernému
vzniku pary a dymu.

Nikdy nedávajte jedlo alebo nádoby s potravi-
nami priamo na dno rúry. VÏdy pouÏívajte
dodan˘ plech alebo grilovací ro‰t zasunut˘ do
vodiacich lí‰t (mnoÏstvo dodávan˘ch plechov
a event. gril. ro‰tov sú závislé od modela).

Ak je Va‰a rúra vybavená grilovacím ro‰tom,
pouÏívajte ju pri grilovaní spoloãne s plechom na
peãenie, ktor̆  umiestnite pod ro‰t na odkvapká-
vanie masti.Rúra má byÈ predhriata v ãase 10
min., hlavne pri peãení dezertov a r̆ b.
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PPRRAAKKTTIICCKKÉÉ RRAADDYY

POUÎÍVAJËE
TABUªKY

ODPORÚâANÉ 
âASY

TABUªKY SÚ
PRE 4 OSOBY



Pri peãení múãnikov skú‰ajte stupeÀ ich upe-
ãenia ‰pajdºou tak, Ïe ju zapichnete
doprostred cesta. Ak sa pri jej vytiahnutí nepri-
chytí cesto na ‰pajdºu, múãnik je hotov˘.

Ak cesto spadne, nastavte nabudúce teplotu
o 10°C niÏ‰iu.

Pokiaº je spodná strana múãnika príli‰ tmavá,
umiestnite ho pri ìal‰om peãení o jednu pozíciu
vy‰‰ie.Naopak, ak je vrchná strana príli‰ tmavá,
umiestnite ho o jednu pozíciu niÏ‰ie. V oboch
prípadoch nastavte niÏ‰iu teplotu.

Po skonãení peãenia nechajte mäso a hydinu
e‰te 5-10 min. vo vnútri rúry.

Poãas grilovania majte vÏdy zatvorené 
dvierka. V prípade, Ïe potravina nevypæÀa cel˘
povrch plechu na peãenie /pekáã/, umiestnite
ju do stredu. 
Hydina získa hnedú farbu, ak ju obãas
potrieme omastkom.
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-10 °C

-10 °C



Druh jedla Program Teplota Doba Pozícia Predhriatie

PREDKRMY A ZELENINA

Peãené vajce 250° 7-10 min NIE

Paella 230° 35-40 min NIE

Gratinovan˘ karfiol 235° 10-12 min ÁNO

Peãené zemiaky 225° 60-65 min NIE

Zapekané papriky 230° 35-40 min NIE

RÔZNE

Pizza 225° 30-35 min NIE

Chlieb 250° 25-30 min ÁNO

Koláãe 225° 12-14 min ÁNO

MÚâNIKY

Jablkov˘ koláã 190° 40-45 min NIE

Hru‰ky na víne 250° 60-70 min NIE

Flan 200° 35-40 min NIE

Souflé 225° 10-12 min ÁNO

Pi‰kót 175° 20-25 min ÁNO

Zapékané jablká 200° 30-35 min NIE

Lístkové cesto 200° 30-35 min ÁNO
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TABUªKY
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Druh jedla Program Teplota Doba Pozícia Predhriatie

MÄSO, HYDINA A RYBY

Svieãková peãienka 200° 60-70 min NIE

Teºacie rebrá 190° 90-110 min NIE

JahÀacia peãienka 210° 60-70 min NIE

Králik v omáãke 225° 60-70 min NIE

Hovädzie peãienka 210° 80-90 min NIE

Volsk˘ chvost 215° 120-140 min NIE

Bravãová peãienka 1 kg 175° 60-70 min NIE

Hamburgery 250° 7-10 min ÁNO

Párky, klobásy 250° 5-7 min ÁNO

Peãené kurãa 175° 45-50 min NIE

Peãen˘ moriak 190° 140-160 min NIE

Kaãka na pomaranãoch 225° 90-100 min NIE

Peãené prepelice 250° 9-12 min ÁNO

Merluza 230° 15-20 min ÁNO

Langusty 235° 8-10 min ÁNO

Tuniak 225° 15-18 min ÁNO

Pstruh 225° 14-16 min ÁNO

TABUªKY



Na ãistenie nikdy nepouÏívajte drsné
ãistiace prostriedky. Vonkaj‰í povrch
rúry ãistite mäkkou handriãkou navlh-
ãenou v saponáte.

Ak nie je rúra vybavená samoãistiacimi
povrchmi: ãistite vnútorné plochy
horúcou vodou so saponátom. Ak je
voda zneãistená, pouÏite ‰peciálne pro-
striedky. Nastriekajte ich a nechajte
pôsobiÈ.
NepouÏívajte spreje na vonkaj‰ie
povrchy.
DôleÏité: ãistite vnútraj‰ok rúry pravi-
delne, odporúãame po kaÏdom pouÏití.
Predídete tak neÏiadúcim pachom
a dymu pri nasledujúcom pouÏití.

Pre jednoduch‰ie ãistenie je moÏné
vybraÈ vrchnú aj spodnú vloÏku. MôÏete
ju umyÈ vodou alebo v um˘vaãke na
riad.
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U niektor˘ch modeloch sú v‰etky vnú-
torné plochy rúry, mimo vynímateºného
dna a vynímateºnej hornej vloÏky, chrá-
nené samoãistiacim povrchom.Táto
ochrana eliminuje drobné zneãistenie
vnútra rúry v priebehu peãenia, bez
toho, aby sa musela mechanicky ãistiÈ.
Väã‰ie zneãistenie (pripeãené kúsky,
mastnota atì), ktoré nie je odstránené
behom peãenia,sa môÏe po upeãení
a vybratí jedla odstrániÈ zapnutím
prázdnej rúry po dobu 40 min. pri tep-
lote 250 C.

Ak sú i potom plochy zneãistené, musia
byÈ umyté. Pre uºahãenie ãistenia sú aj
boãné vloÏky vynímateºné. Je moÏné
ich umyÈ horúcou vodou so saponátom
alebo v um˘vaãke.

In‰trukcie na vyberanie:
1) Stisnite dole vrchn˘ drÏiak vodiacej

li‰ty aÏ k˘m sa uvolní.
2) Vyklopte li‰tu tak, ako je naznaãené

na obrázku a vyberte ju.
3) ZloÏte vloÏku. Zadná stena sa tieÏ

môÏe odobraÈ uvolnením skrutiek.

Pozn: Na samoãistiaci povrch rúry
nepouÏívajte ‰peciálne spreje. 
Boãné vloÏky sú obojstranne pouÏi-
teºné.
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250°C
40 MIN.



Pre uºahãenie ãistenia môÏu byÈ odobraté dvierka a to niÏ‰ie uveden˘m
spôsobom. DodrÏujte tento postup, aby nedo‰lo k po‰kodeniu rúry.

Otvorte dvierka do krajnej polohy
a otoãte závorou závesov do prie-
storu.

Pomaly privierajte dvierka, aÏ ucítite
odpor. Potom ich chyÈte obidvoma
rukami a vytiahnite ich pri súãasnom
privieraní aÏ k˘m budú závesy
vonku z dráÏky. Teraz sú dvierka
vybraté.

Pri spätnom nasadzovaní dvierok
nasaìte závesy do dráÏok tak,
ako je znázornené na obr.

Otvorte dvierka do krajnej polohy
a otoãte závoru do jej pôvodnej polohy.
Teraz sú dvierka nasadené späÈ.
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– Rúra sa nedá zapnúÈ:
• Preru‰ená poistka - vymeniÈ /poistka v bytovom rozvádzaãi- alebo istiã/.
• Ak poistka znovu vypadne - je zapnut˘ch viac spotrebiãov, je nutné 

niektor˘ vypnúÈ.
• Pokiaº sa ani potom nedá rúra zapnúÈ - volajte servis.

– Nefunguje osvetlenie aj keì je rúra zapnutá: 
• Pravdepodobne praskla Ïiarovka. Keì rúra vychladne, odskrutkujte kryt

Ïiarovky a vymeÀte ju za novú.
Pozor!Pred v˘menou vypnite rúru hlavn˘m vypínaãom zabudovan˘m 
v in‰talácií, ktor˘ rúru odpojí od el. siete.

– V priebehu predhriatia a následného peãenia alebo grilovania vychádza
z rúry mierny dym: 
• Je to normálny stav. V‰etky rúry tvoria dym v men‰om ãi väã‰om 

mnoÏstve, hlavne pri grilovaní a peãení. Intenzitu dymu môÏte zníÏiÈ 
redukovan˘m mnoÏstvom omastku a tekutín na peãiacom plechu event.
pekáãi a zníÏením teploty. Nenastavujte teplotu vy‰‰iu, neÏ aká je 
odporúãaná v tab.

• Grilovacie teleso môÏe byÈ zneãistené od predchádzajúceho grilovania
alebo peãenia! Ak je zapnut˘ gril, neãistoty sa pália a vzniká dym.
SnaÏte sa udrÏiavaÈ rúru vrátane grilu v ãistote.

Ak Vám vy‰‰ie uvedené rady nepomôÏu odstrániÈ vzniknut˘ problém,
obráÈte sa láskavo na najbliÏ‰í autorizovan˘ servis.
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Na obrázku sú uvedené rozmery
skrinky a rúry v mm. Najskôr musí byÈ
nain‰talovaná varná doska. 
Konektor pre el. pripojenie s rúrou je
voºn˘ (nepripojen˘), pokiaº nie je rúra
zabudovaná (viì in‰trukcie na in‰ta-
láciu varnej dosky).

Pre správnu a bezchybnú funkciu
rúry je veºmi dôleÏité zaistiÈ venti-
laãné otvory.

Nadvihnite káble a hriadeºky varnej
dosky, zasuÀte rúru do skrinky, nie v‰ak
úplne, spojte hriadeºky s ovl. gombíkmi,
zaistite skrutky a prepojte konektory
dosky a rúry.

Rúru zasuÀte úplne do pripraveného
priestoru a zaistite ju 4 skrutkami (prilo-
Ïené v rúre).

Natlaãte podloÏky pod ovládacie gom-
bíky (oznaãenie podºa druhu platne -
plyn, elektrika). PodloÏky sú priloÏené
v sáãku pri varnej doske. Potom
natlaãte ovládacie gombíky, ktoré sú
priloÏené v sáãku pri rúre.
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VYBALENIE

RÚRA S PEVN¯MI OVLÁDACÍMI GOMBÍKMI VARNEJ DOSKY

Opatrne vyberte v‰etky ãasti chrá-
niace v˘robok. Vyberte tieÏ obidve
konzoly „A“ na dvoch ãastiach rúry
tak, ako je uvedené na obrázku.

plyn dvojitásklokeramika
elektfiina

Pod rÛrou je nutno zachovaÈ 
otvor 5 mm na otváranie dvierok.



Rozmery priestoru na in‰ta-
láciu rúry do kuchynskej linky
sú uvedené na obrázku v mm.

Pre bezchybnú funkciu rúry je
veºmi dôleÏité zaistiÈ venti-
laãné otvory.

Elektrické pripojenie musí byÈ
vykonané pomocou prívod-
ného káblu s vidlicou.

Zásuvka na pripojenie 
vidlice musí maÈ ochrann˘
kontakt dokonale spojen˘
s ochrannou sústavou.

Dbajte, aby sa prívodn˘ kábel
nedot˘kal vrchnej steny rúry.

Pripevnite rúru k nábytku
pomocou 4 skrutiek (v sáãku
s príslu‰enstvom).
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RÚRA BEZ OVLÁDACÍCH GOMBÍKOV VARNEJ DOSKY


