@NMD (C2) NAVOD K OBSLUZE

Horkovzdus$na mini trouba s ¢asovacem BG 1055E santon

Obj. &.: 40 48 81

Vazeny zakazniku,
dékujeme Vam za Vasi duvéru a za nadkup horkovzdusné mini trouby s ¢asovacem BG 1055E.

Tento navod k obsluze je soucasti vyrobku. Obsahuje dulezité pokyny k uvedeni vyrobku do provozu
a k jeho obsluze. Jestlize vyrobek pfedate jinym osobam, dbejte na to, abyste jim odevzdali i tento navod.

Ponechejte si tento navod, abyste si jej mohli znovu kdykoliv predist!

Popis a ovladaci prvky

1) Pecici prostor

2) Urovné

3) Topné téleso

4) Dvirka trouby s rukojeti

5) Tésnéni peciciho prostoru
6) Sroub s ryhovanou hlavou
7) Ovladaci panel

8) Pecici plech

9) Grilovaci rost

10) Rukojet peciciho plechu

Pouze pro model BG 1550:
11) Otocny Spiz se 2 Gchyty
12) Rukojet pro oto¢ny Spiz

Ovladaci panel

BG 1550 BG 1050
—_— — BG 1055/E
RE@HN GERA‘A:I.:!ERY
°c [ RE@HM GERE‘I!ERY

Popis ovladaciho panelu

Model BG 1550

1 = nastaveni teploty

2 = horni ohfev s cirkulaci vzduchu a funkci otoé¢ného Spizu
4 = spodni ohfev s cirkulaci vzduchu

5 = rozmrazovani s cirkulaci vzduchu

6 = horni/doIni ohfev s cirk. vzduchu a funkci oto¢ného Spizu
8 = nastaveni ¢asu

9 =trvaly provoz

10 = kontrolka teploty

Modely BG 1050 a BG 1055/E

1 = nastaveni teploty

3 = horni ohfev s cirkulaci vzduchu

4 = spodni ohfev s cirkulaci vzduchu

5 = rozmrazovani s cirkulaci vzduchu

7 = horni/doIni ohfev s cirkulaci vzduchu
8 = nastaveni ¢asu

9 =trvaly provoz

10 = kontrolka teploty



U¢el pouziti

Spottebi¢ je uréen k Upravé potravin v domacnosti. Hodi se k peceni, ohfivani, rozmrazovani a zapékani napf.

housek, baget, pizzy a kolac¢u, k ohfivani polévek, rozpousténi nebo zapékani syra a také ke grilovani klobas
a masa.

Technické udaje Typ BG 1550 Typ BG 1050 & BG 1055/E
Provozni napéti 230 V~, 50 Hz 230 V~, 50 Hz

Jmenovity pfikon (cca) 1550 W 1050 W

Objem peciciho prostoru (cca) 30 litr( 18 litr

Rozmeéry pfistroje (cca) 485 x 380 x 340 mm 430 x 335 x 280 mm
Hmotnost (cca) 10,3 kg 7,4 kg

Rozsah dodéavky

Typ BG 1550 Typ BG 1050 & BG 1055/E
1 pedici trouba 1 pedici trouba

1 smaltovany pecici plech
1 chromovany grilovaci rost 1 chromovany grilovaci rost
1 rukojet pro pecici plech 1 rukojet pro pedici plech

1 navod k obsluze 1 navod k obsluze

1 otoény Spiz (v&. 2 Uchytd a 2 Sroubl)

1 rukojet pro oto¢ny Spiz

1 smaltovany pecici plech

Pied prvnim pouZitim

* VSechny vyjimatelné soucasti pfisluSenstvi omyjte horkou vodou s trochou €isticiho prostfedku
nebo prostfedku na myti nadobi.

Pfed prvnim pouzitim spot Febié zahtivejte pod dobu 15 minut p i nastaveni ,horni/dolni oh fev
=J scirkulaci vzduchu“a p Fi maximalni teplot &, aby se zapekla ochranna vrstva na topnych prvcich

Kratkodobé se vyskytujiciho lehkého zapachu nebo koufe si prosim nevSimejte, je neSkodny.
V této dobé zajistéte kvalitni vétrani v mistnosti. Zabrarite tomu, aby se zapach rozsifil do dalSich mistnosti.

« Po vychladnuti spotiebi¢e vytfete vnitfni prostor trouby vihkou utérkou.

Obsluha

VloZeni potravin

Otevreni dvifek trouby (oteviena dvitka nepouzivejte jako odkladaci plochu!). Pfipravené potraviny polozte
na grilovaci ro$t nebo pecici plech a zasurite do k tomu uréené Grovné peciciho prostoru. Zavrete dvirka
pedici trouby.

A Dejte pozor, aby se potraviny nedotykaly ani horniho, ani doIniho topného télesa.

1. Volba funkce
K dispozici jsou 4 funkce. Pfepinejte mezi nimi pomoci oto¢ného spinace uprostred:

Rozmrazovani
Ventilator okolni teplotu rovnomérné rozdéluje v pecicim prostoru, takZe se rozmrazovana
potravina rozmrazi Setrné a pomalu. Nastavovani teploty neni zapottebi.

Horni oh Fev s cirkulaci vzduchu
K ptipravé nakypl a zapékanych pokrma, které maji mit kfupavou karc¢icku. Ke grilovani (napf. steaku,
klobas, rolad, kufat atd.) a k zapékani. Zapnuty ventilator rovnomérné rozdéluje teplo v pecicim prostoru.

Doporuéujeme Vam, abyste pfi grilovani naplnili pecici plech asi do poloviny vodou a zasunuli ho do
nejspodnéjsiho patra. Odkapavajici tuk se v ném zachyti, pfistroj zGstane ¢isty a diky stoupajici vodni pare
je grilovana potravina obzvlasté chutna.

Dolni oh fev s cirkulaci vzduchu (funkce pizza)
. Tato funkce se obzvlasté dobfe hodi pro vSechno, co ma byt kfupavé, jako je napfiklad pizza, slané kolace,
=) hranolky pfipravované v troubé atd. Doporu¢ujeme Vam, abyste nejprve pouzili funkci ,Horni/dolni ohfev
s cirkulaci vzduchu® a abyste na poslednich 5 minut pfepnuli na tuto funkci. Zapnuty ventilator rovnomérné
rozdéluje teplo v pecicim prostoru.

Horni/dolni oh Fev s cirkulaci vzduchu
. Pro rovnomeérné peceni shora i zdola. Zejména vhodné k peceni kola€d na plech, syrovych kolaca
==J a piSkotovych dortu, k pfipravé nakypu, peceni, divociny a ryb a také klasickych receptl.
Zapnuty ventilator rovnomérné rozdéluje teplo v pecicim prostoru.

2. Fungovani oto €ného Spizu
. Tato funkce se hodi ke grilovani kufat, peceni na $pizu atd. a mizZe se pouZzivat jak s funkci ,Horni ohfev
s cirkulaci vzduchu*, tak i s funkci ,Horni/dolni ohfev s cirkulaci vzduchu®.

« Jestlize grilujete s oto  énym Spizem, uve dte dve fe do polohy pro grilovani, to znamené otev  fené
na Skviru, aby byla zajist éna cirkulace vzduchu.

« Nasurite Uchyt na oto¢ny Spiz a pomoci Sroubu ho pevné pfiSroubuijte. Pfipravené maso nasurite na prostfedek
$pizu tak, aby pevné drZzely na prvnim Uchytu. Nyni na $piz nasurite druhy Gchyt a pevné ho zapichnéte
do grilovaného masa. | zde pevné utdhnéte Sroub.

e Zkontrolujte, zda je maso umisténé presné uprostred Spizu.

* Grilované maso pevné ovazte zaruvzdornym potravinafskym bavinénym provazkem tak, aby se pfi otaceni
$pizu maso nemohlo dotykat topnych téles.

« Pomoci rukojeti nyni mGzete oto€ny Spiz vlozit do trouby. Nejprve zavedte Spicaty konec Spizu otvorem
k pravé strané peciciho prostoru a pak ho na levé strané polozte na k tomu uréeny drzak.

* Pozor! Nebezpe ¢&i pozaru! Zkontrolujte, zda se grilované maso dobfe ota¢i a zda se nedotykéa topnych
téles — v takovém piipadé by mohlo maso vzplanout.

« Dulezité! Pecici plech zasurite do nejspodnéjSiho patra trouby.

U této funkce slouzi pecici plech k zachytavani odkapavajiciho tuku. Diky tomu zUstane pfistroj Cisty.
Pfi pouZivani této funkce Vam doporuéujeme, abyste pecici plech z poloviny naplnili vodou — diky
stoupajici vodni pare je grilované maso jesté jemnéjsi. Pecici plech navic slouzi k zachytavani
odkapavajiciho tuku. Diky tomu zGstane pfistroj Cisty.

3. Nastaveni teplot
@ Pomoci horniho oto¢ného spinae nastavte poZzadovanou teplotu.

4. Zapnuti spot Febiée (se spinacimi hodinami a bez nich)
Mate dvé moznosti, jak uvést pecici troubu do provozu.
1. Ruéni provoz: Pro uvedeni do provozu otoéte spodni oto¢ny spina¢ doleva az do polohy ,M*.
V tomto pFipadé se spotiebi¢ automaticky nevypne. Chcete-li ho vypnout, musite oto¢ny spinaé

uvést zpatky do polohy ,0“.

2. Provoz Fizeny éasem: Pro uvedeni do provozu otocte spodni oto¢ny spina¢ doprava az k dorazu
a potom zpatky na pozadovanou dobu provozu. Po uplynuti nastavené doby se pfistroj automaticky
vypne a ozve se kratké cinknuti. Nastaveny ¢as Ize i béhem provozu kdykoliv upravit oto¢enim doleva
nebo doprava.



5. Vypnuti spot febice

Spotiebi¢ se automaticky vypne, je-li provozovan ve spojeni se spinacimi hodinami.

V pfipadé ru¢niho provozu je nutné uveést oto¢ny spina¢ do polohy ,0“.

Doporuéujeme Vam, abyste po kazdém pouziti spotfebice vytahli zastréku ze sitové zasuvky.

¢ Vyjmuti hotového pokrmu

Otevrete dvirka trouby (oteviena dvitka nepouZzivejte jako odkladaci plochu!). Vyjméte hotovy pokrm

z peciciho prostoru. Chcete-li z peciciho prostoru vyjmout horky pedici plech, oto¢ny Spiz nebo grilovaci
rost, pouzijte rukojet, ktera je souc¢asti dodavky, nebo si chrarite ruce chiapkou nebo grilovaci rukavici.
Zavrete dvitka pecici trouby.

6. Osvétleni trouby
PFistroj je vybaveny vnitfnim osvétlenim. Osvétleni sviti po celou dobu provozu trouby.

Po ukonéeni provozu osvétleni automaticky zhasne.

Vymeéna zarovky v pe €ici troub &

e Pred vyménou svitidla vzdy vytahnéte zastrcku ze zasuvky a nechte pfistroj vychladnout!

« Opatrné odSroubuijte kryt Zarovky a vySroubuijte vadné svitidlo.

* Vsadte do objimky nové svitidlo (Zaruvzdorné — 230 V~, 15 W, E15, T 300 °C) a rukou je pevné utahnéte.
Poté vsadte do zavitu kryt a rukou ho pevné utahnéte.

7. Kontrolka teploty
Spotrebi¢ je vybaveny kontrolkou teploty. Jakmile kontrolka teploty zhasne, bylo dosazeno nastavené teploty.

Stfidavé rozsvéceni a zhasinani kontrolky béhem provozu odpovida termostatické regulaci teploty.
POZOR: To sou €asné znamend, zZe kontrolka do €asné nesviti, a €koliv je pe €ici trouba zapnuta.
Proto dejte pozor, abyste po ukon €eni pe €eni nastavili vSechny oto  €né spina €e do polohy ,0“.

Rozebrani a sestaveni dvék trouby

Dvirka trouby jsou zkonstruovana tak, aby se za normalniho provozu mezi obé desky dvojitého zaskleni
nemohly dostat necistoty. Dvifka trouby byste méli rozebirat a Cistit jen v pfipadé silnéjSiho znecisténi.
Postupujte nasledovné:

Rozebrani dvi fek trouby

* Vytahnéte zastréku ze zasuvky a nechte pfistroj vychladnout!
« Otevrete dvitka trouby.
« Povolte Sroub s ryhovanou hlavou proti sméru hodinovych rucicek.

*  Sklenénou desku s tésnénim opatrné uvolnéte lehkymi pohyby sem a tam a pak ji vysurite smérem dopredu.

« Sklenéné desky vycistéte z vnitfni i z vnéjsi strany.
Sestaveni dvi fek trouby

« Polozte sklenénou desku s tésnénim na dvifka trouby a opatrné ji zasurite smérem k pecicimu prostoru.
Dejte pozor na to, aby deska dobre sedéla nad stfednim pfitlaénym Uhelnikem, resp. pod obéma vnéjSimi
pFidrznymi Ghelniky. Sklenéna deska musi byt bezpe¢né uchycena Srouby.

Zkontrolujte, zda t ésnéni po celém obvodu spravn & pfiléha, a p Fipadn é je upravte (p Fitla éte).

« Nasadte Sroubek s ryhovanou hlavou a ve sméru hodinovych ruci¢ek ho rukou pevné utdhnéte.
e Zavrete dvitka pecici trouby.

Cisténi a p&e

« Pred cisténim vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky a nechte spotfebic vychladnout!

« Diky antiadheznimu povlaku se pedici trouba snadno d&isti. PIast spotiebice, pedici prostor a dvirka
trouby otfete vihkym hadfikem a pak je vysuste.

«  Casti pFislusenstvi mazete vygistit horkou vodou s pFidavkem saponéatu nebo je mtZete umyvat v myéce
nadobi.

e Spotiebié nikdy nepono fujte do vody a dbejte také na to, aby se don  ého zespodu nemohla dostat
péara nebo voda! Spot Febi¢ negist éte parnim ¢isti éem!

* NepouZivejte také ocelovou vinu, abrazivni houbi  €ky, abrazivni €istici prost fedky nebo rozpoust édla
a také zadné spreje na c€isténi trouby!

Tipy a pokyny

«  Pedici troubu vZdy pfedehfejte na poZadovanou teplotu, nez do ni vloZite pec¢enou potravinu.
Potravinu pokladejte do stfedu peciciho plechu.

* Nejlepsich vysledku peceni a grilovani doséhnete, kdyz pecici plech, resp. grilovaci rost asi v poloviné
pFipravy otocite, aby se pe¢ené, resp. grilované potraviny ze zadni ¢asti trouby dostaly dopfedu.

* Pozor! Nebezpe ¢&i pozaru! Potraviny, z nichz midze odkapavat tuk, pokladejte vzdy na pecici plech,
aby nemohlo dojit ke vzniceni odkapéavajiciho tuku na topném télese. Vznitit se mize také pfilis dlouho
opékany chléb!

* Pozor! Nebezpe ¢&i popaleni! Pfi manipulaci s horkymi ¢astmi pfisluSenstvi nebo nadobami vzdy pouZzivejte
priloZzenou rukojet nebo chnapku!

Informace tykajici se ochrany zZivotniho prost  fedi

¢ Obalové materidly nevyhazujte, odevzdejte je do sbéru. Obaly z papiru, lepenky a vinité lepenky odevzdejte
ve sbérné papiru. Plastové ¢asti obalu a folie byste méli rovnéz odlozit do k tomu uréenych kontejnera.

ADAL

PEHD PELD PP

Zde jsou priklady oznaceni plasti:
PE = polyethylen, kéd 02 = PE-HD, 04 = PE-LD, PP = polypropylen, PS = polystyren.

« Potraviny byste méli uloZit na kompost nebo do nadoby na bioodpad.

Recepty

Nasledujici recepty jsme pfipravili pro Vasi inspiraci. Samozfejmé miZete postupovat také podle béznych
kuchafek nebo podle svych vlastnich receptd. Pfisady jsou uréené vzdy pro dvé osoby — pficemz jejich mnozstvi
a sloZzeni samoziejmé muzete pfizplsobit svym potfebam a chuti. Dejte pozor, abyste pouzivali pecici formy
odpovidajici velikosti. Pfejeme Vam pfijemnou zabavu a dobrou chut!

Gurmansky arabsky chléb
2 malé arabské chleby, 75 g ementalu nebo goudy, 75 g duSené Sunky, 60 g Cerstvého syra, 50 ml zakysané
smetany, 1/2 1zicky zeleného pepre, paprika, sul, 1 raj¢e na ozdobeni.

Arabsky chléb rozpulte. Rozmichejte ¢erstvy syr se zakysanou smetanou. Rozdrtte zrnka pepte. Ochutte syr

se smetanou. Pfimichejte Sunku a syr, nakrajené na kosti¢ky, ochutte. Potfete spodni polovinu chleba a pfiklopte
horni polovinou. PoloZte chleby na Zaruvzdorny podklad. V predehiaté troubé zapékejte 12—-15 minut pfi teploté
220 °C. Ozdobte osminkami rajéete.

Kofenéna kaselska pe ¢ené
300 g vykosténé veprové pecené, 1/2 plechovky krajenych Zampionud (100 g), 1 mala plechovka krémové
Zampionové polévky (cca 90 ml), 100 ml Slehacky, 1 I1zi¢ka chilli omacky, 25 ml ke€upu, tuk na vymazani formy.
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Pedeni rozkrojte na 4 stejné velké platky a ty poloZte do vymazané formy. Zampiony nechte okapat a asi
polovinu z nich nasekejte na mensi kousky. Zbyvajici zampiony zamichejte do polévky. Potfete platky masa.
Posypeijte Zampiony. Slehacku vySlehejte a smichejte s keGupem a chilli omagkou. Tuto smés rozprostfete
na maso. V pfedehfaté troubé pecte asi 30 minut pfi teploté 200 °C.

Zapeceny filet z candata.
400 g raj¢at, 2 filety z candata, 1 najemno usekany strouzek ¢esneku, 1 cuketa (200 g), strouhany parmezan,
usekand Cerstva bazalka, 10 g masla, sll, zeleny pep¥, tuk na vymazani formy.

Filety opeprete a osolte. Vymazejte nizkou formu na nakyp, viozte do ni rybi filety a posypejte je Eesnekem.
Rajcata prelijte vrouci vodou, prudce ochladte a odstrarite okoli stopky. Raj¢ata oloupejte, odstrarite z nich
seminka a nakrjejte je na kosticky. Cukety omyjte a nakrajejte na tenké platky. Usekanou bazalku a kosticky
rajCat rozprostiete na rybu. Na vrstvu rajéat poloZte platky cukety, osolte, opeprete a posypejte nastrouhanym
parmezanem. Navrch poloZte viocky masla. V predehfaté troubé zapékejte 20—-25 minut pfi teploté 200 °C.

Spenatovy nékyp s lososem
250 g filetu z lososa, platky lasagnf, 200 g listového Spenatu, mozzarella, 1/2 strouzku ¢esneku, 3 IZice sojové
omacky, 25 g masla, 35 g mouky, 1/2 litru mléka, pepf, muskatovy ofisek.

Filet z lososa podélné roziiznéte na dvé poloviny a asi hodinu ho marinujte v sojové oméacce s rozetfenym
Cesnekem. Pripravte beSamel z masla, mouky a mléka. Rozpustte maslo, pridejte Spenat. Ochutte zbyvajici
sojovou omackou, peprem, soli a muskatovym ofiSkem. Do formy pokladeijte stfidavé platky lasagni, Spenéat

a lososa a kazdou vrstvu prelijte beSamelem. Posledni vrstvu pokladte mozzarellou. V pfedehiaté troubé pecte
asi 20 minut pfi teploté 220 °C.

Mini pizza

100 g anglické slaniny, 200 g goudy, 200 g rajc¢at, 200 g Zampionud, 300 g mouky, 20 g drozdi, cca 120 ml
vlazné vody, 2 cibule, 2 strouzky ¢esneku, 6 IZic rostlinného oleje, 1 Izice oregana, 1 IZice usekané petrzelky,
1 Izice rostlinného oleje, stl, pep¥, cukr.

Drozdi rozmichejte se 3 Izicemi vody, az se rozpusti. Pfidejte zbyvajici vodu. Pfidejte olej, cukr a sul.

PFimichejte mouku a vytvorte hladké tésto. Prikryté nechte kynout 25 mnut. Slaninu nakrajejte na kosticky,
oloupanou cibuli na kolec¢ka. Raj¢ata a pfipravené houby nakrajejte na platky. Vytvorte 8 stejné velkych korpust
na pizzu a obloZte je. Okoferite usekanym ¢esnekem, oreganem, pepfem, soli a petrzelkou. Posypejte strouhanym
syrem. Okraje tésta potiete olejem. V pfedehiaté troubé pecte asi 20 minut pfi teploté 200 °C.

Cuketovy nakyp
150 g cukety, 50 g ¢erstvého syra, 15 g strouhaného syra, 3 IZice jogurtu, 1 malé vejce, 1 IZicka usekané bazalky,
1/2 strouzku ¢esneku (utfeného), par zrnek pepre, pepf, sul, tuk na vymazani formy.

Cukety omyjte, odstrarite zahnédlé ¢asti. Nakrajejte je na 5 kusu velkych asi 4 cm. Kazdy z nich vydlabejte, ale
ponechte dno (vytvofte misku). Osolte a opepiete. Smichejte Cerstvy syr a jogurt. Pfimichejte vajicko, bazalku,
Eesnek, rozdrcena zrnka pepre a osolte. Cukety viozte do vymazané formy a mezi né rozprostfete na kousky
nakrajené vnitiky, které jste vydlabali. Osolte. Cukety naplnite, zbytek napiné rozdélte do prostoru mezi nimi,
posypejte syrem. V predehfaté troubé pecte asi 25 minut pfi teploté 200 °C.

PInéna jablka
75 g camembertu, 1 IZice sekanych ofiskt nebo mandli, 2 jablka, 3 IZice Creme fraiche, 1 IZicka rajského
protlaku, Spetka sekané Salvéje, pepf, tuk na vymazani formy.

Jablka omyijte, rozkrojte na poloviny a odstrarite jadfinec. Poloviny jablek opepfete a vloZzte do vymazané formy.
Camembert nakrajejte na kosticky a smichejte s ofechy. Créme fraiche, rajsky protlak a Salvéj smichejte a natfete
na jablka. Naplrite je smési ofecht a syra. V predehfaté troubé pecte asi 12 minut pfi teploté 220 °C a ihned
podaveijte.

Sladké lasagne
1 mal& plechovka pulenych broskvi (cca 240 g), 250 g tvarohu, 40 g cukru, 1 IZice nasekanych pistacii, platky
lasagni, 150 ml Slehacky, 2 mala vejce, 1/2 balicku vanilkového cukru, tuk na vymazani formy.

Okapané broskve nakrajejte na kosticky. Vajicka, vanilkovy cukr a tvaroh smichejte a pfimichejte vySlehanou
Slehacku. Pfimichejte broskve. 2 IZice této napiné rozprostfete na dno vymazané formy. Navrch polozte platky
lasagni. Postup opakujte. Na zavér potrete zbyvajici napini a posypejte pistaciemi. V pfedehfaté troubé pecte
asi 35 minut pfi teploté 200 °C.

Visnové dorti ¢ky
150 g kompotovanych visni bez pecek, 2 Izice mletych liskovych ofiskd, 3 Izice cukru, 2 IZice mouky, 1 Zloutek,
1 Izice teplé vody, 1 bilek, 1 IZice studené vody, 15 papirovych koSi¢kd (pramér 7 cm).

Zloutek, teplou vodu a cukr vySlehejte do pény. Z bilku a studené vody vy$lehejte tuhy snih a opatrné
ptimichejte k péné z Zloutku. Pfimichejte mouku a ofechy. Pfimichejte odkapané viSné. Pfipravte si papirové
koSicky (vzdy 2 na sobé). Tésto rovnomérné rozdélte do kosickl. Kosicky postavte na pecici plech nebo

do formy na muffiny a pecte v predehfaté troubé pfi 180 °C asi 20 minut.

Tvarohovy nakyp
1 jablko, trocha citronové Stavy, 1 vejce, 125 g tvarohu, 1-2 Izice mléka, 1 IZice medu, 1 IZice sekanych mandli,
tuk na vymazani formy.

Jablka oloupeme, rozétvrtime, vyjmeme jadfince, nakrajime je na tenké platky a pokapeme citronovou Stavou.
Smichame Zloutek s tvarohem, mlékem a medem. Z bilku uSlehdme tuhy snih a spole¢né s platky jablek ho
opatrné pfimichame k tvarohové hmoté. Tésto vlijeme do vymazané formy a pe€eme 35 minut pfi teploté 180 °C.
Néasledné posypeme sekanymi mandlemi.

Bezpe&nostni predpisy

Z bezpec¢nostnich divodu a z divodi registrace (CE) neprovadéjte Zzadné zasahy do horkovzdusné mini trouby.
Pripadné opravy svéfte odbornému servisu. Nevystavujte tento vyrobek pfiliSné vihkosti, nenaméacejte jej do vody,
nevystavuijte jej vibracim, otfesiim a pfimému slune¢nimu zafeni. Tento vyrobek a jeho pfisluSenstvi nejsou zadné
détské hracky a nepatfi do rukou malych déti! Nenechavejte volné leZet obalovy materidl.

Pokud si nebudete védét rady, jak tento vyrobek pouZzivat a v ndvodu
nenajdete potfebné informace, spojte se s nasi technickou poradnou
nebo pozadejte o radu kvalifikovaného odbornika.

Recyklace

Elektronické a elektrické produkty nesméji byt vhazovany do domovnich odpadu.
Likviduje odpad na konci doby Zivotnosti vyrobku pfiméfené podle platnych zakonnych ustanoveni.

Setrete Zivotni prost Fedi! P¥isp &jte k jeho ochran &!

Preklad tohoto navodu zajistila spole ~ énost Conrad Electronic ~ Ceska republika, s. r. 0.

VSechna prava vyhrazena. Jakékoliv druhy kopii tohoto navodu, jako napf. fotokopie, jsou predmétem souhlasu spole¢nosti
Conrad Electronic Ceska republika, s. r. 0. Navod k pouziti odpovida technickému stavu pfi tisku! Zmény vyhrazeny!
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