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Vas novy pecici kamen

Pomoci nového peciciho kamene se Vam podafi domaci chléb a housky zcela znamenité.
Také zakusky a pizza, Cerstvé nebo mrazené, ziskaji kiupavy korpus, témér jako z
kamenné pece.

Horky pecici kamen velmi rychle pfenasi vysoké teploty na potraviny a tak mze vytvorit
typickou krustu na pecivu. Péry na povrchu se rychle uzaviou a pecivo tak zlstane velmi
Stavnaté a vlacné.

Dulezita upozornéni

A\ Pegici kamen se velmi zahfiva. Nebezpeéi popaleni! Z pedici trouby jej vyndavejte vzdy
pomoci chfiapek nebo rukavic. Odkladejte jej jen na zaruvzdornou plochu.

Pecici kdmen je téZky. Drzte jej pevné obéma rukama.

Pecici kdmen nepokladejte pfimo na dno pecici trouby. DoSlo by ke hromadéni tepla a
pecici trouba by se tak mohla poskodit.

Pecici kdmen nepokladejte na dvirka pecici trouby nebo na sklenénou plochu. Mohly by
vzniknout Skrabance.

Kdyz na pecici kamen polozite potraviny, silné se ochladi. Pokud pecete napfiklad vice
pizz po sobé&, musite pedici kdmen po kazdém peceni znovu rozehfivat minimalné po dobu
10 minut. Jinak by mohl popraskat. Ostatné korpus pizzy bude kifupavéjsi, pokud je pecici
kamen pfi naloZeni co nejrozpaleng;si.

Kola¢e nebo domaci pizzy obkladejte tak, aby zbytky oblohy pedici kamen neznecistily.
Pred Cisténim nechte pecici kdmen vychladnout v pecici troubé. Pokud horky pedici kamen

vlozite do studené vody nebo odlozite na vihkou utérku, mize dojit k vysokému pnuti v
materialu. Pecici kamen by mohl popraskat.



Rozehrati peciciho kamene

1. Zasunite rost do pecici trouby ve vySce 2.
2. Pecici kamen poloZte na rost.

3. Nastavte horni/spodni ohfev a doporu¢enou teplotu pro Vase
pecivo

4. Pecici kamen rozehfivejte minimalné 30 minut.

Peceni

Po rozehrati dejte pecivo na pecici kdmen nejlépe pomoci pomoucené sazeci lopatky.
Pozor! Pecici kdmen je velmi horky.

Ridte se podle nastaveni v této broZufe. Zde najdete vyzkousené chutné recepty, které se
Vam pomoci peciciho kamene velmi dobfe podafi. Uvedené doby peceni jsou orientacni.
Jsou zavislé na kvalité, vlastnostech a mnozZstvi potravin. Proto v receptech najdete Cetné
Casové rozsahy.

Dbejte nastavovacich pokynd v navodu k pouziti pro Vasi pecici troubu. Pokud je Vase
pedici trouba vybavena specialnim ohfevem hydroBaking, mlizete pouzit i tento druh
ohfevu.

U mrazenych pokrmu dbejte udaji vyrobce pro horni a spodni ohfev.

KdyZ je pecivo hotové, muzete jej pomoci sazeci lopatky z horké pecici trouby vyndat.
Cisténi

Pecici kdmen musi byt pfed ¢isténim dobfe vychladnuty.

K ¢isténi pouzivejte vzdy myci roztok a pénovou utérku/houbicku. U silné ulpivajicich
necistot doporucujeme pouzit draténku.

Pokud je Va$e pecici trouba vybavena automatickym samocisténim, mizete zasunout k
Cisténi pecici kdmen na Cistém pecicim plechu do vySky 2.

Zvolte nejsilngjsi stupen Cisténi. Pecici kdmen vyndejte ven, az kdyZ pecici trouba zcela
vychladne.

Sazeci lopatku vycistéte mycim roztokem pomoci mékké pénové utérky/houbicky. Aby
lopatka dobfe proschla, suste ji ve svislé poloze.

Prejeme Vam hodné zabavy pri pe€eni a dobrou chut.



Chlebova placka

Na 1 chlebovou placku

Kynuté tésto:

500 g pSenicné mouky
vybérové hladke,
(odpovida némeckému
typu 405)

2 bali€ky susenych
kvasnic

1 CL soli

350 ml vody

Obloha:

3 PL oleje k pokapani

1 PL rozmarynu

2 PL sezamu

morska sul

1. Rozehfejte pecici troubu s pec€icim kamenem.

2. Zadélejte vlacné tésto se vSemi pfisadami a nechte cca
15 - 20 minut kynout.

3. Na dobfe pomoucené sazeci lopatce tésto vyformujte do
vysky cca 1,5 cm a nechte jeSté 15 minut vykynout.

4. Pokapejte olejem a podle libosti posypte rozmarynem,
sezamem a morskou soli.

5. Turecky chléb posurite na horky pecici kamen a pecte
podle pokyn(.

Takto nastavite:

=]
Predehrejte na 250 - 270 °C

Peceni:
250 - 270 °C, 8 - 15 minut



Paprikovy chléb

Na 1 bochnik chleba

Kynuté tésto:

150 g tmavé chlebové
pSeni¢né mouky hladké,
(odpovida némeckému
typu 1050)

350 g svétlé pSenicné
mouky polohrubé
(odpovida némeckému
typu 550)

%, CL susenych kvasnic

1% CL soli

1 PL cukru

3 PL rostlinného oleje

300 ml plnotu€ného
mléka

100 g Cervené papriky,
na kosticky

1. Z uvedenych pfisad pfipravte kynuté tésto. Na konec
pfidejte papriku nakrajenou na kosti¢ky a nechte cca 30
minut kynout.

2. Predehfejte pedici troubu s pecicim kamenem.

3. Tésto jesté jednou prohnétte, nasledné jej vlozte do
pomouceného prouténého kosiku na chleba a nechte
jesté 30 minut vykynout.

4. Chléb preklopte na horky pecici kamen a pecte podle
pokynu.

Takto nastavite:

=]
Predehrejte na 250 - 270 °C

Peceni
250 -270°C, 8 - 10 minut a
200 °C, 30 - 40 minut
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Bily chléb

Na 1 nebo 2 bochniky
chleba

Kynuté tésto:

500 g pSenicné mouky
vybérové hladke,
(odpovida némeckému
typu 405)

2 CL sudenych kvasnic

1% CL soli

30 g mékkého masla

330 ml mléka

1. Rozehfejte pecici troubu s pec€icim kamenem.

2. Zadélejte vlacné tésto se vSemi pfisadami a nechte cca
15-20 minut kynout.

3. Na pomoucené sazeci lopatce vyformujte bud jeden
dlouhy nebo 2 menS$i podélné chleby. NoZzem udélejte
ryhu. Nechte jesté 15-20 minut vykynout.

4. Vlozte chléb na horky pecici kamen. Potfete vodou a
pecte podle pokyn.

Takto nastavite:

=]
Predehrejte na 220 - 240 °C

Peceni:
220 - 240 °C, 15 - 20 minut



Korenéné salamové housky

Na 8 housek

Tésto:

150 g zitného
celozrnného Srotu

150 ml vlazné vody

30 g Cerstvych kvasnic

1 CL cukru

150 ml vlazné vody

250 g zitné chlebové
mouky, (odpovida
némeckému typu 1150)

150 g svétlé pSenicné
mouky polohrubé,
(odpovida némeckému
typu 550)

2 CL soli

1 baleni pfirodniho
kvasku

Obloha:

1 mala cibule

1 malé jablko

50 g salamu

3 PL creme fraiche

pept

tymian

50 g postrouhaného
ementalu

1. Zitny celozrnny $rot namodte pres noc do 150 ml vody.

2. Kvasnice smichejte s cukrem a vodou a nechte cca 10
minut vykynout.

3. Zitnou mouku, pSeniénou mouku a st pidejte k Zitnému
Srotu a vSechno promichejte.

4. PFirodni kvasek pfidejte s kvasnym roztokem k ostatnim
pfisadam na tésto a vypracujte hladké tésto.
Nechte cca 45 minut kynout.

5. Rozehfejte pecici troubu s pec€icim kamenem.

6. Oloupeijte cibuli a nakrajejte ji na jemné krouzky.

7. Umyjte jablko, oloupejte a odstrarite zrnika. Jablko a
salam nakrdjejte na kosticky.

8. Tésto rozdélte na 8 kousku. Tyto vyvalejte do ovalného
tvaru a nechte jesté 15 minut vykynout.

9. Creme fraiche rozetfete na tésto. OblozZte cibulovymi
krouzky, kosti¢kami jablka a salamu. Okoferite pepfem a
Cerstvym tymianem.

10. Syr rozdélte na housky.

11. Housky poloZte na pfedehfaty pecici kdmen a pecte
podle pokyn(.

Takto nastavite:

=]
Predehrejte na 200 - 220 °C

Peceni:
200 - 220 °C, 25 - 35 minut



Slany kola¢€ se Spekem

Na 1 kulatou placku

Kynuté tésto:

250 g pSenicné mouky
vybérové hladke,
(odpovida némeckému
typu 405)

15 g Cerstvych kvasnic

150 ml vlazné vody

% CL soli

2 CL oleje

Obloha:

cca 200 g uzeného
Speku, nakrajeny na
kosticky,

2 velké cibule, cca 200 g

200 g zakysané smetany
nebo creme fraiche

25 ml smetany

sul, pepf, muskatovy
orisek

Variace:

Sladky kolag:

Creme fraiche dochutte
smetanou s cca 20 g
cukru. Kola¢ oblozte 300 g
jablkovych platkt nebo 300
g mrazenych boravek. Po
upeceni pfidejte na kolaé
jesté trochu skofice.
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1. Rozehfejte pecici troubu s pec€icim kamenem.

2. Zadélejte vlacné tésto se vSemi pfisadami a nechte cca
15 - 20 minut kynout.

3. Cibuli nakrajejte na kosticky. V jedné panvi kratce
osmahnéte Spek a cibuli.

4. Tésto na pomoucené sazeci lopatce vyformujte do jedné
kulaté placky.

5. Smichejte smetanu s creme fraiche. Dochutte soli,
pepfem a muskatovym ofiSkem a tésto potfete smési.

6. Smés Speku s cibuli rozdélte na tésto.

7. Kola¢ dejte pomoci sézeci lopatky na horky pedici
kamen a pecte podle pokynu.

Takto nastavite:

=]
Predehrejte na 250 - 270 °C

Peceni:
250 - 270 °C, 15 - 20 minut






PsSeni¢no-zitny chléb

Na bochnik 1 chleba

150 g pfirodniho kvasku

300 g zitné mouky,
(odpovida némeckému
typu 997)

300g pSenicné celozrnné
mouky

2 CL soli

1 PL chlebového koreni

2 kostky Cerstvych
kvasnic

1 Spetka cukru

1 CL medu

cca 450 ml vlazné vody
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1. PFirodni kvasek smichejte se 150 ml vlazné vody.

2. Zitnou a pS$eni¢nou mouku, sll a chlebové koreni
promichejte v jedné misce. Do smési udélejte dilek a

nadrobte do né&j kvasnice, posypte cukrem a promichejte

s trochou vlazné vody. Odkryté nechte cca 20 minut
kynout.

3. Med a pfirodni kvasek dejte na omladek. Pomalu
pfilivejte zbylou vodu. VSechny pfisady vypracujte do
hladkého tésta a cca 30 minut nechte vykynout na
teplém misté.

4. Rozehfejte pecici troubu s pecicim kamenem.

5. Tésto vloZte do pomouceného prouténého kosiku a
nechte cca 30 minut kynout.

6. Chléb preklopte na predehraty pecici kamen a pecte
podle pokyn(.

Takto nastavite:

=]
Predehrejte na 250 - 270 °C

Peceni
250 -270°C, 8 - 10 minut a
200 °C, 40 - 50 minut



Celozrnny chléb

Na 1 bochnik chleba

300 g pSeni¢ného
celozrnného Srotu

300 g zitného
celozrnného Srotu

%% CL mletého koriandru

%% CL mletého kminu

% CL sugeného
rozmarynu

5 CL suseného tymianu

20 g Cerstvych kvasnic

600 ml vlazné vody

1 kostka Cerstvych
kvasnic (42 g)

1 CL cukru

50 ml vody

500 g tmavé chlebové
pSeni¢né mouky hladké,
(odpovida némeckému
typu 1050)

CL soli

1 baleni pfirodniho
kvasku

. P8enicny celozrnny Srot, Zitny celozrnny Srot a kofeni

promichejte dohromady.

. 20 g Cerstvych kvasnic rozpustte v 600 ml vody, pfidejte

ke smési Srotu, promichejte a nechte pfes noc vykynout.

. Kostku Cerstvych kvasnic rozpustte v IZicce cukru v 50

ml vody. Nechte cca 10 minut odstat, dokud se nebudou
tvofit prvni bubliny.

. P8eni€nou mouku smichejte se soli a spolu s kvaskem

a rozpusténymi kvasnicemi pfidejte ke smési. Celou
hmotu vypracujte do hladkého tésta a nechte cca 1 %2 - 2
hodiny kynout.

. Rozehfejte pecici troubu s pecicim kamenem.

. Znovu silné prohnétte. Hmotu vioZte do prouténého

koSiku a nechte jesté 30 minut kynout.

. Chléb preklopte na pfedehfaty pecici kamen a pecte

podle pokyn(.

Takto nastavite:
Predehrejte na 250 - 270 °C
Peceni:

250 -270°C, 10 - 15 minut a
200 °C, 45 - 55 minut
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Party housky

Na 16 housek

Kynuté tésto:

750 g pSenicné mouky
vybérové hladke,
(odpovida némeckému
typu 405)

1% kostky Cerstvych
kvasnic

425 ml vlazného mléka

1 PL cukru

2 -3 CL soli

40 g pistaciovych jader,
hrubé nasekana

40 g vlasskych ofech,
hrubé nasekané

40 g liskovych ofechu,
hrubé nasekané

1 Zloutek

4 PL maku

4 PL sezamu
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. Do misky dejte mouku a udélejte do ni dulek. V jednom

Salku smichejte kvasnice, trochu mléka a cukr. Nalijte do
dulku a popraste trochou mouky. PFikryjte a nechte cca
15 minut kynout.

. Pridejte zbylé mléko a sul a vSechno vypracujte do

hladkého tésta. Pfikryjte a nechte jesté 45 minut
vykynout.

. Rozehfejte pecici troubu s pecicim kamenem.

. Prohnétte tésto a rozdélte jej na 4 porce. Do kazdé

porce zapracuijte jeden druh jader, jedna porce zUstane
bez jader.

Nasledné rozdélte kazdou porci na 4 kousky a
vyformujte je do tvaru malych housek.

. Housky dejte ve tvaru kosoctverce na dobfe

pomoucenou sazeci lopatku, nemély by byt pfilis na
sobé. Nechte jesté vykynout.

. Roz3lehejte Zloutek se 3 PL vody a potfete s nim

housky. Nékteré z housek muzete posypat makem nebo
sezamem. VloZte na horky pecici kamen a pecte podle
pokynu.

Takto nastavite:

8

Predehrejte na 210 - 230 °C

Peceni:
210 - 230 °C, 25 - 35 minut






Chléb VITAL

Na 1 bochnik chleba

1 CL suchych kvasnic

150 g tmavé chleboveé
pSeni¢né mouky hladké,
(odpovida némeckému
typu 1050)

300 g pSenicné celozrnné
mouky

1% CL soli

3 PL medu

30 g masla

40 g slunecnicovych
jader

30 g Inénych seminek

30 g sezamu

330 ml vody
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1. Z uvedenych pfisad pfipravte kynuté tésto a nechte cca
30 minut vykynout.

2. Rozehtejte pecici troubu s pec€icim kamenem.

3. Tésto dobfe prohnétte. Poté jej dejte do pomouceného
prouténého koSiku a nechte jesté 30 minut kynout.

4. Chléb preklopte na horky pecici kamen a pecte podle
pokynu.

Takto nastavite:

=]
Predehrejte na 250 - 270 °C

Peceni
250 -270°C, 10 - 15 minut a
200 °C, 40 - 50 minut






Pizza s paprikou a cibuli

Na 1 pizzu

Kynuté tésto:

200 g pSenitné mouky
vybérové hladke,
(odpovida némeckému
typu 405)

% CL soli

1 baleni suchych kvasnic

100 ml vlazné vody

2 PL olivového oleje

Obloha:

400 g rajcat

300 g cibule

1 zelena paprika

1 Zluta paprika

6 PL olivového oleje

sul, pepf, kofeni na pizzu

100 g strouhané Goudy

18

1. Rozehfejte pecici troubu s pec€icim kamenem.

2. VSechny pfisady na tésto vypracujte do mékkého
kynutého tésta. Nechte cca 15-20 minut vykynout.

3. Sparte raj¢ata, odstrante slupku a nakrajejte je na tenké
platky.

4. Oloupeijte cibuli a nakrajejte ji na tenké krouzky.

5. Paprikové lusky dobfe umyijte, oCistéte a nakrajejte na
nudlicky.

6. Cibuli do mékka poduste na stfedném ohni ve 3 PL
olivového oleje.

7. Tésto na pizzu roztahnéte na dobfe pomoucené sazeci
lopatce. Pizzu obloZte raj¢aty a smési z cibule a papriky.
Osolte a pokapejte zbylym olejem. Posypte syrem.

8. Pizzu dejte na horky pecici kamen a pecte podle
pokynu.

Takto nastavite:

=]
Predehrejte na 250 - 270 °C

Peceni:
250 - 270 °C, 15 - 20 minut






Rezy z listového tésta s jahodami

Na cca 12 kusu

Platky listového tésta:

3 mrazené platky
listového tésta

100 ml vody

30 g cukru

Naplin:

6 platkd bilé Zelatiny

500 g jahod

150 g praskového cukru

125 g tvarohu

350 g pfirodniho jogurtu

K popraseni:

praskovy cukr

20

1. Rozehfejte pecici troubu s pec€icim kamenem.

2. Platky listového tésta nechte roztat a nakrajejte je na
obdélniky o velikosti cca 5 x 10 cm.

3. Ohfejte vodu, nasypte cukr a nechte svairit.

4. Platky listového tésta poloZte na horky pecici kamen a
potfete je cukrovym roztokem. Pecte podle pokyn(.

5. Zelatinu namoé&te do studené vody.

6. Omyjte jahody a nechte je okapat. Asi dvé tfetiny jahod
rozmixujte s 50 g praskového cukru.

7. Promichejte tvaroh s jogurtem a zbylym praskovym
cukrem. Promichejte rozmixované ovoce.
Vytlaéte Zelatinu, rozpustte a rychle zamichejte do
tvarohu. Nechte v chladni¢ce vytuhnout.

8. Upeclené a vychladnuté platky listového tésta rozdélte
na polovinu. Korpus natfete trochou tvarohoveé napiné
a vSechny jahody na né&j rozdélte. Zbytek tvarohoveé
naplné dejte na né a zakryjte platkem listového tésta.
Posypte praskovym cukrem.

Takto nastavite:

=]
Predehrejte na 200 - 220 °C

Peceni:
200 - 220 °C, 10 - 15 minut



Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/97 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované
spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o. nasim obchodnim partnerim bylo vydano prohlaseni o
shodé ve smyslu zakona €. 22/97 Sb a nafizeni vlady ¢.168/1997 Sb., 169/1997 Sb. a 177/1997
Sb. a pfislusnych nafizeni vlady.

Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaSeni o shodé se vztahuje na vSechny vyrobky véetné
plynovych spotiebicu, které jsou obsazeny v aktualnim ceniku firmy BSH domaci spotiebice s.r.o.

Prohlaseni o hygienické nezavadnosti vyrobku
VSechny vyrobky distribuované spole€nosti BSH domaci spotiebice s.r.o. a pfichazejici do styku
s potravinami splfiuji pozadavky o hygienické nezavadnosti dle zakona €.258/2000 Sb., vyhlasky
38/2001 Sb. Toto prohlaseni se vztahuje na vSechny vyrobky pfichazejici do styku s potravinami
uvedené v aktualnim ceniku firmy BSH doméaci spotfebice s.r.o.

Zarucni podminky

Na tento uvedeny vyrobek je poskytovana zaruéni Ihata 24 mésicl (ode dne prodeje).

Zakladnim prakazem prav spotfebitele ve smyslu Obcanského zakoniku je pofizovaci doklad
(paragon, faktura, leasingova smlouva ap.). Pokud byl pfi prodeji vydan zaruéni list, je tento
soucasti vyrobku s vyrobnim Cislem uvedenym na pfedni strané tohoto zaru¢niho listu. Zejména

v pripadech del$i nez zakonné zaruéni Ihlty je proto zaruéni list jedinym prikaznim dokladem

prav uzivatele pro uznani prodlouzené zaruky. Ve vlastnim zajmu ho proto uschovejte. Nedilnou
soucasti zarucniho listu je doklad o pofizeni (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.) Pro
pfipad prodlouzené zaruéni lhity z divodu dfive provedenych oprav je nutno predlozit i opravni
listy z téchto oprav.

Bezplatny zaruéni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu

nebo v pfipadé prodlouzené zaruky i vyplnéného zaruéniho listu (musi obsahovat druh spotfebice,
typové oznaceni, vyrobni ¢islo, datum prodeje a oznaceni prodavajiciho v souladu s § 620 odst.

3 Obcanského zakoniku). Zaruéni list vyplfiuje prodejce a je v zajmu spotfebitele zkontrolovat
spravnost a Uplnost uvedenych tdaja. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran
zietel.

Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na zavady, které vzniknou priikazné v dobé platné zaruéni
Ihaty, a to vadou materialu nebo vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravnén odstranit pouze
autorizovany servis. Uplatnit zaruku mize spotfebitel u autorizovaného servisu nebo v prodejné,
kde byl spotfebi¢ zakoupen. Zvoli-li spotfebitel jiny, nez nejbliz§i autorizovany servis, bude na ném,
aby nesl v souvislosti s tim zvy$ené naklady.

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

- vyrobek byl instalovan nebo pouzivan v rozporu s nadvodem k obsluze, pfip. s navodem na montaz

- Udaje na zaruénim listu nebo dokladu o zakoupeni se li§i od Udaju na vyrobnim Stitku spotfebice

- pfi chybé&jicim nebo poskozeném vyrobnim Stitku spotfebice

- je-li vyrobek pouZivan k jinému nez vyrobcem stanovenému Ucelu - spotfebic je uréen k pouzivani
v domacnosti.

- zaruka neplati, je-li vyrobek pouzivan k profesionalnim nebo komerénim téelim

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

- poSkozeni vznikla nepozornosti, Zivelnou pohromou nebo jinymi vnéjSimi vlivy (napf. vy$sim
napétim v elektrorozvodné siti, extrémné tvrdou vodou apod.)

- neodbornym zésahem, nepovolenymi konstruk&nimi zmé&nami nebo opravou provedenou
neopravnénou osobou

- béZna udrzba nebo cisténi, instalace, programovani, kontrola parametr( vyrobku

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotiebice




Rozsifena zaruka nad ramec zékona

U spotrebicu (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent fy BSH) je
vyrobcem poskytnuta zaruka na $kody zplsobené chybou tohoto systému. Na tyto skody
poskytneme nahradu soukromému spotfebiteli a to po celou dobu Zivotnosti spotfebice.

Upozornéni pro prodejce

Prodejce je povinen dat zakaznikovi platny prodejni doklad, kde bude uvedeno datum prodeje a
oznaceni spotfebie a na pozadani zakaznika je povinen vystavit spravné a upiné vyplnény zaruéni
list v den prodeje vyrobku. PFi pfipadné pfedprodejni reklamaci je tfeba predlozit Fadné vyplnény
reklamacni protokol.

»Spotiebi¢ neni uréeny pro pouzivani osobami (v€etné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi a nebo mentalnimi schopnostmi, a nebo s nedostatkem zkuSenosti a védomosti,
pokud jim osoba zodpovédna za jejich bezpe€nost neposkytne dohled a nebo je nepoucila o
pouzivani spotfebice.”



SEZNAM AUTORIZOVANYCH SERVISU DOMACICH SPOTREBICU SIEMENS

Eiremni servis + prodej nahradnich dilu:
BSH domaci spotfebice, s.r.o., Pekarska 10b, 155 00 Praha 5

telefon: +420 251 095 546
fax: +420 251 095 559

Firma Ulice Mésto telefon mail
Martin Jansta Tovarni 17 28002 321723670 janstovi@volny.cz
Kolin 5
A PROFI SERVIS s.r.o. Prazska 83 29471 603201133 aprofiservis@seznam.cz
Benatky nad Jizerou
ALPHA servis s.r.o. Purkyrova 101 563 01 465322747 servis@alphaobchod.cz;
Lanskroun 465320298 info@alphaobchod.cz
Irena Komarkova ml. Slovanské udoli 31 {318 00 Plzer 724888887 servis-ap@volny.cz
377387406
377387057
Marek Pollet Vresinska 24 326 00 Plzen 377241172 pollet@volny.cz
733133300
B. . SERVIS Bergmannova 112 (356 04 608151231 info@klservis.eu
Sokolov- Dolni Rychnov
ELMOT v.o.s Blahoslavova 1a 370 04 Ceské Budéjovice 387438911 elmotcb@seznam.cz
731583433
387437681
ELEKTRO Jankovsky s.r.o. nam. Miru 204 388 01 Blatna 383422554 blatna@jankovsky.cz; elektro@
607749068 jankovsky.cz
Bekl Bilkova 3011 390 02 Tabor 381256300 pracky@email.cz
381256303
BMK servis s.r.o. Chynovska 98 391 56 Tabor - MéSice 800231231 tabor@bmkservis.cz
B. I. SERVIS Horova 9 400 01 Usti n./Labem 472734300 stepankova@biservis.cz; info@
603202588 biservis.cz
Petr KUCERA Topolova 1234 434 01 Most 476441914 serviskucera@seznam.cz
RADEK MENCIK Proletarska 120 460 02 Liberec 23 482736542 | elektroservis.mencik@seznam.cz
602288130
Wh-servis s.r.o. Zitavska 63 460 11 Liberec 11 774573399 wh-servis@volny.cz
Martin Linhart Letch 1001 500 02 Hradec Kralové 603240252 linhartmartin@volny.cz
A - Z Chlazeni Pileticka 45 503 41 Hradec Kralové 7 495221313 info@klimatizace.net
602661664
Jan Skaloud 17. listopadu 360 _ |530 02 Pardubice 602405453 ijsk@seznam.cz
Servis Cerny s.r.o Mirové namésti 99 |550 01 Broumov 491522881 servis.cerny@tiscali.cz
ALPHA servis s.r.o. Purkyriova 101 563 01 Lanskroun 465322747 servis@alphaobchod.cz; info@
465320298 alphaobchod.cz
VIKI, spol. s r.o. Majakovského 8 586 01 Jihlava 567303546 viki.servis@iol.cz
Dana Bednarikova Charbulova 73 618 00 Brno 548530004 petr.bednarik@seznam.cz
Caffe Idea - Blazek Cacovicka 66a 618 00 Brno 541240656 info@caffeidea.cz
Faraheit servis s.r.o. Kastanova 12 620 00 Brno 548210358 faraheit.servis@seznam.cz
Karel Vesely Gagarinova 39 669 02 Znojmo 515246788 elservisznprodejna@tiscali.cz
515264792
Jan Liska Zdarského 214 674 01 Trebic 602758214 info@elso-servis.cz
ELEKTRO TREFILIK s.r.0. Mala strana 286 696 03 Dubriany 518365157 trefilik@wo.cz
602564967
Martin Wlazlo MW Zerotinova 1155/3 |702 00 Ostrava - Moravska| 602709146 | info@elektroopravna.cz; servis@
Ostrava 595136057 elektroopravna.cz
Stanislav Novotny Hoblikova 15 741 01 Novy Ji¢in 724269275 sano@iol.cz
556702804
Lumir Majnus Bilovecka 146 747 06 Opava 6 724043490 | mezerova@elektroservis-majnus.
723081976 cz; hulvova@elektroservis-
602282902 majnus.cz; vana@elektroservis-
majnus.cz
Bosch servis centrum spol. s r.o. Nabrezi 596 760 01 Zlin 577211029 bosch@boschservis.cz
Elektoservis Zivéla Dolni Novosadska |779 00 Olomouc 9 585434844 servis@elektroserviszivela.cz
34 585435688
ELEKTROSERVIS KOLACEK s.r.0. [Polni 20 790 81 Ceska Ves u 602767106 elektro.kolacek@centrum.cz
Jeseniku 774811730
584428208

S vyhradou prubéznych zmén, aktualni seznam servist najdete na webovych strankach www.siemens-home.com/cz
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Vas novy kamen na pecenie

Pomocou nového kamena na pecenie sa vam poradi domaci chlieb a zemle uplne
znamenite.

Také zakusky a pizzu, Cerstvé alebo mrazené, ziskaju chrumkavy korpus, skoro ako z
kamennej pece.

Horuci kamen na pe€enie velmi rychlo prenasa vysoké teploty na potraviny a tak méze
vytvorit typicku korku na pecive. Péry na povrchu sa rychlo uzatvoria a pecivo tak zostane
Stavnaté a vlacne.

Délezité upozornenia

A\ Kamerfi na pecenie sa velmi zahrieva. Nebezpecenstvo popalenial Z rury na peéenie ho
vyberajte vzdy pomocou chiiapky alebo rukavic. Odkladajte ho len na ziaruvzdornu plochu.

Kamen na pecenie je tazky. Chytte ho pevne obidvoma rukami.

Kamen na pecenie neumiestiujte priamo na dno rury na pecenie. DoSlo by k hromadeniu
tepla a rura na pecenie by sa tak mohla poskodit.

Kamen na pecenie neumiestiujte na dvierka rury na pe€enie alebo na sklenu plochu.
Mohli by vzniknut Skrabance.

Ked na kamer na pecenie polozite potraviny, velmi sa ochladi. Ak peciete napriklad viac
pizz po sebe, musite kamen na pecenie po kazdom peceni znova rozohriat minimalne na
10 minut. Inak by mohol popraskat. Naviac korpus pizzy bude chrumkavejsi, ak je kamen
na pecenie pri naloZeni o najviac rozpaleny.

Kolace alebo domacu pizzu obkladajte tak, aby zbytky oblohy neznedistili kameri na
pecenie.

Pred Cistenim nechajte kamen na pecenie vychladnut v rure na pec€enie. Ak horuci
kamen na pecenie vlozite do studenej vody alebo odlozite na vlhku utierku, méze dojst’ k
vysokému pnutiu v materiali. Kamen na pe€enie by mohol popraskat.



Rozohriatie kamena na pecenie

1. Zasunite rost do rury na pec€enie vo vyske 2.
2. Kamen na pecenie polozte na rost.

3. Nastavte horny/spodny ohrev a odporud¢anu teplotu pre vase
pecivo.

4. Kamen na pecenie zahrievajte minimalne 30 minut.
Pecenie

Po rozohriati dajte pecivo na kamen na pecenie najlepSie pomocou pomucenej lopatky.
Pozor! Kamen na pecenie je velmi horuci.

Riadte sa podla nastaveni v tomto navode na obsluhu. Tu najdete odskusané chutné
recepty, ktoré sa vam pomocou kamena na pe€enie velmi dobre podaria. Uvedené doby
pecenia su len orientacné.

Su zavislé na kvalite, vlastnostiach a mnozstve potravin. Preto v receptoch najdete ¢asové
rozsahy.

Dodrziavajte pokyny pre nastavenia k pouzitiu pre vasu ruru na pe€enie Ak je vasa rura na
pec€enie vybavena Specialnym ohrevom hydroBaking, mézZete pouZit' aj tento druh ohrevu.

Pri mrazenych pokrmoch dbajte na Udaje vyrobcu pre horny/spodny ohrev.
Ked je pecivo hotové, mdzete ho pomocou lopatky z horucej rury vybrat.
Cistenie

Kamen na pecenie musi byt pred Cistenim dobre vychladnuty.

Na Cistenie pouzivajte umyvaci roztok a penovu utierku. Pri velmi prilepenych necistotach
odporu¢ame pouzit drétenku.

AK je vada rura na pec€enie vybavena automatickym samocistenim, mézZete zasunut na
Cistenie kamer na pecenie na €istom plechu na pe€enie do vysky 2.

Zvolte najsilnejSi stupen Cistenia. Kamen na pecenie vyberte von, az ked rura na pecenie
uplne vychladne.

Lopatku vycistite umyvacim roztokom pomocou makkej penovej utierky. Aby lopatka dobre
vyschla, nechajte ju zvislo.

Prajeme vam vel'a zabavy pri peceni a dobru chut.



Chlebova placka

Na 1 chlebovou placku

Kysnuté cesto:

500 g pSenicnej muky
vyberovej hladkej, (typ
405)

2 bali€ky susenych
kvasnic

1 CL soli

350 ml vody

Obloha:

3 PL oleja k
pokvapkaniu

1 PL rozmarinu

2 PL sezamu

morska sol

1. Rozohrejte rdru na pecenie s kamenom na pecenie.

2. Zamieste vlacne cesto so vSetkymi prisadami a nechajte
cca 15 - 20 minut kysnut.

3. Na dobre pomucenej lopatke cesto vyformujte do vySky
cca 1,5 cm a nechajte eSte 15 minut vykysnut.

4. Pokvapkajte olejom a podla Zelania posypte
rozmarinom, sezamom a morskou solou.

5. Turecky chlieb posurite na horuci kamer na pecenie a
pecte podla pokynov.

Takto nastavite:

=]
Predhrejte na 250 - 270 °C

Pecenie:
250 - 270 °C, 8 - 15 minut



Paprikovy chlieb

Na 1 bochnik chleba

Kysnuté cesto:

150 g tmavej chlebovej
pSeni¢nej muky hladke;j,
(typ 1050)

350 g svetlej pSenicnej
muky polohrubej
(zodpoveda nemeckému
typu 550)

% CL susenych kvasnic

1% CL soli

1 PL cukru

3 PL rastlinného oleja

300 ml plnotu€ného
mlieka

100 g Cervenej papriky,
na kocky

1. Z uvedenych prisad pripravte kysnuté cesto. Na koniec
pridajte papriku nakrajanu na kocky a nechajte cca 30
minut kysnut.

2. Predhrejte ruru na pecenie s kamefiom na pecenie.

3. Cesto este raz premieste, nasledne ho vlozte do
pomuceného pruteného kosika na chleba a nechajte
este 30 minut vykysnut.

4. Chlieb preklopte na horuci kamen na pecenie podla
pokynov.

Takto nastavite:

=]
Predhrejte na 250 - 270 °C

Pecenie
250-270°C, 8 -10 minut a
200 °C, 30 - 40 minut
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Biely chlieb

Na 1 alebo 2 bochniky
chleba

Kysnuté cesto:

500 g pSenicnej muky
vyberovej hladke;j,
(zodpoveda nemeckému
typu 405)

2 CL su8enych kvasnic

1% CL soli

30 g makkého masla

330 ml mlieka

1. Rozohrejte rdru na pecenie s kamenom na pecenie.

2. Vymieste vlaéne cesto so vSetkymi prisadami a nechajte
cca 15 - 20 minut vykysnut.

3. Na pomucenej lopatke vyformujte bud jeden dlhy alebo
2 mensSie pozdlZzne chleby. NoZom urobte ryhu. Nechajte
este 15 - 20 minut vykysnut.

4. Chlieb vlozte na horuci kamef na pecenie. Potrite vodou
a pecte podla pokynov.

Takto nastavite:

=]
Predhrejte na 220 - 240 °C

Pecenie:
220 - 240 °C, 15 - 20 minut



Korenené salamové zemle

Na 8 zemli

Cesto:

150 g zitného
celozrnného Srotu

150 ml vlaznej vody

30 g Cerstvych kvasnic

1 CL cukru

150 ml vlaznej vody

250 g zitnej chlebovej
muky, (zodpoveda
nemeckému typu 1150)

150 g svetlej pSenicne;j
muky polohrubej,
(zodpoveda nemeckému
typu 550)

2 CL soli

1 balenie prirodného
kvasku

Obloha:

1 mala cibula

1 malé jablko

50 g salamy

3 PL creme fraiche

Gierne korenie

tymian

50 g postruhaného
ementalu

1. Zitny celozrnny $rot namodte cez noc do 150 ml vody.

2. Kvasnice zmie8ajte s cukrom a vodou a nechajte cca 10
minut vykysnut.

3. Zitn muku, p$eniént maku a sol pridajte k Zitnému
Srotu a vSetko premieSajte.

4. Prirodny kvasok pridajte s kvasnym roztokom s
ostatnym prisadam na cesto a vypracujte hladné cesto.
Nechajte cca 45 minut vykysnut.

5. Rozohrejte rdru na pecenie s kamenom na pecenie.

6. Olupte cibulu a nakrajajte ju na jemné kruzky.

7. Umyte jablko, olupte o odstrarite zrnka. Jablko a salamu
nakrajajte na kocky.

8. Cesto rozdelte na 8 kuskov. Tieto vyvalajte do ovalneho
tvaru a nechajte eSte 15 minut vykysnut.

9. Creme fraiche rozotrite na cesto. OblozZte cibulovymi
krazkami, kockami jablka a salamy. Okorerite korenim a
Cerstvym tymianom.

10. Syr rozdelte na zemle.

11. Zemle polozte na predhriaty kamef na pedenie a pedte
podla pokynov.

Takto nastavite:

=]
Predhrejte na 200 - 220 °C

Pecenie:
200 - 220 °C, 25 - 35 minut



Slany kola¢ so slaninou

Na 1 gulatu placku

Kysnuté cesto:

250 g pSenicnej muky
vyberovej hladke;j,
(zodpoveda nemeckému
typu 405)

15 g Cerstvych kvasnic

150 ml vlaznej vody

% CL soli

2 CLoleja

Obloha:

cca 200 g udene;j slaniny,
nakrajanej na kocky,

2 velké cibule, cca 200 g

200 g kyslej smotany
alebo creme fraiche

25 ml smotany

sol, korenie, muskatovy
orieSok

Variace:

Sladky kolac:

Creme fraiche dochutte
smotanou s cca 20 g
cukru. Kola¢ oblozZte
300 g jablkovych platkov
alebo 300 g mrazenych
Cucoriedok. Po upeceni

pridajte na kolac este trochu

Skorice.
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1. Rozohrejte rdru na pecenie s kamenom na pecenie.

2. Zamieste vlacne cesto so vSetkymi prisadami a nechajte
cca 15 - 20 minut vykysnut.

3. Cibulu nakrajajte na kocky. V jednej panvici kratko
osmazte slaninu a cibulu.

4. Cesto na pomucenej lopatke vyformujte do jednej gulatej
placky.

5. ZmieSajte smotanu s creme fraiche. Dochutte solou,
korenim a muskatovym orieSkom a cesto potrite
Zmesou.

6. Zmes slaniny a cibule rozdefte na cesto.

7. Kola¢ dajte pomocou lopatky na horuci kamer na
pecenie a pecte podla pokynov.

Takto nastavite:

=]
Predhrejte na 250 - 270 °C

Pecenie:
250 - 270 °C, 15 - 20 minut






PsSeni¢no-zitny chlieb

Na bochnik 1 chleba

150 g prirodného kvasku

300 g zitnej muky,
(zodpoveda nemeckému
typu 997)

300g pSenitnej celozrnnej
muky

2 CL soli

1 PL chlebového korenia

2 kocky Cerstvych
kvasnic

1 Stipka cukru

1 CL medu

cca 450 ml vlaznej vody
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1. Prirodny kvéasok zmieSajte so 150 ml viaZznej vody.

2. Zitnu a pSenicnu muku, sol a chlebové korenie
premieSajte v jednej miske. Do zmesi urobte otvor
a nadrobte do neho kvasnice, posypte cukrom a
premieSajte s trochou vlaznej vody. Odkryté nechajte
cca 20 minut vykysnut.

3. Med a prirodny kvasok dajte na zmes. Pomaly prilievajte
zvy8nu vodu. VSetky prisady vypracujte do hladkého
cesta a cca 30 minut nechajte vykysnut na teplom
mieste.

4. Rozohrejte rdru na pecenie s kamenom na pecenie.

5. Cesto vlozte do pomuceného pruteného kosika a
nechajte cca 30 minut vykysnut.

6. Chlieb preklopte na predhriaty kamen na pecenie a
pecte podla pokynov.

Takto nastavite:

=]
Predhrejte na 250 - 270 °C

Pecenie
250-270°C, 8 -10 minut a
200 °C, 40 - 50 minut



Celozrnny chlieb

Na 1 bochnik chleba

300 g pSeni¢ného
celozrnného Srotu

300 g zitného
celozrnného Srotu

%% CL mletého koriandru

% CL mletej rasce

1% CL su$eného
rozmarinu

5 CL suseného tymianu

20 g Cerstvych kvasnic

600 ml vlaznej vody

1 kocka Cerstvych
kvasnic (42 g)

1 CL cukru

50 ml vody

500 g tmavej chlebovej
pSenicnej muky hladkej,
(zodpoveda nemeckému
typu 1050)

CL soli

1 balenie prirodného
kvasku

1. PSenicny celozrnny Srot, Zitny celozrnny Srot a korenie
zmieSajte.

2. 20 g Cerstvych kvasnic rozpustite v 600 ml vody, pridajte
k zmesi Srotu, premieSajte a nechajte cez noc vykysnut.

3. Kocku €erstvych kvasnic rozpustite v lyZi¢ke cukru v 50
ml vody. Nechajte cca 10 minut odstat, pokial sa nebudu
tvorit' prvé bubliny.

4. PSenic¢nu muku zmieSajte so solou a spolu s kvaskom a
rozpustenymi kvasnicami pridajte k zmesi. Celt hmotu
vypracujte do hladkého cesta a nechajte cca 1 /2 - 2
hodiny vykysnut.

5. Rozohrejte rdru na pecenie s kamenom na pecenie.

6. Znova premieSajte. Hmotu vloZte do pruteného koSika a
nechajte eSte 30 minut vykysnut.

7. Chlieb preklopte na predhriaty kamen na pecenie a
pecte podla pokynov.

Takto nastavite:

=]
Predhrejte na 250 - 270 °C

Pecenie:

250-270°C, 10 - 15 minut a
200 °C, 45 - 55 minut

13



Party zemle

Na 16 zemli

Kynuté cesto:

750 g pSenicnej muky
vyberovej hladke;j,
(zodpoveda nemeckému
typu 405)

172 kocky Cerstvych
kvasnic

425 ml vlazného mlieka

1 PL cukru

2 -3 CL soli

40 g pistaciovych jadier,
hrubo nasekanych

40 g vlasskych orechoy,
hrubo nasekanych

40 g lieskovych orechov,
hrubo nasekanych

1 Zitok

4 PL maku

4 PL sezamu

14

. Do misky dajte muku a urobte do nej otvor. V jednej

Salky zmieSajte kvasnice, trochu mlieka a cukor. Nalejte
do otvoru a popraste trochou muky. Prikryte a nechajte
cca 15 minut vykysnut.

. Pridajte zvy8né mlieko a sol a vSetko vypracujte do

hladkého cesta. Prikryte a nechajte eSte 45 minut
vykysnut.

. Rozohrejte ruru na pec€enie s kamernom na pecenie.

. PremieSajte cesto a rozdelte ho na 4 porcie. Do kazdej

porcie zapracujte jeden druh jadier, jedna porcia zostane
bez jadier.

Nasledne rozdelte kazdu porciu na 4 kusky a vyformujte
ich do tvaru malych Zemli.

. Zemle dajte v tvare kosostvorca na dobre pomugenu

lopatku, nemali by byt prili§ na sebe. Nechajte eSte
vykysnut.

. Rozslahajte Zitko s 3 PL vody a potrite s nim Zemle.

Niektoré zo Zemli mozete posypat’ makom alebo
sezamom. VloZte na horuci kamen na pecenie a pecte
podla pokynov.

Takto nastavite:

8

Predhrejte na 210 - 230 °C

Pecenie:
210 - 230 °C, 25 - 35 minut






Chlieb VITAL

Na 1 bochnik chleba

1 CL suchych kvasnic

150 g tmavej chlebovej
pSenicnej muky hladke;j,
(zodpoveda nemeckému
typu 1050)

300 g pSenicnej
celozrnnej muky

1% CL soli

3 PL medu

30 g masla

40 g slne€nicovych jadier

30 g lanovych
semienok

30 g sezamu

330 ml vody

16

1. Z uvedenych prisad pripravte kysnuté cesto a nechajte
cca 30 minut vykysnut.

2. Rozohrejte rdru na peCenie s kamenom na pecenie.

3. Cesto dobre premieste. Potom ho dajte do pomuceného
pruteného koSika a nechajte eSte 30 minut vykysnut.

4. Chlieb preklopte na horuci kamen na pecenie a pecte
podla pokynov.

Takto nastavite:

=]
Predhrejte na 250 - 270 °C

Pecenie
250-270°C, 10 - 15 minut a
200 °C, 40 - 50 minut






Pizza s paprikou a cibulou

Na 1 pizzu

Kysnuté cesto:

200 g pSeni¢nej muky
vyberovej, (typ 405)

% CL soli

1 balenie suchych
kvasnic

100 ml vlaznej vody

2 PL olivového oleja

Obloha:

400 g paradajok

300 g cibule

1 zelena paprika

1 ZIta paprika

6 PL olivového oleja

sol, korenie, korenie na
pizzu

100 g struhanej Goudy

18

1. Rozohrejte rdru na pecenie s kamenom na pecenie.

2. VSetky prisady na cesto vypracujte do mékkého
kysnutého cesta. Nechajte cca 15 - 20 minut vykysnut.

3. Sparte paradajky, odstrante Supku a nakrajajte ich na
tenké platky.

4. Olupte cibulu a nakrajajte ju na tenké kruzky.

5. Paprikové kusky dobre umyte, vycistite a nakrajajte na
rezance.

6. Cibulu poduste do makka na strednom ohni v 3 PL
olivového oleja.

7. Cesto na pizzu roztiahnite na dobre pomucenej lopatke.
Pizzu oblozte paradajkami a zmesou z cibule a papriky.
Osolte a pokvapkajte zvySnym olejom. Posypte syrom.

8. Pizzu dajte na horuci kamer na pecenie a pecte podla
pokynov.

Takto nastavite:

=]
Predhrejte na 250 - 270 °C

Pecenie:
250 - 270 °C, 15 - 20 minut






Rezy z listkového cesta s jahodami

Na cca 12 kusov

Platky listkového cesta:

3 mrazené platky
listkového cesta

100 ml vody

30 g cukru

Naplin:

6 platkov bielej zelatiny

500 g jahdd

150 g praskového cukru

125 g tvarohu

350 g prirodného jogurtu

K popraseniu:

praskovy cukor
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. Rozohrejte ruru na pe€enie s kamerniom na pecenie.

. Platky listkového cesta nechajte rozmrazit' a nakrajajte

na obdiZniky s velkostou cca 5 x 10 cm.

. Zohrejte vodu, nasypte cukor a nechajte uvarit.

. Platky listkového cesta polozte na horuci kamen na

pecenie a potrite ich cukrovym roztokom. Pecte podla
pokynov.

. Zelatinu namoéte do studenej vody.

. Umyte jahody a nechajte ich odkvapkat. Priblizne dve

tretiny jahdd rozmixujte s 50 g praskového cukru.

. Premie&ajte tvaroch s jogurtom a zvySnym praskovym

cukrom. PremieSajte rozmixované ovocie.
Vytlaéte Zelatinu, rozpustite a rychlo zamieSajte do
tvarohu. Nechajte v chladnic¢ke stuhnut.

. Upecené a vychladnuté platky listkového cesta rozdelte

na polovicu. Korpus natrite trochou tvarohovej naplne a
vSetky jahody nan rozdelte. ZvySok tvarohovej naplne
dajte na jahody a zakryte platkom listkového cesta.
Posypte praskovym cukrom.

Takto nastavite:

8

Predhrejte na 200 - 220 °C

Pecenie:
200 - 220 °C, 10 - 15 minut



Uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode
Vazeny zékaznik,
Podla § 13, odst.5 zakona €. 22/97 Zb. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované

spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s. r. 0. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona €. 22/97 Zb a prislusnych nariadeni viady.

Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na v8etky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotfebiCe s. r. 0.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku. Montaz a instalacia spotrebica,
musi byt vykonana v sulade s vyhlagkou UBP SR &.508/2009 Z. z. sUvisiacich predpisov a noriem
v platnom zneni. Pred montazZou vyrobku je nutné, aby boli spinené vSetky podmienky pre
pripojenie na inzinierske siete podla platnych noriem a podfa navodu na pouZitie.

Zaruéné podmienky

* na vyrobok sa poskytuje zaru€na doba 24 mesiacov odo dina zakupenia vyrobku kupujucim

* pri reklamacii je podmienkou predlozit platny darovy doklad o kipe vyrobku (napr. pokladni¢ny
blok, fakturu a pod.)

* ak je vyrobok pouzivany k inému nez vyrobcom stanovenému ucelu, alebo je vyrobok pouzivany
v ramci predmetu obchodnej Cinnosti, poskytuje sa zaru¢na doba 6 mesiacov odo dia zakupenia,
nakolko spotrebiCe su ur€ené vyhradne pre pouzitie v domacnosti

* za vadu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajuce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cistenia,
nadmernym pouZivanim vyrobku

* zaru¢na doba neplynie po dobu, po ktoru kupujuci neméze uzivat tovar pre jeho vady, za ktoré
zodpoveda predavajuci

* ak nebude zistena Ziadna zavada, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava alebo bude
zistena zavada nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

« zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruénom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotrebice. s.r.o. organizaéna
zlozka Bratislava zanika, ak:

« je necitatelny vyrobny §titok, alebo na vyrobku chyba

* Udaje na zaru¢nom liste, pripadne na doklade o predaiji sa liSia od udajov uvedenych na
vyrobnom $titku spotrebica

« vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrZzany sulad s
platnymi STN, alebo s navodom na obsluhu

« vyrobok bol neodborne namontovany, alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou
opravnenou v zmysle vyhlagky UBP SR &.718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a
spotrebice s elektrickym napajanim 400 V, ako i na spotrebiCe dodavané bez elektrického kabla,
pripadne bez elektrickej koncovky

* bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou

« zavada na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov, alebo prisluSenstva

* sa jedna o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena,
neodborného zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.




AQUA
STOP

RozsSirena zaruka nad ramec zakona

Pri spotrebicoch (pracky, umyvacky riadu) sériovo vybavenych systémom ,,AquaStop“, je
vyrobcom poskytnuta zaruka na Skody vzniknuté nespravnou funkciou tohto systému a to po celu
dobu Zivotnosti spotrebica (toto sa nevztahuje na vlastny aqua-stop). Ak vzniknu Skody vodou
sposobené chybou systému ,,Aqua Stop“, poskytneme nahradu tychto §kéd.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozorfiuje na to, Ze vyrobok po skonéeni jeho
zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do Specialnej zberne
odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.

VaSou podporou spravnej likvidacie pomahate ziskat opat cenné suroviny a chranit tak zivotné
prostredie. DalSie informéacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom urade, v zberni
odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu, spracovanie, recyklaciu a
ekologické zneskodnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.

Prehlasenie o hygienickej nezavadnosti vyrobkov

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domaci spotfebi€e s.r.0. a prichazajuce
do styku s potravinami spifiaji poZiadavky o hygienickej nezavadnosti podfa zakona

€. 258/2000 Zb., vyhlasky 38/2001 Zb. Toto prehlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky
prichadzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s.r.o.

»Spotrebi¢ nie je ur€eny pre pouzitie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami, alebo s nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak im osoba
zodpovedna za ich bezpecnost neposkytne dohlad a alebo ich nepoucila o pouzivani spotrebi¢a.”




ZOZNAM SERVISNYCH STREDISK

PsC Mesto Adresa prevadzky Servisné stredisko Web E-mail Telefén 1 Telefon 2
085 01 | Bardejov Partizanska 14 Peter Spik peter.spik@slovanet.sk 054/4746227 | 0905400019
811 07 | Bratislava Kazanska 56 Martin S&asny servis domacich gaggenau@orangemail.sk 0918 996 988

spotrebiCov

841 02 | Bratislava Trhova 38 TECHNO SERVIS BRATISLAVAS . 0. www.technoservis.sk technoservis@nextra.sk 02/64463643 | 0907778406
900 44 | Tomasov 1 Méja 19 Viva elektroservis, s. r.o. www.vivaservis.sk servis@vivaservis.sk 02/45958855 | 0905722111
945 01 | Komarno Mesaéna 20 LASER Komarno spol. s r.o. www.laser-kn.sk servis@laser-kn.sk 035/7702688 | 0915222454
040 01 | KoSice Komenského 14 Ing. Lubor Kolesar Kubis kubisservis@mail.t-com.sk 055/6221477 | 0905894769
071 01 | Michalovce Ul.Obrancov mieru 9 | ELEKTROSERVIS VALTIM valiska.lubomir@stonline.sk | 056/6423290 | 0903855309
949 01 | Nitra Spojovacia 7 EXPRES servis Anna EImanova expresservis@naex.sk 037/6524597 | 0903524108
920 01 | Piestany Zilinska 47 Domoss Technika a.s. www.domoss.sk servis@domoss.sk 033/7744810 | 033/7742417
058 01 | Poprad Tovarenska ul.¢.3 TATRACHLAD POPRAD s.r.0. www.tatrachlad.sk tatrachlad@tatrachlad.sk 052/7722023 | 0903906828
080 05 | PreSov Svabska 6695/57A BARAN servis - Baran Lubo$ www.baranservis.sk baranservis@stonline.sk 051/7721439 | 0903904572
971 01 | Prievidza V.Clementisa 6 ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter www.peterpaviicek-elektroservis.sk | paviicek elektroservis@stonline.sk | 046/5485778 | 0905264822
979 01 | Rimavska Sobota | Malohontska 2594 N.B.ELEKTROCENTRUM nbelektrocentrum@stonline.sk | 047/5811877 | 0905664258
034 72 | Ruzomberok Liptovska Luzna 496 | E servis elektro spotrebiCov elpra@speednet.sk 044/4396413 | 0905577817
911 08 | Trencin Mateja Bela 37 Jozef Roznik www.bshservis.sk roznik@bshservis.sk 0903702458
960 01 | Zvolen Hviezdoslavova 34 STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk | 045/5400798 | 0905259983
01001 | Z Komenského 38 M-SERVIS Mare$ Jaroslav www.m-servis.sk mservis@zoznam.sk 041/5640627






