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POPIS VYROBKU

Ovladaci panel

Chladici ventilator (nenf vidét)
Horni topné téleso

Topné téleso grilu

Zadni osvétleni

Zlabek oto¢ného rozné

Dolni topné téleso (neni vidét)
Dvefe trouby

ONoOA~LONE

Diilezité upozornéni: V servisnim stfedisku si
mUzte zakoupit volitelnou soupravu skladajici se
ze sklenéné tabule do dvefi trouby a pfisluSnych
montaznich souc¢astek. Pouziti této soupravy
snizuje teplotu venkovniho povrchu dvefi trouby a
doporuduje se pfedevSim tehdy, jsou-li v
domacnosti déti.

Kod ¢: 4819 310 39186.
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1. Voli¢ funkci

2. Minutka

3. Voli¢ teploty

4. Cervena kontrolka teploty

5019 310 56016

Tabulka funkci trouby

Funkce Popis funkce
VYPNUTA TROUBA -
OSVETLENI Zapnuti vnitfniho osvétleni trouby.

) L ¢ K dopeéeni ovocnych a syrovych dorta.
DOLNI TOPNE TELESO |¢ K zahusténi omacek.
Tuto funkci pouzijte na poslednich 10-15 minut.

¢ K peceni jakéhokoli jidla.

STATICKA * Troubu predehfejte na poZzadovanou teplotu peceni a jakmile
zhasne cervena kontrolka teploty, viozte jidlo dovnitf.

¢ Doporucujeme pouzit druhou nebo tfeti uroven drazek.

10 |p|-

¢ Ke grilovani malych kouskd masa (krkovicky, raznici, klobas) a
osmazeni chleba dozlatova.
Troubu predehfejte asi na 3-5 minut.

¢ Pecete-li maso, postavte pod rost odkapavaci plech a nalijte do néj
trochu vody, abyste omezili vypary a strikani tuku.

¢ Béhem grilovani maso obracejte.

K této funkci patfi zapnuti otoéného rostu k opékani masa a driibeze.

GRIL Jak pouzivat otoény rozefi: .

¢ Drzak zasuite na druhou uroven, na jehlu rozné napichnéte jidlo a

upevnéte ho prislusnymi vidlicemi.

* Rozen zasuiite az nadoraz do zlabku umisténého na zadni sténé
vpravo a oprete ho o drzak.

¢ Do odkapavaciho plechu umisténého na prvni trovni drazek nalijte
trochu vody, abyste omezili vypary a stfikani tuku.

¢ Pred zavienim dvefi sejméte plastové drzadlo; nezapomerite ho
opét nasadit na konci peceni pred vyjmutim jidla.

[

JAK TROUBU POUZIVAT

¢ Voli¢em funkci otocte na pozadovanou funkci.

Rozsviti se osvétleni trouby.

¢ Voli¢em teploty oto¢te doprava na pozadovanou teplotu. Rozsviti se ¢ervena kontrolka teploty a po dosazeni
pozadované teploty zhasne.

Na konci peceni:

* Nastavte voli¢e do polohy 0.

Minutka

Minutka je mechanicky ¢asovy spinac v rozsahu od 1 do 60 minut.

- Volicem teploty otoc¢te doprava na pozadovanou dobu peceni.

- Po dosazeni nastavené doby se ozve zvukovy signal.

Doporucujeme otocit uplné voli¢em a pak ho vratit na pozadovanou dobu peceni, aby se aktivoval zvukovy

signal.




TABULKY PRO PECENI

. ST Urovei Teplota |Doba peceni . T Uroven Teplota Doba peceni
X . idl Funk Predhrati .

Jidlo Funkce Predhrati 2dola °C) (min) Jidlo unkce edhra zdola (°C) (min)
Masa Tousty ™ X 3-4 200-225 10-15
Jehnédi, kiizleci, skopové ™ X 2 200 90-110 Krkovicky ™ X 3-4 200-225 30-40
Teleci, hovézi, vepfové - X 2 200 90-110 Kotlety ™ X 3-4 200-225 30-40
Kufre, kralik, kachna ™ X 2 200 70-80 Klobasy ™ X 3 200-225 30-40
Krocan (3-5 kg) ™ X 2 210 160-180 Raminko ™ X 3 200-225 30-40
Husa (2 kg) - X 2 210 100-130 Ryby (Fizky) ™ X 3 200-225 30-40
Ryby (1 kg) Kufeci stehna ™ X 3 200-225 40-50
Prazma zlata, morsky - X 2 200 60-80
okoun, tunak, losos, treska Raznigi ™ X 3 200-225 40-50
Ryby (<1kg. - fizky) — ) o —
Medoun, tufiak ™ X 2 190 50-60 Zebirka X 3 200-225 40-50
Zelenina 1/2 kurete ™ X 3 200-225 40-50
Papriky, rajéata, pecené - X 2 190 50-60
brambory Poznamka: Uvedené délky a teploty peceni jsou pouze informacni.
Moucniky - cukrovinky )
Kynuté dorty X 2 180 40-50
Dorty plnéné tvarohem ™ X 2 190 60-90
Kolace - X 2 190 40-50
Zavin, palacinky ™ X 2 200 50-60
Susenky, precliky, ¢ajové — .
pedivo ™ X 2 180 20-30
Krémové zakusky, rolady ™ X 2 180 35-45
Slané dorty, dorty pinéné
ovocem, napr. ananasem, ™ X 2 200 50-60
broskvemi
Lasagne, zapékané
brambory, téstoviny plnéné ™ X 2 200 40-50
masem, zapékané téstoviny
Chléb ™ X 2 210 30-40
Pizza - X 2 225 15-20
Pirozky ™ X 2 210 20-30
Bublanina ™ X 2 200 40-50




