AKP 232 POPIS VYROBKU

Ovladaci panel

Chladici ventilator (neni vidét)
Horni topné téleso

Topné téleso sklopitelné

Zadni osvétleni

Kruhové topné téleso (neni vidét)
Ventilator

Dolni topné téleso (neni vidét)
Chladné dvere trouby
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3. Ovladac termostatu
4. Cervena kontrolka teploty

1. Voli¢ funkci
2. Ovladag programatoru doby peceni

Zasunovaci ovladace:

e Chcete-li ovlada¢ pouzit, stisknéte ho uprostfed.

* OQOvlada¢ se vysune.

* Pootocte jim do pozadované polohy.

Po skonéeni peceni nastavte ovladaé na 0 a stisknutim uprostfed ho opét zasunte do plivodni polohy.

5019 310 56283

Tabulka funkci trouby
Funkce Popis funkce
VYPNUTA TROUBA -
OSVETLENI  Zapnuti vnitfniho osvétleni trouby

¢ K peceni masa, ryb a driibeze na jedné urovni.

* Troubu predehrejte na pozadovanou teplotu peceni a jakmile zhasne ¢ervena
kontrolka teploty, vlozte jidlo dovnitf.

¢ Doporucujeme pouzit druhou nebo treti uroven drazek.

¢ K peceni na max. 2 urovnich.

¢ Je-li to nutné, doporucéujeme vymeénit polohu plechi, dosahnete tak
rovnomérnéjsiho propeceni.

¢ Troubu nemusite pfedehfivat (s vyjimkou pizzy nebo kolact).

¢ Ke grilovani krkovi€ky, raznici, klobas, zapékani zeleniny a osmazeni chleba
dozlatova.

Troubu asi na 3-5 min. pfedehfejte.

GRIL ¢ Dvere trouby musi byt pfi peceni zaviené.

Pecete-li maso, nalijte do plechu umisténého na prvni urovni drazek trochu
vody, abyste omezili vypary a strikani tuku.

¢ Doporucujeme jidlo pri peceni obracet.

STATICKE PECENI
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¢ K peceni velkych kust masa (rostbift, peceni).

¢ Dvefe trouby musi byt pfi peeni zaviené.

TURBOGRIL * Pecete-li maso, nalijte do hlubokého plechu umisténého na prvni trovni
drazek trochu vody, abyste omezili vypary a stfikani tuku.

e Béhem peceni maso obracejte.

i

p K rozmrazovani jidel na pokojovou teplotu.
ROZMRAZENI ¢ Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby pfili§ nevyschlo.

¢ K peceni jidel, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni bez predhfati, na jedné
nebo dvou Urovnich (napf.: ryb, zeleniny, mouénik), bez vzajemného
chut'ového ovlivnéni jednotlivych jidel.

HORKY VZDUCH

K peceni na jedné urovni (napf.: ovoce, dortd, nakypu, zeleniny, pizzy,
drubeze).
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HORKY VZDUCH-SPODNi |°

. o * K dokonéeni peceni ovocnych nebo tvarohovych kolaéii nebo k zahusténi
Q DOLNI TOPNE TELESO omacek.
¢ Tuto funkci pouzijte pro poslednich 10/15 minut peceni.

JAK TROUBU POUZIVAT

¢ Volicem funkci oto¢te na pozadovanou funkci.
Rozsviti se osvétleni trouby. .

¢ Volicem termostatu otocte doprava na pozadovanou teplotu. Cervena kontrolka termostatu se
rozsviti a po dosazeni zvolené teploty zhasne.

Po ukonéeni peceni:

* Otocte ovladaci do polohy "0".

PROGRAMATOR DELKY PECENI
Tento programator umozriuje nastaveni ¢asu od 1 do 120 minut. ]

K nastaveni doby pecéeni po zvoleni funkce peceni oto¢te Uplné ovladatem smérem = =178 :
doleva a pak ho oto¢te na pozadovany ¢as smérem doprava. Po uplynuti nastavené B
doby peceni trouba zhasne a programator zUstane v poloze "0". Chcete-li pouzit ', 5

troubu v ruénim rezimu, tedy bez nastaveni doby peceni, ovéfte si, ze je ovladac
programatoru v poloze na symbolu #%. Upozornéni: Je-li programator v poloze "0", *_ g e
trouba se nezapne. e
Chcete-li troubu zapnout, nastavte programator na symbol %, nebo nastavte dobu

trvani peceni.

Whirlpool &= & registered tredemark of Whirlpoal USA.



TABULKY PRO PECENI

o (O Uroven Teplota Doba peceni p e T Uroven Teplota Doba peceni
JIDLO Funkce Predhrati 2dola (°C) min JIDLO Funkce Predhrati zdola (°C) min
- X 2 200 90 - 110 - X 2 200 50 - 60
MAS! _ Slané dorty, dorty plnéné ovocem,
Jehnégi, kiizleci, skopové i 2 &y 1E9- 18 napt. s ananasem, broskvemi X 2 190 45-55
= X 2 200 100 - 110 r X 2 190 45 - 55
- X 2 200 90 - 110 - X 2 200 40 - 50
Lasagne, zapékané brambory,
Teleci, hovézi, veprové X 2 200 90 - 110 téstoviny cannelloni, zapékané X 2 190 40 - 50
téstoviny
F.4 X 2 200 90 - 110 r X 2 190 40 - 50
— X 2 200 70 - 80 - X 2 210 30 - 40
Kure,
kralik, - 2 190 70 - 80 Chléb X 1-3 210 30 - 40
kachna
= X 2 200 70 - 80 = X 2 210 30 - 40
- X 2 210 160 - 180 - X 2 225 15-20
Krocan ’
(3-5 kg) X 2 200 170 - 180 Pizza X 1-3 210 20-30
= X 2 200 170 - 180 r X 2 210 20 - 30
- X 2 210 100 - 130 - X 2 210 20-30
Husa e
(2 kg) X 2 200 100 - 130 Pirozky X 1-3 200 30 - 40
= X 2 200 100 - 130 r X 2 200 30 - 40
— X 2 200 60 - 80 - X 2 200 40 - 50
RYBY (1 kg)
Prazma zlat4, morsky okoun, - 2 190 60 - 80 Nakyp X 2 190 50 - 60
tunak, losos, treska
= X 2 190 60 - 80 = X 2 190 50 - 60
- X 2 190 50 - 60 Anni
RYBY — TABULKA PRO GRILOVANI
(<1 kg - fizky) - 2 190 50 - 60 — —
Mecoun, tunak JibLoO Funkce Predhfati l.lzrgt\)llean Te(e(l:o)ta DOb?n ;i)r(‘ecenl
= X 2 190 50 - 60
= X -4 200-225 10-15
- X 2 190 50 - 60 Toast 8 9
ZELENINA Krkovicky = X 3-4 200-225 30 - 40
Papriky, raj¢ata, pe¢ené brambory 3 2 190 50- 60
cd X 2 190 50 - 60 Kotlety X 3-4 200-225 30 - 40
== X 2 180 40 - 50 Klobasy = X 3 200-225 30 - 40
-
MOUCNIKY, CUKROVINKY _ fi b H - 4
Kynuté kolace E X 2 180 40 - 50 Raminko X 3 200-225 30 - 40
r1 X 2 180 40 - 50 Ryby (fizky) = X 3 200-225 30 - 40
- X 2 190 60 - 90 Kufeci stehna - X 3 200-225 40 - 50
Kolace pinéné
“arohen - 2 180 60 - 90 Raznici - X 3 200-225 40 - 50
= - 2 180 60- 90 Veprova Zebirka e X 3 200-225 40- 50
= X 8 ke CYokl 1/2 kurete - X 3 200-225 40 - 50
Listovy kolaé X 2 180 40 - 50
1/2 kurete M - 3 200-225 40 - 50
3 X 2 180 40 - 50
— Celé kure iy = 2-3 200-225 60 - 70
- X 2 200 50 - 60 —
. 3 Pecené, : . 2-3 200-225 60 - 80
Zéavin, palaginky X 1-3 190 50 - 60 vepfova, hovézi
- X > 190 50 - 60 Kachna N - 12 200-225 60 - 80
- X 2 180 20-30 Skopova kyta 5 - 1-2 200-225 80 - 100
Susenky, precliky, ¢ajové pedivo X 1-3 180 30-40 Rostbif n - 2 200-225 60 - 70
= X 2 16D -2 Pecené brambory oy . 23 200-225 40 - 50
- X 2 180 35-45
- Ryby, napf. prazma zlata, pstruh r - 3 190-200 40 - 50
Krémové zakusky, rolady X 1-3 180 35-45
Poznamka: Uvedené délky a teploty peceni jsou pouze informacni.
F.4 X 2 180 35-45 Y ploty p I p




