AKP 309

POPIS VYROBKU

1. Ovladaci panel
— 2 Chladici ventilator (nenfi vidét)
— . : /% 3. Horni topné téleso
- {3 4. Osvétleni trouby
o 5. Spodni topné téleso (neni vidét)
Posledni ) 6. Dvirtka trouby
uroven
Upozornéni: V servisnim stfedisku si mizete
Prvni zakoupit soupravu skladajici se ze sklenénych
Groven % dvifek trouby a pfislusnych montéaznich
soucastek. Pouziti této soupravy snizuje teplotu
_ venkovniho povrchu trouby a doporucuje se
(&} pfedevsim tehdy, jsou-li v doméacnosti déti.
Kod ¢: 4819 310 39186.
PRISLUSENSTVI
Hlinikovy pekac:
Rost:
OVLADACI PANEL
£ 0
i 5 4 3
1. Ovladag k volbé
2. Cervena kontrolka teploty trouby
3. Ovladac¢ termostatu trouby
4. Ovladace varné desky
5. Zluta kontrolka zapnuti varné desky

5019 310 56000

Tabulka funkci trouby

Funkce Popis funkce

VYPNUTA TROUBA -

OSVETLENI TROUBY  |K zapnuti osvétieni trouby.

* K dokonéeni peéeni ovocnych nebo syrovych kolaéu.

p P ¢ K zahust'ovani omacek.
SPODNI TOPNE TELESO Funkci spodniho ohfevu pouzijte na poslednich 10 nebo 15

minut tepelné upravy.

¢ K peceni vsech druht jidel

i * Troubu predehiejte na pozadovanou teplotu tepelné tpravy a

STATICKA jidlo viozte dovnitf hned po zhasnuti ¢ervené kontrolky
termostatu.

* Doporucujeme pouzivat druhou uroven.

| O [&)-

i L ¢ Ke zhnédnuti jidla.
E] HORNI TOPNE TELESO |Funkci horniho ohfevu pouzijte na poslednich 10 nebo 15
minut tepelné upravy.

JAK POUZIVAT TROUBU

* Voli¢ trouby otocte na pozadovanou funkci.
Rozsviti se kontrolka trouby.

« Ovlada¢em termostatu otoéte doprava na pozadovanou teplotu. Cervena kontrolka termostatu se
rozsviti. Po dosazeni pozadované teploty Cervena kontrolka termostatu zhasne.

Kdyz je jidlo hotové:
* Qvladace vrat'te do polohy 0.

JAK POUZIVAT VARNOU DESKU

—
ST 0
Na ovladacim panelu trouby jsou 4 nastavitelné ovladace (oznacené od 0 do 6) .-/ i, ;\\_
varnych plotynek. f }

Jak pouzivat varné plotynky:

¢ Qvlada¢em zvolené plotynky oto¢te doprava do pozadované polohy Y, ;
(Fidte se pokyny pfilozenymi k varné desce). \.\P v
Rozsviti se Zluta kontrolka. -

.,

Dulezité upozornéni:

» P¥i prvnim pouziti plotynek otocte ovladaci do polohy 6 a nechte je zapnuté asi 3 minuty, aby se
odstranil nepfijemny zapach; na kazdou plotynku pfitom polozte nadobu odpovidajici velikosti
naplnénou do poloviny vodou.

¢ Nikdy nezapinejte prazdnou plotynku bez nadobi.
* Pouzivejte hrnce a panve, které jsou vhodné pro elektrické plotynky, se silnym a rovnym dnem.
e Primeér dna hrncd a panvi musi byt stejny nebo o néco vétsi, nez je primér plotynky.



TABULKYPRO STATICKOU TEPELNOU UPRAVU

Doba tepelné

Doba tepelné

Potraviny ( olérsog : (?u) Te(egta t]p_)ravy Potraviny ( OL:'LOF:’ : c? u) T‘?Eé‘;‘a l]|:_>ravy
(minuty) (minuty)

Maso Mouéniky apod.
Jehnééi (1,5 kg) 2 200 90-120 Sladka tésta 2 150 35-45
Klzleéi (1,5 kg) 2 200 90-120 PInéné kolléée > 160 60-80
Skopové (1,5 kg) 2 200 90-120 (ovoce - syr)
Teleci (1,5 kg) 2 180 90-120 Dorty 2 170 30-40
Hovézi (1 k) 5 180 90-120 Jablkovy zavin 2 180 40-50
Vepfové (1 kg) 2 180 100-130 Susenky 2 140 20-35
Kralik (1,5 kg) ) 180 100-110 Z&kusky s krémem 2 150 30-40
Kufe (1 kg) 2 200 65-75 Kolace 2 160 50-60
Krocan (3 kg) 2 180 180-200 Chléb 2 180 30-40
Husa (2 kg) 2 180 140-160 Pizza 2 225 10-15
Kachna (1,5 kg) 2 180 90-120 Lasagne 2 180 35-45
Ryby (~ 1 kg) PInéné tasticky 2 180 15-25
Prazma zlata 2 180 45-55 Nakypy 2 160 40-50
Okoun 2 180 60-80 Pozn.: Doby tepelné Upravy a teploty jsou pouze pfiblizné.
Losos 2 180 60-80
Tunak 2 180 60-80
Pstruh 2 180 45-55
Rybi porce (1 kg)
Mecoun 2 170 35-45
Tunak 2 170 35-45
Losos 2 170 35-45
Treska 2 170 35-45
Zelenina
PInéné papriky 2 180 50-70
PInéna rajcata 2 180 50-70
Pecené brambory 2 180 40-50
Gratinovana syrova zelenina 2 180 40-50




