AKZ 360/01

(=%
L

3
T
LY

"
k)

i

.
1
R Y
.-'\-\.{l-
(or e

Posledni
uroven

Prvni _
uroven

BEE ©EEE

@

1) Zapnuti ventilatoru souvisi s dosazenou trovni teploty v
troubé a po vypnuti trouby muze byt ventilator jesté nékolik
minut v chodu. Béhem pyrolyzy se rychlost ventilatoru ve
srovnani s rychlosti pfi funkcich pe€eni zvySuje.

2) Bran{ pfimému kontaktu s grilem. Radji se ale krytu pfi
zapnuté troubé nedotykejte.

POPIS VYROBKU

Ovladaci panel

Chladici ventilator ) (neni vidét)
Kryt grilu 2

Zablokovani dvefi )

Katalyzator

Kryt horniho topného télesa
Horni topné téleso

Zadni osvétleni?)

9. Kruhové topné téleso

10. Misto pro oto¢ny rozen

I'1. Ventilator trouby

12. Dolni topné téleso (neni vidét)
13. Dvefe trouby
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3) Béhem funkei pyrolyzy se zapne automaticky systém
"Zablokovani dvefi" a na displeji se rozsviti pfislusna
kontrolka " ="

V prubéhu pyrolyzy se teplota dvefi trouby zvySuje a déti se
proto nesméji ke spotrebiéi pfiblizovat.

4)P¥i otevieni dvefi u vypnuté trouby se automaticky rozsviti
vnitfni osvétleni.

PRISLUSENSTVI
o F— 1
Otoény rozefi: 5‘_-,. _ Hluboky plech: ¢ i
2meizky /)11 111
OVLADACI PANEL

Tabulka funkci trouby

Prednastavena

Funkce teplota

Nastavitelna
teplota

Popis funkce

Vypnuta trouba -

OSVETLENI -

Zapnuti vnitfniho osvétleni trouby.

DUALNI 35°/ 60° 35°C

K udrzeni stalé teploty uvnitf trouby.

35°C: k vykynuti tésta, chleba a pizzy.
60°C: k udrzeni teploty hotovych jidel.
Doporucujeme pouzit prvni Uroven drazek.

KONVEKCNI OHREV 225°C

IR IR=IE

50°C - 250°C

K peceni masa, ryb a driibeze na jedné Urovni.

Troubu pfedehfejte na pozadovanou teplotu peceni a

vlozte jidlo dovnitf, jakmile ukazatel “C” zhasne.

gqgorkuéujeme pouzit druhou nebo tfeti drover
razek.

L—!{_ HORKY VZDUCH 200°C

50°C - 250°C

K peceni jidel bez pfedhfati, ktera vyZzaduji stejnou
teplotu peceni na jedné nebo dvou urovnich
(napt.: ryb, zeleniny, mouéniku), bez vzajemného
chut’'ového ovlivnéni jednotlivych jidel.

GRIL 3

[

GRIL + OTOCNY ROZEN

Ke grilovani krkovicky, razni¢i, klobas, zapékani
zeleniny a osmazeni chleba dozlatova.

Funkci mizete nastavit na rGzny vykon (1 min. - 5 max.).
Troubu asi na 3-5 min. pfedehfejte.

Dvere trouby musi byt pfi ﬁeéem’ zaviené.

Pecete-li maso, nalijte do hlubokého plechu
umisténého na prvni Urovni draZek trochu vody,
abyste omezili V)’g)ary a stiikani tuku.
Doporuéujeme jidlo pfi peceni obracet.

S tuto funkci je spojena aktivace otoéného rozné.

K opékani masa a dribeze. Drzak vlozte na druhou
uroven, potravinY navléknéte na jehlu rozné a
upevnéte je pFislusnymi vidlicemi.

RoZen zasunte az dozadu do jeho umisténi na zadni
strané trouby vpravo a oprete ho o drzak.

Na hluboky plech (umistény na prvni urovni) nalijte
trochu vody, abyste omezili vypary a stfikani tuku.
Pred zavienim dvefi odstrante plastové drzadlo;
pred vyjmutim upeéeného jidla ho nezapomerite
opét nasunout.
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TURBO GRIL 3

K peceni velkych kus masa (rostbifli, peceni).
Funkci miizete nastavit na rGzny vykon

1 min. - 5 max.).

roubu asi na 3-5 min. predehfejte.
Dvefe trouby musi byt pfi peCeni zaviené.
Pecete-li maso, nalijte do plechu na zachycovani tuku
(umisténého na prvni trovni drazek) trochu vody,
abyste omezili vypary a stfikani tuku.
Béhem peceni maso obracejte.

| P | PIZZA/CHLEB -

P1-260°C
P2-220°C

K peceni pizzy, chleba, kolacl.

L

DalSi podrobnosti najdete v navodu

Doba samocisténi mize byt nastavena od

| i PYROLYZA k pouziti. minimainé 2 do maximalné 3 hodin.
A = ; DalSi podrobnosti najdete v navodu |* K samodisténi trouby po pfedem nastavenou dobu 1
{1) (2) (3) L&] PYROLYZA EXPRESS || o bii hodiny a 15 minut.
Upozornéni:

1. Ovlada¢ zapnuti/vypnuti - volba funkci
2. Tlacitko potvrzeni a volby programu

3. Ovlada¢ zmény jiz nastavenych hodnot (teploty, ¢asu, Urovni).

5019 310 56646

Béhem cyklu samocisténi doporu€ujeme vyjmout z trouby vSechno pfisluSenstvi, aby se pak nezvySovala teplota
na vnéjsi strané dvefi a byla zaru¢eno u€innéjsi vycisténi vnitiniho prostoru trouby.
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TABULKY PRO PECENI

o e s Uroven Stupen Teplota Doba peceni o P Uroven Stupen Teplota Doba peceni
JIDLA Funkce Predhrati (zdola) Zhnédnuti C) (minuty) JIDLA Funkce Predhrati (zdola) zhnédnuti °C) (minuty)
- X 2 2 200 90- 110 - X 2 - 190 40 - 50
Jehnédi, skopové M Krémové zakusky —
X 2 2 200 90 - 110 o X 1-3 = 180 40 - 50
~ Pegené - X 2 2 200 100 - 110 g — X 2 . 200 50.- 60
M (teleci, veprova, hovézi) Slané kolace —
A (kg. 1) X 2 2 200 100 - 110 N X > _ 180 50- 60
|
S L = X 2 2 200 80 - 90 —
o Kulzgé:ﬁ;aa“k’ — 2090 5 . Ovocné kolage ) i X 2 - 180 50 - 60
X 2 2 200 o napf. s ananasem, broskvemi X > B 180 50 - 60
= X 1 3 200 160 - 180 r4
lﬁrogag — A ) = X 2 - 120 150 - 180
(kg-34) X 1 3 200 160 - 180 K Pusinky
U X 1-3 - 120 150 - 180
= X 2 3 200 100 - 130 s
Husa (kg. 2) K == X 2 = 200 30 - 40
X 2 3 200 100 - 130 Pirozky =
~ 1 Y X 2 2 190 30 - 40
, - 2 2 -
R (CELE) (1-2 kg) = % 050 a = X 2 - 200 50 - 60
Prazma zlata, morsky okoun, 5 _
Y T t Néakyp
tunak, X 2 1 190 50 - 60
$ losos, treska d X 2 - 190 50 - 60
(PORCE) = X 2 - 200 50 - 60 = X 2 1 200 50 - 60
(I kg) Lasagne =
Mecéoun, turiak X 2 - 190 50 - 60 : X 2 5 190 50 - 60
z = X 2 - 200 60 - 70 ANI
2 = TABULKA PRO GRILOVANI
L a 2 - 20 o u ‘ SRy Uroveni Stupeni Doba peéeni
E = X 2 3 200 50- 60 it e e (zdola) vykonu (minuty)
1 Krkovigky b X 3-4 4-5 40 - 50
N Pecené brambory —
A X 2 3 200 50 - 60 Kotlety X 34 4-5 30- 40
Klobasy - X 3-4 4-5 30 - 40
> P1 X 2 - 260 - 240 15 - 20 Ramink — = - G P~
| ﬁ P2 X 2 - 220 - 240 15-20 aminko - ) i
ZL Pizza - chléb P1 X 1-3 c 260 - 240 20-30 Kufeci stehna - X 3-4 4-5 40 - 50
ZE et
A E P2 X 1-3 - 220 - 240 20-30 I\AII Raznici X 3-4 4-5 40 - 50
- — X % ] @ D-50 g Vepfové Zebirka v X 3-4 45 40-50
o Kynuté kolace — e
U = X 2 - 180 40 - 50 1/2 kurete X 3 4-5 50 - 60
ﬁ PInén kolae - X 2 ] 190 70-90 1/2 kutete ) X 2 3-4 50 - 60
:( (tvarohem) X > - 180 70-90 Celé kufe y X 2 2-3 60 - 70
Y = X 2 - 180 50 - 60 Pecené -
Listovy kolag o (veprova, hovézi) = A 2 g =
lz& X 2 = 180 50 - 60 Kachna . X 2 3 80 - 90
5 Zavin — X 2 - 200 50 - 60 Skopova kyta "y X 2 3 70 - 80
ﬁ X 2 - e E0-0 Rostbif -~ X 2 3 50 - 60
Y — % 2 ) iee E9=2l Pegené brambory iy X 3 3-4 50 - 60
a R Ryby (prazma zlata, pstruh) Y X 2 2.3 50 - 60
t Susenky Y ,
d X 1-3 - 150 30-40 B
Y Ryby (Fizky) - X 34 45 30 - 40

Poznamka: GRIL, maso v poloviné doby peéeni obrat’te.




