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1. Voli¢ zapnuti/vypnuti - volba funkci
2. Tlacitko k potvrzeni a volbé programu.
3. Voli¢ ke zméné prfedem zadanych hodnot (teplota, doba, stupné).
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Tabulka funkci trouby

Funkce

Prednastavena

teplota

Nastavitelna
teplota

Popis funkce

Vypnuta trouba

OSVETLENI

Zapnuti vnitiniho osvétleni trouby

TREIE

DUALNI 35°/60°

35C - 60C

K udrzeni stalé teploty uvnitf trouby.

35 °C: ke kynuti tésta, chleba a pizzy.

60 °C: k udrzeni teploty hotovych jidel.
Doporuéujeme pouzit prvni Uroven drazek.

I

STATICKE PECENI

200C

50 °C - 250 °C

K pec¢eni masa, ryb a drlibeze na jedné Urovni.
Troubu pfedehfejte na pozadovanou teplotu peceni, a
jakmile se rozviti v§echny kontrolky

teplotyd 4 & 4 & , vioZte jidlo dovnit.
Doporucujeme pouzit druhou nebo tfeti uroven
drazek.

I+

VENTILATOR

175C

50 °C - 250 °C

K pe€eni na max. 2 drovnich.
Je-li to nutné, doporu€ujeme vyménit polohu jidel,
dosahnete tak rovhomérnéjsiho propeceni.

HORKY VZDUCH

160C

50 °C - 250 °C

K peceni jidel, které vyzaduji stejnou teplotu peceni,
bez predehrati na jedné nebo dvou Urovnich drazek,
(napt.: ryb, zeleniny, mouénik(l) bez vzajemného
chut'ového ovlivnéni jednotlivych jidel.

HORKY VZDUCH-

SPODNI

160C

50 °C - 250 °C

K peceni na jedné drovni (napf.: ovoce, dortl, nakypda,
zeleniny, pizzy, dribeze).

1 | &

GRIL

Ke grilovani krkovicky, raznici, klobas, zapékani
zeleniny a osmazeni chleba dozlatova.

Funkci mdzete nastavit na rGzny vykon

(1 min. - max. 5).

Troubu pfedehfejte asi na 3-5 min.

Dvere trouby musi byt pfi pe€eni zavfené.

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

Doporucujeme jidlo pfi pe€eni obracet.

TURBOGRIL

K peceni velkych kusl masa (rostbift, peceni).
Funkci mlzete nastavit na rzny vykon

(1 min. - max. 5).

Troubu predehfejte asi na 3-5 min.

Dvere trouby musi byt pfi pe€eni zavfené.
Pecete-li maso, nalijte do odkapavaciho plechu
(umisténého na prvni trovni drazek) trochu vody,
abyste omezili vypary a stfikani tuku.
Doporucujeme maso pfi pe€eni obracet.

PIZZA/CHLEB

P1-300 °C
P2-220 °C

K peceni pizzy, chleba a kolach.
Ke kazdému programu je uréen recept, ktery najdete v
pfilozeném receptafi.

RYCHLY
PREDOHREV

200C

50°C-250°C |,

K rychlému zahrati trouby.

PFi zahFivani se postupné rozsvécuji

kontrolkysd 4 4k 4 4 teploty.

Po dosazeni nastavené teploty se funkce automaticky
vypne a zvukovy signal oznami automaticky pfechod
trouby k funkci STATICKE PECENI.

Whirlpool = a registered trademark of Whirlpool USA.




TABULKY PRO PECENI

i TP Uroven Stupen Teplota Doba peceni
JIDLA Funkce Predhrati zdola zhédnuti (°C) (minuty)
= X 2 2 200 95-110
MASO
Jehnégdi, kizledi, skopové - % 9 2 200 -1 o — S g Tl —
R R (i PRI roven upen eplota oba peceni
ra X 2 200 100 - 110 JIDLA Funkce Predhrati zdola zhédnuti (°C) (minuty)
Potons =] X 2 2 200 95-110 - X 2 _ 200 40 - 50
(teleci, "ggmq‘ﬁ' hovéz) . X 3 3 200 100-110 Slané dorty Y X 2 - 190 40- 50
ey X 2 - 200 90 - 100 T X 2 5 190 40 - 50
— X 2 3 200 80-90 = X 2 1 200 45-60
Kure, kralik,
kachna = X 2 3 190 80-90 Lasagne = X 2 1 200 45 - 60
ra X 2 - 200 85-95 ¥ X 2 - 200 45- 60
Krocan =) X 1 3 200 160 - 180 = X 2 _ 190 50 - 60
(kg. 4-6) + stupen 3 - X 1 3 200 160 - 180 Dorty pInéné ovocem R .
zhnédnuti napf. ananasem, broskvemi = X 2 190 40-50
" X 1 - 210 180 - 190 = X 2 _ 190 40 - 50
=) X 2 3 210 100 - 130 = X 5 _ 120 120 - 150
Husa (2 kg) 5 X 1 3 200 100 - 130 Pusinky = _ 1.3 B 120 120 - 150
"y X 2 - 200 100 - 130 = _ 5 _ 120 120 - 150
RYBY (CELE) =] X 2 1 200 45-55 - X > _ 200 3545
(1-2 kg) ; .
Prazma zlata, mofsky okoun, tufiak, . a < L 190 45-55 Pirozky I X 1-3 - 190 35-45
losos, treska
ry X 2 - 2oy 0= T X 2 - 190 35-45
= X 2 2 200 40 - 50 p— _ _
RYBY (RiZKY) - =] X 2 200 40 - 50
Medoun iiak = X 8 2 L0 “-8 Bublanina T X 2 - 190 45-55
ra X 3 - 200 40-50 T X 2 - 190 45-55
-— X 2 - 220 50 - 60 Nt
ZELENINA . = — — TABULKA PRO GRILOVANI
Papriky a pInéna rajéata - ~ - 0 = = P
Ml = ™ roven Stupen Doba peceni
" X 2 - 200 50 - 60 JIDLA Funkce Pred-hrati zdola vykonu (minuty)
= X 2 3 220 50 - 60 Krkovicky . X 4 5 35-45
Pecené brambory
- X 2 3 200 50 - 60 Kotlety - X 4 5 30- 40
. — X 2 - 190 40 - 50 Klobas o X 3-4 5 30 - 40
MOUCNIKY, CUKROVINKY Y
apod. - X 1 ° 180 40-50 Raminko = X 4 5 35- 45
Kynuté dorty
ry X 2 o 180 40 - 50 Ryby (fizky) - X 3-4 5 35-45
— X 2 - 190 80-90 Kufeci stehna - X 3-4 5 40 - 50
PInéné dorty
(syrové) . X z § iz =B Raznidi - X 3-4 5 40-50
= % 2 - g -8 Zebirka e X 3-4 5 35-45
= X 2 - L0 o0 1/2 kufete = X 3 5 45-55
Kolage 5 X 2 - 180 40 - 50 —
1/2 kufete r X 3 5 45-55
" X 2 - 180 40-50 —
Celé kure i X 3 5 60 - 70
=) X 2 - 200 50 - 55 Poten
ecene, Y X 2 5 60 - 70
Zavin - X 1-3 = 200 50-55 veprova, hovézi
= X > R 200 50- 55 Kachna Y X 2 5 70 - 80
= X 2 - 170 20 - 30 Jehnécdi kyta Y X 3 5 70 - 80
Susenky ¥ X 1-3 - 200 20- 30 Rostbif N X 3 5 50 - 60
ry X 2 = 200 20 - 30 Pecené brambory = X 3 5 50 - 60
1 X 2 - 180 35-45 Ryby (prazma zlata, = )
- L) r X 3 5 50 - 60
Krémové zakusk i X 1-3 - 180 35-45 . . . . . . . . . N . .
Y Pozn.: P¥i peceni masa s funkci Ventilator a Statické pe¢eni doporu¢ujeme zapnout i funkci Zhnédnuti na stuperi vykonu od 1 do 3.
ry X Z - ey 40-80 Uvedené délky a teploty peéeni jsou pouze informagni.




