AKZ 475/02 POPIS VYROBKU
1. Ovladaci panel
' -— _. 2. Chladici ventilator (neni vidét)
] ‘}‘i: Ventilator funguje podle dosazené teploty
 — I ! = trouby a po vypnuti trouby muze byt jesté
rl 5 —— & nékolik minut v chodu.
. e | *= 3. Topné téleso sklopitelné
Posl .,
ﬁ:’:vzgm @ e {&} 4. Zadni osvétleni
{5} 5. Kruhové topné téleso (neni vidét)
& 6. Ventilator
Prvni @ 7. Zadni katalyticka deska
Grovei ®) 8. Dolni topné t{aleso (neni vidét)
l 9. Chladné dvere trouby
%
T — — & @
PRISLUSENSTVI
T r— o’
Rost: Plech na pegeni i ] Hluboky "5
| mouénikii: - 5 plech: 2_ -
HITEGHTHI RS0
OVLADACI PANEL
1] (2 ) 4]
1. voli¢ zapnuti/vypnuti - volba funkci Tlacitkové volice

2. Tlagitko zruSeni volby a navratu k pfedchozi
volbé

3. Tlagitko potvrzeni

4. Voli¢ zmény jiz nastavenych hodnot
(teploty/Casu/stupné). K vyhledavani mezi
funkcemi.

5019 310 56624

* Chcete-li voli€ pouzit, stisknéte ho uprostred.
¢ Voli¢ vyskodi.

* Pootocte jim do pozadované polohy.

Po skonc&eni peceni vra' te voli€ do polohy 0 a

stisknutim uprostred ho opét zasunte do plvodni
polohy.

Tabulka funkci trouby

Funkce

Prednastavena

teplota

Nastavitelna

teplota Popis funkce

Osvétleni

- Zapnuti vnitfniho osvétleni trouby

RYCHLY
OHREV

200°C

¢ K rychlému zahfati trouby.

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

50°C - 250°C

STATICKE PECENI

200°C

e K peceni masa, ryb a dribeze na stfedni Grovni.
Troubu pfedehfejte na pozadovanou teplotu peceni,
a jakmile zvukovy signal oznami dosazeni teploty,
vlozte jidlo dovnitr.

50°C - 250°C

GRIL/TURBOGRIL

@ Ke grilovani krkovic¢ky, raznici, klobas, zapékani
zeleniny a osmazeni chleba dozlatova.

Funkci Gril mdzete nastavit na rGzny vykon.

Dvere trouby musi byt pfi pe€eni zavrené.

Pecete-li maso, nalijte do hlubokého plechu trochu vody,
abyste omezili vypary a stfikani tuku.

Doporucujeme jidlo pfi pe€eni obracet.

@ K peceni velkych kusli masa (rostbifd, peceni).
Funkce je nastavena na riizné intenzity vykonu.

Troubu asi na 3-5 min. pfedehfejte.

Dvere trouby musi byt pfi pe€eni zavrené.

Pecete-li maso, nalijte do hlubokého plechu (umisténého
na prvni Urovni) trochu vody, abyste omezili vypary a
stiikani tuku.

Béhem pecéeni maso obracejte.

N

HORKY VZDUCH

160°C

* K peceni jidel, které vyzaduji stejnou teplotu peceni
na jedné nebo dvou Urovnich
(napt.: ryb, zeleniny, mouéniku), bez vzajemného
chu”" oveho ovlivnéni jednotlivych jidel.

50°C - 250°C

04

MAXI PECENI

180°C

* Kpeceni zejména velkych kusd masa (velké pecené,
krocan) doporucujeme pouzit pouze jednu Uroven
peceni, prvni nebo druhou uroveri zdola.

50°C - 250°C

VENTILATOR

175°C

* K peceni na max. 2 urovnich.
Je-li to nutné, doporuéujeme vyménit polohu plechd,
doséhnete tak rovnomeérnéjsiho propeceni.

50°C - 250°C

SPECIALNI
FUNKCE

 Ridte se popisem programatoru.

NASTAVENI

 Ridte se popisem programatoru.

)]0 &

ULOZENE
RECEPTY

 Ridte se popisem programatoru.
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TABULKA PRO GRILOVANI

i Predehrati Uroven Stupen Doba peceni
JIDLA Funkce (5 minut) (zdola) vykonu (minuty)
Krkovicky i) X 4 5 30 - 40
Kotlet X 4 5 30 - 40 . = Uroven e
4 D) JIDLA Funkce Predhfati Uroven Extra e Solguece
Klobasy ® X 3-4 5 30- 40 (zdola) zezlatnuti (C) (minuty)
Raminko &) X 4 5 35- 45 () X 2 3 220 50 - 60
Pecené brambory =
Ryby (Fizky) () X 3-4 5 30 - 40 X 2 3 200 50 - 60
Kufeci stehna () X 3-4 5 40 - 50 o i = X 2 - 180 40 - 50
MOUCNIKY, CUKROVi =
Raznici =) X 3-4 5 35- 45 Kynute kolace - 1 - 170 40-50
Vepiova ebirka ] X 3-4 5 35-45 - 2 - 170 40-50
X 2 - 180 80 - 90
1/2 kurete (] X 3 5 45-55 ek
PInéné kolace ™
2 i (tvarohem) - 2 o 170 70 - 80
TABULKY PRO PECENI : 2 : 170 80 - 90
g o Uroven e S X 2 - 190 40 - 50
fi PR Uroven Teplota Doba peceni
JIDLA Funkce Predhrati (zdola) zesl)e(’lttﬁutl’ °C) (minuty) Listovy kolag . > . 180 40 - 50
= R R B
S 2 2 200 95-110 @ 2 180 40-50
MASO — X 2 - 200 50 - 55
Jehnagi, kizledi, skopové 2 2 200 100-110 o . s . B o
- 2 - 200 100 - 110 - > - 200 0 o8
- (= 2 2 200 95-110 =) X 2 - P P
(teleci, VZEQFO\‘]I?, hOVéZi) 2 3 200 100 - 110 Suéenky _ 1-3 _ 170 20 - 30
- 2 - 200 90 - 100 - 2 - 170 20 - 30
(= 2 3 200 80 - 90 () X 2 - 180 35- 45
Kuigéﬁaégik' 5 3 200 80 - 90 Krémové zakusky - 1-3 - 180 35- 45
i 5 i 200 85 - 95 - 2 - 180 40 - 50
(= 1 3 200 160 - 180 S X 2 - 200 40-50
Krocan (4-6 kg)4-6) + Slané kolage 03) - 2 - 190 40 - 50
Grove 3 1 3 200 160 - 180
zhnédnuti - 2 - 190 40 - 50
- ! - 210 180 - 190 (= X 2 1 200 45 - 60
= z g 2ie g9 = 1218 Lasagne X 2 1 200 45- 60
Husa (kg. 2) 2 3 200 100 - 130 ) - 2 - 200 45 - 60
- 2 - 200 100 - 130 (=) X 2 - 190 50 - 60
- Ovocné kolace =)
RY%YAEE)LE) = 2 1 200 45-55 napf. s ananasem, broskvemi ) 2 - 190 40-50
Prazma zlata, morsky okoun, 2 1 200 45 - 55 = 2 = 190 40 - 50
tunak,
losos, treska - 2 - 200 50 - 60 : 2 3 90 120 - 150
i S - - - -
B =) 2 2 190 40 - 50 Pusinky 1-3 90 120 - 150
RYBY (RizKY) 2 2 - 90 120 - 150
(1 kg) 2 2 190 40 - 50
Megoun, tunak (] X 2 - 220 35- 45
- 2 - 190 40 - 50
Pirozky - 1-3 - 200 35-45
JELENINA = 2 - 220 50-60 - 2 - 200 35-45
PInéna rajcata a papriky 2 B 200 50-60 ) X 2 - 190 40 - 50
- 2 - 200 50 - 60 Nakyp - 2 - 180 45 - 55
- 2 . 180 45 - 55

Pozn.: Teploty a doby peceni jsou pouze orientaéni.




