POUZIVANI SPOTREBICE
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1 Ovladac termostatu: SlouZi k nastavenf
pozadované teploty

2 Ovladac ¢asovace: Slouzi k nastaveni doby
tepelné upravy

3 Hlavni provozni kontrolka: Sviti, kdyz je
spotiebic zapnuty

4 Provozni kontrolka termostatu: KdyZz zhasne,
spotiebi¢ dosahl pozadované teploty

5 Otocny voli¢ pecicich programt: Slouzi k
vybéru pozadovaného peciciho programu
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Na strané 3 je uvedena tabulka s pfibliznymi
udaji tykajicimi se doby peceni a teploty.

Pecici progrAM: Otocny voli¢ pecicich program
(5) slouzi k aktivaci rGznych topnych
téles uvnitf peciciho prostoru tak, abyste
dosahli pozadovanych vysledkd v zavislosti
na pfipravovaném pokrmu (viz“Tabulka
symbol0 pecicich program{l” na strané 3).

TepLota: Ovladac termostatu (1) se pouziva k
nastaveni teploty uvniti peciciho prostoru.
Termostat udrzuje béhem peceni
konstantni teplotu.

Dosga peceNi: Pomoci ovladace ¢asovace (2) mlzete
nastavit pozadovanou dobu peceni.




Pouzivani ovladace ¢asovace (obr. 10)
Otocenim ovladace ¢asovace po sméru hodinovych
ruci¢ek o celou otoc¢ku aktivujete mechanicky
¢asovac (@ @). Poté otocte ovladaé proti

sméru hodinovych rucicek tak, abyste dosahli
pozadovaného ¢asu (© ©).

Ovladac ¢asovace se automaticky otaci od
nastaveného c¢asu az po dosazeni hodnoty “0”
(@ ©). Poté zazni akusticky signal, ktery Vas
upozornuje na dokonceni peceni, a pecici trouba
se automaticky vypne. Pokud je voli¢ programu

nastaveny na, Il ", pecici trouba bude pracovat v
nepfetrzitém rezimu.
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Tabulka vzorovych pokrmu

Udaje uvedené v nasledujici tabulce jsou pouze
orientacni: Doba peceni zavisi na rliznych faktorech.
Pokud pfipravujete pokrmy na nékolika Urovnich
zaroven, muaze dojit k prodlouzeni doby peceni o

cca 15 minut.
Teplota Uroven

TIPO FIETANZA Vzduch Jadro (obr. 8)
Zapecené téstoviny
Lasagne (0,5 kg) E 50’ 160°C - 2
Cannelloni (0,5 kg) 45’ 180°C - 2
Zelenina
Brambory, cuketa (0,5 kg) 50"+ 60’ 170°C - 2
Ryby
Zubatec, filet ze pstruha (0,5 kg) @ 25’ 180°C - 3
Filet z lososa (0,5 kg) E 30’ 190°C - 2
Filet z turiaka, parmice (0,5 kg) E 25"+ 35 180°C - 2
Slané pecivo
Sland focaccia, pInéné smazené tasticky , o )
(0,25 kg) 20 210°C 2
Chléb (0, 25 kg) ] 25' 220°C - 2
Pizza (0,25 kg) @ | 1sw0 | 230c - 2
Slany kolé (0,25 kg) ] 35 200°C - 2
Sladké pecivo
Dort (0,25 kg) @ 20 170°C - 2
Jable¢ny kolé¢, pigkot (0,25 kg) L] | ssea0 | 170 - 1-2
Piskoty, mala focaccia (0,25 kg) E 15’ 170°C - 2
Svestkovy kolaé (0,25 kg) ] 60 170°C - 2
Maso
Pecené veprové (1 kg) E 90’ 170°C 2
Pecené jehnéd, teleci (1 kg) L] | so=100| 190 Jenc 2
Pecené kuie (1 kg) ] 60 190°C 80°C 2
Sekan (1 kg) 70 180°C 2
Zebirka (1 kg) T[T 251 | 2000 - 4




Tabulka symboli jednotlivych druhti ohfevu

Hlavni kontakt a osvétleni

Horni a spodni ohiev
Horni + spodni topné téleso. Peceni jakéhokoliv pokrmu; idedlni pro
kynuté kolace, pizzu, pecené a kolace.

Spodni ohifev
Hreje pouze spodni topné téleso.
Peceni susenek, dortd a kolact a ohfivani napoja.

Horni ohiev

Hieje pouze horni topné téleso.

Zezlatnuti povrchu pokrmu (napf. lasagne, téstoviny nebo zeleninové
kolace).

Tradi¢ni grill
Hieje pouze stfedové horni topné téleso. Peceni masa o malé/stiedni
tloustce a opékani chleba.

Gril s ventilatorem
Bézi ventilator + stredové horni topné téleso. Peceni velkych kust masa a
obzvlasté objemnych pokrmd.

Horni a spodni ohfev s ventilatorem
Spodni + horni topné téleso + ventilator. Rychlé a rovhomérné pecené
jemnych pokrm, jako jsou susenky a kolace.
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Rychly ohfev nebo predehrati

Kruhové topné téleso + spodni topné téleso + ventilator. Tato kombinace
zarucuje rychlejsi peceni. Pecici trouba se predehfeje za pouhych nékolik
minut.

D

Peceni na nékolika trovnich s ventilatorem

Kruhové topné téleso + ventilator.

Peceni nékolika pokrm na rliznych Urovnich (Ize péct az na 3 Urovnich
zaroven).




ODSTRANOVANI POTIZi

Problém:

Pokrm na povrchu nezezlatnul nebo se
dostatecné nepropekl nebo se pfipalil
vespod.

Nespravna zasuvna uroven.
Nespravny druh ohfevu (napf. pouziti pouze spodniho
topného télesa).

Kolac¢ dostatecné nenakynul nebo je
piilis vihky.

Prilis nizka teplota.

Prilis kratka doba peceni.

PFilis tekuté tésto.

Béhem peceni jste pfilis Casto otevirali dvirka trouby.

Pokrm je vysuseny.

Prilis vysoka teplota.
Prilis dlouha doba peceni.

Pouzita nadoba je nevhodna pro pfipravu daného pokrmu
nebo zvoleny pedici program.

Pokrm neni rovhomérné propeceny.

Nespravné vlozeni pokrmu do nadoby.
Nespravna zasuvna uroven.

Nespravny druh ohfevu (napf. pouziti pouze spodniho
topného télesa)

Vhodna doba peceni a nastaveni teploty
této pecici trouby se mohou lisit od Vasi

predchozi trouby.

Proto Vam doporucujeme fidit se pokyny
uvedenymi v ,Tabulce vzorovych pokrmu”
na strané 3, nez ziskate dostatek zkusenosti.




PRISLUSENSTVI

TELESKOPICKE VYSUVY

Vyjimatelné vysuvy usnadnuji manipulaci s
nadobim a jeho vysunuti (obr. 11). Vysuvy jsou
zajisténé zarazkou tak, aby se nadoba s pokrmem
nepfevrhla.

SAMOCISTICi PANELY

Pecici trouba je vybavend samocisticimi panely
(obr. 11), jejichz povrch vyuziva tepla v pecicim
prostoru k automatickému cisténi: Necistoty se
spali a poté je Ize snadno setfit vihkym hadfikem,
aniz by bylo nutné pouzit cistici prostredek. Panely
snadno vyjmete ze spotfebice uvolnénim 4 hornich
a dolnich kolik{, nejprve vsak musite vyjmout bocni
rosty, které drzi zasuvné urovné (obr 12).

PECICi PLECH PYREX®

Pecici plech Pyrex® (obr. 11) Ize pouzivat jako bézny
odkapdvaci plech. Zaroven je odolny vysokym
teplotdm a jeho elegantni tvar umoznuje pouziti
jako servirovaci tac.

Lze jej vycistit pomoci ¢isticiho prostiedku a jemné
houbicky nebo umyt v mycce nddobi: Nevhodné
pouzivani nebo nespravné cisténi mize mit za
nasledek poskrédbani plechu, nema to vsak vliv na
jeho funk¢nost.

PLECH NA PIZZU

Plech na pizzu (obr. 11) je vyrobeny z
zaruvzdorného materidlu a je idealni pro peceni
pizzy, peciva, jako je focaccia, a mrazenych pokrmu.

Pouzivani:

1) Kdyz je trouba studena, umistéte rost na Uroven
1 (viz obr. 8) polozte na néj plech na pizzu,
mirné popraseny moukou nebo tvrdozrnnou
semolinou.

2) Predehrejte troubu na 250 °C vybérem @
(aktivuje se ventilator v kombinaci s hornim a
spodnim topnym télesem).

3) Po 45 minutach vypnéte troubu, protoze plech
na pizzu dosahl té spravné teploty.

4) Umistéte pizzu na horky plech. Davejte pozor,
abyste se nespalili. Pizza se bude péct pfiblizné
15 minut: je hotova, kdyz je jeji okraj nakynuty a
kfupavy.

Poznamka: Pokud pecete dvé pizzy, v bodé 3)
nevypinejte troubu. Ponechejte zapnuté pouze
spodni topné téleso vybérem .

Plech na pizzu Ize vycistit karta¢em. Nemyjte jej v
myc¢ce nadobi.




UDRZBA

BEZPECNOSTNI POKYNY

A Pied udrzbou nebo delsi provozni pauzou nejprve vypnéte hlavni vypinac nebo jinak
odpojte spotiebic od elektrické sité.

& Po kazdém pouziti nechte pecici troubu vychladnout a poté ji vycistéte: usnadnite si tak jeji
pouzivani a predejdete pfipeceni zbytkl( pokrmu na stény peciciho prostoru.

A Cistéte VSECHNY ¢asti spotfebice pouze takovym zplsobem, ktery je popsan v tomto navodu k
obsluze (predevsim NEPOUZIVEJTE abrazivni houbicky, draténky, $krabky, kyselé nebo agresivni ¢istici
prostiedky, parni nebo tlakové ¢isti¢e ani pfimy proud vody).

Cisténi provadéné nevhodnym zptisobem miZe mit negativni vliv na bezpeé¢nost lidi a zvifat a mize
zpUsobit majetkové skody ¢i poskozeni samotného spotiebice, na které se nevztahuje zéruka.

Pripadné zabarveni peciciho prostoru nema
vliv na vykon spotiebice. Nejednd se o
zavadu a nevztahuje se na néj zaruka.

BEZNA UDRZBA
CISTENI

Povrch z nerezové oceli a skla: Pouzijte mékky hadfik s trochou neutrélniho cisticiho prostredku.
Ridte se pokyny vyrobce na obalu ¢isticiho prostiedku.
Nepouzivejte abrazivni materidly ani ostré kovové Skrabky, které by mohly poskrabat nebo jinak
poskodit sklo.
Voli¢ programui: Pouzijte velmi mékky, vodou navlh¢eny hadiik a poté voli¢ program peclivé vysuste.
Pozor! Davejte pozor, aby mezi rdm a voli¢ programi nenatekla voda.
Pecici prostor / rosty / zasuvné Grovné / odkapavaci plech: PouZijte mékky hadfik namoceny v
teplém octu. Otiete a peclivé vysuste.
Cisténi peticiho prostoru si mGzete usnadnit:

- vyjméte postranni rosty (obr. 12) — pokud jsou vybaveny teleskopickymi vysuvy (volitelné pfislusenstvi),
NEDOPORUCUJEME myt je v my¢ce nadobi, protoZe by poté nemusely spravné fungovat;

- sklopte horni topné téleso vysroubovanim dvou kolikd,A” (obr. 13);

- demontujte dvirka (obr. 14 a 15): postup jejich nasazeni (obr. 16).
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VYMENA OSVETLENi

A Pied béznou udrzbou nebo delsi provozni pauzou vzdy odpojte spotiebic od elektrické sité.
Po vyjmuti bo¢nich rostl (obr. 12) vyménte vadnou Zarovku podle popisu (obr. 17) za novou Zarovku
odolnou vysokym teplotam (alespon 300 °C) stejného typu a rozmérd.

A Pied vyménou osvétleni se ujistéte, Ze je spotiebic odpojeny od elektrické sité. V opacném
pFipadé mizete utrpét uraz elektrickym proudem.

PROVOZNIi PAUZA
Pokud nebudete spotiebic delsi dobu pouzivat (déle nez 2 az 3 tydny):
«  peclivé spotiebic vycistéte podle pokynli v tomto navodu;
odpoijte spotrebic od napajeni.



