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DULEZITE POKUNY

Predejte navod k obsluze i dal§im uziva-
telim pfistroje, aby se také mohli infor-
movat o vSech radach a funkcich.

Pfi pouzivani elektrickych pfistroji mize
dojit k nebezpecim, ktera mohou ohrozit
déti.

P#i provozu sporaku a po jeho vypnuti
jsou funkéni mista a povrch plasté horké.
To se tyka pfedevsim trouby - prihledu a
bocnich ochrannych list. Informujte o tom
své déti, resp. zajistéte, aby nebyly
v blizkosti sporaku.

Pii peceni se rozzhavi vné&jsi topné téleso
a pfi grilovani vnitini topné téleso. Je nut-
no dbat, aby nedoslo k jejich dotyku s
grilovanymi pokrmy nebo féliemi na
peceni a tim zabranit pfipadnému
vzniceni.

Dbejte, aby pfivod, pfipadné i jinych
pfistrojl, nelezel na varném poli nebo
nebyl skiipnut do trouby. Je nutno véno-
vat tomu obzvlastni pozornost pokud se
pouzivaji zasuvky v blizkosti trouby.
Varnad pole ani trouba nesméji byt
pouzivany k vyhtivani mistnosti.
Piehtaté oleje a tuky jsou snadno
vznétlivé a proto nenechavejte béhem fri-
tovani nebo grilovani sporak bez dohle-
du.

Nikdy neodklddejte na dno trouby
hlinikové folie. Muze dojit k poskozeni
smaltu na dné. Z toho diivodu nestavte
pfimo na dno trouby ani hrnce nebo jiné
dily.

Pii otevienych dviikach trouby (grilovani,
roznéni atd. jenom s infracervenym gri-
lem) musi byt bezpodmine¢né na listu
nasazen ochranny plech, ktery chrani
spinaci knofliky a provozni ukazatele
(kontrolni svétla).

Pti poruchach nebo vadach je nutno
sporak odpojit ze sité. Lze ho znovu za-
pojit az po provedeni opravy odbornikem.




UVEDENI DO PROVOZU

Usazeni

e Pfi usazeni spordku dbejte vzdy na to,
aby byl dodrzen odstup od nabytku nebo
piistroji citlivych na teplo minimalné 2
cm, nebo aby mezi takovymi ptfedméty a
sporakem byla teplovzdorna izolace.

e Sporak musi byt vodorovné vyrovnan a
musi se kryt se sténou.

e Nerovnosti podlahy Ize vyrovnat ¢tyfmi
ktidlovymi Srouby na dnu sporaku.

Piipojeni na sit’

Spordk smi byt pfipojen pouze odbornikem
El. vedeni, zplisob piipojeni, spinani a jisténi
musi odpovidat platnym CSN.

Prvni kroky

e Pfed prvnim pouzitim je nutno sporak
dikladné umyt mokrym hadiikem pftip. s
pouzitim béznych saponatt. Nepouzive;j-
te leptajici nebo Skrabajici pfipravky.

e Elektronické spinaci hodiny se mohou
uvést do provozu teprve az jsou uvedeny
do provozu hodiny.

e Po umyti vyhiivejte troubu 8 po dobu 30
minut o 250°C vrchnim a spodnim
ohfevem.

e Vzhledem k tomu, Ze pii této Cinnosti
dojde k odpatovani ochranné vrstvy, dbej-
te na dobré odvétrani kuchyné.

Ochrana Zivotniho prostredi

S5

Me¢jte na paméti, ze se u obali
ale i u starych pftistroja,
nahradnich dild atd. jedna o
cenny material.

Likvidujte je proto tak, aby mohly byt znovu
zhodnoceny.

Likvidace zarizeni

Pti likvidaci nenoste zafizeni
do kontejnerti na bézny
domovni odpad, ale do
stfediska pro recyklaci a
vyuziti odpadnich elek-
trickych a elektronickych
zafizeni. Zafizeni, ndvod k obsluze nebo
obal byly opatieny piislusnou nalepkou.

Zatizeni bylo vyrobeno z recyklovatelnych
materiald. Tim, Ze staré zatizeni pfinesete do
sbérného recyklac¢niho stfediska, ukazete, ze
Vam zalezi na pfirodé.

Informace o umisténi takovych stiedisek
ziskate u svého mistniho Ufadu pro péci o
zivotni prostiedi.




Elektronické spinaci hodiny Ta*

A - Pole displeje
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- Znacky provoznich funkci
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1 -Tlacitko volby provoznich funkci
2 - Tlacitko “-*
3 - Tlacitko “+
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Nastaveni hodin

Pii pfipojeni na sit nebo pfi novém za-
pnuti pristroje po vypadku elektrické ener-
gie se na displeji objevi 0.00 hodin.

— Tlacitko 1 drzte stisknuté tak dlouho,
aznebude signalni lampa & blikat;

— Cas nastavte tlacitky 2 a 3.
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Po uplynuti asi 7 vtefin po nastaveni Casu
se nova data uloZi.

Pozor! Bez nastaveni ¢asu neni funkce
trouby mozna.
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Casovy spinac

Rozsah ¢asu je od 1 minuty do 23 hodin a
59 minut. Pro nastaveni ¢asového
spinace je tfeba postupovat nasledovné:

— Stisknéte tlacitko 1 a drzte ho tak dlo-
uho, aZ zacne signalni lampa u [\ ne-
zacne blikat;

— Dobu na ¢asovém spinaci nastavte
tlacitky 3 a 2. Nastavena doba se ukaze
na displeji a signalni lampa [\ bude svitit.
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Po uplynuti nastaveného casu se aku-
sticky signal vypne a signalni lampa u
L)\ za&ne opét blikat.

— Stisknéte tlacitka 1, 2 nebo 3, abyste
vypnuli akusticky signal; potom zhasne
signdlni lampa a na displeji se objevi ho-
diny.

Pozor! Kdyz akusticky signal nevypnete
manudlné, vypne se automaticky po uply-
nuti asi 7 minut.

Poloautomaticky provoz

Kdyz ma byt trouba vypnuta v daném
Case, je tfeba provést nasledujici:

— Knofliky funkci trouby a teploty na-
stavte na pozadované pozice, pfi nichz
ma trouba pracovat.

— tlacitko 1 drzte stisknuté tak dlouho,
azna displeji se objevi ,
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— nastavte pozadovanou dobu provozu
tlacitky 3 a 2 v rozsahu od 1 minuty do 10
hodin.

Uvedena doba bude ulozena béhem 7
vtefin a na displeji se znovu objevi Cas a
signalni AUTO bude svitit.

Po uplynuti nastavené doby se trouba
automaticky vypne, ozve se akusticky
signal a signalni AUTOzacne blikat;

— Tlacitka funkci trouby a teploty nasta-
vte na pozici vypnuto,

— Stisknéte tlacitka 1, 2 nebo 3, abyste
nastavili akusticky signal; signalni lampa
zhasne a na displeji se objevi hodiny.




Automaticky provoz

Kdyz ma byt trouba zapnuta v urcitou
dobu a za uréity ¢as vypnuta, potom je
tieba nastavit dobu provozu a ¢as vyp-
nuti nasledujicim zptisobem:

— Tlacitko 1 drzte stisknuté tak dlouho,
az na displeji se objevi,
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— pozadovana provozni doba se nastavi
tlacitky 3a 2,

— Tlacitko 1 drzte stisknuté tak dlouho,
az na displeji se objevi,
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— Cas vypnuti (konec provozu) nasta-
vte tlaCitky 3 a 2; ten miize byt maximalné
za 23 hodin a 59 minut od aktuelniho ¢asu,

— Tlacitka funkcf trouby a teploty nasta-
vte na pozadovanou pozici, pfi které ma
byt trouba v provozu.

Signalni AUTO sviti, trouba ale bude za-
pnuta az v dob€ urcené odec¢tenim nasta-
veného ¢asu vypnuti trouby a doby pro-
vozu (kdyz je napt. doba provozu nasta-
vena na 1 hodinu a ¢as vypnuti na 14.00
hodin, zapne se trouba automaticky
v 13.00 hodin.)

Po ukonéeni provozu se trouba automa-
ticky vypne, zazni akusticky signal a
signalni AUTO zac¢ne opét blikat.

— Tlacitka funkci trouby a teploty nasta-
vte do pozice vypnuto,

— Tlacitka 1, 2 nebo 3 stisknéte, abyste
tak vypnuli akusticky signal; signalni
AUTO zhasne a na displeji se objevi ho-
diny.
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Pozor! Nastavené udaje 1ze kdykoliv
prekontrolovat a korigovat. Neni ale
mozné ménit nastaveni hodin, pokud je
pfistroj v poloautomatickém nebo auto-
matickém provozu.




OBSLUHA VARNE DESKY
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0 Vypnuto 1 Varfeni 3 Rychlovarny stupeii

Varna pole se reguluji ptislusnym stupfiovym spinacem, ktery mimo stupii
0°1°2°3

umoziluje nastavit jesté mezistupné oznac¢ené malou teckou.

Mezistupné se voli tehdy, kdyz nejblizsi nizky stupen je piili§ nizky a nejblizsi vyssi stupen

ptilis vysoky. Tim je umoznéno piizpisobit teplotu podle druhu a mnozstvi pokrmu. Tak je

mozno nastavit nejuc¢innéji rizné stupné.

Varné pole vypnuto — poloha 0 — pfi
diivéj$im vypnuti varného pole lze vyuzit
zbytkového tepla k varu nebo ohiivani
Udribovy stupeii — pouziva se k piipravé
pokrmt, které se maji lehce a pomalu vafit.
Varny stupei — poloha 1 — pro pfipravu
sttednitho mnozstvi potravin a kdy pfi
hospodarném vyuziti energie se pokrm
musi stale vafrit.

Velky varny stupein — pro pfipravu
velkého mnoZzstvi pokrmu.

Peceni — poloha 2 — pro jidla, ktera pro
peceni vyzaduji mensi teploty.

Velké peceni — pro pripravu peeného
masa, pro pokrmy vyzadujici k dal§imu
peceni vysoké teploty

Rychlovarny stupeii — poloha 3 — pro
pocatek vareni, duSeni a pro pfipravu
rychlych jidel pfi plném vyuziti topného
vykonu.

Tipy pro usporu energie
Nejdtive postavte na varné pole hrnec nebo
pekac a teprve potom varné pole zapnéte.
Pouzivejte — kdykoliv je to mozné — hrn-
ce s vikem. Doba pfipravy se znacné
zKkrati.

Zapnéte spina¢ nejdiive na vysoky stu-
pein.. Jakmile se utvoii pod vikem para,
snizte teplotu na minimum. Tim spotiebu-
jete nejen co nejméneé energie, vyhnete se
ale také pretékani tekutin a pfipaleni po-
travin.

Jako velmi Gsporné je pouzivani tlakovych
hrnct.
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VOLBA VHODNEHO NADOBI

Spravna volba nadobi je u elektrického
sporaku velmi dilezita. Pfipadné vicenakla-
dy se vyrovnaji isporou energie a delsi Zivot-
nosti nadobi a sklokeramické varné desky.
Navic se uspofi i na pracovni dobé.

e Pouzivejte vzdy takové nadobi, jehoz
prumér dna je stejny nebo véEtsi nez
prumér piislusné sklokeramické varné
desky. Tim dosahnete nejlepsiho pteno-
su tepla.

e U pfili§ malého nadobi (hrnce) dochazi
nejen ke ztraté energie, ale pretékajici
tekutiny se mohou ptipalit na desku.

e  Dno nadobi musi byt rovné a stabilni.
Zvlasté vyhodné je specialni elek-
tronadobi se zabrouSenymi dny.

e Pouzivejte vzdy vhodnou poklici k hrn-
ci, tim zna¢né zkratite pracovni dobu.

e Pouzivani rychlovarnych hrnct
prokazalo zna¢nou Gsporu energie.

e Pouzivani hrncl s drzaky z umélé hmo-
ty v troub¢ je nevhodné.

e Dnanadob musi byt vzdy sucha, aby na
varné desce nezlstaly zbytky vapna.

e  Pfipouzivani specialniho nadobi je nut-
no dbat navodu vyrobce.

Spravné

Dno je zaoblené

Dno vypouklé

o

Hrnec je prili§ maly

11



POUZITI TROUBY

Trouby AMICA jsou multifunkéni. Velmi
pohodIné je mozné pouzivat ptislusenstvi
trouby jako je rost a plechy, které se davaji do
pozadovanych vysi vsuvnych list. Tyto
vsuvné listy jsou oznacené od I — I'V.

Pozor! Kviili bezpeéi, osvétleni je zapnu-
to v pribéhu provozu trouby.

Obsluha trouby

Obsluzni prvky

Ukazatel topeni/funkce

Kontrolka topeni sviti po celou dobu provo-
Zu.

Po dosazeni zvolené teploty vypne regulator
teploty topeni a kontrolka topeni zhasne. Jak-
mile teplota klesne pod nastavenou teplotou,
regulator teploty zapne topeni a kontrolka
topeni se op¢€t rozsviti. Tento postup se béhem
provozu prubézné opakuje.

2 (Spinaé trouby — postaveni) Oznaceni
poloh prepinaci

Regulitor teploty trouby

Regulovanim teploty 1 zvolime zadanou te-
plotu trouby a tato je automaticky udrzovana
konstantni.

Viceiidelova trouba

Viceucelova trouba 9 je tak konstruovana, ze
Ize vyhody bézného horniho a spodniho
ohfevu a moderniho horkovzdusného, jakozto
i moznost grilovani, vyuzit i jednotlivé v jed-
nom piistroji. Tak lze vyuzit vyhody jedno-
tlivych zptisobl pfi peceni a smazZeni.

Pii zjiSténi nerovnomeérnosti peceni, obrat'te
pecici plech v pribéhu peceni.

Funkce trouby se voli spinacem, ktery je
umistén na ovladacim panelu a je oznacen
symbolem - [} Oznaceni na obvodu volice
funkce odpovidaji nasledujicim funkcim pro-
vozu trouby:

Nezavislé osvétleni trouby
Nastavenim voli¢e funkce na tuto
pozici, osvétlime vnitini prostor tro-

Horkovzduch

Pti nastaveni spinace na tuto pozici
“zapnuti teplého vzduhu®, je
umoznéno ohfivani trouby termo
ventilatorem, ktery je umistén v prostied zadni
stény trouby.

Pouzitim takového zpiisobu ohtevu, je
umoznéna rovnomérna cirkulace teploty (obr.
19) kolem masa v troubé.

Velka vyhoda tohoto druhu ohfevu je:

kratsi doba zahtivani trouby
moznost peceni na dvé vsuvné
listy zaroven

je omezeno vytékani tuku a
$tavy z masa, ¢imz se neztraci
na chuti

omezeno je znecisténi komo-
ry trouby

Zapnuti horkovzduchu a

* spodniho ohfevu

o Nastavenim volice na tuto pozi-
ci volime funkci “pizza®, coz

Vv praxi znamena ze je zvySena spodni teplo-

ta.
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/M Zapnuti ventilitoru a grilu

Nastavenim voli¢e funkce na tuto
pozici, trouba ma funkci turbo
grilu.
Pouzitim této funkce v praxi ziskavame dy-
namické peceni. BEhem peceni dvefe jsou
zaviené. Teplotu nastavit tak, aby byla nizsi
nez maximalni.

Zapnuti grilu

U nastaveni voli¢e funkce na tuto

pozici, mame moznost peceni

potravin pouzitim pouze
topného télesa grilu.

Gril a horni ohfev (Super gril)
Zapnutim této funkce je
umoznéno peceni grilem pfi
kterém je zaroven zapnuty i
horni ohtev. U takového zplisobu peceni je
zvysena teplota v horni ¢asti trouby. To
umoznuje hnédnuti a peceni vétSich porci

B

Zapnuti horniho ohfevu
Zapnutim této funkce je
umoznéno peceni vylozené
hornim ohfevem. Tim se dosa-
huje efekt hnédnuti.

=4
o
D .g

Zapnuti spodniho ohfevu
Zapnutim této funkce je
umoznéno peceni vylozené
spodnim ohfevem. Tim je
umoznéno silngjsi peceni spodni ¢asti pfipra-
vovaného jidla.

|

Zapnuti horniho a spodniho
ohfevu

Nastavenim voli¢e na tuto pozi-
ci zapneme klasicky — konvekéni
ohfev trouby.

| |
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Obsluha grilu

Proces peceni probiha pomoci infracerveného
zafeni.

Pro zapnuti grilu:
- nastavujte voli¢ funkce trouby na pozi-
ce, které jsou oznacené témito symboly:

™ X ™

predehtati trva asi 5 minut (dvitka
trouby jsou zaviena).

vsunte plech na odpovidajici vsuvnou
listu v troubé. V piipadé, Ze pecete jidlo
na rostu, nezapomente dat plech na prvni
listu pod rostem, na ktery bude kapat
tuk.

béhem grilovani, dvitka trouby musi byt
zaviena.

Rady:
- tloustka ptipravovanych potravin by
neméla byt vétsi nez 2-3 cm,

pfed pecenim maso a rybu natiete ten-
kou vrstvou oleje nebo jinym druhem
tuku,

veétsi porce radéji osolte bezprostiedné
pifed pecenim, a mensi porce bez-
prostiedné po peceni

po uplynuti ptll hodiny od doby ktera je
urcend na piipravu masa, otocte maso na
druhou stranu.

Pouziti oto¢ného roziné

Béhem peceni, maso na rozni se stalé otaci.
Rozen je zejména vhodny na ptipravu
dribeze, $piz (raznjici), klobas apod.

Pozor! RoZen nema zvlastni ovladaci
spinac.

Pti volbé funkce, béhem ptipravy mize dojit
k docasnému zastaveni motoru rozné, stejné
jako i ke zméné sméru otaceni rozné. To oviem
ne ovliviiuje funkei trouby a kvalitu piipravy.

Pied peenim na roZzni

maso nabodnéte na rozen a ptipevnéte
ho vidlicemi

ram rozn¢ vsufite na vsuvné listy
uby, pozice 11

konec rozné zasuite do otvoru , dbejte
pfitom, aby zlabek kovové ¢asti drzaku
rozné byl opfen o ram,

sejméte drzak ,

vsunte plech do nejnizsi listy trouby,
oto¢né knofliky chrarite clonou a dvirka
trouby pfiviete.

tro-
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PECENI

Praktické rady

@® Doporucujeme pouzivat plechy na peceni z originalni vybavy trouby.

@ Péci lze také ve formach a na plechu, ktery se pokladd na miiz. V tomto ptipadé
doporucujeme pouzivat formy z ¢erného plechu. Takové formy lepe pievadéji teplo
a zkracuji dobu pecenti, a tim se Setii elektricka energie.

@® Nepouzivejte formy a plechy které maji svétlé a lesklé povrhy, protoZe pisobi
odraZeni radialniho tepla co muZe zpisobit do nedopeceni dolni Casti tésta.

@ Nékteré tésto se vklada do vyhtaté trouby. Pfipomeneme Ze trouba dosahne spravnou
teplotu kdy zhasne kontrolni svétlo.

@® Predehfivani trouby se musi provadét opatrné jenom pro tézka velka tésta, ktera
$patné kynou. Rychle kynouci tésta se maji vkladat do méné vyhraté trouby.

@® Po vypnuti trouby doporucujeme zkouset kvalitu té€sta pomoci Spejle (pfi spravném
upeceni musi $pejle zlistat po vytaZzeni z tésta sucha a Cista) Tésto musi po upeceni
zustat je$té cca 5 minut v troubg.

@ v tabulce 4 jsou uvedeny parametry peceni pti pouziti bézného ohfevu.

@ uroveri na ktery se daji formy z téstem je mozni korigovat:
- jestli té€sto neni dopecené shora je mozné prehodit formu na vyssi Groven nebo
zapnout funkce - dopeceni hornim ohfevem.
- jestli té€sto neni dopecené zdola je mozné prehodit formu na nizsi troven nebo
zapnout funkce E - dopeceni dolnim ohfevem.

@® Peceni s horkovzduchem nevyzaduje ptedchoziho ohtivani trouby.

15



Parametry peceni pii pouziti konven¢niho ohievu v elektrické troubé — Tabulka 4

O

Druh peciva Uroveiiod spodu Teplota °C Dob:l!l;fcenl
Peceni ve formé — vyska v troubé zavisi na druhu a tloust'ce tésta (pravouhlé formy dejte Sikmo)
Bilkové pecivo 2-3 80-100 60-70
Linecky kola¢ 12 160-180 40-70
Kynuty kola¢ 12 170-180 50-60
Dort 12 160-180 30-60
Piskotovy kolac¢ 12 160-180 30-50
Dortovy korpus z 12 predehfatd trouba 1025
kiehkého tésta 200-220
Peceni na plechu z vybavy
Kynuté kousky 23 170-190 3040
PInéné kousky 2-3 200-225 3040
Ovocné kolace 23 170-190 30-50
Drobenkové kolace 2-3 170-190 20-35

Parametry peceni pii pouziti horkovzduchu v elektrické troubé — Tabulka 5

A

Druh peciva Teplota °C Doba peceni min.

Peceni ve formé — vyska v troub€ zavisi na druhu a tloust'ce tésta (pravouhlé formy dejte Sikmo
Bilkové pecivo &0 60-70
Linecky kola¢ 150 65-70
Kynuty kolag 150 60-70

Dort 150 25-35
Peceni na plechu z vybavy

Kynuté kousky 150 4045
Plnéné kousky 150 20-30
Ovocné kolace 150 40-55
Drobenkové kolace 150 3040

Pfi pouziti horkovzduchu neni nutni pfedehiivani trouby. V tabulce 5 je uvedena
doporucena teplota a Cas peceni.
Pfi pouziti horkovzduchu doporucujeme aby se peklo na trovni III od spoda.

POZOR! Parametry ktery jsou v této kapitole je tfeba korigovat a opirat se o vlastni

zkuSenosti.
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Peceni a duSeni masa

Doporucujeme nasledujici:

e  Peceni a duSeni porci masa vétSich nez 1 kg. MenSi porce je lepsi pfipravovat na

plotynkach.

e  Pfi peceni masa na ro$tu doporuc¢ujeme dat na nejnizsi uroven (pod rost s po-

krmem) plech na pe¢eni masa s trochou vody.

e K peceni masa pouzivejte nadoby s teplovzdornymi uchy. Praktické priklady vol-

by programt pro peceni a duseni jsou v tabulce 6

POZOR! Pii pouziti teplotni sondy neni tieba se fidit doporucenim casem z tabul-
ky 6, tabulky 7 a tabulky 8B. Je tfeba v souvislosti od druhu masa nastavit dopo-

ruc¢enou teplotu z kuchatky nebo z tabulky 8A.

Doporucené teploty a doby peceni pii konvenénim ohi‘evu — Tabulka 6

O

Druh masa + doporuceni Uroveiiod| Doba Peéeni Teplota
spodu min. °C

Hovézi maso, dusené 2 120-150 225-250
Roastbeef krvavy — predehrata trouba 3 56 225-250
se §t'avou — predehfata trouba 3 6-8 225-250
propeceny - predehfata trouba 3 10-11 225-250
Veptové maso - predehiata trouba 2 30-120 150-170
Teleci maso 2 45-120 150-170
Jehnéc¢i maso 2 90-120 150-170
Zvéfina - predehrata trouba 2 60-110 170-190
Drtibez, kufata 2 45-60 160-180
Kachny - predehrata trouba 2 60-90 200-220
Husy 2 150-360 160-180
dusené 2 45-60 210-225

Poznamka: Kulinarské rady uvedené v tabulce se vztahuji k porci 1 kg. V polovicni

dobé peceni doporucujeme maso obratit.

17




Doporucené teploty a doby peceni pfi pouZiti horkovzduchu — Tabulka 7

A

+%2;::):,?§21i Porce Doba peceni min. Teplota °C
Kurata 1 50-60 180
Zvétina 1-1,5 120-140 160
Teleci maso 1 100-140 160
Veptové maso 1 110-120 175
Hovézi maso 1 120-150 160
Kachny, husy 1 podle hmotn. 175

Poznamka: Uvedené parametry se tykaji peceni na roStu. P¥i pouziti uzavienych
nadob je tieba nastavit teplotu na 200°C.

PECENI NA ROSTE

Doporucené parametry peceni — tabulka 8.

V poloving pecenti je tfeba maso nebo rybu obratit.

Doporucené teploty uvniti pokrmu v dobé peceni s pouZiti sondy do vyméiovani teplo-

ty uvniti pokrmu. Tabulka 8A
Funkce: || Funkce: _A_
Dopo-
rutena | Uroven
Druh masa :fm:r:l; 0[(;lech(lil Vnitind ' Vnitfni .
eplo Spodu teplota Orlent.. teplota Orlent..
°C trouby °C doba (min.) trouby °C doba (min.)
Veptové maso 80-90 2 210-230 90-120 160-180 90-145
Zvéfina 80-85 2 210-230 100-120 160-170 100-120
Hovézi maso 80-95 2 210-230 100-150 160-180 120-160
Teleci maso 85-90 2 210-230 90-140 160-175 90-140
Pecen fimska 80-85 2 210-220 90-110 160-175 90-110
Ryby 80-85 2 210-220 45-60 160-180 45-60
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Parametry peceni Tabulka 8B

Druhmasa Uroveii Doba grilovani (min.)
od spodu
1. strana 2. strana

Veprova kotleta 4 810 6-8
Veptovy fizek 3 810 6-8
Varené hovézi 3 10-12 6-10
Parky 4 8-10 6-8
Saslik 4 7-8 56
Hovézi steak 4 6-7 5-6
Varené hovézi maso 3 10-12 10-12
Teleci kotleta 4 8-10 6-8
Teleci steak 4 6-7 5-6
Jehnéci kotleta 4 8-10 6-8
Kufe, polovina 2-3 25-30 25-30
Ryby 4 6-7 45
Filety 4 67 6
Pstruzi 4 4-7 6
Toasty 4 2-3 2-3
OblozZené toasty 3 6-8

POZOR! Parametry uvedené v této tabulce korigujte podle vlastni zkuSenosti.

POZOR: Jestli p¥i peceni je pouZita trouba s horkovzduchem predehi‘ani neni
nutné.
V poloviné peceni je tieba maso obratit. Béhem peceni maso polévejte St’avou.
Maso na ro$tu na 2. stupni od spodu, pod tim hlubokou misu s vodou (1 dm3),
béhem peceni dopliiujte odpai‘enou vodu (vodu nalijte do misy, ne na maso).
Maso vice nez 1 kg.
Pii peceni masa s kostmi nebo driibeZe nedoporucujeme pouZiti termosondy.
Vyhodné je peceni vétSich kusti masa
Pro parametry uvedené v tabulce 8A bylo pouZito maso o po¢atecni teploté
10°C.

Doporucujeme upecené maso nechat jesté ve vypnuté troubé 10— 15 minut.
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UDRZBA A CISTENI

Cisténi trouby

Zasadné plati pro troubu:

My

NiZzsi teploty = menSi zaSpinéni trouby

e Troubu ¢istéte pokud mozno ihned po
kazdém pouziti. Nepouzivejte spreje a
ostré drhnouci Cistici prostfedky.

e Nikdy nepokladejte hlinikové folie na dno
trouby.

e Pokud po umyti zGstane trouba vlhka,
ponechte dvitka oteviena.

e Piiduseni, sterilizaci a konzervaci vznika
znaéné vlhko v troubé. Nutno dobie vy-
susit, aby nedoslo ke koroznimu posko-
zeni.

Plochy trouby

Smaltované stény a dno trouby a obsluzné
listy otfete vlhkou utérkou se saponatem.
Silna znecisténi uvolnéte piipadné tak, ze na
n¢ polozite vlhkou utérku.

Pozor: Nepouzivejte ostré abrasivni Cistici
prostiedky.

Provedeni nerez: pouzivejte k ¢isténi vlhkou
utérku, evt. s pfidanim cisticiho prostfedku
na nerezové povrchy.
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DVIRKA TROUBY

Pro snadné ¢isténi trouby lze dviika odstra-

nit.

Pozor: Pri vysazovani a nasazovani dvifek

trouby!

Ujistéte se, Ze je sklenéna deska

upevnéna.

e oteviete troubu

e otocte drzaky obou zavésl vpravo a vle-
vo zcela nahoru do zafezu

e Dvitka trouby trochu nazdvihnéte a
vytahnéte dopiedu

e Dvirka nasadte v opaéném pofadi a
drzaky v kazdém pripadé opét otolte

Srouby a drzdky vytihnéte a potom

dolt (Jinak by se pti zavieni dvifek mohl sklenénou desku vytahnéte.
poskodit zavés)
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VYMENA ZAROVKY V TROUBE

PFi vyméné Zarovky nejdiive odpojte
sporak ze sité.

Oteviete dvitka trouby a polozte na dno
trouby utérku nebo rucnik, aby se piedeslo
rozbiti zarovky pti nahodném padu.
Zarovka se nachazi ve viku trouby a je
chranéna kulatym sklenénym krytem.
Tento kryt odstranite ota¢enim doleva.
e  Vyméite zarovku za stejny typ
(25 W/E 14, T 300°C).
e Bezpodminec¢né vratte kryt
otacenim doprava.

Zasuvka na nadobi

V zasuvce na nadobi lze skladovat tukové
panve, plechy na peceni, grilovaci rozn¢ a dalsi
piislusenstvi. Lze ji vytahnout az na doraz.
Pro ¢isténi ji mizZete zcela vyjmout:

vytahnéte ji nejdiive na doraz, predni ¢ast
trochu nazdvihnéte a vyjméte ji.
Opétovné nasazeni se provadi v opacném
poradi. Pfitom dejte pozor na to, aby pat-
ky na obou strandch zasuvky piesné za-
padly do vodicich list.

POSTUP PRI PORUCHACH

Pfi poruchach se zasadné obracejte na
odborny servis.

Nikdy se nepokousejte opravy provadét
sami.

Nez zavolate odborného opravate
ptesvédcéete se zda jsou pojistky v
poradku.

Pti vadach a poruchach je nutno zafizeni
odpojit ze sité a Ize ho zapojit az po pro-
vedeni opravy odbornikem.

POZOR!

P#i vypadku motoru ventilatoru na zadni
strané trouby je nutno okamzité prerusit
provoz. PouZivani trouby bez ventilatoru
muzZe privodit poSkozeni trouby.
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SLUZBA ZAKAZNIKUM

TECHNICKE UDAJE

Vas pftistroj byl peclivé vyroben a pted
dodénim svédomité prezkousen.

Pokud by béhem provozu byly pfece nutné
opravy nebo udrzba, obrat'te se na nejblizsi
servis:

Adresu a telefonni ¢islo je uvedeno v zdru¢nim
listé. Pfi kazdém pisemném nebo Ustnim sty-
ku uvedte:

druh a znacku piistroje

¢islo vyrobku

datum nakupu (viz doklad o koupi)
druh poruchy (popis poruchy)
Vasi adresu

Vs telefon a kdy jste dosazitelny

Jen tak si zajistite rychly servis.

ROZMERY

sporak

vyska cca 850 mm
Sitka cca 500 mm
hloubkacca 605 mm

trouba (vnitini rozméry)*

Sirka 408-435 mm
vyska 322 mm
hloubka 402-435 mm
Uzitny obsah 54-581

PiisluSenstvi:

tukova panev, grilovaci rost, oto¢ny rozen
(pokud je v dodéavan), kryci plech, plech na
peceni, prodluzovaci ramena (pokud jsou
dodavana)

Pripojovaci hodnoty:

Trouba 33 kW

IfraCerveny gril 2,9kW
Sklokeramicka varna pole

e  vepreduvlevo J180/2120 mm 1,7kW
e vepiedu vpravo @145 mm 1,2 kW
e  vzaduvlevo @145 mm 1,2 kW
e vzadu vpravo 140x250 mm 2,0 kW

Technické zmény vyhrazeny

*Norma EN 50304
Elektrické trouby na peceni

23



INFORMACNI LIST

SMERNICE KOMISE 2002/40/ES ze dne 8. kvétna 2002, kterou se provadi smérnice Rady 92/75/EHS s ohledem
na uvadéni spotfeby energie na energetickych stitcich elektrickych trub pro domacnost.

Dodavatel: Amica

Typ Trida Spotieba Uziteny Velikost Doba potfebna Hiuk Plocha
energetické energie objem k tepelné upravé| nejvétsiho
ucinnosti normalizované plechuna
zatéze peceni
A: lepsi, [min] [dB(A) re
G: horsi [kWh] [ 1pW] [em?]
51EE1* A 0,79 58 Sredni 45 49 1330
51EE3* A 0,79 54 Sredni 45 49 1330
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Zarucni a pozarucni servis spotiebi¢i znacky Amica zajistuje
firma Martykan servis v CR a Fastplus v SR a jejich servisni stiediska.

Martykan servis
Zamecka 3

698 01 Veseli nad Moravou
Tel: 518 324 555
e-mail: servis@martykanservis.cz
www.martykanservis.cz

Fastplus s.r.o.
Na pantoch 18

831 06 Bratislava - Raca
Tel: 24910 5853-54

www.fastplus.sk



