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DULEZITE POKUNY

e Predejte navod k obsluze i dalsim uziva-
teltim piistroje, aby se také mohli informo-
vat o vSech radach a funkcich.

e Piipouzivani elektrickych pristroji miize
dojit k nebezpecim, kterd mohou ohrozit
deti.

e Pii provozu spordku a po jeho vypnuti
jsou funk¢ni mista a povrch plaste horké.
To se tyka predevsim trouby - prihledu
a bocnich ochrannych list. Informujte o
tom své déti, resp. zajistéte, aby nebyly
v blizkosti sporaku.

e  Piipeceni se rozzhavi vnéjsi topné téleso a
pti grilovani vnitini topné téleso. Je nutno
dbat, aby nedoslo k jejich dotyku s grilo-
vanymi pokrmy nebo foliemi na peceni a
tim zabranit pfipadnému vzniceni.

e Dbejte, aby pfivod, pfipadné i jinych
pristrojl, nelezel na varném poli nebo
nebyl skiipnut do trouby. Je nutno véno-
vat tomu obzvlastni pozornost pokud se
pouzivaji zasuvky v blizkosti trouby.

e Varna pole ani trouba nesméji byt po-
uzivany k vyhfivani mistnosti.

e Prehraté oleje a tuky jsou snadno vznétli-
vé a proto nenechavejte béhem fritovani
nebo grilovani sporadk bez dohledu.

e Nikdy neodkladejte na dno trouby hliniko-
vé folie. Mtize dojit k poskozeni smaltu
na dné. Z toho divodu nestavte pfimo na
dno trouby ani hrnce nebo jiné dily.

e Pii poruchach nebo vadach je nutno spo-
rak odpojit ze sité. Lze ho znovu zapojit
az po provedeni opravy odbornikem.

Sklokeramicka varna deska

Sklokeramicka varna deska je odolna teplotam
a narazu. Chlad nebo horko ji nevadi.

Sklokeramicka deska vam taky nebude mit
za z1é, pokud na ni polozite tézky hrnec ne
zrovna jemne.

Kriticky mtze ale byt tder ostrou hranou,
pokud naptiklad na ni spadne slanka, kotenka
nebo jiny maly tvrdy predmét.

Sklokeramicka varna deska by neméla
byt v provozu bez nadobi; také by neméla
slouzit jako odkladaci deska.

Hrnce, které na ni pokladate by mély mit
Cisté suché dno.

Pokud se na desku dostane cukr nebo
pokrmy obsahujici cukr, musi byt ihned
odstranény, pokud mozno jesté horké, aby
neprobéhly zadné chemické reakce.
Ptiprava pokrmt na sklokeramické varné
desce v aluminiové folii nebo hlinikovych
nadobach nebo v nadobach z umélych
hmot neni dovolena.

Davejte pozor na to, aby sklokeramicka
deska nebyla poskrabana necistotami
nebo hrnci s ostrymi hranami. atd.
Pfedméty v domacnosti z umélych hmot
(1zice, misy atd.) nesmi byt pokladany na
horkou sklokeramickou desku; mohly by
se na ni natavit.

Vyhnéte se také vafeni prazdnych smalto-
vanych nadob.

Pokud vzniknou na desce mechanické
ryhy nebo pukliny, je tieba ptistroj ihned
vypnut a odSroubovan.

Otvorem pro odvod pary na zadni hrané
sklokeramické varné desky odchazi para,
ktera vznika v troubg. Tento otvor musi
byt proto vzdy volny. Nedotykejte se
— péra je horka!

Usazeni

Pti usazeni sporaku dbejte vzdy na to,
aby byl dodrzen odstup od nabytku nebo
pfistroju citlivych na teplo minimalné 2
cm, nebo aby mezi takovymi pfedmeéty a
sporakem byla teplovzdorna izolace.
Sporak musi byt vodorovné vyrovnan a
musi se kryt se sténou.

Nerovnosti podlahy Ize vyrovnat ¢tyfmi
kiidlovymi Srouby na dnu sporaku.




UVEDENI DO PROVOZU

Pripojeni na sit’

Sporak smi byt pfipojen pouze odbornikem
El. vedeni, zptsob pfipojeni, spinani a jisténi

musi odpovidat platnym CSN.

Prvni kroky

Pied prvnim pouzitim je nutno sporak
dikladn€ umyt mokrym hadiikem pfip. s
pouzitim béznych saponati. Nepouzivejte
leptajici nebo skrabajici piipravky.
Elektronické spinaci hodiny se mohou
uvést do provozu teprve az jsou uvedeny
do provozu hodiny.

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

Vzhledem k tomu, ze pfi této Cinnosti
dojde k odpafovani ochranné vrstvy, dbej-
te na dobré odvétrani kuchyné.

Ochrana zZivotniho prostredi

Mg¢jte na paméti, ze se u obalt
ale i u starych pfistroji, nah-

g @ radnich dili atd. jedna o cenny
material.

Likvidujte je proto tak, aby
mohly byt znovu zhodnoceny.

Likvidace zarizeni

P1i likvidaci nenoste zafize-
ni do kontejnerti na bézny
domovni odpad, ale do
stiediska pro recyklaci a vy-
uziti odpadnich elektrickych

_ a elektronickych zatizeni.
Zatizeni, navod k obsluze
nebo obal byly opatieny
ptislusnou nalepkou.

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

Informace o umisténi takovych sttedisek
ziskate u svého mistniho Gfadu pro péci o
zivotni prostiedi.




Elektronické spinaci hodiny Ta*

A - Pole displeje
&y [\ 9zZnacky provoznich funkei
o

1 -Tlacitko volby provoznich funkei
2 - Tlacitko “-*
3 - Tlagitko “+

*u nekterych typ

Nastaveni hodin

Pii pfipojeni na sit’ nebo pii novém za-
pnuti pfistroje po vypadku elektrické
energie se na displeji objevi 0.00 hodin.

— Tlacitko 1 drzte stisknuté tak dlouho,
az nebude signalni lampa @, blikat;

— Cas nastavte tlagitky 2 a 3.

Po uplynuti asi 7 vtefin po nastaveni asu
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 tieba postupovat nasledovné:

— Stisknéte tlacitko 1 a drzte ho tak
dlouho, az za¢ne signalni lampa u L\ ne-
zacne blikat;

— Dobu na ¢asovém spinaci nastavte
tlacitky 3 a 2. Nastavena doba se ukaze
na displeji a signalni lampa [\ bude
svitit.

oorenn
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Po uplynuti nastaveného casu se aku-
sticky signal vypne a signalni lampa u
[\ zacne opét blikat.

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

Pozor! Kdyz akusticky signal nevypnete
manualng, 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 nasta-
vte na pozadované pozice, pfi nichz ma
trouba pracovat.

— tlacitko 1 drzte stisknuté tak dlouho,
az na 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 urcity Cas vypnuta, potom je
tieba nastavit dobu provozu a ¢as vypnuti
nasledujicim zptsobem:

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

— Tlacéitko 1 drzte stisknuté tak dlouho,
az na displeji se objevi,
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— Cas vypnuti (konec provozu) nastavte
tlacitky 3 a 2; ten mize byt maximalné
za 23 hodin a 59 minut od aktuelniho
casu,

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

Signalni AUTO sviti, trouba ale bude
zapnuta az v dob¢é ur¢ené odectenim
nastaveného ¢asu vypnuti trouby a doby
provozu (kdyz je napi. doba provozu
nastavena 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 zacne 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
hodiny.

o-Hc»
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Pozor! Nastavené udaje 1ze kdykoliv
piekontrolovat a korigovat. Neni ale
mozné ménit nastaveni hodin, pokud je
pristroj v poloautomatickém nebo auto-
matickém provozu.




OBSLUHA VARNYCH POLI

0

| |
Vypnuto ,/ \\
1

Vareni
3
Rychlovarny
stupeii

720N\

Varna pole se reguluji pfislusnym stupniovym spinac¢em, ktery mimo stupii

0°1°2°3

umoziuje nastavit jesté mezistupné oznac¢ené malou teckou. Regulace je plynula.

Mezistupné se voli tehdy, kdyz nejblizsi nizky stupen je ptili$ nizky a nejblizsi vyssi stupen
prilis vysoky. Tim je umoznéno ptizpisobit teplotu podle druhu a mnozstvi pokrmu. Tak je

mozno nastavit nejuc¢innéji rizné stupné.

Varné pole vypnuto — poloha 0 — pri
zbytkového tepla k varu nebo ohtivani
Udrzbovy stupeti — pouZiva se k piipraveé
pokrmd, které se maji lehce a pomalu
vafit.

Varny stupeii — poloha 1 — pro pfipravu
sttedniho mnozstvi potravin a kdy pfi
hospodarném vyuziti energie se pokrm
musi stale varit.

Velky varny stupeii — pro pripravu vel-
kého mnozstvi pokrmu.

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

Velké peceni — pro ptipravu peceného
masa, pro pokrmy vyzadujici k dalsimu
peceni vysoké teploty

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

N

U varnych sklokeramickych desek s var-
nym polem “DUAL* a “ROASTING
PAN* je regulace plynula. Druha ¢ast
varného pole je uvadéna v ¢innost tpl-
nym otoc¢enim knofliku ve sméru chodu
hodinovych rucicek a naslednym nasta-
venim regula¢niho stupné.
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Ukazatel zbytkového tepla

Ukazatel zbytkového tepla
Ukazatel zbytkovéeho tepla ukazuje, na kterém
varném poli je teplota pievysujici 50°C.

Pokud to berete v tivahu, vyhnete se popale-
ninam. Muzete ale také vyuzit zbytkové teplo
po urcitou dobu k udrzeni teploty pokrmt.

Dvouokruhové varné pole

Varné pole veptedu vlevo nebo vzadu vpra-
vo nebo vzadu vlevo ma ovladani teploty
a ma dvé varna pole pro nadoby s velkym
pramérem dna.

e Pokud chcete zapnout toto velké varné
pole, nastavte spina¢ pfes stupen 3 na
dvouokruhovy symbol na spinaci.

e Potom muzete nastavit pozadovany stu-
pen teploty

0°1°2°3
eV pozici “0“ spinace je velka pecici
zOna opét piepnuta na vnitini malou
normélni zénu.

Zo6ny peceni

Varné pole vzadu vpravo ma regulovatelnou
teplotu a ma pole pro ovalné pekace.

e Pokud nastavite spina¢ pfes stupeil 3 na
symbol peceni, je toto varné pole zapnu-
to.

e Potom miiZete nastavit pozadovany stu-
peit teploty

0°1°2°3
eV pozici “0“spinace je velka pecicizona
opét pfepnuta na vnitini malou normalni
zonu.

Tipy pro usporu energie

e Nejdiive postavte na varné pole hrnec
nebo pekac a teprve potom varné pole
zapnéte.

e Pouzivejte — kdykoliv je to mozné — hrn-
ce s vikem. Doba pfipravy se znacné
zkrati.

e Zapnéte spinac nejdfive na vysoky stupe.
Jakmile se utvori pod vikem péra, snizte
teplotu na minimum. Tim spotfebujete
nejen co nejméné energie, vyhnete se ale
také pretékani tekutin a pfipaleni potra-
vin.

e Jako velmi Usporné je pouzivani tla-
kovych hrncti.




VOLBA VHODNEHO NADOBI

Spravna volba nadobi je u elektrického spo-
raku velmi dulezita. Pfipadné vicenaklady se
vyrovnaji usporou energie a delsi zivotnosti
nadobi a sklokeramické varné desky. Navic
se uspofi i na pracovni dob¢.

Pouzivejte vzdy takové nadobi, jehoz
prumér dna je stejny nebo véEtsi nez
primér prislusné sklokeramické varné
desky. Tim dosdhnete nejlepsiho prenosu
tepla.

U ptili§ malého nadobi (hrnce) dochazi
nejen ke ztraté energie, ale pretékajici
tekutiny se mohou pfipalit na desku.
Dno nadobi musi byt rovné a stabil-
ni. Zvlasté vyhodné je specialni elek-
tronadobi se zabrousenymi dny.
Pouzivejte vzdy vhodnou poklici k hrnci,
tim znacné zkratite pracovni dobu.
Pouzivani rychlovarnych hrnct prokdza-
lo zna¢nou Gsporu energie.

Pouzivani hrncti s drzaky z umélé hmoty
v troub¢ je nevhodné.

Dna nadob musi byt vzdy suchd, aby na
varné desce neziistaly zbytky vapna.
Pii pouzivani specialniho nadobi je nutno
dbat navodu vyrobce.

=

Spravné

.

Dno je zaoblené Spatné !
Dno vypouklé Spatné !

Hrnec je pFili§ maly Spatné !
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POUZITI TROUBY

Trouby AMICA jsou multifunkéni. Velmi
pohodIng 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 —IV.

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

Obsluha trouby

Obsluzni prvky

Ukazatel topeni/funkce

Kontrolka topeni sviti po celou dobu pro-
vozu.

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 opét rozsviti. Tento postup se béhem
provozu prubézné opakuje.

2 (Spinac trouby — postaveni) Oznaceni
poloh piepinaci

Regulitor teploty trouby

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

Viceiicelova trouba

Viceucelova trouba 9 je tak konstruovana,
ze 1ze 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 zplsobi pfi peceni a smazeni.

Pfi zjisténi nerovnomérnosti peceni, obrat'te
pecici plech v pribéhu peceni.

Funkce trouby se voli spinaem, ktery je
umistén na ovladacim panelu a je oznacen
symbolem -[==| Oznaceni na obvodu volice
funkce odpoxﬁaji nasledujicim funkcim pro-
vozu trouby:

» Nezavislé osvétleni trouby

'~ Nastavenim voliCe funkce na tuto
pozici, osvétlime vnitini prostor
trouby.

)

4

'

Horkovzduch
| Pfi nastaveni spinace na tuto po-

zici “zapnuti teplého vzduhu®, je
umoznéno ohfivani trouby termo

ventilatorem, ktery je umistén v prostred zadni

stény trouby.

Pouzitim takového zptisobu ohfevu, je umo-

znéna rovnomeérna cirkulace teploty (obr. 19)

kolem masa v troubé.

Velka vyhoda tohoto druhu ohievu je:

krat$i doba zahiivani trouby

moznost pec¢eni na dveé vsuvné

listy zaroven

je omezeno vytékani tuku a

$tavy z masa, ¢imz se neztraci

na chuti

omezeno je znecisténi komory

trouby

Zapnuti horkovzduchu a
spodniho ohievu

* Nastavenim voli¢e na tuto po-
G ;ici volime funkci “pizza‘, coZ
V praxi znamena ze je zvysena

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

N\/\/\ Zapnuti ventilatoru a grilu

Zapnuti grilu

U nastaveni volice funkce na
tuto pozici, mame moznost pe-
¢eni potravin pouzitim pouze
topného télesa grilu.

Gril a horni ohfev (Super
gril)

Zapnutim této funkce je umo-
znéno peceni grilem pii kterém
je zaroven zapnuty 1 horni ohfev.
U takového zplisobu peceni je zvySena teplota
v horni ¢asti trouby. To umoznuje hnédnuti a
peceni vétsich porci masa.

ENE

Zapnuti horniho ohfevu
Zapnutim této funkce je umo-
znéno peceni vyloZzené hornim
ohfevem. Tim se dosahuje efekt
hnédnuti.

Zapnuti spodniho ohfevu
Zapnutim této funkce je umo-
znéno peceni vylozené spodnim
ohfevem. Tim je umoznéno
siln¢jsi peceni spodni ¢asti
pripravovaného jidla.

||

Zapnuti horniho a spodniho
ohrevu

Nastavenim volic¢e na tuto pozici
zapneme klasicky — konvekéni
ohfev trouby.

||
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Obsluha grilu

Proces peceni probiha pomoci infracerveného
zateni.

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

™ X ™

predehtati trva asi S minut (dvitka
uby jsou zaviena).

tro-

vsufite plech na odpovidajici vsuvnou
listu v troub&. V piipadé, ze pecete jidlo
na rostu, nezapometite 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,

pred pe¢enim maso a rybu natfete tenkou
vrstvou oleje nebo jinym druhem tuku,
veétsi porce radéji osolte bezprostiedné
pfed pecenim, a mensi porce bez-
prostiedné po peceni

po uplynuti ptl hodiny od doby ktera je
urc¢end na piipravu masa, otocte maso na
druhou stranu.

Pouziti otoéného rozné

Béhem peceni, maso na rozni se stalé otaci.
Rozen je zejména vhodny na ptipravu dribe-
ze, $piz (raznji¢i), klobas apod.

Pozor! RoZehh nema zvlastni ovladaci
spinac.

Pfi volbé funkce, béhem piipravy muze dojit
k doc¢asnému zastaveni motoru rozné, stejné
jako i ke zméné sméru otaceni rozné. To
ovsem ne ovliviiuje funkei trouby a kvalitu

ptipravy.
Pi'ed pecenim na rozni

maso nabodnéte na rozen a pfipevnéte
ho vidlicemi ,

ram rozn¢ vsunte na vsuvné listy
uby, pozice I1I

konec rozné zasuiite do otvoru , dbejte
ptitom, aby zlabek kovové casti drzaku
rozn¢ byl opfen o ram,

sejméte drzék ,

vsuiite plech do nejnizsi listy trouby,
béhem grilovani, dvitka trouby musi byt
zaviena.

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 poklada na miiz. V tomto piipadé do-
porucujeme pouzivat formy z cerného plechu. Takové formy lepe pievadéji teplo a
zkracuji dobu peceni, a tim se Setii elektricka energie.

@® Nepouzivejte formy a plechy které maji svétlé a lesklé povrhy, protoZe piisobi
odrazZeni radialniho tepla co muZe zpisobit do nedopeceni dolni ¢asti tésta.

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

@ Piedehiivani trouby se musi provadét opatrné jenom pro tézka velka tésta, kterd
$patné kynou. Rychle kynouci tésta se maji vkladat do méné vyhtaté trouby.

@® Po vypnuti trouby doporucujeme zkouset kvalitu tésta pomoci $pejle (pii spravném
upeceni musi Spejle ziistat po vytazeni z tésta sucha a ¢ista) Tésto musi po upeceni
zUstat jeSté cca 5 minut v troubé.

@® v tabulce 4 jsou uvedeny parametry peceni pii pouziti bézného ohtevu.

@ uroven na ktery se daji formy z téstem je mozni korigovat:
- jestli t€sto neni dopecené shora je mozné piehodit formu na vyssi uroveil nebo
zapnout funkce - dopeceni hornim ohfevem.
- jestli tésto neni dopecené zdola je mozné piehodit formu na nizsi Groven nebo
zapnout funkce D - dopeceni dolnim ohfevem.

@ Peceni s horkovzduchem nevyzaduje pfedchoziho ohfivani trouby.
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Parametry peceni pii pouZiti konven¢niho ohrevu v elektrické troubé — Tabulka 4

C

Druh peciva Uroveii od spodu|  Teplota °C Dob::ﬁp:cem

Peceni ve formé — vyska v troub¢€ zavisi na druhu a tloust'ce tésta (pravotihlé formy dejte Sikmo)
Bilkové pecivo 2-3 80-100 60-70
Linecky kola¢ 1-2 160-180 40-70
Kynuty kola¢ 1-2 170-180 50-60
Dort 1-2 160-180 30-60
Piskotovy kola¢ 1-2 160-180 30-50
Dortovy korpus z 1-2 piedehiata trouba 10-25
kiehkého tésta 200-220

Peceni na plechu z vybavy

Kynuté kousky 2-3 170-190 30-40
PInéné kousky 2-3 200-225 30-40
Ovocné kolace 2-3 170-190 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 80 60-70
Linecky kola¢ 150 65-70
Kynuty kola¢ 150 60-70
Dort 150 25-35
Peceni na plechu z vybavy

Kynuté kousky 150 40-45
PInéné kousky 150 20-30
Ovocné kolace 150 40-55
Drobenkové kolace 150 30-40

Pii pouziti horkovzduchu neni nutni predehiivani trouby. V tabulce 5 je uvedena
doporucena teplota a ¢as peceni.
Pfi pouziti horkovzduchu doporucujeme aby se peklo na urovni III od spoda.

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

vlastni zkuSenosti.
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Pecéeni a duSeni masa

Doporucujeme nasledujici:

e  Peceni a duSeni porci masa vétsich nez 1 kg. Mensi porce je lepsi pfipravovat na

plotynkach.

e  Pfi pecCeni masa na roStu doporucujeme dat na nejnizsi troven (pod rost s po-

krmem) plech na peceni masa s trochou vody.

e K peceni masa pouzivejte nadoby s teplovzdornymi uchy. Praktické ptiklady

volby programti pro peceni a duseni jsou v tabulce 6

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

doporucenou teplotu z kuchaiky nebo z tabulky 8A.

Doporucené teploty a doby peceni pii konvenénim ohievu — Tabulka 6

.

Druh masa + doporuéeni Uroveii od Doba peceni| Teplota
spodu min. °C

Hovézi maso, dusené 2 120-150 225-250
Roastbeef krvavy — piedehtata trouba 3 5-6 225-250

se Stavou — predehrata trouba 3 6-8 225-250

propeceny - piedehiata trouba 3 10-11 225-250
Veprové maso - piedehrata trouba 2 30-120 150-170
Teleci maso 2 45-120 150-170
Jehné¢i maso 2 90-120 150-170
Zvéfina - predehtata trouba 2 60-110 170-190
Drubez, kutata 2 45-60 160-180
Kachny - predehiata 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 polo-

vi¢ni dobé peceni doporucujeme maso obratit.
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Doporucené teploty a doby peceni p¥i pouZziti horkovzduchu — Tabulka 7

A

::;;;)l:);?;?:ﬁ Porce Doba peceni min. Teplota °C
Kurata 1 50-60 180
Zvétina 1-1,5 120-140 160
Teleci maso 1 100-140 160
Vepiové maso 1 110-120 175
Hovézi maso 1 120-150 160
Kachny, husy 1 podle hmotn. 175

Poznamka: Uvedené parametry se tykaji pe€eni na rostu. PFi pouZiti uzavienych
nadob je tireba nastavit teplotu na 200°C.

PECENI NA ROSTE

eV poloviné pe€eni je tfeba maso nebo rybu obratit.
Doporucené parametry peceni — tabulka 8.

Doporucené teploty uvniti pokrmu v dobé peceni s pouziti sondy do vymérovani

teploty uvnit pokrmu. Tabulka 8A
Funkce: [ Funkce: A
Dopo-
ruc¢ena |Urovei
Druh masa | vnitini | plechu Vit . Vit .
teplota od teplota Orient. teplota Orient.
[e] . .
C trouby °C doba (min.) trouby °C doba (min.

Veptové maso | 80-90 210-230 | 90-120 160-180 90-145
Zvéfina 80-85 210-230 | 100-120 | 160-170 | 100-120
Hovézi maso 80-95 210-230 | 100-150 | 160-180 | 120-160

Teleci maso 85-90
Pecen fimska 80-85
Ryby 80-85

210-230 | 90-140 160-175 90-140
210-220 | 90-110 160-175 90-110
210-220 45-60 160-180 45-60

[NOXN NS (S 28 (O I \S N (S
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Parametry peceni Tabulka 8B

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

Vepiova kotleta 4 8-10 6-8
Veptovy fizek 3 8-10 6-8
Vaiené hovézi 3 10-12 6-10
Parky 4 8-10 6-8
Saslik 4 7-8 5-6
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 4-5
Filety 4 6-7 6
Pstruzi 4 4-7 6
Toasty 4 2-3 2-3
Oblozené toasty 3 6-8

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

POZOR: Jestli pii peceni je pouZita trouba s horkovzduchem piedehiani neni
nutné.
V poloviné peceni je tieba maso obratit. Béhem peceni maso polévejte st’avou.
Maso na rostu na 2. stupni od spodu, pod tim hlubokou misu s vodou (1 dm3),
béhem peceni doplitujte odpai‘enou vodu (vodu nalijte do misy, ne na maso).
Maso vice nez 1 kg.
Pti peceni masa s kostmi nebo dribeZe nedoporucujeme pouZiti termosondy.
Vyhodné je peceni vétSich kusi masa
Pro parametry uvedené v tabulce 8A bylo pouZito maso o poc¢atecni teplo-
té 10°C.
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UDRZBA A CISTENI

Cisténi trouby

Zasadné plati pro troubu:

NiZzsi teploty = menSi zaSpinéni trouby

Troubu ¢istéte pokud mozno ihned po
kazdém pouziti. Nepouzivejte spreje a
ostré drhnouci ¢istici prostiedky.

Nikdy nepokladejte hlinikové folie na dno
trouby.

Pokud po umyti zistane trouba vlhka,
ponechte dvifka oteviena.

Pti duSenti, 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
né polozite vlhkou utérku.

Pozor: Nepouzivejte ostré abrasivni Cistici
prosttedky.

Provedeni nerez: pouzivejte k ¢isténi vlihkou
utérku, evt. s ptidanim Cisticiho prostiedku na
nerezové povrchy.
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DVIRKA TROUBY

Pro snadné ¢isténi trouby lze dviika odstra-

nit.

Pozor: Pri vysazovani a nasazovani dviiek

trouby!

Ujistéte se, Ze je sklenéna deska upe-

vnéna.

e oteviete troubu

e otocte drzaky obou zavést vpravo a vlevo
zcela nahoru do zatezu

e Dyvitka trouby trochu nazdvihnéte a vy-
tahnéte dopiedu

e Dvirka nasadte v opaéném potadi a
drzaky v kazdém piipadé opét otocte
dolt (Jinak by se pti zavieni dvifek mohl
poskodit zavés)

Srouby a drzdiky vytahnéte a potom sklenénou
desku vytahneéte.

Posunout drzaky
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VYMENA ZAROVKY V TROUBE

Pri vyméné Zarovky nejdiive odpojte
sporak ze sité.

e Oteviete dvitka trouby a polozte na dno
trouby utérku nebo rucnik, aby se predeslo
rozbiti zarovky pfi ndhodném padu.
Zarovka se nachazi ve viku trouby a je
chranéna kulatym sklenénym krytem.
Tento kryt odstranite ota¢enim doleva.

e Vymeéiite zarovku za stejny typ
(25 W/E 14, T 300°C).
Bezpodminecné vrat'te kryt otace-
nim doprava.

Zisuvka na nadobi

V zasuvce na nadobi lze skladovat tukové
panve, plechy na peceni, grilovaci rozné a
dalsi prislusenstvi. Lze ji vytdhnout az na
doraz.

e vytadhnéte ji nejdiive na doraz, predni ¢ast
trochu nazdvihnéte a vyjméte ji.

Opétovné nasazeni se provadi v opaéném
poradi. Pfitom dejte pozor na to, aby patky
na obou stranach zasuvky piesné zapadly

do vodicich list.

Sklokeramicka varna deska

Cistéte varné desky pravidelné a vzdy vlazné
nebo studené a vyvarujte se opakovanému
pripeceni pokrmt.

Doporucujeme:

e  Vyvarujte se pfipeCeni pokrml obsa-
hujicich cukr nebo kyselinotvorné
latky.

Rovnéz hlinikové folie nebo plastikové
nadobi, pokud se roztavi, mohou posko-
dit varné desky a je nutno je okamzité
odstranit.

Lehké nepfipecené necistoty odstranite
vlhkym hadiikem.

Veskeré hrubsi necistoty nebo pfipeceni-
ny odstranite ziletkou (ziletkovou Skrab-
kou).

Vapno, kruhy od vody, stfikance tuku a
kovove lesklé zbarveni odstranite napt.
Sidolem a podobnymi €isticimi prostied-
ky.

Poskozeni varnych desek cukrem nebo
pokrmy obsahujicimi cukr lze piedejit na-
pusténim varné desky piipravky “Cera fix*
nebo “Collo profi“. Témito ptipravky se
vytvofi na varnych deskach silikonovy film,
ktery nejen chrani, ale varnou desku ¢ini
hladsi.

POSTUP PRI PORUCHACH

Pfi poruchach se zasadn€ obracejte na
odborny servis.

Nikdy se nepokousejte opravy provadét
sami.

Nez zavolate odborného opravare pie-
svédcete se zda jsou pojistky v poradku.
P1i vadach a poruchach je nutno zafizeni
odpojit ze sité a 1ze ho zapojit az po pro-
vedeni opravy odbornikem.

POZOR!

Pii vypadku motoru ventilatoru na zadni

strané trouby je nutno okamzité prerusit
provoz. PouZivani trouby bez ventilatoru

miuZe privodit poskozeni trouby.
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SLUZBA ZAKAZNIKUM

TECHNICKE UDAJE

Vas piistroj byl peclivé vyroben a pted do-
danim 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 zaru-
¢nim listé. Pii kazdém pisemném nebo ustnim
styku uved'te:

e  druh a znacku pfistroje

e  (islo vyrobku

e  datum nakupu (viz doklad o ko-

upi)

e druh poruchy (popis poruchy)

e  Vasiadresu

e Va3 telefon a kdy jste dosazitelny

Jen tak si zajistite rychly servis.

ROZMERY

sporak

vyska cca 850 mm
sitka cca 500 mm
hloubka cca 605 mm

trouba (vnitfni rozméry)*

Sitka 408-435 mm
vyska 322 mm
hloubka 402-435 mm
Uzitny obsah 54-58 1
PrislusSenstvi:

grilovaci rost, oto¢ny rozen (pokud je v do-
davén), plech na peceni, prodluzovaci ramena

(pokud jsou dodavana)
Piipojovaci hodnoty:
Trouba 33 kW
Ifracerveny gril 2,9 kW

Sklokeramicka varna pole
e vepredu vlevo 180/2120 mm 1,7
kW

vepiedu vpravo 145 mm 1,2 kW
vzadu vlevo 145 mm 1,2 kW
e  vzadu vpravo 140x250 mm 2,0 kW

Technické zmény vyhrazeny

*Norma EN 50304
Elektrické trouby na peceni




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 Tida energetic-  Spoteba Uzite&ny Velikost Doba potiebna Hluk Plocha ne-
ké ucinnosti energie objem k tepelné upra- jvétsiho plechu
vé normalizo- na peceni
A: lepsi, vané
G: horsi zatéze [dB(A) re [cm?]
[kWh] [ [min] 1pW]
53CE2* A 0,79 54 Sredni 45 49 1330
53CE3* A 0,79 54 Sredni 45 49 1330
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Zarucni a pozéruéni§ewis spotiebic¢il znacky Amica zajist'uje
firma Martykan servis v CR a Fastplus v SR a jejich servisni strediska.

Martykan servis
Zamecka 3

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

Na pantoch 18

831 06 Bratislava - Raca
Tel: 2 4910 5853-54

www.fastplus.sk



