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VSEOBECNE INFORMACE

Dékujeme Vam, Ze jste si vybrali jeden z naSich vyrobkd. Abyste dosahli co nejlepSich vysledki pfi pou-
Zivani této trouby, doporucujeme Vam:

Prectéte si pozorné tento navod k pouZiti, nebot obsahuje dilezité pokyny pro bezpe¢nou instalaci, pou-
Ziti a udrzbu trouby.

Tento navod dobfe uschovejte pro jeho snadné budouci pouziti.

PFi prvnim zapnuti trouby miZe vznikat nepfijemny Stiplavy kouf. Je to zplisobeno vypalovanim tmelu pou-
Zitého k pfipevnéni izolaCnich panell. Nejde o nic neobvyklého. Pokud se to stane, pockejte chvili, az se
kouf ztrati a pak teprve vloZte potraviny do trouby.

U trouby je zcela pfirozené, Ze je v pribéhu peceni velmi horka, obzvlasté na povrchu skla dvifek.
Zabraite proto pfistupu déti k troubé, po dobu, kdy je horka, zvlasté pokud jsou zapnuty topna télesa.

Prohlaseni o zdravotni nezavadnosti: Soucasti, které mohou pfijit do styku s potravinami, vyhovuiji pozadav-
kiim evropské normy EEG 89/109.

€ Tento spotfehi¢ vyhovuje poZadavkim evropskych norem 89/336/EEC, 73/23/EEC v pIném znéni
jejich pozdgjSich zmén.
Po vybaleni trouby prekontrolujte, zda neni néjak poSkozend. V takovém pfipadé ji nepouZivejte a obratte
se na profesionalni kvalifikovanou osobu.
Dbejte na to, aby obalovy materidl (plastové fdlie, vypiné z pénového polystyrénu, hiebiky atd.) neziistal
v dosahu déti, nebot by mohl byt pro né nebezpecny.

DULEZITE

Trouba musi byt pouzivana pouze k ucelu, pro ktery byla konstruovana, to znaména vyhradné k pfipravé
pokrm0. Jakékoliv jiné pouZiti spotfebice (jako napfiklad k vyhfivani mistnosti) neni spravné a mize byt
proto nebezpecné. Vyrobce nenese zodpovédnost za jakékoliv Skody zplisobené nespravnym nebo nero-
zumnym pouzitim tohoto spotfebice.

Pfi pouzivani jakéhokoliv elektrospotiebice musite dodrzovat nékolik zakladnich pravidel:

- Nikdy nevytahujte zastréku napéjeciho kabelu ze sitové zasuvky tahem za pfivodni kabel.

- Nikdy se nedotykejte spotfebice vihkyma nebo mokryma rukama €i chodidly.

- Nikdy neobsluhujte spotiebi¢, pokud jste bosi.

- Nedovolte détem a nekompetentnim osobam pouzivat spotfebi¢ bez nalezitého dozoru.

- Nedoporugujeme pouzivani adaptér(i, rozbocovacich zasuvek (rozdvojek) a prodluzovacich Si(r.

- Pokud dojde k poruSe nebo spotfebi¢ nepracuje spravné, vypnéte hlavni pfivod a spotfebie se nedoty-
kejte.

- Je-li poskozen pfivodni napajeci kabel, provedte ihned jeho vyménu nasledujicim zpiisobem:

Odpojte kabel z pfivodni svorkovnice trouby a nahrad'te jej novym odpovidajici délky, ktery ma pryZovou

izolaci typu HO5RR-F. Kabel musi vyhovovat proudovému zatizeni spotiebiCe. Tuto praci nechejte provést

pfislusnému kvalifikovanému techniku. Vodi¢ uzemnéni (zlutozeleny) musi byt o 10 mm delSi, nez ostatni

vodice v pfivodnim napajecim kabelu.



V/Sechny opravy by mély byt provadény pouze autorizovanym servisnim stfediskem a mély by byt pouzity
vyhradné originalni nahradni dily.
Pokud nebudou dodrzeny vySe uvedené pokyny, vyrobce nemiize garantovat bezpecnost trouby.

INSTALACE

Za spravnou instalaci vyrobku je zodpovédny zakaznik a ne vyrobce. Bude-i nutné odstranit jakoukoliv
zavadu zpisobenou nespravnou instalaci vyrobku, nevztahuji se na takovou opravu zaru¢ni podminky.
Instalace vyrobku musi byt provedena v souladu s témito pokyny a to osobou, kterd ma k tomu potfebnou
kvalifikaci. Nespravna instalace mize byt pficinou vzniku drazu €i poranéni osob, zvifat nebo poSkozeni
majetku. Vyrobce nemiiZe nést zodpovédnost za tyto nasledky zpdsobené nespravnou instalaci pfistroje.

UPEVNENI SPOTREBIGE DO KUCHYNSKE LINKY

Vlozte troubu do otvoru pfipraveného v kuchyriské skfini. Troubu miiZete umistit bud” pod pracovni desku
nebo do horni skfifiky.

Troubu pfipevnéte na misto pomoci CtyF Sroubl protaZzenymi pfes upeviiovaci otvory v ramu spotebice. K tém-
to otvordm se dostanete po otevieni dvefi trouby.

Pro dokonalou cirkulaci vzduchu by méla mit skfifika pro zabudovani trouby rozméry, které jsou uvedené
na pfilozeném obrazku na strané 19.

Poznamka: Pokud ma byt trouba propojena s varnou deskou, je nutné se fidit také pokyny uvedenymi v na-
vodé pro tento spotiebic.

DULEZITE

Aby vestavna trouba spravné fungovala, musi byt zabudovana do odpovidajici skfinky.

Materidl tohoto kuchyniského nabytku musi byt z teplotné odolného materidlu. Pokud je na vyrobu nabytku
pouZito dyhované dfevo, lepidlo musi vydrZet teplotu 120°C. Pfi pouZiti umélych hmot, nebo lepidel, ktera
tuto teplotu nesnesou, dojde k deformacim, nebo k rozlepeni skfiriky. Jakmile bude trouba do skfifiky insta-
lovana musi byt veSkera elektroinstalace izolovana. To je bezpe¢nostni opatfeni pfedepsané zakonem. Ves-
keré ochrany musi byt pfipevnény na svém misté tak, aby je nebylo mozno bez pouZiti specidlniho nafadi
odstranit.

Zadni sténa skrifiky musi byt demontovana, aby mohl vzduch volné cirkulovat okolo trouby. Trouba musi mit
vzadu $térbinu o Sifce nejméné 45 mm.

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO PROUDU

Pfipojeni spotfebice se provede zasunutim elektrické zastrcky do pfipravené zasuvky na domovni elektro-
instalaci. Zasuvka musi byt tfiZilovd a musi mit tfeti kontakt fadné propojeny s uzemnénim. Peici trouba
musi byt Fadné uzemnéna.

Pokud je spotfebié¢ dodan bez osazené sitové zastrcky, pripojte k sitovému kabelu odpovidajici standardni
zastréku. Tato musi vyhovovat pfikonu uvedenému na vyrobnim Stitku. Uzemniovaci vodic je zlutozelené
barvy. Pripojeni zastrcky k sitovému kabelu mize provést pouze kvalifikovana osoba.

Kvalifikovana osoba miiZe taktéZ provést vyménu zastréky instalované na pfivodnim kabelu trouby, pokud




je tato jiného provedeni a nekoresponduje se sitovou zasuvkou ve zdi. Kvalifikovana osoba musi taktéz zaji-
stit, aby byl pouZity sitovy kabel spravné velikosti k danému proudovému odbéru spotfebice.

Pfipojeni Ize provést také pfes hlavni spinat ZAP/VYP, ktery ma ve vypnutém stavu vzdalenost mezi kon-
takty minimalné 3mm. Tento spina€ musi mit zatiZitelnost odebiranym proudem a musi odpovidat platnym
predpisdm.

Zlutozeleny zemnici vodié nesmi byt timto spinatem ZAP/VYP prerusovan. Zasuvka nebo hlavni spinaé
pouzity pro pfipojeni trouby musi byt snadno pfistupny i po zabudovani trouby do skfifiky.

Diilezité: Umistéte pfivodni napajeci kabel tak, aby byl z dosahu mist s teplotou piesahujici 50°C v kte-
rémkoliv jeho misté.

Spottebi¢ odpovida vSem bezpeénostnim predpisiim a nafizenim. Elektrickd bezpeénost je vSak zarucena
pouze v pfipadé spravného pfipojeni na rozvod elektrického proudu s fadné provedenym uzemnénim podle
platnych norem a pfedpisd. Pfivodni napdjeci kabel a ostatni kabelaZz trouby musi byt schopny pfenést
maximalni elektricky pfikon odebirany troubou. Hodnota pfikonu je uvedena na vyrobnim Stitku. Spinéni
téchto zakladnich pozadavk( je nutné prekontrolovat a v pfipadé pochybnosti pozadat o servis pfislusnou
kvalifikovanou osobu.

Uyrobce nemiize nést zodpovédnost za vznik iirazu ¢i poranéni osob, zviiat neho poskozeni majetku zpiisobe-
nymi nespravnou instalaci a nespravnym uzemnénim spotrebice.

UPOZORNEN:
Napéti a frekvence elektrické sité musi odpovidat udajim uvedenym na vyrobnim Stitku (viz. obrazek 4).



NAVOD K POUZITI

Kolekce nasich spotiehicii zahrnuje mnoho riiznych stylii a barev. Na nasledujicich diagramech naleznete tech-
nicka data a funkce VaSeho zakoupeného modelu.
Nékteré modely jsou vybaveny zapustnymi ovladaci, které se stiskem vysunou a pak je s nimi mozno otacet.

OVLADANi TROUBY S GASOVYM SPiNAGEM PRO NASTAVENi DELKY PECENi FL 101, 201

Minutka nebo gasovy spinaé pro 1
nastaveni délky peceni - 1

Informace o minutce Ci ¢asovém spinaCi pro nastaveni délky peceni najdete v pfislusné Casti pfirucky na
strané 8.

Tato trouba je vybavena:
¢ spodnim topnym télesem
* hornim topnym télesem pro infraerveny ohfev nebo grilovani

Otocenim volige funkci do polohy %, bude osvétleni zapnuto v priibéhu vech
nasledujicich fazi.
Nastaveni teploty a horni a spodni topné télesa trouby.

Grilovéni pri zavienjch dvitkach trouby

Nastaveni této funkce sepne infradervené grilovaci téleso. VvV
Tato funkce je idealni pro peceni riznych druhd masa o stfedni tloustce (klobasy °

a slanina).

Gril/rozen

Tato funkce se pouZiva pro peceni pokrmd na rozni. Vv




OVLADANi MULTIFUNKCNi TROUBY S CASOVYM SPiNACEM PRO NASTAVENi DELKY PECENI

FL 501, FP 601, FP 612

Minutka nebo Casovy spinaC pro nastaveni délky peceni

Informace o minutce Ci ¢asovém spinadi
pro nastaveni délky peceni najdete v pfi-
slusné Casti pfirucky na strané 8.

E

Tato trouba je vybavena:
* spodnim topnym télesem
* hornim topnym télesem pro infraCerveny ohfev nebo grilovani

nastaveni termostatu

Otocenim volige funkci do polohy “*, bude osvétleni zapnuto
v priibéhu vSech nasledujicich fazi.

Prirozené sélani tepla
Spodni i horni topné téleso pracuji souc¢asné. Je to tradiéni zplisob
pfipravy potravin pecenim. Idealni je pro peceni masa a zvéfiny, kolacd

s pozadovanou teplotou na pfipravované potraviny. Rozsah teploty je
od 50°C do 200°C. Toto grilovani s ventilatorem je nejlepsi zpiisob
pfipravy potravin na rozni. Je vhodné pro grilovani drdbeze, rovnomérné
rozlozeného vétsiho mnozstvi klobés a cervenych druhli masa.

50+200

a jableénych zavint. Upecené potraviny vypadaji velmi hezky a maji 50— MAX

propecenou kirku. Nejlepsich vysledk( dosahnete tim, Ze budete | S—
vkladat jidlo na stéle stejnou pficku pfi nastaveni termostatu na

stejnou teplotu v rozmezi 50°C az 240°C.

Grilovani pfi zavienych dvifkach trouby

Nastaveni této funkce sepne infraCervené grilovaci téleso. 50_ M AX AV V¥
Tato funkce je idedlni pro peceni riznych druhli masa o stredni : °
tloustce (klobasy a slanina).

Grilovani s ventilatorem pfi zavenych dvifkéch trouby

Vzduch je ohfivan grilovacim topnym télesem a ventilatorem je vhanén

Pedeni pfi chodu ventilatoru

Spodni a horni téleso trouby jsou zdrojem tepla, které je vzduchem
proudicim pres ventilator rovnomérné rozvadéno v prostoru trouby.
Tato metoda peceni je vhodna na kufata, ryby, chléb atd. Dokonaly
rozvod tepla je zarukou perfektnich vysledk( peceni i u velkych kus
potravin.

50+-MAX

PODLE MODELU

Ventilétor v chodu se spodnim télesem
Tato funkce je idealni pro pfipravu jemného peciva (kolacky, souffle
apod.).

50+MAX




OVLADANi MULTIFUNKCNi TROUBY S CASOVYM SPiNACEM PRO NASTAVENi DELKY PECENI
FL 503, 2D 362

Minutka nebo ¢asovy spina€ pro nastaveni délky peteni ———————

o 2 | 1
Informace o minutce Ci ¢asovém spinadi |:| |:| |:|

pro nastaveni délky peceni najdete v pfi-

slusné ¢asti pfiruky na strané 8. i
V zavislosti na modelu: zvolenou funkci nastavite stisknutim stéedniho knofliku a nastavenim polohy na % neho
zadanim pozadované doby peceni.

Tato trouba je vybavena: R o
¢ spodnim topnym télesem 2 °c 1 —.
* hornim topnym télesem pro infraerveny ohfev nebo grilovani maz, D —_

@) a

200®

Jednotlivé funkce jsou odliSné pro uvedené modely. p L vee ¥ 7o
»

so

h ~—r .
nastaveni termostatu voli€ funkci

Otocenim volige funkci do polohy “%, bude osvétleni zapnuto :Q'.
v priibéhu v§ech nasleduijicich fazi. e
Rozmrazeni

Pokud je voli¢ funkci v této poloze, ventilator se otaci a proudici vzduch
pokojové teploty rovnomérné rozvadi okolo vioZzené rozmrazované *
potraviny tak, ze bude tato v nékolika malo minutach rozmrazena tak
aby obsah proteind v pokrmu nebyl zménén.

Pegeni pFi chodu ventilatoru - FL 605

Spodni a horni téleso trouby jsou zdrojem tepla, které je vzduchem
proudicim pres ventilator rovnomérné rozvadéno v prostoru trouby. 50— M AX
Tato metoda je vhodna na kufata, ryby, chléb atd. Dokonaly rozvod
tepla je zarukou perfektnich vysledki peceni i u velkych kus{ potravin.

Grilovani s ventilatorem pfi zavenych dvirkach trouby

Vzduch je ohfivan grilovacim topnym télesem a ventilatorem je vhanén
s pozadovanou teplotou na pfipravované potraviny. Rozsah teploty je 50_200
od 50°C do 200°C. Toto grilovani s ventilatorem je nejlepsi zpiisob
pfipravy potravin na rozni. Je vhodné pro grilovani driibeze, rovnomémé
rozlozeného vétsiho mnozstvi klobés a cervenych druhli masa.

(%)

Prirozené salani tepla

Spodni i horni topné téleso pracuji souc¢asné. Je to tradiéni zplisob
pfipravy potravin pecenim. Idealni je pro peceni masa a zvéfiny, kolacd
a jablecnych zavint. Upecené potraviny vypadaii velmi hezky a maji | 5(0+MAX
propecenou kirku. Nejlepsich vysledkid dosahnete tim, Ze budete
vkladat jidlo na stale stejnou pficku pfi nastaveni termostatu na
stejnou teplotu v rozmezi 50°C az 240°C.

Grilovani pri zavienjch dvirkach trouby

Nastaveni této funkce sepne infracervené grilovaci téleso. Tato funkce 5 O_M AX AN
je idedlni pro peceni riznych druhd masa o stfedni tloustce (klobasy : °

a slanina).

Funkee pizza —
Pri pouZiti této funkce je vytvareno prudké salani tepla podobné jako | §()+MAX PIZZA
je tomu u tradiénich dfevem vytapénych trub na pfipravu pizzy. S

VWV
Ventildtor v chodu se spodnim télesem .
Funkce je idealni pro pfipravu jemného peciva (kolacky, souffle apod.). 50 : MAX \L
Lo
u




OVLADANI MULTIFUNKCNi TROUBY S ELEKTRONICKYM PROGRAMATOREM FP 815, FL 605

Informace o elektronickém programatoru najdete v pfi-

2
slusné Casti pfirucky na stranach 9 - 10. D

ccoocoo0
|

Elektronicky progfamétor ]

Tato trouba je vybavena: 2 o o 1 Pizzh ©
 spodnim topnym télesem y L o~ - 0~
¢ hornim topnym télesem pro infraderveny ohfev nebo grilovani ma D . ﬂ -

Jednotlivé funkce jsou odlisné pro uvedené modely. R % T o~

1m0

nastaveni termostatu voli€ funkci

Otocenim volige funkci do polohy “*, bude osvétleni zapnuto o~
v priibéhu v§ech nasleduijicich fazi. Q

Rozmrazeni

Pokud je voli¢ funkci v této poloze, ventilator se otaci a proudici vzduch
pokojové teploty rovnomérné rozvadi okolo vlozené rozmrazované *
potraviny tak, Ze bude tato v nékolika malo minutach rozmrazena tak

aby obsah proteind v pokrmu nebyl zménén.

Horkovzdu$na trouba - FP 815

Proudici vzduch vyhraty na teplotu mezi 50°C az 240°C je pfes
ventilator rozvadén v nékolika trovnich do prostoru trouby. Metoda je i
vhodna k peceni nékolika riznych druhl pokrm( soucasné (napfiklad 50—MAX @
maso a ryby), aniz by se michaly jednotlivé viiné a chuté. Toto peceni
je velmi jemné a je vhodné k peceni piskotti, moucnikd apod.

Pegeni pFi chodu ventilatoru - FL 605

Spodni a horni téleso trouby jsou zdrojem tepla, které je vzduchem
proudicim pres ventilator rovnomérné rozvadéno v prostoru trouby. 50+-MAX
Tato metoda je vhodna na kufata, ryby, chléb atd. Dokonaly rozvod
tepla je zarukou perfektnich vysledk( peceni i u velkych kusl potravin.

(%)

Grilovéni s ventilatorem pFi zavienych dvifkach trouby

Vzduch je ohfivan grilovacim topnym télesem a ventilatorem je vhanén
s pozadovanou teplotou na pfipravované potraviny. Rozsah teploty je 50 - 200
od 50°C do 200°C. Toto grilovani s ventilatorem je nejlepsi zpiisob :
pipravy potravin na rozni. Je vhodné pro grilovani dribeZe, rovnomémé
rozloZzeného vétsiho mnoZstvi klobas a Cervenych druhd masa.

Ventilétor v chodu se spodnim télesem -
Funkce je idealni pro pfipravu jemného peciva (kolacky, souffle apod.). 50 : MAX

Prirozené sélani tepla

Spodni i horni topné téleso pracuji souc¢asné. Je to tradicni zplisob
pipravy potravin pecenim. Idedlni je pro peceni masa a zvéfiny, kolacl
a jableénych zavint. Upecené potraviny vypadaji velmi hezky a maji 50 - MAX
propecenou klrku. NejlepSich vysledki dosahnete tim, Ze budete
vkladat jidlo na stale stejnou pficku pfi nastaveni termostatu na
stejnou teplotu v rozmezi 50°C az 240°C.

() (* *

Grilovéni pfi zavenych dvifkéch trouby
Nastaveni této funkce sepne infracervené grilovaci téleso. Tato funkce 50 - M AX WV
je idealni pro peceni riznych druhd masa o stfedni tloustce (klobasy °

a slanina).

Funkee pizza p—
Pfi pouZiti této funkce je vytvareno prudké salani tepla podobné jako 50 - M AX PIZZA
je tomu u tradicnich drevem vytapénych trub na pfipravu pizzy. [

7



POUZITi MINUTKY

Pro nastaveni ¢asu otocte oviadacem ve sméru hodinovych rucicek na
poZzadovanou hodnotu. Po uplynuti ¢asu se ozve signal pro ukonceni.

POUZITi CASOVEHO SPINAGE PRO NASTAVENi DOBY PECENI

L ]

. é‘ O o ..
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Poznamka:

Tento ovlada¢ Vam umoziuje nastavit poZzadovany €as peceni (maxi-
malné 120 minut). Po uplynuti zadaného Casu se trouba automaticky
vypne.

Casova¢ odpogitdva zadany &as az do hodnoty 0 a po odpoéitani zada-
ného ¢asu se automaticky vypne.

Pfi obvyklém pouZiti trouby nastavte ¢asovac do polohy [&].

Ukonceni chodu ¢asového spinace zaroven funguije jako hlavni vypinag. Pfi uvedeni trouby do chodu zkon-
trolujte, zda ¢asovy spina€ neni v poloze 0.



OVLADANI ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORU

Prvni kroky po pripojeni trouby k napajecimu napéti
A (1Y
LTJ‘ E’ D kY _’_—/ D Po pfipojeni trouby do zasuvky nebo po kazdém vypadku napaje-
0 [} [N l ) ni se na sviticim displeji ovladaciho panelu zobrazi blikajici napis

ATMEREND &% ¥V A <<AUTO>> 0:00.

QOOOOO Stisknéte tlacitka TIMER a Q) spolecné s tlacitky [a] nebo {v]
a nastavte presny Cas.

Jakmile se na displeji zobrazi symbol [«], je trouba pipravena pro
manualni ovladani.

Volitelné funkce

- Manualni ovladani

- Pouziti asovace

- Poloautomatické ovladani (naprogramovani ¢asu ukonceni peceni)

- Automatické ovladani (naprogramovani ¢asu zahajeni a ukonceni peceni)

Manualni ovladani trouby
Stisknéte jen tladitko (@], které uprostfed displeje zobrazi pfislusny symbol a odstrani indikator AUTO.

Pouziti elektronického programatoru

Elektronicky programator umozfiuje manualni ovladani trouby nebo:
- pouZiti asovace

- naprogramovani ¢asu ukonceni peceni

- naprogramovani ¢asu zahajeni a ukonéeni peceni

Pouziti ¢asovace

Stisknéte a pridrzte tlacitko [Q} a pomoci tlacitek a () nastavte pozadovany Cas (maximainé 23:59).
Po nastaveni pozadovaného Casu se rozsviti symbol {Q].

Poznamka: Tuto funkci Ize pouZit pfi manualnim ovladani nebo pfi automatickém ovladani spole¢né s jinym
programem.

Po uplynuti nastaveného ¢asu vyda programétor zvukovy signdl, ktery mizete zrusit stiskem tlacitka ().
Pokud chcete zobrazit zbyvajici ¢as béhem peceni, stisknéte tlacitko [&].

Nastaveni tonu signalu éasovace
Jako zvukovy signal ¢asovace lIze zvolit jeden ze tfi tond. Volbu ténu provedete tak, Ze béhem poZadova-
ného zvukového signalu stisknete tlacitko {v].



Poloautomatické ovladani (¢as ukonceni peceni)

Zvolte teplotu peceni a pozadovanou funkci trouby.

PFi nastaveni pouze ¢asu vypnuti (nikoliv zapnuti) trouby postupuijte nasledujicim zpdsobem:

Stisknéte tlacitko TIMER spole¢né s tlacitkem [A] nebo [¥] a jejich pfidrzenim nastavte na displeji poZa-
dovanou dobu peceni. Pak tlacitka uvolnéte. Na displeji se rozsviti symbol a indikator <<AUT0>>.

Po uplynuti doby peceni se trouba automaticky vypne, programator vyda zvukovy signal, symbol « zmizi
z displeje a indikator <<AUTO0>> zacne blikat.

Zapamatujte si, ze pokud bliké indikdtor <<AUTO>>, musite stisknout tlacitko [#%], aby se trouba prepnu-
la zpét na manualni ovladani.

Chcete-li bEhem peceni zobrazit na displeji zbyvajici dobu peceni, stisknéte tlacitko TIMER. Po stisknuti tla-
Citka END se na displeji zobrazi ¢as ukonceni peceni.

Automatické ovladani (€as zahajeni a ukonceni peceni)

Zvolte teplotu peceni a pozadovanou funkci trouby.

Chcete-li nastavit nejen ¢as vypnuti trouby, ale také délku peceni (Cas, kdy se trouba sama zapne), postu-

pujte nasledujicim zpisobem:

1. Stisknéte a pfidrZte tlacitko TIMER a pomoci tlacitek [A] a (] nastavte na displeji pozadovanou dobu
peceni.
Uvolnéte tladitka a na displeji se znovu zobrazi aktudlni ¢as, indikator <<AUT0>> a symbol e .

2. Stisknéte a pridrzte tlaCitko END a pomoci tlacitek [A] a [¥] nastavte Cas, kdy ma byt peceni ukon-
ceno.

Po uvolnéni tlacitek se na displeji opét zobrazi:

- Aktudlni ¢as

- Indikator <<AUT0>>

Po ukonéeni obou vySe popsanych krok( se trouba ve zvolenou dobu automaticky zapne a vypne.

Cas zapnuti trouby je automaticky uréen na zakladé &asu ukon&eni peceni a doby peeni. Po zahajeni pece-

znameni a symbol z displeje zmizi. Soucasné zacne blikat indikator <<AUTO>.

Zapamatujte si, ze pokud bliké indikdtor <<AUTO>>, musite stisknout tlacitko [#%], aby se trouba prepnu-
la zpét na manualni ovladani.

Zvukovy signél oznamuijici ukonceni pecent Ize zrusit stiskem tlacitka ).

Chcete-li béhem peceni zobrazit na displeji zbyvajici dobu peceni, stisknéte tlacitko TIMER. Po stisknuti tla-
Citka END se na displeji zobrazi ¢as ukonceni peceni.

Upozornéni:
Symboly na jednotlivych tlaéitkach se mohou mezi modely liSit; jejich funkce vSak ziistavaji stejné.
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UZITEGNE RADY
ZABEZPEGOVACI SYSTEM VYSUVNYCH ROSTU

Tato trouba je vybavena novym zabezpe€ovacim systémem rosti.
Tento systém umoziuje provadét kontrolu pfipravovanych pokr-
m{ vysunutim police, aniz by hrozilo nebezpeéi vysypani jidla ne-
bo vypadnuti police z trouby.

Pokud chcete polici z trouby vyjmout, musite ji vytahnout a pak
nadzvednout.

GRILOVANI

Grilovani umozriuje, aby jidlo rychle dostalo pozadovanou hnédou barvu.

Zhnédnuti nejlépe dosahnete vlozenim grilovanych potravin na rostu ve ¢tvrté poloze v troubé, pokud se
tam svym rozmérem vejdou (viz. obrazek 2 v dalSi ¢asti navodu).

Pomoci grilu Ize pripravovat téméf vSechny druhy potravin s vyjimkou velmi libové zvéfiny a rolovaného
masa.

Maso a ryby, které maji byt pfipraveny na grilu, je vhodné nejdfive lehce potfit olejem.

DOBA PEGENI

Doporucujeme Vam, abyste se alespoi zpocatku fidili doporucenou teplotou a dobou peceni, ktera je uve-
dena v nasledujicich tabulkach. Po ziskani urcitych zkuSenosti pak mizete dobu a teplotu peceni nastavit
podle vlastniho uvazeni.

CISTENi A UDRZBA

Nerezové a lakované plochy Cistéte vzdy teplym mydlovym roztokem nebo jemnymi Cisticimi prostfedky.
Nikdy nepouzivejte praskové Cistici prostredky, které mohou povrch poSkrabat a poskodit tak vzhled trou-
by. Velmi dileZité je, abyste troubu po kazdém jejim pouZiti vycCistili. Mastnota, ktera se usazuje béhem
peceni na sténach, mliZe byt pfi dalSim pouZiti trouby pfic¢inou vzniku nepfijemného pachu a tim i ohrozit
uspéch pfi peceni. K vycisténi pouzijte horkou vodu s tekutym Cisticim prostfedkem. Po umyti troubu dobie
oplachnéte.

Na Gisténi nerezovych mfizkovych rostl pouZijte kovovou draténkou a vhodny gistici prostfedek.
Sklenéné soucasti, jako jsou horni plotna, dvefe trouby Cistéte aZ po jejich vychladnuti. PoSkozeni zpiso-
bena nedodrZenim uvedenych pokynii nemohou byt pfedmétem bezplatnych zaruénich oprav.

Vyménu zarovky vnitfniho osvétleni provadéjte vzdy az po vypnuti pfivodu elektrického proudu.
OdSroubujte spalenou zarovku a vyméiite ji za novou stejného typu, ktera snese velmi vysoké teploty.
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SKLOPNY GRIL (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

U rutinniho Cisténi Ize ziskat lepSi pfistup k hornim ¢astem prostoru
trouby vyjmutim Sroubu a podlozky (A) ze stfedni Casti grilovaciho
télesa a jeho mirnym naklonénim smérem dol(.

Po ukonceni Citéni Ize grilovaci téleso vratit zpét opatnym postupem.
Poznamka: Postup ¢isténi je popsan v ¢asti prirucky nazvané Cists-
ni a Udrzba.

Upozornéni: Troubu je mozno pouZivat jen pokud je grilovaci téleso
fadné nainstalovano ve spravné poloze.

SERVISNi STREDISKA

Piedtim, nez zavolate servisni stredisko, doporu¢ujeme provést nasledujici kontrolu:
- Pokud trouba viibec nefunguje, zkontrolujte, jestli je trouba spravné pfipojena k napdjecimu napéti.

lujte a kontaktujte poprodejni servis.
Pied objednanim opravy v servisnim stredisku si poznamenejte sériové ¢islo, které najdete na vyrobnim Stitku
(viz. obrazek 4).
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TABULKY S DOPORUGENOU DOBOU PECENI

Celkova doporucena doba peceni, uvedena v nasledujicich tabulkéach, je pouze pfibliznou hodnotou. Sku-
tecna doba peceni se mlze od doporucené doby lisit v zavislosti na kvalité, velikosti a tloustce pecenych
pokrm( a také podle toho, jak jsou pokrmy Cerstvé. Doba peceni znacné zavisi také na individualni chuti
kazdého Clovéka.

Po ukonceni peCeni ponechte vytazené hotové pokrmy nékolik minut stat, nez je budete servirovat. Umoz-
ni se tim dopeceni nékterych ingredienci v peCeném pokrmu.

Staticka trouba

Pokud neni uvedeno jinak, nezahrnuje doba peceni ¢as potfebny pro nahfati trouby na poZadovanou teplo-
tu. Poloha polic v troubg, ktera je uvedena v tabulce, odpovida &islovani na obrazku 2.

Téstoviny STATICKA ELEKTRICKA TROUBA

Jidlo Mnozstvi Rost Doba pedeni v min. Teplota trouby
Zapékané Siroké nudle (lasagne) 3,5 kg 2 70az 75 220
Slané plnéné téstoviny (cannelloni) 1,8 kg 2 50 az 60 220
Zapékané téstoviny 2,5 kg 2 55 az 60 220
Peceni (ne kolace) STATICKA ELEKTRICKA TROUBA

Jidlo Mnozstvi Rost Doba pedeni v min. Teplota trouby
Chléb 1 kg tésta 2 35, 10 (predehrati) 200
Pizza 1 kg 1 25az 35 190

Maso (ovoce)
zapecené v liskovém tésté 24 ks 1 30az 35 220

Pecivo “Focaccia” 4 ks 200 g téstana 1 ks 2 25az 30 200

13



UZITEGNA RADA:

Vypnéte troubu nejméné 10 minut pfed uplynutim ¢asu uvedeného v tabulce a ponechte jidlo v troubég.
Timto zplsobem miiZete usetfit elektrickou energii a zaroven dopéct pokrm podle chuti. Snizte teplotu, aby
nedoslo ke ztvrdnuti a vysuSeni povrchu pfipravovaného pokrmu.

ELEKTRICKA TROUBA S VENTILATOREM

Rost Doba peceni v min. Teplota trouby Poznamky
2 60 az 65 200 Vlozte lasagne do nevyhraté trouby.
2 40 az 50 200 Vlozte slané pInéné téstoviny (cannello-
ni) do nevyhiété trouby.
2 45 az 50 200 Vlozte zapékané téstoviny do nevyhiaté
trouby.

ELEKTRICKA TROUBA S VENTILATOREM
Rost Doba peceni v min. Teplota trouby Poznédmky

2 30 az 35, 10 (predehiati) 180 Viytvarujte tésto do bochniku a nozem
udélejte nahofe kfiz. Nechejte tésto
kynout nejméné 2 hodiny. Vymastéte
pekac a vlozte tésto do jeho stiedu.

1 20 az 25 190 Zahfivejte troubu asi 15 minut a pak
vlozte dovniti pizzu na vymasténém
pekaci. Ozdobte povrch pizzy rajéaty, sy-
rem (Mozzarella), Sunkou, potfete jej ole-
jem, posolte a pfidejte kofeni oregano.

2 25az 30 200 VloZte 24 kust peciva “vol au vents” do
trouby a upecte je.
2 20 az 25 180 Zahfivejte troubu asi 15 minut, vymasté-

te pekac, dochutte 4 ks peciva soli,
potete je olejem a pred vlozenim do
trouby je nechte kynout pfi pokojové tep-
loté nejméné 2 hodiny.
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V/Sechny druhy masa mohou byt peceny v mélkych nebo hlubokych pekacich.
Doporucujeme mélké pekace zakryt, abyste zabranili rozstfikovani tuku po sténach trouby.
Doba pedeni je stejna bez ohledu na to, jestli je maso pfikryté nebo ne.

STATICKA ELEKTRICKA TROUBA

Jidlo Mnozstvi Rost Doba pedeni v min. Teplota trouby
Hovézi kyta vcelku 1kg 3 70 az 80 220
Vykosténa kyta 1kg 2 100 az 110 220
Vykosténa teleci kyta 1,3 kg 1 90 az 100 220
Hovézi platky z kyty 1 kg 2 80 az 90 220
Ryby STATICKA ELEKTRICKA TROUBA
Jidlo MnoZstvi Rost Doba peceni v min. Teplota trouby
Pstruh 3 kusy nebo 1 kg 2 40 az 45 220
Losos 700 g

2,5 cm platek 2 30 az 35 220
Platejs platky / 1 kg 2 40 az 45 220
Cejn 2 kusy 2 40 az 45 220
Kralici a driibez STATICKA ELEKTRICKA TROUBA
Jidlo Mnozstvi Rost Doba pedeni v min. Teplota trouby
Slepice 1/1,3 kg 2 60 az 80 220
Kure 1,5-1,7 kg 2 110 az 120 220
Porcovany kralik 1/1,2kg 2 55 az 65 220
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ELEKTRICKA TROUBA S VENTILATOREM

Obrazek 2

Rost Doba peceni v min. Teplota trouby  Poznamky

3 50 az 60 200 Vlozte maso do hlubokého pekace z ohni-
vzdorného skla a dochutte jej soli a pep-
fem. Po uplynuti poloviny doby peceni
obratte maso na druhou stranu.

2 80 az 90 200 PecCte maso v uzaviené pecici mise z ohni-
vzdorného skla spolu s bylinkami, kofe-
nim, olejem a maslem.

2 90 az 100 200 Peéte vySe uvedenym zpiisobem.

2 80 az 90 200 Peéte vySe uvedenym zpiisobem.

ELEKTRICKA TROUBA S VENTILATOREM

Rost Doba peceni v min. Teplota trouby  Poznamky

2 35az 40 200 Pecte pstruhy osolené, potiené olejem
a pokryté cibuli v misce z ohnivzdorného
skla.

2 30az 35 200 Pecte lososy v oteviené misce z ohni-
vzdorného skla se soli, pepfem a olejem.

2 35az 40 200 PeCte platejse se soli a Izici oleje.

2 35az 40 200 Pecte posolené cejny na oleji v prikryté

ELEKTRICKA TROUBA S VENTILATOREM

misce.

Rost Doba peceni v min. Teplota trouby  Poznamky

2 60az 70 200 Vlozte slepici do hloboké misky z ohni-
vzdorného skla nebo do hluboké keramic-
ké misky na peceni s velmi malym mnoz-
stvim oleje a dochutte bylinkami a kofe-
nim.

2 100 az 110 200 Postupujte podle navodu na peceni slepice.

2 50 az 60 200 Vlozte vSechny priblizné stejné porce krali-
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ka do glazovaného pekace a dochutte je
bylinkami a kofenim. Podle potfeby jednot-
livé porce otacejte.



STATICKA ELEKTRICKA TROUBA

Jidlo Mnozstvi Rost Doba peceni v min. Teplota trouby
Kolace pecené na plechu 1 55 180
Margaretin kola¢ na plechu 1 55 175
Mrkvovy kola¢ na plechu 1 65 180
Merurikovy kola¢ 700 g 1 40 200
Zelenina STATICKA ELEKTRICKA TROUBA

Jidlo Mnozstvi Rost Doba peceni v min. Teplota trouby
Hlizy feniklu 800 ¢ 1 70 az 80 220
Cukety 800 g 1 70 220
Brambory 800 g 2 60 az 65 220
Mrkev 800 g 1 80 az 85 220
Ovoce STATICKA ELEKTRICKA TROUBA

Jidlo Mnozstvi Rost Doba peceni v min. Teplota trouby
Cela jablka 1 kg 1 45 az 55 220
Hrusky 1 kg 1 45 a7 55 220
Broskve kg 1 45 a7 55 220
Grilovani

Vlozte potraviny uréené ke grilovani pod infracervené grilovaci téleso. Upozornéni: BEhem grilovani se topné téleso roze-
hieje az do Gerveného Zaru. VloZte pod grilovaci rost nadobu pro zachyceni Stavy a tuku z grilovanych potravin.

STATICKY GRIL S OTEVRENYMI DVIRKY

Jidlo MnoZstvi Rost Doba peceni v min. Teplota trouby
Ctvercové krajicky

toustového chleba 4 krajicky 4 5 (5 na predehfati grilu) gril
Opékani sendvicd 4 kusy 4 10 (10 na predehrati grilu) gril
Parky 6 kusi / 0,9 kg 4 25/30 (5 na predehfati grilu) gril
Kotlety 4ks/1,5kg 4 25 (5 na predehrati grilu) gril
Kufeci stehna 4ks/1,5kg 3 50/60 (5 na predehfati grilu) gril
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ELEKTRICKA TROUBA $ VENTILATOREM

Rost Doba peceni v min. Teplota trouby Poznamky

1 50 160 PouZijte pekac o prdméru 22 cm. Pfedehfit 10 minut.

1 40 az 45 160 Pouzijte pekac o priméru 22 cm. Predehfit 10 minut.

1 50 az 60 160 PouZzijte pekac o priméru 22 cm. Pfedehfit 10 minut.

2 30az 35 180 Pouzijte pekac o praméru 22 cm. Predehfit 10 minut.

ELEKTRICKA TROUBA S VENTILATOREM
Rost Doba peceni v min. Teplota trouby Poznéamky

1 60 az 70 200 Rozfezte hlizy feniklu na Gtyfi kusy, pfidejte maslo, sdl,
pfipadné i brambory a vlozte do misky z ohnivzdor-
ného skla vnéjsi stranou nahoru. Misku prikryjte.

1 60 az 70 200 Nakréjejte cukety, viozte je do ohnivzdorné misky
a pridejte maslo a sdil.

2 60 az 65 200 Nakrajejte brambory na stejné dily a vlozte je do
ohnivzdorné misky. Dochutte soli, oreganem a roz-
marynem. Pecte na olgji.

1 70 az 80 200 Nakrajejte karotku na platky, vlozte ji do ohnivzdorné
misky a zapecte.

ELEKTRICKA TROUBA $ VENTILATOREM
Rost Doba peceni v min. Teplota trouby Poznamky

2 45 az 55 200 PeCte ovoce v oteviené misce z ohnivzdor. skla nebo
v kameninové misce. Nechejte zchladnout v troubé.

2 45 az 55 200 Postupuijte podle vySe uvedeného navodu.

2 45 az 55 200 Postupujte podle vySe uvedeného navodu.

GRIL S VENTILATOREM PRI ZAVRENYCH DVIRKACH

Poznédmky

Rost Doba peceni v min. Teplota trouby
4 5 (10 na predehfati grilu) gril
3 5/8 (10 na predehrati grilu) gril

4 15/20 (10 na predehfati grilu)  gril

4 15/20 (10 na predehrati grilu) gril
3 50/60 (10 na predehrati grilu) gril
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Polozte krajicky chleba na grilovaci rost. Jakmile je
jedna strana opecena, otocte chleba na opacnou
stranu a opecte i druhou stranu.

Chcete-li udrZet chléb teply az do okamziku kdy jej
budete servirovat, vlozte jej do spodni ¢asti trouby.
Vlozte chléb na grilovaci rost. Jakmile je jedna stra-
na sendvice opecena, otocte jej a opette i druhou
stranu sendvice.

Rozfezte parky po délce na dvé pllky a poloZte je na
rost fezem nahoru. Asi v poloviné grilovani parky
otocte.

Upozornéni: Velmi ¢asto kontrolujte, zda se vSechny
parky opékaji stejné. Pokud tomu tak neni, vymérite
vzajemné méné a vice opecené parky.

Dbejte na to, aby se kotlety pfi hlavnim grilovani
zcela propekly.

Kufeci stehna otoCte béhem grilovani dvakrat.



INSTALACE

560

X
&
&
o

Vyrobni
Stitek

585

595
Obrazek 4

Viyrobce se omlouva za pfipadné tiskové chyby v tomto ndvodu k pouZiti. Dale si vyrobce vyhrazuje pravo
provést potfebné zmény na svych vyrobcich, které nemaji vliv na jejich zakladni charakteristiku vztahujici
se na bezpecnost nebo funkci.
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