AKP 230 POPIS VYROBKU
1. Ovladaci panel
[(— , 2. Chladici ventilator (nenf vidét)
- 1) 3. Horni topné téleso
i i i i ‘4 4. Topné teleso grilu (mozno sklopit)
- 4| f—J 5. Zadni osvétleni
Posledni 8} 6. Ventilator
uroven 5] 7. Dolni topné t&leso (neni vidét)
8. Dvefe trouby”
*Dulezité upozornéni: V servisnim stfedisku si
I?rvnl’ 3 mUiZete koupit volitelnou soupravu skladajici se ze
uroven sklenéné tabule do dvefi trouby a pfislusnych
montaznich soucastek. Pouziti této soupravy

snizuje teplotu venkovniho povrchu dvefi trouby a

, doporucuje se pfedevsim tehdy, jsou-li v
domécnosti déti. Kéd ¢. 4819 310 39186.

PRISLUSENSTVI
Hlinikovy plechna |
mouéniky: [ .
Hluboky plech: 1"‘;
OVLADACI PANEL

Tabulka funkci trouby
Funkce Popis funkce
Vypnuta trouba -
OSVETLENI * Zapnuti vnitfniho osvétleni trouby.

¢ K peceni masa, ryb a driibeZe na jedné trovni.

¢ Troubu predehrejte na poZzadovanou teplotu peceni a jakmile zhasne
cervena kontrolka termostatu, viozte jidlo dovnitf.

¢ Doporuéujeme pouzit druhou nebo tieti troven drazek.

STATICKE PECENI

0 o[-

¢ K peceni na max. 2 urovnich.

e Je-li to nutné, doporucujeme vyménit polohu jidel, dosahnete tak
rovhomérnéjsiho propeceni.

¢ Troubu neni nutné predehfivat (s vyjimkou pfipravy pizzy a kolacu).

VENTILATOR

[i=]

¢ Ke grilovani krkovi€ky, raznici, klobas, zapékani zeleniny a osmazeni chleba
dozlatova.

Troubu predehfejte asi na 3-5 min.

Dvere trouby musi byt pfi pe€eni zaviené.

Pecete-li maso, nalijte do hlubokého plechu umisténého na prvni trovni
drazek trochu vody, abyste omezili vypary a stfikani tuku.

¢ Doporucujeme jidlo pfi pe€eni obracet.

GRIL

[

e K peceni velkych kusii masa (rostbifti, peceni).

¢ Dvere trouby musi byt pfi pe€eni zaviené.

TURBOGRIL ¢ Pecete-li maso, nalijte do hlubokého plechu umisténého na prvni trovni
drazek trochu vody, abyste omezili vypary a stfikani tuku.

¢ Doporucujeme maso prfi peceni obracet.

&

K rozmrazovani potravin pfi pokojové teploté.

ROZMRAZOVANI ¢ Potraviny nechte v obalu, aby nevyschly.

.;;E

250 ®

Ovladag¢ voli¢e funkci
Programovaci voli¢ doby peceni
Ovlada¢ termostatu

Cervena kontrolka termostatu

PO~

5019 310 56304

JAK POUZIVAT TROUBU

* Ovlada¢em voli¢e funkci otote smérem na pozadovanou funkci.
Rozsviti se osvétleni trouby. .

¢ QOvlada¢em termostatu otolte smérem doprava na pozadovanou teplotu. Cervena kontrolka
termostatu se rozsviti a zhasne po dosazeni zvolené teploty.

Na konci peceni:

* QOvladadi otocte do polohy “0”.

PROGRAMOVACI VOLIC DOBY PECENI

Tento programator umoznuje nastaveni doby pec¢eni od 1 do 120 minut. |

Chcete-li nastavit dobu peceni, zvolte nejprve funkci peceni, pak Uplné otocte e

voli¢em doleva a pak ho oto¢enim doprava vrat'te na pozadovanou dobu peceni.

Po uplynuti nastavené doby peceni se trouba vypne a programator z(istane v poloze *° o

"0". Chcete-li troubu pouzit v ruénim rezimu, tedy bez nastaveni doby peceni, 5e 30
60 @ ® 45

presvédcte se, ze je voli¢ programatoru nastaven na symbolu 4. Upozornéni:
Jestlize je programator v poloze "0, trouba se nezapne.

K zapnuti trouby je nutné nastavit programator na symbol 48, nebo nastavit dobu
peceni.

Whirlpool &= & registered tredemark of Whirlpoal USA.




R Uroven Teplota Doba peéeni e P Uroven Teplota Doba peéeni
POTRAVINY Funkce Predhiati zdola (°C) (min) ALIMENTI Funkce Predhfiati zdola (°C) (min)
. IV!AS_Q ) - X 2 200 90 - 110 Toast X 3-4 200-225 10-15
Jennet kzledi, skopove e X 2 200 100-110 Krkovicky = X 3-4 200-225 30 - 40
- X 2 200 90 - 110 1=
Teleci, hovézi, veprové — Kotlety X 3-4 200-225 30 - 40
X 2 2 -1 -
z o0 20 9 Klobasy X 3 200-225 30 - 40
Kure, ] X 2 200 70 - 80 =
kralik, — Raminko X 3 200-225 30 - 40
kachna ra X 2 200 70 - 80
Ryby (fizky) = X 3 200-225 30 - 40
Koo - X 2 210 160 - 180
(kg.3-5) Kureci stehna - X 3 200-225 40-50
ra X 2 200 170 - 180
Husa = X > 210 100 - 130 Raznici X 3 200-225 40 - 50
(2 kg) = % > 200 100 - 130 Zebirka X 3 200-225 40 - 50
RYBY (1 kg) = X 2 200 60 - 80 1/2 kufete - X 3 200-225 40 - 50
Prazma zlata, morsky okoun, —
turidk,losos, treska ry X 2 190 60 - 80 1/2 kufete & - 3 200-225 40 - 50
& T(YQBYFizky) - X 2 190 50 - 60 Celé kue T - 2-3 200-225 60 - 70
< B
mecoun, tunak " X 2 190 50 - 60 Pedens, e
= e veprova, hovézi - : 2 A E0 =L
- 2 50 - 60
ZELENINA o e
Papriky, rajéata, brambory pecené J— X 2 190 50 - 60 Kachna = ) 12 AN Y -El
r -
— Skopova kyta 5 - 1-2 200-225 80 - 100
MOUGNIKY, CUKROVI. e X 2 LS (D=6
Kynuté dorty, kolace - Rostbif 5 - 2 200-225 60 -70
r X 2 180 40 - 50
== - Pecené b b % = 2-3 200-225 40 - 50
PInéné dorty, kolace = X 2 iKE E0=Ll S eI
(syrove) r X 2 180 60 - 90 Ryby, napf. prazma zlata, pstruh (& = 3 190-200 40 - 50
= 1 40 - - s P . v .
Kolage — X 2 %© 0-%0 Poznamka: Uvedené délky a teploty pe€eni jsou pouze informacni.
= X 2 180 40-50
: X 2 200 50 - 60
Zavin, palaéinky —
-y X 2 190 50 - 60
| X 2 180 20 - 30
Susenky, precliky, ¢ajové pecivo =
- X 2 180 30 -40
- X 2 180 35-45
Krémové zakusky, rolady —
= X 2 180 35-45
Slané kolade, kolate, dorty pinéné - X 2 AT 0=
ovocem napf. ananasem, broskvemi —
= X 2 190 45 - 55
Lasagne, zapékané brambory, - X 2 200 40 - 50
téstoviny plnéné masem, zapékané
téstoviny r X 2 190 40 - 50
3 [ X 2 210 30 - 40
CHLEB
-—
r X 2 210 30 - 40
: X 2 225 15-20
Pizza
-y X 2 210 20 - 30
: X 2 210 20 - 30
Pirozky
r X 2 200 30 -40
. - X 2 200 40 - 50
Bublanina = " > 19 50-60
r -




