Vestavné pecici trouby elektronicke
Vstavané pecuce rury elektronickeé

Modely: 2 H-200B 2H-200N

2H-200I 2H-200X
H-800 X

H - 800 AL /
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Navod k obsluze a instalaci
Navod na obluhu a instalaciu
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OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

DBEJTE TAKE VY NA EKOLOGII, RECYKLUJTE OBAL.
Podilime se na ochrané Zivotniho prostfedi a z tohoto dlvodu jsou nase obaly:

* 100% recyklovatelné

» pro usnadnéni recyklace maji co nejmensi pocet dilll a co nejmensi mnozstvi
materialu

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

DBAJTE AJ VY NA EKOLOGIU, RECYKLUJTE OBAL.

Podielame sa na ochrane Zivotného prostredia a z tohto dévodu su nase obaly:

 100% recyklovatelné

« kvbli urah&eniu recyklacie maju ¢o najmensi pocet dielov a ¢o najmensie mnoz-
stvo materialu



UPOZORNENI

Pfed prvnim pouzitim trouby nastavte program @ na 250°C a nechte
troubu v provozu po dobu 30 min. Po uplynuti této doby a vychladnuti
trouby, umyijte jeji vnitfek mydlovou vodou (saponatem). Pfedejdete tak
nepfijemnemu zapachu pfi prvnim peéeni, ktery vznika vypalovanim kon-
zervacnich prostiedk( pouzitych pfi vyrobé.

Pozor | Béhem provozu spotfebice jsou vyvijeny vysoké teploty. Ne-
dovolte détem pohybovat se bez dozoru v blizkosti trouby.

Technické a identifikaéni Udaje vyrobku jsou uvedeny na typovém Stitku
umisténém zepredu na troubé pod dvirkami. Pozorné se s nimi seznamte
pfed pfipojenim spotiebice k el. siti.

DULEZITE UPOZORNEN:I:

* |nstalace vyrcbku musi byt provedena kvalifikovanym odbornikem vy-
Skolenym na dany druh spotiebice (s elektrotechnickym osvédéenim)
podle platnych predpist a technickych norem. Pokud nebude provede-
na instalace odbornikem, nevztahuje se na spotfebié zaruka.

* Nabytek, ve kterém je trouba zabudovana, véetné dekoraci a tmell musi
odoléavat teplotam do 100°C.

* Pokud je elektrické pfipojeni provedeno napevno (bez piivodniho ka-
belu s vidlici + zasuvka), musi byt do el. instalace viazen vypinag, ktery
rozpojuje vSechny poly zdroje s min. vzdalenosti mezi kontakty 3 mm
(tzv. sporakova kombinace).




VSEOBECNY POPIS

elektronicky programator

~_oto€ny roZei

\‘\ turboventilator

J

indikace
funkci vybér
programovani displej

nastaveni hodin
nastaveni alarmu

zapnuti/
vypnuti

blokovani

teplota

volba funkci f
volba éasu/ teploty

ELEKTRONICKY PROGRAMATOR

Zajistuje funkcei hodin, programovani automatického zapnuti a vypnuti trou-
by, nastaveni rezimu ruéniho ovladani, vystrazna funkce.

OTOCNY ROZEN

Funkce: grilovani *%"




VSEOBECNY POPIS - FUNKCE

-

-
{} Osveétleni trouby
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Rozmrazovani: Télesa hfeji na nizkou teplotu, &imz je dosaZeno
dokonalého rozmrazeni potraviny.

Konvenéni pe€eni shora i ze spodu.

Konvencni peceni jen ze spodu a udrzovani v teplém stavu.

Grilovani ve stfedu plechu (plus rotaéni gril.).

Grilovani po celé plose (plus rota¢ni gril.).

Grilovani s ventilatorem: ohffev a grilovani shora horkym vzdu-
chem rozhanénym ventilatorem.

Konvencni pe€eni + turbo: ohfev ze spodu a soutasné rozhané-
nym horkym vzduchem s vyuzitim topného télesa turboventilatoru.

Konvenéni peteni s ventilatorem: ohiev shora i ze spodu horkym
vzduchem rozhanénym ventilatorem.




POUZIVANI TROUBY

Nejprve pied provedenim jaké-
koliv operace nastavte sprav-
ny ¢as na hodinach. Dejte po-
travinu na plech a viozte jej do
trouby do pfislusné polohy (viz.
tab.)

Stisknéte tlacitko zapnuto/ vy-
pnuto @ . Zvolte zplsob ohie-
vu tlacCitkem funkci F.

Napf.: @) (viz. tabulka)
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Pfi nastaveni funkce trouby se
automaticky nastavi i doporuce-
na teplota pro zvolenou funkci.
Tuto teplotu miZete bud zacho-
vat nebo zmeénit. Chcete-li ji
zmeénit postupujte takto: zvolte
teplotu peceni tak, ze nejprve
stisknete tlacitko °C a potom tla-
Citky - a + nastavte pozadova-
nou teplotu. Teplota bude kle-
sat nebo narlstat po 5°C.

Pfiklad: 150°C (viz. tabulka).
Trouba se zapne béhem néko-
lika vtefin. Pro skonéeni pece-
ni stisknéte tlacitko @.
Nezapomerite, Ze trouba pra-
cuje bez pouziti asového spi-
nace a proto ji musite vypnout
rucéne.
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POUZIVANI ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORU

Programator se pouziva v pfipadé, Zze chcete naprogramovat dobu peéeni,
po jejimz uplynuti se trouba automaticky vypne. pokud béhem peceni nebu-
dete doma, je mozno troubu pomoci programatoru ve stanoveny ¢as auto-
maticky zapnout a po uplynuti nastavené doby rovnéz automaticky vypnout.
Pokud neni pozadovan automaticky provoz, je moZno programator vyradit
Z provozu a pouzivat troubu v rezimu bézného ovladani. Programator je
také mozno vyuzit jako signalni hodiny (budik bez vypinani trouby) a také

jako hodiny.
(" Nastaveni hodin )

Po nainstalovani trouby nebo po O™ |88 .88 Bﬂﬂvsl
1 pferuSeni dodavky el. proudu bli- O

A b
k& na displeji "0.00". ool

Zmadknéte tladitko ® a nastavte

pozadovany ¢as pomoci tlagitek

2 "' nebo "+, napf. 13.30. Po na- ?3,38 868 28 e
staveni hodin miZe byt trouba po- - + °c
uzivéna. 06 0

4 | N\

Tento signal se pouZiva pro upozornéni v pfipadé, Ze nastavena doba
pedeni uplynula a trouba nebyla vypnuta. MizZete jej vyuzit
i v pfipadech, které nesouvisi s pouzivanim trouby.

Stisknéte tlacitko Q a pomoci tla-
Citek "-" a "+" nastavte dobu, po

jejimz uplynuti zazni akusticky sig- O« .21 888 -
1 nal- ALARM, napf. 30 min. O~ EU;O'_}:_'_DBG . : --:8..0
Jakmile uplyne nastavena doba, o0 -

zazni vystrazny signal. Pro jeho
vypnuti stisknéte tlaitko é




Je pouzivano v pfipade, ze program peceni zapne
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te ru¢né a pozadujete

automatické vypnuti trouby po uplynuti nastavene doby.

-

1

Provedte kroky popsané vka- QH @ﬁ: 5 D f&%
%

pitole "Pouzivani trouby”. O« ¥

Stisknéte tlacitko F Pomoci tiagitek "-" a "+" nastavte pozadovanou
dobu (napf. 50 min.). Kdyz nastavena doba uplyne, zazni vystrazny
signal a trouba se automaticky vypne. Pro vypnuti signalu stisknéte
tia&itko | .

\- /
Jestlize nechcete zacit s peCenim okamzité a napf. musite odejit z domo-
va, presto v8ak potfebujete, aby pedeni prob&hlo v dobé Vasi nepfitom-
nosti a bylo skonteno az se vratite, mizete naprogramovat zac¢atek i ko-
nec pec€eni a trouba se zapne a vypne automaticky.

4 N

Provedte kroky popsané v ka-
1 pitole "Pouzivani trouby"

Ohn

Stisknéte a drzte stisknuté tla- (O 4

&itko — . Pomoci tlagitek "-
2 a "+" nastavte ¢as, kdy chce-

te, aby peceni bylo ukon&eno,

napi. 14.30 hod.

Nyni stisknéte a drzte stisknu-
3 té tladitko |-. Pomoci tlagitek

"." a "+" nastavte dobu peceni,

napi. 50 min.
Nyni je trouba naprogramovana. V tomto pfipad& 50 min. pfed nastavenym
¢asem vypnuti 14.30 bude trouba zapnuta a automaticky se vypne v nastave-
ny &as, tj. 14.30 a soucasné se zapne ALARM. Po vypnuti ALARMU pouZijte
tlagitko | .

- /




Poznamka: MUzZete ménit &as pro ukonéeni pedeni b&hem provozu trouby
pouzitim tiaditek || a — .

Doporucuje se pred definitivnim naprogramovanim trouby provest zkous-
ku spravného programovani.

Nastavena funkce mlZe byt zablokovana, aby
nedoslo k jeji nahodné zmeéné.

Jsou udrzovany nastavené volby v&etné pfislus-
nych indikator.

Vyuziva se k zablokovani nastavenych funkci
pied détmi nebo nechténymi zmeénami.

=0
Pfidrzte tladitko blokovani =@ po nékolik vte- O
fin, dokud se nerozsviti indikator se stejnym

symbolem.

| kdyz jsou funkce trouby timto zablokovany, lze
ji kdykoliv vypnout stisknutim tlacitka @ (vy-
pnout/ zapnout). Také je mozno pfi zablokova-
né troub& pouzivat funkci [ alarm.

'\

Pfidrzte tla&itko blokovani =@ po nékolik vtefin, dokud nezhasne indika-
tor.




GRILOVANI NA ROZNI

/"

Pripevnéte drzak rozné "A" do
zavesu "B" podpérky rozné, jak

1 je znazornéno na obr. 1. Pak jej
vlozte do trouby, jak je uvedeno
na obr. 2. 1.

9 Nasadte jidio na rozefi a zajisté- — -
te jej pomoci vidlic. - ﬂ

Nasadte Spici do otvoru na zad-
ni sténé trouby, druhy konec je

3 na podpéfe. Vlozte plech do
spodni polohy. VySroubuijte drza-
dlo rozné a zaviete dvifka.

s%0000088 O
Stisknéte tladitko zapnuto/ vy- —0 Cf:b O
pnuto O . Pomoci tlagitka F na-

stavte jednu z funkci grilovani
4 () ) a teplotu min. 200°C.

Dulezité: Dvitka trouby nechte (?TBU 200x| 8O

vzdy zavfené. ve
y — 1% 20-0
OO O

Po skoné&eni grilovani nadroubuj-
te drzadlo a vyjméte rozefi, Ode-

5 jméte vidlice a sejméte jidlo
Z roZné.

N /




VYJIMANI PECICICH PLECHU

SYSTEM "PUSCH - PULL"

~

Nejprve umistéte mrizku @ do
1 pozice znazornéné na obrazku.

Nyni viozte plech @ na vrchni
2 ¢ast mfizky @ do pozice znazor-
néne na obrazku.

Vlozte tuto sestavu do trouby.
K vyjmuti plechu po skon&eni gri-
lovani vytahnéte mfizku uplné
ven a pak mlzete:

3 1) sejmout plech z mrizky nebo
2) vyjmout celou soupravu leh-
kym nadzvednutim mfizky pies
zarazku, ktera zabrariuje vypad-
nuti.

Souprava mrizky s plechem

mize byt umist&na ve &tyfech

urovnich pfi zachovani polohy
4 vyznagené na obr.:

1) mrizka
2) plech




PRAKTICKE RADY

-

Pro nastaveni programu Vasi trouby vyu-
Zivejte tabulek, ve kterych jsou uvedeny
doporucCené teploty, pfisluSny program
a pozice potravin v troub&. Pokud pouzi-
vate vlastnich receptd, snazte se v tabul-
ce vyhledat podobny druh jidla.

VYUZIVEJTE
TABULEK

N

Casy doporuéené v tabulkach mohou byt
ve skutecnosti delsi, pokud bude potravi-
na vioZzena do trouby pfimo z chladnicky.
Casy se rovnéz prodluzuji v zavislosti na
Vasi chuti a zvyklostech (mirné nebo silné
propecena potravina apod.)

DOPORUCENE
CASY

Hodnoty doporu€ované v tabulkach jsou
uvadény pro jidlo v mnozstvi pro 4 osoby.
Velké kusy potravin (napf. masa) vyzaduji
vétSinou delsi dobu pfipravy.

TABULKY JSOU
PRO 4 OSOBY

Nastavujte teploty v troubé& podle doporu-
¢eni v tabulkach. Vy33i teplota nez ta, ktera
je uvedena v tabulkach, maze vést k ned-
mérnému vzniku pary a koure.

Nikdy nedavejte jidlo nebo nadoby s potra-
vinami pfimo na dno trouby. VZzdy pouZivej-
te dodany plech nebo grilovaci rost zasunu-
ty do vodicich list (mnozstvi dodavanych ple-
chd a event. gril. rotd zavislé na modelu).

Je-li Vase trouba vybavena grilovacim ros-
tem, pouzivejte jej pfi grilovani spoleéné s
pedicim plechem, ktery umistite pod rost
kvili odkapavani omastku. Trouba ma byt
pfedehiata po dobu 10 min., zejména pfi
peceni dezertll a ryb.

10



PRAKTICKE RADY

-

Pri pe¢eni moucnikld zkousSejte stuperi jeho
upeceni Spejli tak, Ze ji zapichnete dopro-
stred tésta. Nedojde-li pri jejim vytazenim
k prichyceni tésta na Spejli, mouénik je
hotov.

Jestlize tésto klesne, nastavte pfisté tep- 0
lotu 0 10°C nizsi. '1 0 C

Pokd je spodni strana mouéniku pfili§ tma-
va, umistéte jej pfi dalSim peceni o jednu
pozici vySe. Opacné, je-li vrchni strana pri- -1 0 l-FIC
li§ tmava, umistéte jej o jednu pozici nize.
V obou pfipadech nastavte nizsi teplotu.

Po ukonceni peceni ponechte maso a dru-
bez jesté 5-10 min. uvnitf trouby.

Pri grilovani méjte vzdy zaviena dviika.
Pokud potravina nevypliiuje cely pecici
plech (pekac), umistéte ji do stiedu.

Dribez ziska hnédou barvu, potiete-li ji
ob¢as omastkem.

11



TABULKY

/Druh jidla Program Teplota Doba Pozice Predehiati Fﬁstuﬁenat)i
PREDKRMY A ZELENINA
Pe&ena vajitka & 225°C 5 min. : 3 Ne l J
2 iy B
luté melouny 200°C 20 min. 2 Ne
Peceny kvitak ™ 225C | 10 - 12 mi ] A
Y P - 12 min. . no
Pedené brambory &® 2250¢  |as-somin| b1, Ne ﬂ
AN — S
Peena paprika c’b 200°C 30 - 35 min. s Ne m
RYBY A PLODY MORE
A
Pedené A 210°C 15-18min. | § Ano
aaasd “1
Petena makrela @ 225°C 10 - 15 min. 2 Ano ﬂ
P b i) s
P,
Petena ryba 250°C 30-35min. | } Ne m
Faa ot 1
e
Pstruh A 210°C [12-14min.| b1, Ano
SN,
Pt — S
Pedeny cejn p'§ 210°C 25 - 30 min. . Ano
A, ]
Mofsky jazyk @ 225°C 6 - 10 min. i A Ano ﬂ
(AAAA 3
RUZNE
- ——
Pizza A 200°C 30 - 35 min. . Ne I]I[[I
Colit it
Chléb @ 225°C 25-30min. | | ) Ano ﬂ
P I:
P,
Darty §'S 200°C 12 - 14 min. Ano
\\ Lasaal 1 JJ
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TABULKY

/—Druh jidia Program Teplota Doba Pozice Predehfati Fﬁsluhm‘t}
MASO A DRUBEZ
Cela svickova & I 175°C 80 - 70 min. s Ne ﬂ
Hovézi zebro X 150°C {90 - 110 min, s Ne U
Pegené jehné H 175°C | 60 - 70 min. X Ne ﬂ
Krélik na 3tavé @ 175°C 45 - 55 min, . Ne [l]]]]
— ———— B ey
Pecéené hovézi F'S l 150°C 70 - 80 min. 1 Ne m
P s o Tun N
Hové&zi ohafika e 200°C 120 - 140 min| | i Ne
py |
Pedené vepiové 1kg| | 150°C 50 - 60 min. b Ne
oy 5
— ——
Pegené kufe | & 200°C 45 - 50 min. . Ne ﬁ
Petena krit ~ oC in] }
etena krita 190 140 - 160 min ] . Ne
Kachna AnA \
na pomeranéich AAAA 210°C 80 - 100 min 2 Ne ﬂ
PP, . d
Peéena kiepelka A 225°C 7 - 10 min. ’ Ano ﬂ
DEZERTY
- ] .
Jablkovy kolaé _ 180°C 40 - 45 min. 3 Ne Il J
Hrudky na viné @ 225°C 45 - 50 min. . Ne m
e ]
Karamel 'y 175°C 30 - 35 min. . Ne M
—
Bublanina A 200°C 10 - 12 min. \ Ano m
Trvanlivé peéivo — 180°C 30 min. : Ano I]]]
oo —— —-—
Pedené jablko p'N 175°C 30 - 35 min. . Ne
Lo T
e 1
PN 175°C 30 - 35 min. Ano ﬂ
PR,

\Kn}éﬁa

.
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ROZMRAZOVANI

-

Pfi rozmrazovani vzdy umistéte
potravinu do polohy 2.

Stisknéte tladitko zapnuto/ vypnu-
to ® . Tlacitkem F nastavte funkci
rozmrazovani ¢ . Teplota je auto-
maticky nastavena na 75°C. Tuto
teplotu muzZete regulovat po 5°C
smé&rem dolt max. na 50°C. Po roz-
mrazeni potraviny vypnéte troubu
tlagitkem @ .

o

aeoQoooem OM

F - O-

DRUH POTRAVINY HMOTNOST PROGRAMOVANY &AS JEDNOTKY
[Maso

Rolada 1000 g 90 min. 1
Hovézi platky 400 g 20 min. 4
Sekana 1000 g 60 min. 1
Porcované maso 1000 g 70 min. 20
Kufe celé 1200 g 70 min. 20
Kufe porcované 1200g 40 min. 20
Parky 500g 25 min. 12
Hibet (vcelku) 1000 g 90 min. 1
|Hibet (v platcich) 450 g 40 min. 8
Iﬁyhy

Tresci ocasy 800 g 60 min. 1
Tresgi fizky 480 g 20 min. 4
{Drobné nyby (pstruzi atd.) 7009 30 min.

Rezy tuiaka 1200 g 25 min. 2
Krevety 1000 g 30 min. 40
Razné

VEechny druhy zeleniny 400 g 20 min.

Chiéb, kolace 250 g 10 min.

|Pfedvafena jidla 500 g 30 min.

14




CISTEN

/‘
K &isténi nikdy nepouzZivejte drsné

Cistici prostfedky. Vné&jsi povrchy

trouby Cistéte mékkym hadrikem na-
vihéenym v saponatu.

U nékterych model( jsou v8echny vniti-
ni plochy trouby, mimo vyjimatelného
dna a vyjimatelné homi vlozky chrané-

ny samocisticim povrchem. Tato ochra-
na eliminuje drobné znecisténi vnitiku
trouby b&hem peceni, aniz by bylo za-
potiebi troubu mechanicky distit.
Veétsi znecisténi (pfipeéené kousky,
mastnota atd.), které neni odstrané-
no b&éhem peceni, je mozno po upe-
ceni a vyjmuti jidla odstranit zapnu-
tim prazdné trouby po dobu 30 min.
pfi teploté 250°C.

Jestlize i potom jsou plochy znedis-
tény, musi byt umyty. Pro usnadnéni
Cisténi jsou i boéni vloZky odnimatel-
ne. Lze je umyt ru¢né horkou vodou
se saponatem nebo v my¢ce. Nepo-
uzivejte kovové utérky a draténky.

Instrukce pro vyjmuti:

1) Zmacknéte doll horni drzak vodi-
ci listy az se uvolni.

2) Vyklopte liStu, jak je naznadeno na
obrazku a vyjméte ji.

3) Sejmete vlozku. Zadni sténa mize
byt rovnéz odejmuta uvolnénim
Sroubd.

Poznamka: Na samocdistici puwch
trouby nepouzivejte specialni spreje.

15



CO DELAT, KDYZ ...

4 I

- Troubu nelze zapnout a displej programatoru se nerozsviti:

» PferuSena pojistka - vymenit (pojistka v bytovem rozvadéci - nebo
jistic

» Pokud pojistka opét vypadne - je zapnuto vice spotiebiéd, nutno né-
ktery vypnout

» Pokud ani pak nelze troubu zapnout - volejte servis

- Osvétleni nefunguje, ackoliv trouba je zapnuta:

* Pravdepodobné praskla zarovka. Po vychladnuti trouby odSroubujte
kryt Zarovky a vyméiite ji za novou.

Pozor! Pied vyménou vypnéte troubu hlavnim vypinaéem zabudo-
vanym v instalaci, ktery troubu odpoji od el. sité.

- Trouba nejde zapnout a displej programatoru blika "0.00"

* Pravdépodobné byl pferuSen proud. Nastavte ¢as programatoru
a opakujte zapnuti trouby.

- Behem predehrati a nasledném peceni nebo grilovani z trouby
vychazi mirny kour:

» Je to normalni stav. VSechny trouby vyvijeji kour v mensim ¢i vétSim
mnozstvi, pfedev§im pii grilovani a peceni. Intenzitu koufe mlzete
snizit redukovanim mnozstvi omastku a tekutin na pecicim plechu
event. pekadi a snizenim teploty. Nenastavujte teplotu vy$si, nez jaka
je doporucena v tabulkach.

» Grilovaci téleso muze byt znecidténo z predchoziho grilovani nebo
peceni! Pokud je zapnut gril, nedistoty se pali a vznika kouf. Snazte
se udrzovat troubu v&etné grilu v Cistoté.

Jestlize Vam vy3e uvedené rady nepomohou odstranit vznikly problém,
obratte se laskavé na nejblizsi autorizovany servis.

. J
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CISTENI
4 ™\

Pro usnadnéni ¢isténi mohou byt odejmuta dviika, a to dale uvedenym
zpasobem. DodrZujte tento postup, aby nedoslo k poskozeni trouby.

Oteviete dvifka do krajni polohy
a otoCte zavorou zavésa do prosto-
ru.

Pomalu privirejte dvitka az ucitite
odpor. Pak je uchopte obéma ruka-
ma a vytahnéte je pfi souCasném pfi-
virani az jsou zavesy venku z draz-
Ky. Nyni jsou dvifka vyjmuta,

Pri zpétném nasazovani dvifek na-
sadte zavésy do drazek jak je uve-
deno na obrazcich.

Oteviete dvifka do krajni polohy
a otoéte zavorou do jeji pavodni po-
lohy. Nyni jsou dvifka nasazena zpét.

16



INSTALACE

sl R ? s
e W
 Vybaleni
S i SR e 2

Opatrné vyjméte vSechny Casti
chranici vyrobek pfi transportu.
Obé konzole "A" na dvou ¢astech
trouby musi byt take vyjmuty, jak je
naznaceno na obrazku.

Rozmeéry prostoru kuchyriské linky
pro instalaci trouby jsou uvedeny
na obrazku v mm.

Je velmi dilezité pro bezchybnou
funkci trouby zajistit ventilacni ot-

vory.

Elektrické pfipojeni musi byt pro-
vedeno pomoci pfivodniho kabelu
opatifeného vidlici.

Zasuvka pro pripojeni vidlice musi
mit ochranny kontakt dokonale
spojeny s ochrannou soustavou.

* 35 mm - peéici trouby ELEGANCE
20 mm - peélei trouby INNOVA

Dbejte, aby se pfivodni kabel ne-
dotykal vrchni stény trouby.

Pripevnéte troubu k nabytku po-
moci 4 Sroubl (v sacku s prislu-
Senstvim).

\_ J

Poznamka: Jestlize je trouba instalovana mimo kuchyfiskou linku, musi
byt dodrzeny vSechny pokyny uvedené v navodu na instalaci.
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INFORMACNI LIST

o] . < _«::-_-.;%?v.-..:': . e ,- . r B . w»\?—:*’w i -. r ; ! i ;
_Elektricka trouba FAGOR H - 800 X/ AL, 2H - 2!
msw\ ),f wg;ﬁ aa wwwm?: e <ﬁ s, W/E

Uzitny ﬂbjém
Spotfeba energie
- pfedehfati na 200°C 0.55 kWh
_za 1 hodinu v ustaleném stavu pfi 200°C 0.65 kWh
CELKEM 1.20 kWh
Spotreba energie pro Cistici proces
Norma: CENELEK HD 376
N J
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UPOZORNENIE

Pred prvym pouzitim riry nastavte program @ na 250°C a nechajte ruru
v prevadzke po dobu 30 min. Po uplynuti tejto doby a vychladnuti rdry
umyte jej vnutorny priestor mydlovou vodou (saponatom). Vyhnete se tak
neprijemneému zapachu pri prvom pecéeni, ktory vznika vypafovanim kon-
zervaénych prostriedkov, ktoré boli pouZzité pri vyrobe.

Pozor! Pocas prevadzky spofrebi¢a st vyvifané vysoké teploty. Ne-
dovolte detom pohybovat sa bez dozoru v blizkosti rary.

Technické a identifikaCné Udaje vyrobku s uvedene na typovom stitku,
ktory je umiestneny pod dvierkami na prednej ¢asti rury. Pozorne sa s nimi
zoznamte este pred pripojenim spotiebica k elektrickej sieti.

DOLEZITE UPOZORNENIA:

* In3talacia vyrobku musi byt prevedena kvalifikovanym odbornikom,
vysSkolenym na dany druh spotrebica (s elektrotechnickym osvédCenim),
podla platnych predpisov a technickych noriem. Pokial instalaciu ne-
prevedie odbornik, nevztahuje sa na spotrebi¢ zaruka.

* Nabytok, v ktorom je rdra zabudovana, vratane dekoracii a tmelov, musi
odolavat teplotam do 100°C.

« Pokial je elektrické pripojenie prevedené napevno (bez privodného kabla
s vidlicou + zasuvka), musi byt do elektrickej instalacie vsunuty vypi-
nac, ktory rozpojuje vietky poly zdroja s minimalnou vzdialenostou medzi
kontaktami 3 mm (tzv. sporakova kombinacia).

21




VSEOBECNY POPIS

elektronicky programator

N

~._otoény raZef

W / { / \ \\\ turboventilator
ros

indikacia
funkcii vyber

ramovania displej . .
; ng T Pl nastavenie hodin
nastavenie alarmu

FY - [=lala] ] T \OH
i}
blokovanie
\ teEiata

O+
volba funkcii {
volba casu/ teploty

ELEKTRONICKY PROGRAMATOR

Zaistuje funkciu hodin, programovanie automatického zapnutia a vypnu-
tia rary, nastavenie rezimu ru¢ného ovladania, vystrazné funkcie.

zapnutie/
a vypnutie

OTOCNY RAZEN
Funkcia: grilovanie H’

22
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VSEOBECNY POPIS - FUNKCIE

"\\

-

O 0 0 O = 32

H g &3

Osvetlenie riry

Rozmrazovanie: Telesa hreju na nizku teplotu, ¢im sa dosiahne
dokonalé rozmrazenie potrvin.,

Konvenéné pecenie zhora a zdola.

Konvenéné pecenie iba zdola a udrzovanie v teplom stave.

Grilovanie v strede plechu (plus rotaény gril.).

Grilovanie po celej ploche (plus rotacny gril.).

Grilovanie s ventilatorom: ohrev a grilovanie zhora hortcim vzdu-
chom rozhananym ventilatorom.

Konvenéné pecenie + turbo: ohrievanie zdola a su¢asneé rozhana-
nie hordcim vzduchom s vyuzitim topného telesa turboventilatora.

Konvenéné pecenie s ventilatorom: ohrev zhora i zdola hordcim
vzduchom rozharnanym ventilatorom.
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POUZIVANIE RURY

Pred prevedenim akejkolvek
operacie nastavte spravny
¢as na hodinach. Polozte po-
travinu na plech a vlozte ju do
rary do prisludnej polohy (vid.
tab.).

Stlacte tlaCidlo zapnutéP vy-
pnuté @ . Zvolte spdsob ohre-
vu tladidlom funkcie F.

Napr.: & (vid. tab.).

o

BHE0000B6

F

-

Pri nastaveni funkcie rary sa
automaticky nastavi aj doporu-
cena teplota pre zvolenu funk-
ciu. Tuto teplotu mézete zacho-
vat’ alebo menit,

V pripadé, ak ju chcete menit’
postupujte takto: Zvolte teplo-
tu pecenia tak, ze najskor stla-
Cite tlacidlo °C a potom tlaci-
dlami - a + nastavte pozado-
vanu teplotu. Teplota bude kle-
sat’ alebo stipat po 5°C.

Napriklad: 150°C (viz. tab.).
Rura sa zapne podéas nie-
kolkych sekund. Pre ukonéenie
pecenie stladéte tlagidlo @©. Pa-
matajte na to, Ze rura pracuje
bez pouzitia éasového spinaca
a preto ju musite vypnut ruéne.

[TE’_-B 1507) O
T 00
OO O
4000008
o F

-
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POUZIVANIE ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORA

Programator sa pouziva v pripade, ak chcete naprogramovat’ dobu peéenia
a po jej uplynuti sa rra automaticky vypne. Pokial podas pedenia nebudete
doma, mozZno rdru pomocou programatora v stanoveny &as automaticky za-
pnat a po uplynuti nastavene; daby taktieZ automaticky vypnut. Pokial nepo-
Zadujete automatickd prevadzku, je mozné programator vyradit' z prevédzky
a pouZivat' riru v rezime beZného ovladania. Programator je tiez mozno vyu-
Zit ako signélne hodiny (budik bez vypnutia riry) a tiez ako hodiny.

-

Po nain&talovani rary alebo preru- 8"_:

41 Seni dodévky elektrickej energie

blika na displeji "0.00".

Stlacte tlacidlo @ a nastavte po-
Zzadovany ¢as pomocou tlagidel
"-" nebo "+", napr. 13.30. Po na-
staveni hodin moézete rlru pouzi-
vat.

N

Tento signal sa pouziva pre upozornenie v pripade, ak nastavena doba
pecenia uplynula a rlra nebola vypnuta. Mdzete ho vyuzit' aj v pripadoch,
ktoré nesuvisia s pouzivanim rdry.

1

Stlacte tlagidlo Q a pomocou tla-
Cidel "-* a "+" nastavte dobu a po
jej uplynuti zaznie akusticky signal
- ALARM, napr. 30 min,

lhned po uplynuti nastavenej doby

zazni vystrazny signal. Na jeho
vypnutie stiacte tlacidlo
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TR

.._W.F_._._f iB Pl?&sa;@é!“ ’

R a

PouZiva sa v pripade, ak program peCenia zapnete ruéne a pozadujete
automatickeé vypnutie rary po uplynuti nastavenej doby.

-

~

1 Provedte kroky popisané v ka- @ ce ET

&
pitole "Pouzivanie rary". a0 -O
06 O

Staéte tlagidlo F{. Pomocou tiagidiel *-" a "+" nastavte pozadovanu
2 dobu (napr. 50 min.). Po uplynuti nastavenej doby, zaznie vystrazny

si:_:;nlﬂI a rura sa automaticky vypne. Pre vypnutie signalu stlacte tlaci-
dio

o L e et = 3 S e e —
ki i - i &
wmm‘ im 1 Z4 . n
kA o A

b

Ak nechcete zacal s peCenim okamzite, napr. musite odist z domova
a napriek tomu v8ak potrebujete, aby peéenie prebehlo po dobu Vasej
nepritomnosti a bolo ukon&ené az sa vratite, mézete naprogramovat’ zaci-
atok a konirc peCenia a rara sa zapne a vypne automaticky:.

\

Prevedte kroky popisané v ka-
1 pitole "Pouzivanie rare"

Ow . 888
Stladte a drzte stladené tladi- O« ZL",-:’.D v .;E 28 Ne
dlo —|. Pomocou tlagidiel "-" — + 8 C
2 a "+" nastavte Cas, kedy chce- Q0O O

te, aby peéenie bylo ukonce-
né, napr. 14.30 hod.

Teraz stlacte a drzte stlacené

tla¢idlo . Pomocou tlagidiel Ow E’_m eQ
3 " g "+" nastavte dobu peée- O 83‘?58' r/) 00 -0

L =

nia, napr. 50 min. O 6 o

Teraz je rura naprogramaovana. V tomto pripade 50 min. pred nastavenym
¢asom vypnutia 14.30 hod. bude rara zapnuta a automaticky sa vypne v
nastavenom ¢ase, t. j. 14.30 hod. a sucasne sa zapne ALARM. Pre vypnu-
tie ALARMU pouzite tlagidlo | .
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Poznamka: Mdzete menit Cas pre ukoncenie peCenia poCas prevadzky

rary pouzitim tlagidel |={a —j

Doporucuje sa pred definitivnym naprogramovanim rary previest skisku

spravneho programovania.

Nastavena funkcia mdze byt zablokovana, aby
nedoslo k jej nahodnej zmene.

Su odrziavané nastavene volby, v€itane prislus-
nych indikatorov.

Vyuziva sa k zablokovaniu nastavenych funkcii
pred detmi alebo nezkiadlcimi zmenami.

Pridrzte tlacidlo blokovania =@ niekolko sekund,
pokial sa nerozsvieti signalne svetlo s rovna-
kym symbolom.

Aj ked su funkcie rary tymto zablokované, moz-
no ich kedykolvek vypnut stlatenim tladidla @
(zapnuté/ vypnuté). Je mozné pri zablokovanej
rare tiez pouzivat aj funkciu [\ ALARM

Pridrzte tlacidlo blokovania =@ a niekofko sekund, kym nezhasne signal-

ne svetlo.
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GRILOVANIE NA RAZNI

s | N

Upevnite drziak razna "A" do za-
vesu "B" podpery razna, ako je

1 znazornené na obr. 1. Potom ho
vlozte do rury, ako je znazorne-
ne na obr. 2.

2 Nasadte jedlo na raZen a zaisti-
te ho pomocou vidlic.

Nasadte Spi¢ku do otvoru na
zadnej strane rary, druhy koniec
3 je na podpere. Vlozte plech do
spodnej polohy. Vyskrutkujte dr-
Ziak razna a zatvorte dvierka.

Stlacte tlaCidlo zapnuté/ vypnu-
té @ . Pomocou tladidla F na-
stavte jednu z funkcii grilovania

4 ) () a teplotu min. 200°C.
Délezité: Dvierka riry nechajte gégg 200« o0
Y

vZdy zatvorené.

Po skonéeni grilovania naskrut-
kujte drziak a razen vyberte.

5 Odoberte vidlice a zlozte jedlo
Z razha

28



VYNIMANIE PLECHOV NA PECENIE

SYSTEM "PUSCH - PULL"
-

1 Najskor umiestnite mriezku @
do pozicie znazornenej na ob-
razku

Teraz vlozte plech @ na hornu
2 ¢ast’ mriezky @ do pozicie zna-
zornenej na obrazku.

Vlozte tato zostavu do rary.

K vynatiu plechu po skon&eni gri-

lovania je treba vytiahnut mriez-
3 ku dplne von a potom mdzete:

1) siat plech z mriezky alebo
2) vyhat cel( stpravu fahkym
nadvihnutim cez zarazku, ktora
zabranuje vypadnutiu.

Suprava mriezky s plechom

modze byt umiestnena v Styroch

urovniach pri zachovani polohy
4 Zznazornenej na obr.:

1) mriezka
2) plech

&

Lzazsizzy s
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PRAKTICKE RADY

4 . ~ R
Na nastavenie programu Vasej rury pou-
Zivajte tabulky, v ktorych si uvedené do- o
porucene teploty, prislusny program a po- POUZ]V’?JTE
zicie potravin v rGre. Pokial pouzivate TABULKY

vlastné recepty, snazte sa v tabulke vy-
hladat podobny druh jedia.

4asy odporucané v tabulkach mézu byt
v skuto€nosti dihSie, v pripade, ak bude (Ta -
potravina vlozena do rdry rovho z chlad- ODP%EggANE
niéky. casy sa predlzujd aj v zavislosti na
Vasej chuti a zvyklostiach (mierne alebo
silne prepecené potraviny apod.).

Hodnoty odporaéané v tabufkach sa uvad- .

zané pre jedlo v mnozstve pre 4 osoby. TABULKY SU
Velké kusy potravin (napr. masa) vyzadu- PRE 4 OSOBY
ju v&&sinou dihsi ¢as pripravy.

Nastavujte teploty v rire podfa odporica-
ni v tabulkach. VysSia teplota ako ta, kto-
ra je uvedena v tabulkach, mbze viest
k neamernému vzniku pary a dymu.

Nikdy nedavajte jedlo alebo nadoby s po-
travinami priamo na dno rary. Vzdy pouzi-
vajte dodany plech alebo grilovaci rost za-
sunuty do vodiacich list (mnozstvo doda-
vanych plechov a pripadnych grilovacich
rostov je zavislé od modelu.

Ak je Vasa rura vybavena grilovacim ros-
tom, pouzivajte ho pri grilovani spolo¢ne
s plechom na pecenie, ktory umiestnite
pod rost na odkvapkavanie omastku. Rura
ma byt predhriata v dobe 10 min., hlavne
pri peceni dezertov a ryb.
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PRAKTICKE RADY

—

Pri peCeni muénikov skusajte stuper ich
upecenia Spajlou tak, Ze ju zapichnete
doprostred cesta. Ak sa cesto neprichiti
na vytiahnutd Spajfu, mucnik je hotovy.

Ak cesto spadne, nastavte nabudlce tep- _1 0 UC
lotu 0 10°C nizsie.

Pokial je spodna strana micnika prilis tmava,
umiestnite ho pri dalsom peceni o jednu pozi-
ciu vy3Sie. Naopak, ak je vrchné strana prilié -10 °C
tmava, umiestnite ho o jednu poziciu nizsie,
V oboch pripadech nastavte niZzsiu teplotu.

Po skonc&eni pe€enia nechajte maso
a hydinu este 5 az 10 min. vo vnutri rary.

Pocas grilovania majte vzdy zatvorené
dvierka. V pripade, Ze potravina nevypl-
Auje cely povrch plechu na pecenie (pe-
kaca), umiestnite ju do stredu.

Hydina ziska hned( barvu, ak ju obcas
potriete omastkom.
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TABULKY

//Druh jidla

Fﬁsluéamh

Program Teplota Doba Pozice Predehfati
PREDJEDLA A ZELENINA
) - b
Pelené vaji¢ka & 225°C 5 min. 3 Ne | | l l
21t melony ~ 200°C 20 min. \ Ne
A, ]
Fa o st -
Pedeny karfiol 225°C 10 - 12 min. Ano u:[[ﬂ
Py, 1
Pedené zemiaky @ 225°C 45-50min. | § . Ne ﬂ
PP, 1
Petena paprika J& 200°C 30 - 35 min. E " Ne M—
RYBY A PLODY MORA
s | [
Pedené 'y 210°C 15 - 18 min. ; Ano
| Talal | 1
Pedena makrela @ 225°C 10 - 15 min. 2 Ano ﬂ
gty ¥
Ay ,':
Pecena ryba 250°C 30 - 35 min. : Ne m
e, 1
Py
Pstruh P'S 210°C | 12- 14 min, R Ano
Aty L
Py, s o
Peteny pleskad & 210°C 25 - 30 min, 5 Ano
N —
Morsky jazyk £N 226°C | 6-1omin. | |1, Ano ﬂ
P, ]
ROZNE
] -
Pizza 'y 200°C 30 - 35 min. s Ne HU
Paray,
Chlieb 225°C 25 - 30 min. 3 Ano ﬂ
Piataty,
Py, ]
\ Torty I 200°C 12-14min. | | Ano /
Py, _ 1
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TABULKY

/Dmh jidla Program Teplota Doba Pozice Predehiati Pﬂsltﬁm&b

MASO A HYDINA

Cel4 svieékova ’'S 175°C 30 - 70 min. . Ne ﬂ
Shdda) : — L
Hovédzie rebierko i 150°C 90 - 110 min 2 Ne E
Pecené jahita & 175°C 60 - 70 min. ;, Ne ﬂ
Lo - o
Krélik na stave @I 175°C 45-55min.| | | Ne HHU
P, ]
e aa 3
Petené hovadzie 150°C 70-80min.| } 2 Ne m
Py ) T_
Hovadzi chvost [ 200°C 120-140min | 1 Ne m
1"?{39”* bravéove & I 150°C | 50- 60 min. L Ne m
— ——
Pegené kura PN 200°C 45 - 50 min. . Ne
% s .
Py,
Pe&end morka 190°C 140 - 160 min Ne ﬂ
Ay, 1
Katka e .
Pe&end prepelica I &" - 225°C 7 - 10 min. ‘ Ano ﬂ
DEZERTY
. e .
Jablkovy kolaé 190°C 40 - 45 min. N Ne "I
— T
Hrusky vo vine ‘@I 225°C 45 - 50 min. . Ne "”
'='
Karamel l 'y 175°C 30 - 35 min. A Ne "”
——— —_ -
Bublanina 'y 200°C 10 - 12 min. . Ano ml.]
Trvanlivé pedivo o~ 180°C 30 min. : Ano M
Py,
Peéené jablko 'Y 175°C 30 - 35 min. " Ne ﬂ
iy
u(uléce 'y 175°C | 30 - 35 min. . Ano ﬂ/
PPy,
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ROZMRAZOVANIE

-

Pri rozmrazovani vZdy umiestnite
potravinu do polohy 2.

Stlaéte tlacidlo zapnuté/ vypnuté @.
Tlagidlom F nastavte funkciu roz-
mrazovania #¢ . Teplota je auto-
maticky nastavena na 75°C. Tuto
teplotu mézZete regulovat po 5°C
smerom dole max. na 50°C. Poroz-

secooooe OH

o £ O=

(-

mrazeni potraviny vypnite ruru tla- — + 1< LORIO)
_ &idiom @ . OO0 O
DRUH POTRAVINY JEDNOTKY
Mdso
Rolada 1000 g 80 min. 1
Hovadzie platky 400 g 20 min. 4
Sekana 1000 g 60 min. 1
Porcované maso 1000 g 70 min. 20
Kuréa celé 1200 g 70 min. 20
Kura porcované 1200g 40 min. 20
Parky 500 g 25 min. 12
|IChrbat (vcelku) 1000 g 90 min. 1
Chrbat (v platcich) 450 g 40 min. 8
Ryby
Trescie chvostiky 800 g 60 min. 1
Trescie rezne 480 g 20 min. 4
Drobné nyby (pstruhy atd.) 70049 30 min.
Rezy tuniaka 1200 g 25 min. 2
Krevety 1000 g 30 min. 40
Rbzné
Vsetky druhy zeleniny 40049 20 min.
Chlieb, kolace 250 ¢ 10 min.
Predvarené jedla 500 g 30 min.




CISTENIE
. N

Na Cistenie nikdy nepouzivajte drs-
ne Cistiace prostriedky. Vonkajsi po-
vrch rdry Cistite makkou handriékou
navlhéenou v saponate.

KOV
PIESOK

Pri niektorych modeloch su vSetky
vnutorné plochy rary, mimo vynima- < i
tefného dna a vynimatelnej hornej
vloZky, chranené samodistiacim po-
vrchom. Tato ochrana eliminuje drob-
né znedistenie vnatra rary v priebe-
hu pecenia, bez toho, aby bolo nutné
ruru Gistit. Vacsie znedistenie (pripe-
¢ené kusky, mastnota apod.), ktoré
nie si odstranené pocas pecenia, je
mozné po upeceni a vybrati jedla
odstranit' zapnutim prazdnej riry po
dobu 30 min. pri teplote 250°C.

Ak st i potom plochy znecistené, mu-
sia byt umyté. Pre ulahéenie ¢istenia
sU aj bo¢né vlioZzky vynimatelné. Je
mozne ich umyt horlcou saponatovou
vodou alebo v umyvacke. Nepouzivaj-
te kovove utierky a dratenky.

Instrukcie na vyberanie:

1) Stlaéte dole horny drziak vodiacej
listy az kym sa uvolni.

2) Vyklopte litu tak, ako je to znazor-
nené na obrazku a vyberte ju.

3) Zlozte vloZzku. Zadna stena sa
moze tiez odobrat’ uvo'lnenim skru-
tiek.

Poznamka: Na samocdistiaci povrch
nepouZivajte Speciaine spreje.
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CISTENIE

Pro ufahéenia Cistenia mozu byt odobraté dvierka, a to dalej uvedenym
spdsobom. Dodrzujte tento postup, aby nedoslo k poskodeniu rary.

~

Otvaorte dvierka do krajnej polohy
a otocte zavorou zavesov do priesto-

ru.

Pomalu privierajte dvierka az ucitite
odpor. Potom ich cgyt'te obidvomi ru-
kami a vytiahnite ich pri si¢asnom
privierani ak budu zavesy vonku
z drazky. Teraz sa dvierka vybraté

Pri spatnom nasadzovani dvierok
nasadte zavesy do drazok tak, ako
je znazornené na obrazkoch.

Otvorte dvierka do krajnej polohy
a otoc&te zavoru do jej pbvodnej polo-
hy. Teraz si dvierka nasadené spét.

\-
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