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VAZENA ZAKAZNICE,

Pravé jste si zakoupili vyrobek De Dietrich. Tato volba je dikazem vasi vysoké urovné a
lasky k francouzskému zpUsobu Zivota.

Vyrobky De Dietrich, které jsou vysledkem vice nez 300 let know-how, ztélesnuji
spojeni designu, autenticity a technologie ve sluzbach kulinafského uméni. Nase
spotfebie jsou vyrobeny z téch nejlepSich materidll a maji dokonalou povrchovou
Upravu.

Jsme presvédceni, Ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nadSencdm do pfipravy
pokrm( uplatnit svij talent.

V neustalé snaze o lepSi uspokojeni vasich pozadavkd vam oddéleni zakaznického

servisu spole¢nosti De Dietrich zodpovi vSechny vasSe dotazy a pfipominky.
Je nam cti byt va$im novym partnerem v kuchyni. Dékujeme vam za vasi davéru.

nr Spole¢nost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych
&@ 2 meéstech Orléans a Venddme, neustale usiluje o dokonalost a
F“Ay % udrzuje si vyjimecné know-how pfi navrhovani svych vyjimecnych
oqu‘y“' g vyrobkd. Mnoho nasSich spotfebicl je opatfeno znackou Origine

I France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Francii.
Toto oznaceni zaruCuje kvalitu a dlouhou zivotnost naSich
spotfebicu a také zarucuje jejich sledovatelnost tim, Ze poskytuje jasny a objektivni udaj
0 jejich puvodu.

www.de-dietrich.com
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENT

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY - CTETEPOZORNE A
USCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZITI.

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovychstrankach

spole€nosti.

PFi pfevzeti pfistroj ihned vybalte
nebo nechte vybalit. Zkontrolujte
jeho celkovy vzhled. Jakékoliv
vyhrady zaznamenejte na dodaci
list a uschovejte si jeho kopii.

m Dulezité upozornéni

Déti do 8 let véku a osoby s
omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi
nebo osoby s nedostateCnou
zkuSenosti ¢i znalostmi mohou
toto zafizeni pouzivat pouze
tehdy, pokud jsou pod dohledem
nebo obdrzi pfedchozi informace
0 pouzivani zafizeni a pochopi
pripadna rizika.

— Déti si nesméji se spotiebiCem
hrat. Postup Cisténi a udrzby
nesmi provadét déti bez dozoru.
Davejte pozor, aby si se
spotrebiCem nehraly déti.

E UPOZORNENI:

— Pristroj a jeho dostupné Casti
jsou pfi pouzivani horké. Davejte
pozor,

abyste se nedotkli topnych téles
uvniti trouby. Déti do 8 let véku
musi byt udrZzovany v bezpecné

vzdalenosti, nebo musi byt pod
stalym dohledem

— Tento spotfebic je urCen k vareni
se zavienymi dvirky.

Pfed pyrolytickym CiSténim
trouby vyjméte veskeré
prisluSenstvi a odstrarite vSechny
hrubé necistoty.

— P¥i pouziti funkce €isténi mohou
byt povrchy teplejSi nez pfi bézném
pouZzivani.

Dbejte na to, aby se k troubé
nepfiblizovaly déti.

— Nepouzivejte spotiebi€ pro parni
cisténi.

— Na dcisténi sklenénych dvifek
trouby  nepouzivejte  abrazivni
Cistici prostfedky nebo tvrdé
kovové Skrabky, protoze byste
mohli poskrabat jejich povrch a sklo
by mohlo prasknout.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

m UPOZORNENI:

Pfed vyménou zarovky se
ujistéte, ze je pfistroj odpojen od
napajeni, abyste predesli riziku
urazu elektrickym proudem. Zasah
provedte, az zafizeni vychladne. K
odSroubovani stinitka a Zarovky
pouZijte gumovou rukavici, abyste
usnadnili jejich vyjmuti.

m Musi byt mozné odpojit
spotiebi€ od elektrické sité
zacClenénim vypinacCe do pevného
pfivodu v souladu s pravidly pro
elektroinstalace.

— Je-li napajeci kabel poskozeny,
musi jej z bezpeCnostnich dlvodu
vymeénit vyrobce, jeho servisni
oddéleni nebo opravnéna osoba.
— Tento pfistroj lze instalovat
kdekoli pod pracovni desku nebo
do vestavéného nabytku podle
instalacniho schématu.

— Umistéte troubu do nabytku tak,
aby byla zajisténa minimalni
vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku, do
kterého vestavite troubu, musi byt
odolny vuiéi teplu (nebo musi byt
povrstveny takovym materialem).
Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu
2 Srouby, které zasunete do

otvorll na boc¢nich stranach trouby
uréenych k tomuto ucelu.

— Zafizeni se nesmi instalovat za
ozdobna dvifka, aby nedochazelo
k pfehfivani.

— Tento spotrebi€ je urCen pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchyriské
kouty wurCené pro pracovniky
obchodl, kanceldfi a dalSich
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientd v hotelich,
motelech a dalSich ubytovacich
zafizenich a v zafizeni typu
hostinskych pokoju.

— P¥fi Cisténi vnitfku trouby musi
byt trouba vypnuta.

Neménte funkce tohoto zafizeni,
protoze by to pro vas mohlo byt
nebezpecné.

Nepouzivejte troubu ke
skladovani nebo uchovavani
potravin nebo k odkladani

predmétd po pouziti.



. 1 INSTALACE

VYBER MiSTA A VESTAVENI

Na vykresech jsou uvedeny rozméry
nabytku, do kterého bude trouba vloZena.
Tento spotiebi€ Ize nainstalovat do skfiné
(A) nebo pod pracovni desku (B). Je-li
nabytek otevieny, otvor na zadni strané
musi byt maximalné 70 mm (C a D).
Pfipevnéte troubu k nabytku. Za timto
ucelem odstrante gumové patky a nejprve
vyvrtejte otvor o pruméru 2 mm, aby
nedoSlo k rozStipnuti dfeva. Troubu
pfipevnéte 2 Srouby.

Vratte gumové kryty na misto.

Kdyz je nabytek vzadu uzavfen, vytvorte
otvor 50 x 50 mm pro pruchod elektrického
kabelu.
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. 1 INSTALACE

PRIPOJENI ELEKTRICKE SIiTI

Trouba musi byt zapojena pomoci
normalizovaného napajeciho kabelu se 3
vodici o prifezu 1,5 mm? (1 f+ 1 N + zem),
ktery musi byt pfipojen k siti 220~240 V
pomoci normalizované zasuvky nebo
v8esmeéroveho odpojovaciho zafizeni v
souladu s instalanimi pfedpisy.
Ochranny vodi¢ (zelenozluty) je pfipojen
ke svorce  zafizeni a musi byt spojen s
uzemnénim instalace. Instalaéni pojistka
musi byt dimenzovana na 16 ampér.

Neodpovidame za nehody nebo incidenty
zplsobené neexistujicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim nebo
nespravnym pfipojenim.

Va$ spotiebi¢ je navrZzen pro provoz pfi
frekvenci 50 Hz nebo 60 Hz bez jakéhokoli
zvlastniho zasahu z vasi strany.

Modry vodi¢

| Cerny, hnédy nebo
Cerveny vodic¢
Zlutozeleny vodié

m Upozornéni: Pokud elektricka
instalace ve vasi domacnosti vyzaduje
prepojeni spotiebiCe obratte se na
kvalifikovaného elektrikare. Pokud do-
jde k poruse na troubé, odpojte spotre-
bi€¢ ze zasuvky nebo vyjméte pojistku
pfipojovaciho vedeni trouby.

. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto zafizeni jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich
recyklaci a pfispivejte k ochrané Zivotniho
prostfedi tim, Ze je budete odkladat do
obecnich kontejnert k tomu uréenych.

Spotrebic obsahuje i mnoho
recyklovatelnych material(. Je oznaceno
timto logem, které oznaduje, ze pouzité
zafizeni nesmi byt michano s jinym
odpadem.

Vyrobce zafizeni recykluje za nejlepSich
podminek v souladu s evropskou smérnici o
likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni.

Podrobné informace o nejblizSich
sbérnych mistech pro vyfazena zafizeni
ziskate na obecnim ufadé nebo u
prodejce. Dékujeme vam za spolupraci
pfi ochrané Zivotniho prostredi.



. 3POPIS TROUBY
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Ovladaci panel
Zasobnik na vodu*

Osvétleni

(o) oo )>)

Bocni rosty (k dispozici 6 trovni)

* Zasuvka je chranéna plastovou fdlii. Pfi vybalovani produktu ji nezapomerite sejmout.
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. 3POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

o o

®

a)

Tlagitko vypnuti trouby (dlouhé Displej
stisknuti) e Spiel

Tlacitko navrat (kratké stisknuti) @ Otoény knoflik s tlacitkem
I Otevit (dlouhé stisknuti) uprostied (nelze odmontovat):

T ©

é Tlagitko ¢asovace - umoznuije volit programy, jeho
otacenim Ize zvySovat €i snizovat
M Tlagitko pro pfimy pfistup do hodnoty.
MANUALNIHO rezimu

- umoznuije potvrdit kazdy ukon
Tlacitko teploty stisknutim uprosted.

o~
2

Tlacitko doby peceni/
odlozeného startu

@

UZAMCENIi OVLADACIHO PANELU

Stisknéte soucasné tlacitka = a é dokud se na displeji nezobrazi symbol Iﬁ
Ovladaci tlacitka Ize zamknout v priibéhu peceni i pfi vypnuté troubé.
POZNAMKA: Zistane aktivni pouze tlagitko vypnuti .

Chcete-li ovladaci tladitka odemknout, tisknéte sougasné tlacitka pro navrat & a (), pokud
symbol visaciho zamku [1] z displeje nezmizi

10




. 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (PODLE MODELU)

- Rost s pojistkou proti preklopeni. Rost
muze byt pouzit pro vSechny nadoby a
formy s potravinami uréenymi k peCeni nebo
zapékani. Muze se pouzivat ke grilovani
(pokladat pfimo na néj). Zarazka proti
pfeklopeni musi sméfovat k zadni &asti
trouby.

- Viceucelovy plech, odkapavaci plech
45 mm. Vklada se do bocnich rostl pod
roStem, rukojet smérem ke dvifkim trouby.
Zachytava stavu a tuk pfi grilovani, mGzete
ho také napustit do poloviny vodou a péct ve
vodni lazni.

- Cukrarsky plech, 8 mm. Vklada se do
bo¢nich ro$td nebo se upevni na
teleskopické vysuvy. Tento plech je idedlni
pro peceni peciva a cukrovinek, jako je
kiehké  pelivo,  suSenky, pusinky,
croissanty atd. Jeho naklonéna piedni
plocha umozfuje snadné  umisténi
jednotlivych kust.

11



. 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVIi (PODLE MODELU)

- Rosty pro zachovani stavnatosti.
Polovi¢ni rosty pro zachovani Stavnatosti se
pouzivaji nezavisle na sobg, ale vzdy musi
byt polozeny na jednom z plechd nebo na
plechu pro zachytavani tuku s rukojeti proti
pfeklopeni obracenou k zadni €asti trouby.
Pouzijete-li jen jednu mfizku, mazete pokrmy
snadno polévat Stavou nashromazdénou na
plechu.

- Dérovany plech. Vsunout do bocnich
rostd, madlem smérem ke dvifkam trouby.
Tento plech ur€eny pro metodu pe€eni AIR
FRY je vhodny také pro pfipravu pizzy,
peciva, nebo pro suseni potravin.

12



. 3POPIS TROUBY

SPECIALNi PLECH POD POTRAVINY V REZIMU 100 % PARA

\

@Dérovany nerezovy plech odvadéjici
kondenzovanou vodu z potravin zasurite do
boc¢nich rostd v drovni 4.

@Silikonové obruba s nosnym ramem.
Umistéte ram na viceucelovy odkapavaci
plech 45 mm pro zachyceni kondenzované
vody z potravin. Zasurnite ho do spodnich
bocnich rostd v urovni 1.

Silikonové tésnéni zajiStuje vodotésnost
dveri.

m Dbejte na to, aby se silikonové
tésnéni fadné dotykalo skla dvirek.

13

m Pozor

Pouzivejte pouze pro funkci vareni v
rezimu 100% para. Nepouzivejte v jinych
rezimech vareni. Nez zahgjite Cisténi
trouby pyrolyzou, vyjméte z ni veskeré
prisluSenstvi a bo¢ni rosty.

(] :"mmmm O
P
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N w s ;o ;

/
H
kt:‘*= 11 131

m Pozor

Po kazdém vareni v pare nezapomeiite
odsat veSkerou vodu, ktera se miuze
nachazet podél zlabku ve spodni ¢asti
dvirek.



. 3POPIS TROUBY

SYSTEM TELESKOPICKYCH VYSUVU (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

Diky systému teleskopickych vysuva je
manipulace s potravinami prakti¢téjsi a
snazsi, protoze plechy Ize lehce vysunout,
coz maximalné zjednodusuje praci s nimi.
Plechy mohou byt zcela vyjmuty, coz
umoznuje Uuplny pfistup. Navic jejich
stabilita umoznuje pracovat a manipulovat
s potravinami naprosto bezpecné, coz
snizuje riziko popaleni. Budete tak moci
vyjimat pokrmy z trouby mnohem snadnéji.

MONTAZ A DEMONTAZ
TELESKOPICKYCH VYSUVU

Po vyjmuti obou boc¢nich rosta s
teleskopickymi vysuvy si zvolte turover (2
az 5), do které chcete pripevnit
teleskopické vysuvy. Nasadte levy
teleskopicky vysuv na levy bo¢ni rost tak,
Ze na predni a zadni ¢ast teleskopického
vysuvu vyvinete dostatecny tlak, aby 2
vystupky na boku teleskopického vysuvu

zacvakly do boéniho roStu. Stejnym
zplsobem nasadte pravy teleskopicky
VySuv.

POZNAMKA: Teleskopicka éast vysuvu
se musi vysouvat smérem dopredu,
takze je zarazka obracena (& smérem k
vam.

Nasad'te oba boéni rosty s
teleskopickymi vysuvy na misto a na
oba teleskopické vysuvy polozte plech.
Teleskopické vysuvy jsou pripraveny k
pouziti.

Chcete-lit teleskopické vysuvy odmontovat,
vyjméte bocni rosty s vysuvy.

Vystupky na vysuvu jemné zatlaéte dold,
abyste je wuvohili z rosStu. Vytahnéte
teleskopicky vysuv smérem k sobé.

Prislusenstvi muze vlivem tepla
zmeénit tvar, coz ovSem nema vliv na jeho
funkci. Jakmile vychladne, opét se vrati do
ptivodniho tvaru.

14



. 3POPIS TROUBY

NADRZKA NA VODU

- PInéni nadrzky na vodu

Pfed kazdym novym pecenim v pafe se
ujistéte, Ze je nadrzka na vodu naplnéna.
Kapacita nadrze je 1 litr.

PFi zahajeni peceni se nadrzka na vodu
otevfe automaticky.

Naplrite nadrzku.

Ujistéte se, Ze je nadrzka naplnéna na
maximalni uroven.

Za timto ucCelem zkontrolujte rysku
maximalniho naplnéni na jedné strané
nadrzky.

Nasledné nadrzku ru¢né zavrete.
Vase trouba je pfipravena na peceni v pare.

Doporucéeni

Pri pInéni nadrzky trva stabilizace vodni
hladiny nékolik sekund.
Podle potieby hladinu upravte.

m Pozor

Nepouzivejte mékcéenou ani
demineralizovanou vodu.

m Pozor

Pifed kazdym pecenim vodu vypust'te.
Doba trvani automatického  vy-
poustéciho cyklu je cca 3 min. Viz kapi-
tola ,,Udrzba - funkce vypousténi‘.

15



2 4 SPUSTENI A NASTAVENI

PRVNi UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka

P¥i prvnim uvedeni do provozu vyberte jazyk
otacenim knofliku a stiskem vybér potvrdte.

- Nastaveni ¢asu

Otacenim knofliku postupné nastavte hodiny
a minuty, potvrzujte je jeho stiskem.

Nyni trouba zobrazuje Cas.

Pred prvnim pouzitim troubu priblizné 30 minut naprazdno zahfrivejte na maximalni
teplotu. Ujistéte se, Ze je mistnost dostatecné odvétrana.

NABIDKA NASTAVENI (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

V hlavni nabidce zvolte ota¢enim knofliku
funkci ,NASTAVENI“ a potvrdte. Zobrazi se
jednotliva nastaveni.

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou
funkci a volbu potvrdte.

Dale nastavte parametry a potvrdte je.

- Cas

Upravte hodiny a nastaveni potvrdte, dale
upravte minuty a znovu potvrdte. Pokud je
vase trouba pfipojena, ¢as se automaticky
aktualizuje.

- Zvuk

Pfi pouzivani tlaCitek vydava trouba zvukové
signaly. Pro zachovani téchto zvukovych
signalt zvolte ZAP, v opaéném pfipadé
zvukové signaly deaktivujete zvolenim VYP a
naslednym potvrzenim.

-Jas
Vyberte poZzadovanou Uroveri jasu.

- Rezim spanku
Mate také moznost uvést displej do
pohotovostniho rezimu:

Poloha ON (Zapnuto), displej se vypne po
urcité dobé.

Poloha OFF (Vypnuto), snizeni jasu displeje
po urcité dobé.

- Ovladani osvétleni

Zobrazi se dvé volby nastaveni: Poloha ON
(Zapnuto), svétlo zlstane svitit bé&hem
celého vareni (kromé funkce ECO). V poloze
AUTO se svétlo trouby po urcité dobé béhem
peceni vypne. Vyberte si svou polohu a
potvrdte.

- Jazyk
Vyberte si jazyk a potvrdte.

- Rezim DEMO
Trouba je standardné nastavena v normalnim
rezimu ohfevu.

V pfipadé aktivovaného DEMO rezimu
(poloha ZAP), coz je ukazkovy rezim vyrobku
v obchodé, se trouba nebude ohfivat.

- Diagnostika

V pfipadé problému mate pfistup do menu
Diagnostika.

PFi kontaktovani poprodejniho servisu budete
pozadani o kody zobrazené v diagnostice.

16



. 5 RUCNI REZIM PECENI

V tomto rezimu si mizete sami nastavit vSechny parametry peceni — teplotu, typ peceni i
dobu peceni. Pfi prochazeni muzete pfimo vstoupit do této nabidky stisknutim tlacitka ,M".

Doporucena
teplota (°C)
Poloha Min. - max. Pouziti
Doporucena
vihkost
min. - max.
Rozpeceni véerejsiho chleba.
Regenerace 170 °C D ¢ b hléb, housk:
g 70 % péra oporuceno pro bagety, chiéb, housky a
croissanty.
Gril s 190 °C Doporucuje se pro zapékani pfi zachovani

ventilatorem
para

180 °C - 250 °C
20 %

malé vlhkosti uvnitt pokrmu, idedlni
napriklad pro pokrmy, jako jsou zapékané

20-80 % téstoviny, aby se pokrm vespod nevysusil.
Traditionnel 200 °C Doporu¢eno pro  zeleninu, zejména
(Tradicni ohfev) 120 °C-275°C rajéata nebo napfiklad plnéné cukety,
s ventilatorem 20 % které potfebuji vihkost a vétrani, aby
para 20-80 % nevyschly.
Peceni s 190 °C D ¢ Setrné vareni
o _ ° oporueno pro Setrné vafeni masa
ventilatorem ;(212 /OC 250°C (<70° uvnitf), jako je kachna, hovézi
ara nebo teleci maso.
P 20 - 80 %
. 100 % , v
0,
Para 100% 50 - 100 % Pro tepelnou Upravu pouze v pare.

Tento program umozriuje varit maso, ryby
nebo zeleninu ve 100 % pare sous-vide
pfi nizké teploté.

NS

Vareni sous vide 100 % para

m Pri pe€eni se zafizeni ohriva. Pri otevieni dvifek unika horka para. Udrzujte déti
v bezpecné vzdalenosti. Davejte pozor, abyste nestali v proudu pary.
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. 5 RUCNI REZIM PECENI

Pred kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporucena teplota (°C) Pouziti
Min. - max.
Kombinované 205 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
peceni 35°C-230°C nejlépe v keramické misce.
v ° Doporucuje se pro bild masa, ryby a
Peceni s 180 °C zeleninu, aby zlstaly viaéné. Pro soucasné
ila * oC - o, ' :
ventilatorem* 35 °C - 250 °C peceni nékolika pokrmd az ve 3 Urovnich.
Tradlt_lvorlnel 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
(Tradicni 35°C-275°C nejlépe v keramické misce
ohrev) Jiep '
200 °C Tato funkce Setfi energii a zaroven
ECO* 35 9C - 275 °C zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu Ize péct bez predehrati trouby.
Driibez a peené, Stavnaté a kfupavé ze
vSech stran. Na nejspodnéjsi vodici liStu
Gril s 200 °C zasunte plech pro zachycovani Stavy.

ventilatorem

100 °C - 250 °C

Doporucuje se pro veskerou driibez nebo
peCené, pro dobré propeceni kyt a
hovézich Zeber. UmoZiuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

Spodni

v 180 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
ohrev s 75 °C - 250 °C nejlépe v keramické misce
ventilatorem '
Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
Gril krajicG chleba, krevet polozenych na
s proménlivym 1-4 mfizce. Peeni probihd pomoci horniho
vykonem topného télesa. Gril pokryva celou plochu

rostu.

* Rezim tepelné Upravy provadény v souladu s predpisy normy EN 60350-1: 2016 k prokazani
shody s pozadavky na oznacovani energetickymi Stitky dle smérice UE/65/2014.
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. 5 RUCNI REZIM PECENI

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min. - max.
Tento program, idedini pro gurmanské a
zdravé vareni, v kombinaci s pouzitim
200 °C dérované nadoby vam umozni vafit a opékat

Air Fry

180 °C - 220 °C

zeleninu, hranolky, obalované pokrmy nebo
pokrmy v tésticku v troubé bez tuku (nebo s
jeho velmi malym mnozstvim).

Doporucuje se pro kynuti tésta na chléb,
buchty, babovku.

Uchovani v 60 °C N w
teple 35 °C - 100 °C Pecici nadoby Polgmme na dno trvo’ut’)y,,
teplota nesmi presahnout 40 °C (ohfivani
talif&, rozmrazovani).
Idedlni pro jemné pokrmy (kolace s ovocem,
35 oC s krémem...). Rozmrazovani masa, rohlik{
- W o .
Rozmrazovani 30 °C - 50 °C ap9d. pro,blrvla pri 50V_C (maso poIo;te na
roSt a umistéte pod n€j plech, na ktery bude
odkapavat st'ava).
Kynuti Dvoporuéen)’/ program Provjemné kyvnuti vSech
tésta 40 °C tést, jako je chlebové tésto, brioska, pizza,
babovka atd. Umistéte talif pfimo na dno.
Program umoznujici vysuseni nékterych potravin,
Sugeni 80 °C jako je ovoce, zelenina, kofenova zelenina, koreni
35°C-80°C a aromatické byliny. Podrobnosti najdete v
nasledujici tabulce suseni.
Specidlni program, ve kterém trouba
Sabat 90 °C funguje 25 nebo 72 hodin bez preruseni

pouze pri teploté 90 °C.

m Nikdy nepokladejte alobal pfimo na dno trouby, akumulované teplo by mohlo
poskodit smalt.

Doporuceni pro usporu energie.
V pribéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili unikiim tepla.
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. 5 RUCNI REZIM PECENI

ZAHAJENI PECENI

OKAMZITE PECENI

Po vybrani a potvrzeni funkce peceni, napr.:
Spodni ohfev s ventilatorem, stisknéte
packu pro potvrzeni, spusti se pfedehfivani;
Pipnuti signalizuje, Ze vaSe trouba dosahla
nastavené teploty. Pokrm muzete vlozit do
trouby do doporu¢ené vysky rostu.
Pozn.: Neékteré parametry
zahajenim vareni upravit

Ize pred

(teplota, doba vafeni a odlozeny start) viz
nasledujici kapitoly.

UPRAVA TEPLOTY

V zavislosti na zvoleném typu pec€eni vam
trouba doporudi idedlni teplotu.

Tu muzete nasledujicim zpusobem upravit:
- Zvolte symbol teploty a poté potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu a svou
volbu potvrdte.

PROCENTO PARY

U kombinovaného peceni E@

vam trouba doporuci idealni procento pary.

Chcete-li procento zménit, vyberte vihkost a
potvrdte.

Zadejte nové procento pary (mezi 20 a
80 %), otaCenim packy a poté potvrdte
zvolenou hodnotu.

DOBA PECENI

Dobu pfipravy pokrmu muzete zadat
vybérem doby trvani, poté zadejte dobu
vareni otoenim knofliku a potvrdte.

NASTAVENi KONCE PECENI
(odlozeny start)

Pfi nastavovani doby peceni se
automaticky méni €as konce peceni.
Pokud chcete zvolit jiny ¢as konce
peceni, mdZete ho upravit.

- Vyberte konec peceni a potvrdte.
Az nastavite pozadovany €as konce
peceni,

potvrdte. Zlistane zobrazen konec doby
vareni.

Pozn.: Peceni Ize spustit i bez vybéru
doby nebo ¢asu konce peceni.

Jakmile v tomto pfipadé usoudite, ze
doba peceni vaseho pokrmu je
dostatecna, peceni preruste (viz kapitolu
,Vypnuti probihajiciho peceni®).

VYPNUTI PROBIHAJICIHO PECENI
Praveé probihajici pe€eni Ize zastavit
stisknutim otoéného knofliku.

Na displeji se zobrazi ,,ZASTAVIT*.
Potvrdte stisknutim knofliku nebo
stisknutim a podrzenim tlacitka pro
vypnuti trouby.
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2 6 DOPORUCENI PRO PECENI

FUNKCE AIR FRY

Umistéte jidlo pfimo na dérovany plech,
rozlozte je bez prekryvani, zvolte rezim
peceni Air Fry a nastavte teplotu mezi 180 °C a
220 °C. Vlozte dérovany plech do urovné 5 a
odkapavaci misku na urovenn 3, abyste

zachytili odkapavajici tuk. =
ORIENTACNIi TABULKA AIR FRY
pfi 200 °C je tfeba zvazit pfedehfati kromé *
Doba Hmotnost

Kufreci kfidla 25 min 500 g
Cerstvé hranolky 30 min 700 g
Zmrazené hranolky 30 min 700 g
Kostky Cerstvé zeleniny 30 min* 500 g
(cuketa, lilek, paprika)
Kureci nugety 10 min 250 g
Obalovana ryba 15 min 250 g/ 2 kusy
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0 6 DOPORUCENI PRO PECENI

E FUNKCE SUSENI

Suseni patfi mezi nejstarsi zplsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny vedkeré vody nebo jeji ¢asti, aby
se zachovala jejich vyzivha slozka
a zabranilo se mnoZeni mikrobld. Suseni
zachovava vyzivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy). Umoziuje
optimalni skladovani potravin diky sniZeni
jejich objemu a po rehydrataci nabizi jejich
snadné pouziti.

Pouzivejte pouze Cerstvé suroviny.

Pouzivejte pouze Eerstvé suroviny.

Peclivé je omyjte, nechte okapat a osuste
je.

Polozte na rost papir na peceni a na néj
stejnomérné rozlozte nakrajené suroviny.
Pouzijte listu na arovni 1 (mate-li vice
rostu, zasuiite je na liSty na trovnich 1 a
3).

Velmi st'avnaté suroviny béhem suseni
nékolikrat obrat'te. Hodnoty uvedené v
tabulce se mohou liSit v zavislosti na
typu susenych surovin, jejich zralosti,
jejich tloust'ce a jejich vihkosti.

ORIENTACNIi TABULKA PRO SUSENi POTRAVIN

Ovoce, zelenina a bylinky Teplota hlggi?\aa’lxh PrisluSenstvi
Jadrovité ovoce (platky 80 °C 5-9 1 nebo 2 rosty
o tloust'’ce 3 mm, 200 g na rost)

Peckovité ovoce (Svestky) 80 °C 8-10 1 nebo 2 rosty
Jedlé kofeny (mrkev, 80 °C 5-8 1 nebo 2 rosty
pastinak) nastrouhané, blansirované

Houby nakrajené na platky 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Raj€e, mango, pomerané, banan 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Cervena fepa nakrajena na 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
platky

Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
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. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezimu AUTO najdete mnozstvi rlznych receptl rozdélenych do kategorii, které
muZete pfipravovat rlznymi zpusoby. Trouba vam automaticky nabidne pfedvoleny
rezim peceni nebo alternativy, které Ize snadno vybrat v navigacnim rozhrani.

Al

Tento rezim za vas vybere vhodné parametry
peceni odpovidajici pfipravovanému pokrmu a
jeho hmotnosti. U nékterych pokrmda je nutné
zadat nékteré hodnoty (hmotnost, rozmér...).
Pro pokrmy v pafe, znamena symbol s , Ze
jde o vafeni v pére.

NizZKA TEPLOTA

Pokud chcete, aby trouba zcela zajistila
pfipravu receptu diky specifickému
elektronickému programu.

Tento rezim umoziuje zméknuti vlaken
masa diky pomalému peceni pfi nizkych
teplotach. Kvalita peceni je pak optimalni.

m Pfipravované pokrmy VZDY

vkladejte do studené trouby.

m Pii peceni pfi nizké teploté je treba
pouzivat jen ty nejCerstvéjSi suroviny.
Driibez je pred pecenim velmi dulezité
zevnitf i zvenku dikladné oplachnout
studenou vodou a osusit savym papirem.

PECENI V PARE

Rezim ,Peceni v pafe” je vhodny pro klasicky
recept vyuZivajici paru, u néhoz potfebujete,
aby vam trouba s pfipravou pomohla.

Z nabidky si pouze vyberete druh potraviny,

jeji hmotnost a trouba se postara o vybér
nejvhodnéjsich parametrd.

VARENIi SOUS VIDE

Tento program umozriuje vafit maso, ryby
nebo zeleninu ve 100 % pafe sous-vide pfi
nizké teploté.

DULEZITE! Pred pripravou vloZte suroviny
samotné nebo s kofenim do vakuového
varného sacku k tomu uréeného (tepelné
odolného) a sacek hermeticky uzavfete
vakuovym uzaviracim zafizenim.

Tento zpusob varfeni s ochrannym obalem
zaru€uje optimalni zachovani zivin a chuti.
Pouzijte pfislusenstvi uréené pro 100 %
vafeni v pare (plech, drzak, silikonovy lem) a
umistéte pripravené jidlo do varnych sackua v
nadobé.
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o 7 REZIM AUTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JiIDEL

V hlavni nabidce zvolte otacenim knofliku funkci,,AUTO* a potvrdte. Vybirat mizete z rdznych
kategorii pokrm(:

Maso, Ryby, Pokrmy, Zelenina, Chléb a téstoviny, Zakusky, Nizka teplota, Vareni sous
vide.

Otocnym knoflikem zvolte poZzadovanou funkci a volbu potvrdte.

NiZKA TEPLOTA

FILET MIGNON TELECI PECENE

HOVEZi PECENE MALO PROPECENA

HOVEZiI PECENE STREDNE PROPECENA
VEPROVA PECENE

JEHNECI KYTA S KOSTi MALO PROPECENA
JEHNECI KYTA S KOSTiI STREDNE PROPECENA
VYKOSTENA JEHNECI KYTA MALO PROPECENA
VYKOSTENA JEHNECi KYTA STREDNE PROPECENA
KURE

PSTRUH

MALE RYBY

LOSOS

OKOUN

VELKA RYBA

GRATINOVANE BRAMBORY

JOGURTY

VARENI SOUS VIDE

KRAJENA ZELENINA
RYBI FILETY

DRUBEZI FILETY

FOIE GRAS - HUSI JATRA

m Pouzijte prisluSenstvi pro 100 % paru a vlozte pripravené jidlo do varnych sacku
na plech.
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e 7 REZIM AUTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

Doporuceni

Peceni v pare: automatické recepty 100 % v pare.

Doporuceni

Pri kazdém peceni vam trouba pred viozenim pokrmu sdéli, do jaké trovné rostu
mate pokrm vlozit.

PE
MASO Al PA

Ni v
E

PRl

KRUTI RiZEK o)
KURECi PRSA o)
VEPROVY PLATEK 0
MASOVA TERINA
JEHNECI PLEC
TELECIi ZEBRA
TELECi PECENE
VEPROVE KOLENO
VEPROVA KRKOVICE
FILET MIGNON
VEPROVA PECENE
HOVEZi PECENE
KURE

KACHNA

KACHNi PRSA
KRUTI STEHNA
KRUTA

HUSA

O 0000000000000 0
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o 7REZIM AUTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

Doporuceni

Peceni v pare: automatické recepty 100 % v pare.

PECENi V

RYBY PARE

>

FILETY Z CERSTVYCH RYB

PSTRUH

LOSOS

VELKA RYBA

MALE RYBY

000000

OKOUN

HUMR

O 000000

RYBI TERINA

SLAVKY JEDLE

MUSLE

KREVETY

O 000

LANGUSTY

POKRMY

>

NADIVANA ZELENINA
GRATINOVANA ZELENINA
PLNENA RAJCATA
LASAGNE

MASOVY NAKYP

SLANY KOLAC

SYROVY KOLAC

QUICHE

PIZZA

GRATINOVANE BRAMBORY
MUSAKA

SOUFFLE

O 00000000000
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o 7 REZIM AUTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

p
i
m
Z
<

O000O0O00O000O00O0000O00 ;‘

ZELENINA

m

RUZICKOVA KAPUSTA
HRASEK

MRKEV
FAZOLOVE LUSKY
BROKOLICE
KVETAK
BRAMBORY
POREK

CUKETY

TYKEV

CHREST

CELER

DYNE

MANGOLD
SPENAT
ARTICOKY

CHLEB A TESTOVINY

>

BRIOSKA
BAGETY
CHLEB
KREHKE TESTO
LISTOVE TESTO

OO0 00

ZAKUSKY

>

JOGURTY

BABOVKA

PISKOTOVE TESTO
JABLECNY KOLAC
SLADKY CHLEBICEK
BISKUPSKY CHLEBICEK
COKOLADOVA BUCHTA
JOGURTOVA BUCHTA
DROBENKOVY OVOCNY KOLAG
KOLAC S OVOCEM
SUSENKY

KOSICKY

ODPALOVANE TESTO
KARAMELOVY KREM

O000O0O000000O00
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o 7 REZIM AUTOMATICKEHO PECENI

ZAHAJENiI AUTOMATICKEHO
PECENI

Funkce ,AUTO" za vas vybere vhodny
rezim peceni odpovidajici pfipravovanému
pokrmu.

OKAMZITE PECENI

- V hlavni nabidce vyberte rezim ,,AUTO*
a potvrdte.

Trouba vam nabizi nékolik kategorii
pokrmu (Maso, Ryby, Pokrmy, Zelenina,
Chléb a téstoviny, Zakusky, Nizka teplota,
Vafeni sous vide):

V zavislosti na vybraném pokrmu nebo
stavu trouby (jiz horké) nabizi rezim Al
vychozi hmotnost, kterou budete muset v
pfipadé potfeby pfed potvrzenim upravit.
Trouba automaticky vypocita dobu peceni
a parametry teploty. Zobrazi se vySka
vloZeni plechu, vlozZte jej a potvrdte.

- Po uplynuti doby peceni trouba vyda
zvukovy signal a vypne se; displej oznami,
Ze je pokrm hotovy.

m U nékterych receptd Al je nutné
pred vlozenim pokrmu troubu
predehrat. Troubu Ize kdykoli v prabéhu
peceni otevrit a polévat pokrm st'avou.

m U nékterych parnich vareni bude
pozadovano pridani vody v prabéhu
vafeni. Symbol (B oznaéuje, Ze je tfeba
doplnit nadrz.
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5 8 DOPORUCENI PRO PECENI

MOZNOSTI KONCE PECENI (V
ZAVISLOSTI NA TYPU PECENI)

Na konci pe€eni v manualnim rezimu nebo
automatickém rezimu vam trouba nabizi tfi
moznosti, jak se pfizplsobit oCekavanému
vysledku: KRUPAVY POKRM,

UCHOVAVANI V TEPLE a PRIDAT 5 MIN.

KRUPAVY POKRM

Na konci peceni mlzete pokrm opéct pomoci
funkce ,,Kfupavy pokrm®.

Zvolte funkci peceni, upravte teplotu a
naprogramujte dobu peceni. Zvolte funkci
»KFfupavy pokrm“ a potvrdte stisknutim
knofliku.

Peceni se spusti. Vpravo dole na displeji se
zobrazi symbol a gril se automaticky

zapne béhem poslednich 5 minut vaSeho
peceni.

m Poznamka:

Moznost ,KRUPAVY POKRM“ Ize na-
konfigurovat na zacatku peceni, béhem
peceni a na konci naprogramovaného
peceni.

UCHOVAVANI V TEPLE

Na konci pe€eni muzete zvolit moznost
L,UCHOVANI V TEPLE®, kterd vdm umozni
ponechat pokrm v troubé bez nadmérného
upeceni. Teplota trouby se sama reguluje na
teplotu pro podavani, dokud nebudete
pfipraveni.

PRIDAT 5 MIN (Pouze v ruénim rezimu) Na
konci peeni s naprogramovanou dobou
trvani muazete zvolit moznost ,PRIDAT 5
MIN“. Aktivaci funkce ,PRIDAT 5 MIN“ trouba
obnovi rezim peceni a nastaveni teploty na 5
minut, které Ize v pfipadé potfeby zopakovat.

FUNKCE MINUTKY

Tuto funkci Ize pouzit tehdy, kdyz je trouba
vypnutd, nebo béhem peceni.

- Stisknéte tlaitko () .

Nastavte minutku otac¢enim knofliku,
nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim a
vzapéti se spusti odpocitavani.

Jakmile Cas vyprsi, zazni zvukovy signal.
Chcete-li odpocitavani zastavit, stisknéte
libovolné tlacitko.

Pozn.: Naprogramovani minutky muzete
zménit nebo zrusit.

Stisknéte znovu tlacitko é upravte ¢as nebo
jej nastavte na Om 00s pro zruSeni. Pokud v
prabéhu odpogcitavani stisknete otocny
knoflik, minutka se také zastavi.

29



. 9 UDRZBA

CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

Pouzijte mékky hadfik napustény
prostfedkem na myti oken. Nepouzivejte
krémoveé Cistici prostfedky ani draténku.

DEMONTAZ BOCNICH ROSTU

Boc¢ni rosty s teleskopickymi vysuvy:
Nadzvednéte predni Cast roStu s vysuvy,
zatlacte na cely rost a vyjméte hacek na
pfedni strané z jeho uloZeni. Potom za rost
jemné zatahnéte smérem k sobé, abyste
uvolnili i zadni hacky. Vyjméte tak oba rosty.

CISTENi SKLA DVERI

m Upozornéni

Na cisténi sklenénych dvifek trouby
nepouzivejte abrazivni Cistici prostredky,
abrazivni houbicky nebo tvrdé kovové
Skrabky, protoze byste mohli poskrabat
jejich povrch a sklo by mohlo prasknout.

Nejprve odstrante z vnitfni &asti skla
prebytecny tuk pomoci jemného hadfiku a
prostfedku na myti nadobi.

Chcete-li vycistit jednotliva vnitini skla,
vyjméte je nasledovné:

Zcela otevrete dvitka trouby a zablokuijte je
pomoci plastové zarazky dodané s troubou v
plastovém sacku.

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo: Pomoci
druhé zarazky (nebo Sroubovaku) zatlacte
do zafezd @) a sklo vycvaknéte.

Vyjméte sklo. Dvifka jsou vybavena dvéma
dodate¢nymi skly, ktera jsou na kazdé strané
opatfena ¢ernou pryzovou rozpérkou.
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. 9 UDRZBA

Je-li to nutné, vyjméte je a vycistéte.
Neponofujte skla do vody. Oplachnéte je pod
tekouci vodou a otfete hadfikem bez chlup(.

Po vycisténi znovu nasadte 4 pryzové
zarazky zelenou Sipkou smérem nahoru a
skla opét nainstaluijte.

Posledni sklo nasadte na kovové zarazky a
zacvaknéte je. Strana s néapisem
,PYROLYTIC* musi byt obracena smérem k
vam a napis musi byt Citelny.

Vyjméte plastovou zarazku.
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9 UDRZBA

SAMOCISTENi PYROLYZOU

m Nez zahdjite Cisténi trouby

pyrolyzou, vyjméte z ni veskeré
prislusenstvi a teleskopické vysuvy. Je
velmi dulezité, aby byla béhem c¢isténi
pyrolyzou z trouby odstranéna veskera
prisluSenstvi neslucitelnda s pyrolyzou
(teleskopické vysuvy, chromované bocni
rosty) a rovnéz vSechny nadoby.

Tato trouba je vybavena funkci samocisténi
pyrolyzou: Pyrolyza je cyklus, pfi kterém
se vnitfek trouby zahfeje na velmi vysokou
teplotu, ¢imz Ize odstranit vSechny nedistoty
jako pfipecené kousky pokrmu nebo tuk. Nez
spustite pyrolytické Cisténi trouby, odstrante
z trouby veétsi pfipe€ené zbytky potravin.
Odstrarite pfebyte¢ny tuk na dvitkach pomoci
navihéené houbicky. V zajmu bezpecnosti
mlze toto C¢iSténi probihat pouze tehdy,
jsou-li dvifka automaticky zablokovana.
Dvitka pak nelze oteviit.

K dispozici jsou tfi cykly pyrolyzy. Doby jsou
prednastavené a nelze je upravit.

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

E Pyro Express: Tato funkce

dostupna i na konci peceni vyuziva teplo
nashromazdéné pfi predchozim peceni k
rychlému automatickému vycisténi  vnitiku
trouby. Mirné zaspinénou troubu vycisti za
necelou hodinu.

Pokud je teplo ve vasi troubé dostatecné:
pyrolyza trva 59 minut, jinak 1:30 h.

E Pyro 2H: trva 2:00 h a slouzi k

dukladnéjsSimu ¢isténi vnittku trouby.
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o 9 UDRZBA

OKAMZITE SAMOCISTENI

V hlavni nabidce vyberte funkci ,,CISTENI a
potvrdte.

- Vyberte nejvhodné;jSi cyklus samocisténi,
napf. PYRO AUTO a potvrdte.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby se
zahdji ihned po potvrzeni nastaveni.

Bé&hem pyrolyzy se na displeji zobrazi
symbol oznamujici, Ze dvitka jsou
zablokovana.

Na konci pyrolyzy probiha faze ochlazovani,
po tuto dobu nelze troubu pouzit.

Po vychladnuti trouby setrete vih-
kym hadrem bily popel. Trouba je Cista a
Ize ji znovu pouzit k peceni.

SAMOCISTENiI S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynt uvedenych v
predchozim odstavci.
- Zvolte konec peceni.

- Nastavte oto€nym knoflikem pozadovany
¢as konce pyrolyzy a potvrdte.

Po nékolika sekundach se trouba prepne do
pohotovostniho rezimu a zacatek pyrolyzy je
odlozen tak, aby byla ukonfena v
naprogramovany ¢as.

Po ukonc€eni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka Q.
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. 9 UDRZBA

FUNKCE VYPOUSTENI
(NADRZKY NA VODU)

m Pfed kazdym pecenim je nutné
vodu vypustit.

Vypusténi je v8ak mozné provést mimo
peceni.

Za timto G&elem vyberte moznost ,Cisténi* v
hlavni nabidce a potvrdte.

- Vlyberte cyklus ,Vypusténi“ a potvrdte.
NadrZka na vodu se otevie.

- Vlyberte nékterou ze 2 moznosti vypusténi,
SPEED nebo COMPLETE (viz podrobnosti
nize) a postupuje stejnym zpusobem jako pfi
automatickém vypusténi po peceni.

Automatické vypusténi po peceni:
Na konci kazdého peceni v pafe vam trouba
navrhne vyprazdnéni nadrzky.

MuZete zvolit, Ze vypus$téni neprovedete
vybérem moznosti ,Odmitam* a
potvrzenim. Jinak zvolte ,Souhlasim®.

Poté vyberte moznost vypusténi SPEED
nebo COMPLETE a potvrdte.

Néadrzka se pfi vypusténi automaticky
otevre.

Vypusténi SPEED:

Pouze v pfipadé, Ze uZivatel chce okamzité
znovu zahaijit peceni v pare.

Cas vypusténi je cca 20 sekund.

Vypusténi COMPLETE:

Umozniuje uplné vypusténi vody z nadrze,
aby se zabranilo jevu stojaté vody.

Cas vypusténi je cca 2 az 3 min.

Pod nadrzku umistéte dostatec¢né velkou
nadobu (minimalné 1 litr) pro zachyceni vody.

Potvrdte vypusténi stisknutim knofliku.

Na displeji se zobrazi ¢as potfebny pro
vypusténi.

Po dokonceni vypusténi se na displeji
zobrazi Om 0s. Ru¢né zavrete nadrzku.
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o 9 UDRZBA

FUNKCE ODSTRANOVANI
VODNIHO KAMENE

(PARNIHO AGREGATU)

Odstrariovani vodniho kamene je Cdistici
proces, pfi némz se odstrariuje vodni kamen
z nadrze.

Vodni kamen byste méli odstranovat
pravidelné.
Jakmile trouba zobrazi hlaseni ,je

doporu€eno odstranéni vodniho kamene®,
muzete zvolit, Ze to nebude provedeno
volbou ,,Odmitam*® a potvrzenim.

Budete mit mozZnost spustit jesté 5 peceni —
poté jiz nebude mozno provést funkci ,s
parou®. Nicméng, pokud se zobrazi zprava
Lpovinné odstranéni vodniho kamene®, je
nutné tak ucinit vybérem moznosti
»Souhlasim“ a potvrzenim.

m Pozor

Kdyz se na displeji zobrazi hlaseni
»povinné odstranéni vodniho kamene®,
je  nutné bezpodmineéné provést
odstranéni vodniho kamene.

Pro odstranéni vodniho kamene vyberte
moznost ,CISTENI® v hlavnim menu a
potvrdte.

- Vyberte cyklus ,Odstranéni vodniho
kamene® a potvrdte.

Nadrzka na vodu se otevie automaticky.

Postupujte krok za krokem.

KROK 1: VYPUSTENI

Pod nadrzku umistéte dostateéné velkou
nadobu (minimalné 1 litr) pro zachyceni vody a
potvrdte.

Spusti se cyklus ,Vypusténi“, ktery trva 3,5 min.

KROK 2: CISTENI

- Nalije 110 ml nefedéného bilého octa do
nadrzky.

- Rucné zaviete nadrzku. Spusti se cyklus
,Cisténi“, ktery trva 30 minut. Na konci cyklu se
nadrzka automaticky otevre.

KROK 3: PROPLACH
Naplrite nadrzku vodou az na MAXIMUM.

- Umistéte pod nadrzku nadobu a potvrdte.
- Spusti se cyklus ,Proplach®, ktery trva 3 min 30
S.

KROK 4: VYPUSTENI

Je zapotfebi druhy proplach; naplrite nadrzku
vodou az na MAXIMUM.

- Umistéte pod nadrzku nadobu a potvrdte.
- Spusti se cyklus ,Vypusténi®, ktery trva 3 min
30s.

Na konci cyklu je odstranéni vodniho kamene
dokonceno.

Zazni zvukovy signal. Ruc€né zaviete
nadrzku. Vase trouba je opét
provozuschopna.

35



o 9 UDRZBA

VYMENA ZAROVKY

m Upozornéni: Nez budete meénit
zarovku, ujistéte se, ze je pristroj odpo-
jen od napadjeni, abyste zabranili riziku
urazu elektrickym proudem. Zasah pro-
ved'te, az zafizeni vychladne.

Technické udaje zarovky: 25 W, 220-240 V~,
300 °C, G9.

7
Ny

Nefunkéni Zarovku mizete vyménit sami.

Pro odSroubovani ochranného skla a zarovky
pouzijte kau€ukovou rukavici, ktera usnadni

demontaz. Vlozte novou zarovku a znovu
nasadte ochranné sklo.

Produkt obsahuje svételny zdroj tridy
energetické ucinnosti G.
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. 1 0 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

Otazky Odpovédi a FeSeni

Zobrazi se udaj ,,AS“ (systém Auto
Stop — automatické vypnuti).

Tato funkce vypne vyhfivani trouby,
pokud to zapomenete udélat sami. Nas-
tavte troubu do polohy VYPNUTO.

Koéd chyby za€inajici pismenem ,,F“.

Vase trouba zaznamenala poruchu.
Vypnéte troubu na 30 minut. Pokud
potize pretrvavaji, minimalné na minutu
troubu odpojte z elektrické sité. Pokud

potize nezmizi, kontaktujte servisni
oddéleni.

Trouba se nezahfiva.

Zkontrolujte, zda je trouba fadné
pfipojena a zda jeji pojistka neni mimo
provoz. Zkontrolujte, zda neni na troubé
nastaveny rezim ,,DEMO* (viz nabidka
nastaveni).

Zarovka trouby je nefunkeéni.

Vyménite zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba fadné pfipo-
jena. Viz kapitola Vyména Zarovky.

Chladici ventilator se to€i i po vyp-
nuti trouby.

Nejedna se o zavadu, ventilator maze
pracovat na odvétrani trouby az hodinu
po konci peceni. Pracuje-li delSi dobu,
kontaktujte servisni oddéleni.

Na dné trouby se nachazi voda.

Nadrzka je zanesena vodnim
kamenem. Postupuijte podle pokynl
pro ,ODSTRANENI VODNIHO
KAMENE". Pokud zavada trva,
kontaktujte poprodejni servis.
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. 1 1 POPRODEJNI SERVIS

OPRAVY

Pfipadné opravy na vasem pfistroji
musi provadét kvalifikovany personal
spolupracujici s vyrobcem. Pfi
telefonickém objednani zasahu uvedte
kompletni udaje o Vasem spotiebici
(model, typ, sériové gislo). Tyto informace
jsou uvedeny na vyrobnim Stitku.

( a )
, ., ., SERVICE: e B 1]
ORIGINALNi NAHRADNi DiLY (€
PFi zakroku v ramci udrzby ] —
poZadujte pouZivani vyluéné NI VadeinFnce

plvodnich certifikovanych

nahradnich dild. B: Obchodni reference

C: Servisni reference
H: Sériové dgislo
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TIP NA PECENIi V RUCNIM REZIMU

* * * * *
= | ] || [@] | [&] ] e
POKRMY inutach
g ) g g g g
SHEAIHEIHSHSHE
Vepiova pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Teleci pe&ené (1 kg) 200 | 2 190 | 2| 60-70
= | Hovézi pecené 240 2 200 | 2 30-40
§ Jehnééi (kyta, plec 2,5 kg) 220 |2 | 220 |2 200 | 2 210 | 2 60
Drabez (1 kg) 200 |3 |220 |3 210 | 3 185 | 3 60
Kureci stehna 220 3 210 | 3 20-30
Veprovalteleci zebra 210 3 20-30
Hovézi zebra (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Skopova zebra 210 3 20-30
3 Grilované ryby 275 4 15-20
3 Varené ryby (prazma) 200 3 190 | 3 30-35
Ryby v papilotu 220 | 3 200 | 3| 15-20
N Gratinovani (zapékani pokrmi) 275 | 2 30
m
g Zapékané brambory 200 3 180 | 3 45
£ | Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
PInéna rajéata 170 3 170 | 3 30
Piskotovy dort — piSkot 180 | 3 | 180 |4 35
PiSkotova rolada 220 3 180 | 2 | 190 |3 | 5-10
Brioska 180 & 200 & 180 | 3 | 180 |3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
- e T E 120 | 5 [180 [5 [45%0
2 | Bublanina 200 | 3 190 | 3| 30-35
° Susenky - Cukrovi 175 3 170 | 3 15-20
Babovka Kugelhopf 180 | 2 40-45
Snéhové pecivo 100 4 100 | 4 | 100 |4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 8 5-10
Odpalované tésto 200 3 180 | 3 | 200 |3 | 30-40
Cajové peéivo z listového tésta | 220 3 200 | 3 5-10
Mou¢nik Savarin 180 &) 175 | 3 | 180 |3 | 30-35
Kolaé¢ z kiehkého tésta 200 1 200 | 1 30-40
Kolag z listového tésta 215 1 200 | 1 20-25
Pastika 200 2 190 | 2 | 80-100
2 Pizza 240 1 15-18
Ev Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
™ | soufflé 180 | 2 50
Kola¢ 200 2 190 | 2 40-45
Chléb 220 2 220 | 2 30-40
Topinka 275 |4-5 2-3
Poznamka: Vechny druhy masa je tfeba pred viozenim do trouby nechat alespori 1 hodinu odpoginout pfi pokojové teploté. * Podle modelu
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TESTY FUNKCNI ZPOSOBILOSTI PODLE NORMY IEC/EN 60350

Pokrm ;‘EEZEII{“"i UROVEN PRISLUSENSTVE °C DOBA min. | PREDEHRATI
Susenky (8.4.1) |=| 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susenky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Sugenky (8.4.1) 2+5 |plech 45 mm + mtizka| 150 25-45 ano
Susenky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Susenky (8.4.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 160 30-40 ano
Kolacky (8.4.2) |:| 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolagky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolagky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 170 20-40 ano
Kolacky (8.4.2) - 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolagky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 170 25-35 ano
Mékky kolac bez tuku (8.5.1) |:| 4 miizka 150 30-40 ano
Mékky kolaé bez tuku (8.5.1) 4 mfizka 150 30-40 ano
Mékky kola¢ bez tuku (8.5.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 150 30-40 ano
Mékky kolaé bez tuku (8.5.1) 3 miizka 150 30-40 ano
Mékky kola¢ bez tuku (8.5.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 150 30-40 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) |=| 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy Kola¢ (8.5.2) 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy Kola¢ (8.5.2) 3 miizka 180 90-120 ano
Zapeéeny povrch (9.2.2) le 5 miizka 275 3-6 ano

* podle modelu POZNAMKA: U dvoutrovitového pe&eni Ize nadobi vyjimat v riznou dobu.

Recept s drozdim (dle modelu)
Ingredience:

* Mouka 2 kg « Voda 1240 ml « S0l 40 g « 4 balicky suSeného pekafského drozdi Tésto vymichame mixérem a nechame v troubé vykynout.

Postup: Recepty s tésty z kvasnic. Tésto vylijte na pevnou teplovzdornou plochu, vyjméte vysuvny systém a vloZte plech do spodni ¢asti.
Troubu predehfejte pomoci funkce horkovzdu$ného ohfevu na teplotu 40-50 °C po dobu 5 minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu 25-30 minut
dojit. Vyuzivate zbylého tepla.
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VAZENA ZAKAZNICKA
VAZENY ZAKAZNIK,

Prave ste si zakupili vyrobok De Dietrich. Tento vyber je prejavom vaSich vysokych
narokov a lasky k francuzskemu spdsobu Zivota.

Vyrobky spolo¢nosti De Dietrich, ktoré su vysledkom viac ako 300-ro¢ného know- how,
stelesnuju spojenie dizajnu, autenticity a technoldgie v sluzbach kucharskeho umenia.
NasSe zariadenia su vyrobené z tych najlepSich materidlov a maju bezchybnu
povrchovu Upravu.

Sme presvedCeni, ze tato vysoka kvalita spracovania umozni milovnikom pripravy
jedal uplatnit svoj talent.

V neustalej snahe lepSie uspokojovat’ vase poZiadavky oddelenie sluzieb zakaznikom
spolo€nosti De Dietrich odpovie na vSetky vase otazky a navrhy.

Je nam ctou byt vasim novym partnerom v kuchyni. Dakujeme vam za prejavenu
doveru.

0 Spolo¢nost De Dietrich, ktord ma vyrobné zavody vo Francuzsku,
&61%, . Orléans a Venddme, sa pri navrhovani svojich vynimoc¢nych
«cﬁ“ g vyrobkov neustale snazi o dokonalost a zachovava si vynimo¢né
% g know-how. Mnohé z nasich zariadeni su certifikované oznacenim
Carax z  Origine France Garantie, ktoré potvrdzuje, Ze suU vyrobené vo

I Francuzsku.
Toto oznacenie zaru€uje kvalitu a dlhu Zivotnost naSich zariadeni
a zaroven zarucuje ich vysledovatelnost, pretoze poskytuje jasny a objektivny udaj o
ich pévode.

www.de-dietrich.com

De Dietrich

CREATEUR D'EMOTIONS DEPUIS 1684
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVEN-

TIVNE OPATRENIA

DOKLADNE SI

PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE

POKYNY A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.
Tento navod je mozné si prebrat’ na internetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie okamzite
odbalte. Skontrolujte jeho cel-
kovy vzhlad. Akékolvek vyhrady
zaznamenajte na dodaci list a jeho
kopiu si odlozte.

m DOLEZITE

Deti starSie ako 8 rokov a osoby,
ktoré maju znizené fyzicke,
zmyslové alebo mentalne schop-
nosti, alebo osoby, ktoré nemaju
potrebné skusenosti a vedomosti,
mozu toto zariadenie pouzivat
iba vtedy, ked na nich dozera
zodpovedna osoba, alebo ak boli
vopred poucené o bezpeCnom
pouzivani zariadenia a pocho- pili
mozné rizika suvisiace s jeho
pouzivanim.

Dbajte na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti. Cistenie a
udrzbu nesmu vykonavat deti bez
dozoru.

— Dohliadnite na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti.

m VAROVANIE:

— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su poCas pouzivania horuce.
Davajte pozor

, aby ste sa nedotkli ohrevnych
Casti vnutri rary. Deti mladSie ako 8
rokov sa nesmu priblizovat k
zariadeniu, pokial nie su pod
stalym dozorom.

— Toto zariadenie je urCené na
varenie so zatvorenymi dvierkami.
— Pred pyrolytickym Cistenim rary
vyberte vSetko prisluSenstvo a
odstrante vSetky hrubé necistoty.
Pri pouziti Cistiacej funkcie sa
povrchy moézu zohriat na vySSiu
teplotu ako pri normalnom pouziti.
Dbajte na to, aby sa k rure nepri-
blizovali deti.

— Zariadenie necistite parou.

— Na Cistenie sklenenych dvierok
rary  nepouzivajte  abrazivne
Cistiace prostriedky ani drotenky.
Mohol poskrabat povrch, ¢o by
mohlo viest k prasknutiu skla.



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVEN-

TIVNE OPATRENIA

m UPOZORNENIE:

Pred vymenou Ziarovky sa uistite,
Ci je zariadenie odpojené od
napajania, aby sa prediSlo aké-
mukolvek riziku Urazu elektrickym
prudom. Zasah vykonajte, ked je
zariadenie vychladnuté. Na od-
skrutkovanie tienidla a Zziarovky
pouzite gumenu rukavicu, ktora
ulah&i vymontovanie.

m Zariadenie musi byt mozné
odpojit od elektrickej siete vdaka
montazi vypinaa do pevného
rozvodu v sulade s pravidlami
inStalacie.

— Ak je napjjaci kabel
poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca, jeho popredajny servis
alebo osoba s podobnou
kvalifikaciou, aby sa predislo
nebezpecenstvu.

— Toto zariadenie sa mbze nain-
Stalovat’ kdekolvek pod pracovnu
dosku alebo do vstavaného na-
bytku v sulade s inStalacnou
schémou.

Ruru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10 mm od
boCnej steny nabytku. Material
nabytku, do ktorého je zariadenie

zapustené, musi byt odolny vo i
teplu (alebo byt pokryty takymto
materialom). Pre vacsiu stabilitu
ruru pripevnite k nabytku pomocou 2
skrutiek, ktoré umiestnite do otvorov
uréenych na tento ucel.

— Zariadenie sa nesmie nainsta-
lovat za ozdobné dvere, aby sa
zabranilo prehriatiu.

— Toto zariadenie je urCené vy-
hradne na domace a podobné
pouzivanie ako napriklad: v Kku-
chynskych  kutoch  pracovnikov
obchodnych zariadeni, kancelarii a
inych profesionalnych odvetvi, na
farmach, pouzivanie klientmi
hotelov, motelov a inych priestorov,
ktoré maju ubytovaci charakter,
pouzivanie v priestoroch, ako su
hostovskeé izby.

— Pri Cisteni vnutra rary musi byt
rura vypnuta.

Neupravujte vlastnosti tohto
zariadenia, pretoZze by to mohlo byt
pre vas nebezpecné.

Nepouzivajte ruru na skladovanie €i

uchovavanie potravin ani na
odkladanie predmetov po ich
pouZziti.



. 1 INSTALACIA

VYBER MIESTA A ZAPUSTENIE

Na schémach su uvedené rozmery nabytku,
do ktorého bude vaSa rura zabudovana.
Toto zariadenie mozno nainstalovat
nezavisle pod pracovnu dosku (obr. B)
alebo do vstavaného nabytku (obr. A). Ak
je nabytok otvoreny, maximalny rozmer
otvoru v zadnej €asti je 70 mm (C a D).
Upevnite raru do nabytku. Z tohto dévodu
dajte gumové dorazy a najprv si v stene
nabytku predvftajte otvor s priemerom 2
mm, aby ste zabranili roztiepeniu dreva.
Ruru upevnite pomocou 2 skrutiek.

Znova nasadte gumené patky.

Ked je nabytok vzadu zatvoreny, urobte
otvor 50 x 50 mm na prechod elektrického
kabla.

»545




. 1 INSTALACIA

PRIPOJENIE K ELEKTRICKEJ SIETI

Rdru je potrebné zapojit pomocou Standar-
dizovaného napajacieho kabla s 3 vodi¢mi s
profilom 1,5 mm? (1 f + 1 N + uzemnenie),
ktoré je potrebné pripojit’ k sieti s napatim
220~240 V pomocou viacpodlového odpo-
jovacieho zariadenia v sulade s pravidlami
indtalacie.

Ochranny vodi¢ (zelenozlty) sa napaja na
svorku zariadenia a musi byt napojeny na
uzemnenie inStalacie. Poistka inStalacie
musi mat menovity prud 16 ampérov.

Nenesieme zodpovednost za nehody alebo

incidenty, ktoré vznikli v doésledku
neexistujuceho, chybného alebo nesprav-
neho uzemnenia alebo nespravneho
pripojenia.

VasSe =zariadenie je navrhnuté tak, aby
fungovalo s frekvenciou 50 Hz alebo 60 Hz
bez osobitného zasahu z vasej strany.

Modry
vodi¢

Uzem-
nenie

&

Cierny, hnedy)
t—alebo Cerven
vodi¢
Zltozeleny vodi&

m Pozor: Ak si elektroinstalacia vo
vasSej domacnosti vyzaduje zmenu za-
pojenia spotrebic¢a, obratte sa na kva-
lifikovaného elektrikara. Ak sa na rure
vyskytne porucha, spotrebi¢ odpojte
zo zasuvky alebo odoberte poistku
pripojovacieho vedenia rury.

. 2 ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Baliace materialy tohto zariadenia su
recyklovatelné. Podielajte sa na recyklacii
a prispievajte k ochrane Zivotného prostre-
dia a ulozte ich do komunalnych kontajne-
rov ur€enych na tento ucel.

Toto zariadenie obsahuje zaroven velké
mnozstvo recyklovatelnych materiadlov. Je
oznacené tymto logom, ktory oznacuje, ze
opotrebované zariadenia sa nesmu mieSat
s ostatnymi odpadmi.

Vyrobca bude zariadenia recyklovat za
najlepSich podmienok v sulade s eurdp-
skou smernicou o likvidacii elektrickych a
elektronickych zariadeni.

Podrobné informacie o najblizSich zber-
nych miestach opotrebovanych zariadeni
ziskate od mestského uradu alebo pre-
dajcu. Dakujeme vam za vasu spolupréacu v
oblasti ochrany Zivotného prostredia.



. 3 POPIS RURY

J)
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(f J0 40 04 dd dd JF @
K& 10 197 99 97 917 9IM

Ovladaci panel
Zasuvka na napliianie nadoby na vodu*

Svetlo

(o) oo )>)

Stupnovité drziaky (6 moznych vySok)

*Zasuvka je chranena plastovym filmom. Pri vybalovani produktu ho nezabudnite dat' dole.
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5 3 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

° o

a)

®

Tlacidlo zastavenia rury (dlhé Displeij

@ stlacenie) e piel

S stlacte tlagidlo spat (kratke @ otoeny oviadat so stredovym
stlacenie) / Otvorenie (dlhé tlaéidlom (nevymenitelny):
stlacenie)

— umoznuje vyber programov,

Tlacidlo casovaca zvy$enie alebo znizte hodnoty

< D

Tlagidlo priameho pristupu do otacanim,
MANUALNEHO rezimu — umoziiuje potvrdit kazdy krok
ﬂ@ Tlagidlo teploty stladenim tlagidla v strede.
1Y)

Tlacidlo doby trvania varenia /
odlozeného startu

@

UZAMKNUTIE TLACIDIEL

Sucasne stlacte tlagidla & a é‘ az kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol |f] .
Zamknutie ovladacich prvkov je k dispozicii po€as varenia alebo po vypnuti rury.
POZNAMKA: aktivne zostane len tlagidlo vypnutia @.

Ak chcete ovladdacie prvky odomknut, stlacte zaroven tlacidla spat & a @ az kym na
obrazovke nezmizne symbol visacieho zamku 0.

10



. 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

— Bezpecnostna mriezka s ochranou
proti sklopeniu Mriezku mozno pouzivat
na drzanie vSetkych nadob a foriem s
potravinami na pripravu pokrmu alebo
grilovanie. Pouziva sa na grilovanie
(polozené priamo na fiu). Vlozte zarazku
proti sklopeniu na dno rury.

- Plech na viacero druhov pouzitia,
odkvapkavaci plech na tuk 45 mm
zalozeny do etdzi pod mriezkou s ruko-
vatou smerujucou k dvierkam rury. Zhro-
mazduje Stavu a tuk z grilovaného masa,
mozno ju pouzit na naplnenie vodou do
polovice na peCenie nad vodnym
kupelom.

- Plech na pecenie, 8 mm. Vklada sa do
etazi alebo upeviiuje sa na teleskopické
drazky. Toto nacinie je idedlne na varenie
pecCiva a peciva, ako je krehké pecivo,
suSienky, pusinky, croissanty atd. Jeho
naklonena predna plocha umozruje lahké
umiestnenie vasich pripravkov.
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. 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

— Mriezky pre ,,chut®. Tieto polovicné
mriezky pre ,chut* sa pouzivaju nezavisle
od seba, no vyluéne na miskach alebo
panvici s drziakom proti preklopeniu na
dno ruary. Pri pouzivani len jednej mriezky
mdbzZete lahko polievat’ potraviny Stavou
zachytenou v miske.

— Perforovany plech. Vklada sa na
drziaky, drziak smerom k dveram rary.
Tento plech je uréeny na pecenie typu AIR
FRY a je vhodny aj na pripravu pizze,
peciva, ¢i suSenie potravin.

12



. 3 POPIS RURY

SPECIALNA MISA NA VARENIE 100 % PARA

m Pozor

Pouzivajte iba s funkciou varenie 100 %
na pare. Nepouzivajte s inymi varnymi
rezimami. Pred spustenim éistenia pyro-
lyzou prisluSenstvo a mriezky z rary na
pecenie odstrante.

(] :"mmmm O
P

\

4

@ Dierkovany plech z nehrdzavejucej
ocele umoznuje odvadzat kondenzovanu
vodu z potravin, ktory sa ma vlozit na
uroven 4.

1714

N w s ;o ;

/
H
kt:‘*= 11 131

@ Silikénova podlozka s podpornym
ramom. Ram polozte na misu na viacna-
sobné pouzitie s plechom na odkvapkava-
nie 45 mm, ktory umoznuje zachytavanie
vyzrazanej vody. Vlozte ho na drziak na
urovni 1.

Silikénové tesnenie zabezpeduje tesnost
dvierok.

m Dbajte na to, aby sa silikénova lis-
ta opierala o sklo dvierok.

m Pozor

Po kazdom vareni na pare dbajte na to,
aby ste riadne odstranili vodu, ktory by
sa mohla nachadzat’ pozdiz zliabku v
spodnej Casti dvierok.
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. 3 POPIS RURY

SYSTEM TELESKOPICKYCH VYSUVOV

(V ZAVISLOSTI OD MODELU)

Vdaka systému teleskopickych vysuvov je
manipulacia s jedlom praktickejSia a
jednoduchSia, pretoze plechy je mozné
lahko vysunut, ¢o maximalne ulahluje
pracu s nimi. Plechy mézu byt udplne
vybraté, ¢€o umoziuje Uuplny pristup.
NavySe ich stabilita zaruCuje bezpeénu
manipulaciu s jedlom, &im sa minimalizuje
riziko popalenia. Jedla tak mbzete vyberat
z rdry ovela jednoduchsie.

MONTAZ A DEMONTAZ
TELESKOPICKYCH VYSUVOV

Po vybrati oboch boénych rostov s
teleskopickymi vysuvmi si zvol'te uroven
(2 az 5), na ktoru chcete pripevnit’
teleskopické vysuvy. Nasadte [lavy
teleskopicky vysuv na lavy bo¢ny rost tak,
Ze vyviniete dostato€ny tlak na prednu a
zadnu Cast' teleskopického vysuvu, aby sa
2 vystupky na boku teleskopického vysuvu
zacvakli do boc€ného roStu. Rovnakym
spbésobom nasadte pravy teleskopicky
Vysuv.

POZNAMKA: teleskopicka dast’
vysuvu sa musi vysuvat smerom
dopredu, takze zarazka (») je otoéena
smerom k vam.

Nasad'te oba bocéné rosty s
teleskopickymi vysuvmi na miesto a na
teleskopické vysuvy polozte plech.
Teleskopické vysuvy su pripravené na
pouzitie.

Ak chcete teleskopické vysuvy demontovat,
vyberte bo¢né rosty s vysuvmi.

Vystupky na vysuvu jemne zatlacte nadol,
aby ste ich uvolnili z ro$tu. Potom vytiahnite
teleskopicky vysuv smerom k sebe.

Vplyvom tepla sa moze prisluSenstvo
deformovat’, €o v§ak nema vplyv na jeho
funkcie. Umoznuje mu dostat sa do
povodného tvaru po ochladeni.
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. 3 POPIS RURY

NADRZKA NA VODU

— Napliianie nadrzky na vodu

Pred kazdym novym pec€enim v pare sa
uistite, Ze je nadrzka na vodu naplnena.
Kapacita nadrzky je 1 liter.

Pri zaCati peCenia sa nadrzka na vodu
automaticky otvori.

Naplrite nadrzku.

Uistite sa, Ze je nadrzka naplnend na
maximalnu droven.

Na tento uc€el skontrolujte rysku
maximalneho naplnenia na jednej strane
nadrzky.

Nasledne nadrzku ru¢ne zatvorte.
Vasa rdra je pripravena na pecenie v
pare.

Odporucanie

Pri napifani nadrzky trva stabilizacia
hladiny vody niekolko sekund.
Podla potreby hladinu upravte.

m Pozor

Nepouzivajte zmdkéenu vodu ani demi-
neralizovanu vodu.

m Pozor

Vodu dopliitte pred kazdym varenim.
Trvanie cyklu automatického cistenia je
priblizne 3 minaty. Precitajte si kapitolu
,Udrzby — funkcia vyprazdnovania“.
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. 4 SPUSTENIE A NASTAVENIE

PRVE UVEDENIE DO PREVADZKY

— Vyberte jazyk

Pri prvom uvedeni do prevadzky alebo
po vypadku napajani si vyberte svoj jazyk
otacanim gombika a pre potvrdenie
vasej volby, stlacte.

— Nastavte ¢as

Postupne nastavte hodiny a minuaty
otaCanim gombika a potom potvrdte
stlaCenim tlacidla.

Na rure sa zobrazi ¢as.

Pred pouzitim vasej rury po prvykrat zohrievajte riru na maximalnej teplote
po dobu 30 minut. Uistite sa, Zze miestnost’ je dostato¢ne vetrana.

MENU NASTAVENIE (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

V  hlavnhom menu zvolte funkciu
»NASTAVENIA“ otaCanim gombika a volbu
nasledne potvrdte. Na vyber mate rézne
nastavenia.

Pozadovanu funkciu zvolite oto¢enim
gombika, potom potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte ich.
- Cas
Zmente hodiny, potvrdte a zmente minuty a

nasledne ich znova potvrdte. Ak mate
inteligentnu  rdru, ¢as sa aktualizuje
automaticky.

- Zvuk

Pri pouzivani tlacidiel vyda vas$a rara signaly.
Ak chcete tieto zvuky ponechat, stlacte
tlacidlo ON (ZAP.), inak stlacte tlacidlo OFF
(VYP.) na ich deaktivaciu a svoj vyber
potvrdte.

-Jas
Vyberte pozadovanu uroven jasu.

- Rezim spanku

Zaroven mate pristup na prepnutie displeja
do pohotovostného rezimu:

V polohe ON sa displej po ur€itom Case
vypne.

Poloha OFF, znizenie jasu po urcitom ¢ase.

- Sprava ziarovky

K dispozicii su vam dve moznosti
regulacie: V polohe ON zostane svetlo
svietit pocas celej doby varenia (okrem
funkcie ECO). V polohe AUTO sa
osvetlenie rury po ur€itom Case varenia
vypne. Zvolte si svoju polohu a potvrdte.

- Jazyk

Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

- Rezim DEMO

Rura je predvolene nastavena v

normalnom rezime ohrievania.

V pripade, Ze je potrebné aktivovat rezim
DEMO (poloha ON (ZAP.)), rezim
prezentacie vyrobku v obchode, sa vaSa
rdra nezohrieva.

- Diagnostika

V pripade problému mate pristup do
diagnostického menu.

Ked budete kontaktovat servisné
stredisko, budu od vas pozadované kody
zobrazované v diagnostike.
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. 5 REZIM MANUALNEHO PECENIA

Tento rezim vam samym umozfiuje nastavit si svoje parametre pecenia: teplotu, typ
pecenia, trvanie pec€enia. Pri prehliadani mbzete priamo vstupit do tejto ponuky stlacenim
tlac¢idla ,M“.

Odporicana
teplota (°C)
min — max ..
Poloha Ly . Pouzivanie
Odporucana
vihkost’
min — max
Cerstvy véerajéi chlieb
Regeneracia 170 °C Odporué b hlieb, chlebové
g 70% Para Iportica sa pre agety, chlieb, chlebové
pecivo a croissanty.
190 °C Odporlc¢a sa na gratinovanie pri zacho-
Gril o o~ Vani malého mnozstva vlhkosti polas
- 180 °C — 250 °C , . ) ; ,
s ventilatorom 20 9 pripravy, idealne na gratinovanie, ako su
para o ° o gratinované cestoviny, aby sa prirpavova-
20% - 80% né jedlo pod nimi nevysusilo.
= Tradicna 200 °C Odportca sa pre zeleninu, ako su plnené
‘el tilat 120 °C - 275 °C paradajky alebo cukety, ktoré potrebuju
1 I 20 % vihkost' a obeh vzduchu, aby sa zabranilo
para 20% - 80% ich vysuseniu.
oh 190 °C odbord . e misa (
rev o _ o porica sa na Setrné varenie méasa (<
s ventilatorom 120 °C - 250 °C 70 °C), ako je kacacie, hovadzie alebo
20 % . .
para tel'acie maso.
20% - 80%
100 %% -
Para 100 % 0 % Na varenie vylucne s parou.

50% - 100%

Tento program umoZzfuje pripravu masa,
100% Para ryb alebo zeleniny metddou sous-vide a
pri nizkej teplote v 100 % pare.

‘el Varenie
it sous-vide

m Pri vareni sa zariadenie zahreje. Horuica para za€ne unikat’, ked’ otvorite dvier-
ka. Zabezpecte, aby sa k nemu nepriblizovali deti. Dbajte na to, aby ste sa nezdr-
zovali v toku pary.
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. 5 REZIM MANUALNEHO PECENIA

Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha

Odporucana teplota °C
min — max

Pouzivanie

Kombinovany 205 °C

Odporuca sa na maso, ryby, zeleninu,
najlepsSie  vlozené do  kameninovej

ventilatorom

100 °C - 250 °C

ohrev 35°C-230°C .
nadoby.
Ohrevsven- 180 °C Odporucané pre jemné biele maso, ryby,
tilatorom* 35 °C - 250 °C zeleninu. Pre viaceré pecenia az 3 Urovne.
OdporGi€a sa na maso, ryby, zeleninu,
Tradi¢na 200 °C idedlne, ak ich umiestnite do kameninovej
35°C—-275°C B !
nadoby.
Téato pozicia umoziuje ziskat' energiu pri
ECO* 200 °C zachovani vlastnosti pecenia. V tomto
35°C-275°C poradi mozno peCenie vykonat bez
predhrievania.
Hydina a pecené méso Stavnaté a chrum-
kavé na vsetkych stranach Potiahnite
Gril s 200 °C panvicu na nizsi drziak. Odporuca sa na

véetky druhy hydiny alebo pecené- ho
mésa, na opekanie a pecenie kolien,
hovédzich rebier. Na uchovanie prisad
rybich steakov.

Odvetravana

OdporG¢a sa na maéso, ryby, zeleninu,

p 180 °C N . . .
podkladova 75 °C — 250 °C najlepSie  vlozené do  kameninovej
doska nadoby.

Odportca sa na grilované kotlety, klobasy,
Variabilny 4 platky  chleba, krevety  polozené
gril 1-4 na mriezku. Pecenie zabezpeuje horny

prvok. Gril pokryva cely povrch mriezky.

*Rezim varenia prebieha podla poziadaviek noriem EN 60350-1: 2016 na preukazanie
stladu s poziadavkami eurépskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické ozna&ovanie.
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. 5 REZIM MANUALNEHO PECENIA

Poloha mini — maxi

Odporicana teplota °C

Pouzivanie

200 °C

Air F
ey 180 °C — 220 °C

Tento program, ktory je idedlny pre gur-
manske a zdravé varenie, v kombinacii s
pouzivanim  dierovaného plechu vém
umoznuje varit' a opekat’ zeleninu, hranol-
ky, obal'ované alebo tempury v rlre bez
(alebo s vel'mi malym mnozstvom) tuku.

Udrziavanie v 60 °C

Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
babovky.

Forma polozena na dosku, ktora ma teplotu
maximalne 40 °C (vyhrievacia platfia,
odmrazovanie).

Idedlne na jemné potraviny (ovocné kolace,
krém...). Rozmrazovanie masa, zemli atd'"
sa vykonava pri teplote 50 °C (mdso sa
polozi na mriezku s miskou vloZzenou pod
mriezkou na zachytavanie Stavy).

Odporucany program na jemné kysnutie
vSetkych mucnikov, ako je chlebové cesto,
brioska, pizza, babovka, atd’. Plech polozte
priamo na dosku.

Sekvencia, ktora umoznuje vysusovat’ urcité
potraviny, ako je ovocie, zelenina, korerovu
zeleninu, koreniace a aromatické rastliny.
Pozrite si prislusnu tabul’ku o suseni.

teple 35°C-100°C
Rozmrazovanie 35°C
30 °C-50°C

Kysnutie 40 °C
cesta
Vysusenie 80 °C

y 35 °C — 80 °C
Sabat 90 °C

Specialny postup: rdra funguje 25 alebo 72
hodin bez prerusenia pri teplote len 90 °C.

m Nikdy nedavajte hlinikovu féliu priamo do kontaktu s doskou, nahromadené

teplo by mohlo poskodit’ leskla vrstvu.

Rady na usporu energie.

Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.
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. 5 REZIM MANUALNEHO PECENIA

SPUSTENIE PECENIA

RYCHLE PECENIE

Po wvybrati a potvrdeni vaSej funkcie
peCenia, napr.: Pri odvetravanej doske
stlate gombika pre potvrdenie, spusti sa
predhrievanie. Pipnutie signalizuje, Ze vasa
rara dosiahla nastavenu teplotu. Pokrm
moézete vlozit do rary v odporucanych
vySkach etazi.

Poznamka: Niektoré parametre dokazete
upravovat este pred spustenim varenia

(teplota, doba trvania varenia a odlozeny
Start) pozri nasledovné kapitoly.

NASTAVENIE TEPLOTY

V zavislosti od typu pecenia, ktory ste si
vybrali, vam rdra odporuci idealnu teplotu
pecenia.

MozZno ju nastavit’ takto:

— Zvolte teplotu a potvrdte.

— Otocte gombika na zmenu teploty a potom
svoj vyber potvrdte.

PARNY GENERATOR

Na kombinované peéenie (Sl E
vam rura doporuci idealny pomer pary
vyjadreny v percentach.

Ak ho chcete zmenit, zvolte si symbol pary
a potvrdte ho.

Zadaijte nové percento pary (od 20 do 80%)
ota¢anim gombika a potvrdenim vasho
vyberu.

TRVANIE PECENIA

Cas varenia vasho pokrmu mézete zadat
vyberom trvania pomocou tlagidla, potom
zadajte €as varenia ota¢anim gombika

a potvrdte.

KONIEC PECENIA (odlozeny $tart)

Ak nastavite trvanie pecenia, Cas
ukonCenia pecenia sa zvySi automaticky.
Ak si zelate oneskorené spustenie, tento
Cas ukoncenia pecenia mbzete zmenit.

— Zvolte ukoncenie pecenia a potvrdte ho.
Po nastaveni ¢asu ukoncenia varenia,

potvrdte. Zobrazeny ostane koniec doby
varenia.

Poznamka : Piect mbzete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie &i ukonc&enie
pecenia.

Ak ste uz odhadli, Ze pecenie vasho jedla
trvalo dostato¢ny ¢as, mozete ho zastavit
(pozrite si kapitolu ,Zastavenie prebieha-
juceho pecenia“).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO

PECENIA

Na pozastavenie poCas pecenia stlacte
ovladac.

Na displeji sa zobrazi ,,ZASTAVTE".

Volbu potvrdite stlaenim gombika alebo
dlhym stlaéenim tladidla na zastavenia
rary.
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. 6 RADY NA PECENIE

FUNKCIA TEPLOVZDUSNEHO FRITOVANIA

Potraviny poloZte priamo na dierovany
plech, rozlozte ich bez prekryvania,
vyberte rezim pecenia Air Fry a nastavte
teplotu medzi 180 °C a 220 °C. Vlozte
perforovany plech do Uurovne 5 a
odkvapkavaciu nadobu do urovne 3, aby
ste zachytili zvysky pecenia.

ORIENTACNA TABULKA AIR FRY

pri 200 °C je potrebné zvazit predhriatie okrem*

Trvanie Hmotnost’

Kuracie kridelka 25 min. 500 g
Cerstvé hranolky 30 min. 700 g
Mrazené hranolky 30 min. 700 g

Kocky cerstvej zeleniny 30 min. 500 g

(cuketa / baklazan / paprika)

Kuracie nugety 10 min. 250 ¢g

Ryba v trojobale 15 min. 250 g / 2 kusy
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. 6 RADY NA PECENIE

E FUNKCIA SUSENIA

SuSenie je jednou z najstarSich metod
konzervovania potravin. Cielom je
odstranit vSetku vodu, ktora sa nachadza
v potravinach, aby sa zachovali Ziviny a
zabranilo sa mnozeniu baktérii. SuSenie
zachovava kvalitu zivin v potravinach
(mineraly, bielkoviny a iné vitaminy).
Umozfiuje optimalne uskladnenie
potravin vdaka redukcii objemu a ponuka
jednoduché pouZitie po opéatovnej
hydratacii.

PouZzivajte len Cerstvé potraviny.

Pouzivajte len Eerstvé potraviny.

Starostlivo ich umyte, nechajte odkvapkat’
a vysuste ich.

Na mriezku polozte papier a rovno-
merne rozmiestnite nakrajané potraviny.
Pouzite vysku prvého drziaka (ak mate
viac mriezok, rozmiestnite ich na urovne 1
a3).

Velmi stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas susenia otacajte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mézu lisit’' v zavislosti od typu
potravin, ktoré sa maju dehydrovat, ich
zrelosti, hrabky a vihkosti.

ORIENTACNA TABULKA NA SUSENIE POTRAVIN

Trvanie v Prislusen-

Ovocie, zelenina a bylinky Teplota hodinach stvo
Jadrové ovocie (v hrubke po 80 °C 5-9 1 alebo
3 mm, 200 g na mriezku) 2 mriezky
Kostkové ovocie (slivky) 80 °C 8-10 1 alebo

2 mriezky
Jedla koreninova zelenina o
(mrkva, pastrnak) strihana, 80°C 5-8 ; ale_bgk
blansirovana mriezky
Huby pokrajané na pruzky 60 °C 8 1 alebo

2 mriezky
Paradajka, mango, pomarang, 60 °C 8 1 alebo
banan 2 mriezky
Cervena repa pokrajana 60 °C 6 1 alebo
na pruzky 2 mriezky
Aromatické byliny 60 °C 6 1 alebo

2 mriezky
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. 7 REZIM AUTOMATICKEHO PECENIA

PREDSTAVENIE AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezime AUTO najdete mnozstvo réznych receptov rozdelenych podfa kategorii, ktoré
mézete varit rdznymi spésobmi. Inteligencia rdry vdm automaticky ponukne predvoleny
rezim varenia alebo alternativy, ktoré si jednoducho vyberiete v navigatnom rozhrani.

Al

Tento rezim za vas vyberie vhodné pa-
rametre peCenia v zavislosti od potraviny,
ktoru chcete pripravovat, a jej hmotnosti. Pri
niektorych potravinach je potrebné zadat
niektoré nastavenia (hmotnost, velkost,...).

Pre jedla varené v pare, znamena symbol H
Ze ide o varenie v pare.

NizKA TEPLOTA

Pre recept, ktory bude regulovat vyluéne
rira pomocou konkrétneho elektronického
programu.

Tento rezim pe€enia umoZiuje zjemnenie
vlakien masa vdaka pomalému peceniu na
nizkej teplote.

Na varenie musi byt’ rara na pece-
nie NEVYHNUTNE studena.

m Varenie pri nizkej teplote si vyzaduje
pouzitie mimoriadne &erstvych potravin.
Co sa tyka hydiny, je vel'mi dolezité, aby
ste ju dokladne oplachli zvnutra aj
zvonku studenou vodou a pred pecenim
osusili papierovymi utierkami.

VARENIE NA PARE

Zvolte rezim ,Varenie na pare“ pre klasicky
recept, pri ktorom potrebujete pomoc rury.

Zvolte si jednoducho typ navrhovanej
potraviny, jej hmotnost a rdra sa postara o
vyber tych najvhodnejsich parametrov.

VARENIE SOUS-VIDE

Tento program umozfiuje pripravu masa,
ryb alebo zeleniny metédou sous-vide a pri
nizkej teplote v 100 % pare.

DOLEZITE! Este pred samotnym varenim
vlozte suroviny alebo prisady s bylinkami do
Specialneho vakuového vrecka na varenie
(odolného voéi vysokym teplotam) a vrecko
uzavrite vakuovym uzaverom.

Tento spdsob varenia s ochrannou vrstvou
zaruCuje optimalne zachovanie zivin a
chuti.

Pouzite prisluSenstvo uréené na 100 %
varenie v pare (nadoba, stojan, silikénova
podlozka) a pripravené jedlo vlozte do
varnych vrecu$ok v nadobe.
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. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

V hlavhom menu vyberte rezim ota¢anim packy na funkciu ,,AUTO“ a vyber potom
potvrdte. V ponuke su rézne kategdrie jedal:

Maso, Ryby, Jedla, Zelenina, Chlieb a cestoviny, Dezerty, Nizka Teplota, Varenie
sous-vide.

Vyberte pozadovanu funkciu oto€enim gombika a potom ju potvrdte.

NiZKA TEPLOTA

PANENKA

TELACIA PECIENKA

HOVADZIA PECIENKA KRVICKOVA

HOVADZIA PECIENKA STREDNE PREPECENA
BRAVCOVA PECIENKA

JAHNACIE STEHNA S KOSTIAMI KRVICKOVA
JAHNACIE STEHNA S KOSTIAMI STREDNE PREPECENA
JAHNACIE STEHNA BEZ KOSTi KRVICKOVA

JAHNACIE STEHNA BEZ KOSTi STREDNE PREPECENA
KURA

PSTRUH

MALE RYBY

LOSOS

OSTRIEZ MORSKY

VEI'KA RYBA

ZAPEKANE ZEMIAKY

JOGURTY

VARENIE SOUS-VIDE

KRAJANA ZELENINA
RYBACI FILET
HYDINOVY FILET
FOIE GRAS

m Pouzite prislusenstvo na varenie so 100 % pary a pripravené jedlo viozte do
varnych vrecusok v miske.
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. 7 REZIM AUTOMATICKEHO PECENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

Odporucanie

Pecenie para: recepty auto 100% para.

Odporucanie

Pri kazdom vareni vam rura pred viozenim pokrmu oznami uroven etaze, do ktorej sa
ma plech vlozit'.

A PECENIE
MASO Al PARA

MORCACIE REZNE o
KURACIE PRSIA O
BRAVCOVA PANENSKA SVIECKOVICA O
MASOVA TERINA
JAHNACIE PLIECKO
TELACIE REBIERKA
TELACIA PECIENKA
BRAVCOVE KOLENO
BRAVCOVA KRKOVICKA
PANENKA

BRAVCOVA PECIENKA
HOVADZIA PECIENKA
KURA

KACKA

KACACIE PRSIA
MORCACIE STEHNO
MORKA

HUS

O 0000000000000 0
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. 7 REZIM AUTOMATICKEHO PECENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

Odporucanie

Pecenie para: recepty auto 100% para

PECENIE

RYBY PARA

2

CERSTVE RYBIE FILE

PSTRUH

LOSOS

VELKA RYBA

MALE RYBY

O 00000

OSTRIEZ MORSKY

HOMAR

O 000000

RYBACIA TERINA

SLAVKY

KOROVCE

KREVETY

O 000

HOMARE

JEDLA

2

PLNENA ZELENINA
ZAPEKANA ZELENINA
PLNENE PARADAJKY
LASAGNE

MASOVA PLNKA
SLANY KOLAC
SYROVY KOLAC
QUICHE

PIZZA

ZAPEKANE ZEMIAKY
MUSAKA

SUFLE

O000O00000000
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. 7 REZIM AUTOMATICKEHO PECENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

PECENIE

ZELENINA PARA

RUZICKOVY KEL
HRASOK

MRKVA

ZELENE FAZUIKY
BROKOLICA

KEL

ZEMIAKY

POR

CUKINA
TEKVICA
SPARGLA
ZELER

TEKVICA

REPA

SPENAT
ARTICOKY

O 0000000000000 00

CHLIEB A CESTOVINY

>

BRIOSKA
BAGETY

CHLIEB
MASLOVE CESTO
LISTKOVE CESTO

O 0000

DEZERTY

>

JOGURTY

BABOVKA

PISKOTOVE CESTO
JABLKOVY KOLAC
HRNCEKOVY KOLAC
CAKE

COKOLADOVY KOLAC
JOGURTOVY KOLAC
RYZOVY NAKYP
OVOCNA TORTA

KREHKE PECIVO/COOKIES
CUPCAKES

CESTOVINY S KAPUSTOU
KARAMELOVY KREM

O 000000000000
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. 7 REZIM AUTOMATICKEHO PECENIA

SPUSTENIE AUTOMATICKE-
HO PECENIA

Funkcia ,AUTO" zvoli vhodné parametre
pe€enia v zavislosti od potraviny, ktoru
chcete pripravovat’ a jej hmotnosti.

RYCHLE PECENIE

— V hlavnom menu zvolte rezim ,,AUTO* a
potom ho potvrdte.

Rura vam ponuka niekolko kategérii potra-
vin (Maso, Ryby, Jedla, Zelenina, Chlieb a
cestoviny, Dezerty, Nizka Teplota, Varenie
sous-vide):

V zavislosti od zvoleného jedla alebo stavu
pece (ktora je uz zohriatd) ponuka rezim Al
predvolend hmotnost, ktorl budete musiet v
pripade potreby pred overenim upravit. Rura
automaticky vypocita C&as pelenia a
parametre teploty. Zobrazi sa vySka etaze,
vlozte plech a potvrdte.

— Po dosiahnuti trvania pecenia rara vyda
zvukovy signdl a vypne sa. Displej vas
informuje, Ze jedlo je hotové.

m Pri niektorych Al receptoch sa
vyzaduje predohrev este predtym, nez
vlozite plech do rury.

Kedykol'vek pocas pecenia mdzete ruru
otvorit’, aby ste jedlo poliali.

m Pri niektorych parnych vareniach je
potrebné pridat vodu pocas varenia.
Symbol oznacuje, ze je potrebné
doplnit’ nadrz.
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. 8 RADY NA PECENIE

MOZNOSTI ~  UKONCGENIA
PECENIA (V ZAVISLOSTI OD

TYPU PECENIA)

Na konci peCenia v manualnom alebo
automatickom rezime vas rura vyzve na
dokoncenie pecenia stlacenim tlacidla OK
alebo na predizenie pecenia vyberom
jednej z nasledujucich moznosti:
Chrumkavé, Udrziavanie Teplého Jedla a
Pridanie 5 min.

CHRUMKAVE

Na konci pe€enia moézete pokrm zhnednut
pomocou funkcie ,Chrumkavé®.

Na konci varenia vyberte moznost
,LChrumkavé® a potvrdte stlacenim
gombika.

Spusti sa pe€enie. Symbol sa zobrazi
v pravej spodnej Casti displeja a gril sa
automaticky spusti na 5 poslednych minut
varenia.

m Poznamka:

Moznost’ ,,Chrumkavé“ sa da nastavit' na
konci naprogramovaného varenia.

UDRZIAVANIE TEPLOTY

Na konci pe€enia mdzete zvolit moznost
,Jdrzat Jedlo Teplé“, ¢o vam umozni
ponechat’ pokrm v rure bez nadbytocného
prepecenia. Teplota rury sa sama reguluje
na chutovl teplotu, az kym nebudete
pripraveni.

PRIDAT 5 MIN (jedine v manualnom
rezime)

Na konci peenia s naprogramovanou
dobou trvania mézZete zvolit mozZnost
.Pridat 5 min“. Spustenim funkcie ,Pridat 5
min“ rdra obnovi rezim pecenia a
nastavenie teploty na 5 minut, ktoré mozno
v pripade potreby obnovit.

FUNKCIA CASOVACA

Tato funkciu mozno pouzit pri vypnutej rare
alebo pocas varenia.

- Stlacte tlacidlo Kb .

Nastavte C€asova¢ otacanim ovladaca a
potvrdte ho stlacenim tlacidla. Spusti sa
odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzuliak. Na
zastavenie stlacte lubovolné tlacidlo.

Poznamka: Casovaé mate mozZnost

upravovat, alebo zrusit.

Znova stlacte tlacidlo é , nastavte Ccas
alebo ho nastavte na 0 m 00 s, ak ho chcete
zrusit'.

Ak stlacite paCku pocas odpocitavania,
Casovac sa zastavi.
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. 9 UDRZBA

CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH

Pouzite makku handricku navlhéenu
produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte
Cistiaci krém ani drsnu $pongiu.

DEMONTAZ BOCNYCH ROSTOV

Boc&né rosty s teleskopickymi vysuvmi:
Zdvihnite prednu cCast roStu s vysuvmi,
zatlaCte na cely ro$t a uvolnite hacik na
prednej strane z jeho ulozenia. Nasledne
jemne potiahnite rost smerom k sebe, aby
ste uvolnili aj zadné haciky. Tymto
sp6sobom vyberte oba rosty.

CISTENIE SKLA DVIEROK

m Upozornenie

Na cistenie sklenenych dvierok rary
nepouzivajte drsné hubky ani drétenky,
pretoze by sa mohol poskrabat’ povrch,
¢o by mohlo viest’ k prasknutiu skla.

Najskor odstrante jemnou handrickou a
Cistiacim prostriedkom na riad nadby-
to€ny tuk z vnutornej strany skla.

Ak chcete vydcistit rézne vnutorné skia,
demontujte ich takto:

Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte vasho
pristroja.

Odstrante prvé upevnené sklo: Pomocou
druhej zarazky (alebo skrutkovaca)
zatlacte na miesta, @)aby ste sklo uvolnili.

Dvierka pozostavaju z dvoch dalSich skiel,
ktoré su na kazdom rohu upevnené Ciernym
gumovym prie¢nikom.

Y
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. 9 UDRZBA

V pripade potreby ich vyberte a ocistite.

Skld neponérajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osuste handric¢kou, z ktorej
sa neuvolfuju vliakna.

Po vycisteni zalozte spat’ Cierne gumové
prieCniky Sipkou nahor a vlozte spat
vSetky skla.

Zadné sklo vlozte do kovovych drziakov,
potom ho zacvaknite tak, aby bol na cele
napis ,PYROLYTIC* otoCeny smerom k
vam, a aby bol Citatelny.

Odstrarite plastovy klin.
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o 9 UDRZBA

AUTOMATICKE GISTENIE
PYROLYZOU

m Pred spustenim Cistenia pyrolyzou
prisluSenstvo a mriezky z rary na
pecenie odstrante. Pri ¢isteni pomocou
pyrolyzy je velmi doélezité vybrat’ z rary
vSetky diely prislusenstva, ktoré nie su
kompatibilné s pyrolyzou (posuvné
kolajnicky, plech na pecenie,
chréomované mriezky), ako aj vSetky
nadoby.

Tato rura je vybavena funkciou samodis-
tenia pyrolyzou: Pyrolyza je ohrevny cyk-
lus, ktory vyhreje vnutorny priestor rury na
velmi vysoku teplotu, €im sa odstrania
v8etky necistoty od striekancov a vyliatych
pokrmov. Pred spustenim Cistenia pyro-
lyzou, odstrante pripadnu hrubu Spinu.
Odstrante nadbyto¢né tuky na dvierkach
pomocou vihkej Spongie. Pre bezpecnost sa
Cistenie vykonava az po automatickom
uzamknuti dvier, je teda nemozné dvierka
odblokovat.

Odporucaju sa tri cykly pyrolyzy: Trvania su
prednastavené a nedaju sa upravovat’:

SPUSTENIE CYKLU
SAMOCISTENIA

E Pyro Express: Tato Specificka
funkcia vyuziva nahromadené teplo z konca
pecenia, aby ponukla moznost automatic-
kého rychleho Cistenia vnutra rury: vycisti
Spinavé rury za menej ako hodinu.

Ak je teplo vo vaSej rure dostatoCné:
pyrolyza trva 59 minut, inak 1 hod. 30.

E Pyro 2H: na 2 h pre este hibkovejsie
Cistenie vnutornej Casti rury.
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o 9 UDRZBA

AUTOMATICKE CISTENIE AUTOMATICKE CISTENIE
OKAMZITE S ONESKORENYM STARTOM

— V hlavhom menu zvolte funkciu Postupujte podla pokynov uvedenych v
»CISTENIE* a potom ju potvrdte. predchadzajucom odseku.

— Vyberte si najvhodnejSi cyklus samocis- — Zvolte koniec pecenia.
tenia, naprikiad PYRO TURBO a nasledne _ Nastavte vami pozadovany &as

ho potvrdte. skonéenia pyrolyzy pomocou ovladaca a

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie trvania sa svoju volbu potom potvrdte.

zacne okamzite po potvrdeni. Po niekolkych sekundach pec spustenie

PoCas pyrolyzy sa na programovacom pyrolyzy odlozi tak, aby sa skongila v
zariadeni rozsvieti symbol, ktory vam gase naprogramovaného ukongenia.

indikuje, Ze dvierka su otvorené. ) . , ,
Ked sa skonci pyrolyza, zastavte raru
Na konci pyrolyzy prebieha faza chlad- gtazenim tlagidla Q.

nutia; vasa rdra zostadva pocas tejto doby
nedostupna.

Ked je rara chladna, pomocou
vlhkej handricky odstrante biely popol.
Rura je €istd a znova pripravena na pe-
¢enie podla vasho vyberu.
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. 9 UDRZBA

FUNKCIA VYPUSTANIA (NADRZE
NA VODU)

m Vodu je potrebné doplnit’ pred kaz-
dym varenim.

Vypustanie je vSak potrebné vykonavat
mimo pecenia.

Na tento ucel v hlavhom menu zvolte
funkciu ,CISTENIE® a potom ju potvrdte.

— Zvolte cyklus ,Vypustanie a potom ho
potvrdte. Zasuvka sa otvori.

— Zvolte jednu z dvoch moznosti vypus-
tania RYCHLO alebo AUTO (pozrite si
podrobnosti dalej) a pokracujte rovnako ako
pri automatickom vypustani na konci
pecenia.

Automatickeé vypustanie na konci pecenia:
Na konci kazdého pecenia v pare vam rura
navrhne vypustit nadrz.

MéZete sa rozhodnut neurobit toto
vypustanie zvolenim moznosti ,Odmie-
tam®, ktoru potom potvrdite. Ak to nechcete
urobit, stlaéte tlac¢idlo ,Suhlasim“ na potvr-
denie.

Nasledne zvolte moznost RYCHLO alebo
KOMPLET a potom ju potvrdte.

Zasuvka sa automaticky otvori, aby ste ju
mohli vypustit.

Vypustanie RYCHLO:

Len v pripade, ak chce pouzivatel okamzite
spustit pecenie v pare.

Vypustanie trva priblizne 20 sekund.

Vypust'anie KOMPLET:

Umoziiuje Uplné vypustenie vody z nadrze,
aby sa zabranilo javu stojatej vody.
Vypustanie trva priblizne 2 az 3 minuty.
Polozte dostato¢ne velki nadobu (mini-

malne 1 liter) pod nadrzku na zachytenie
vody.

Potvrdte vypustenie stlatenim gombika.
Na displeji sa zobrazi €as potrebny na
vypustanie.

Po vyprazdneni sa na displeji zobrazi
Omin Os. Ru&ne zatvorte nadrzku.
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o 9 UDRZBA

FUNKCIA ODSTRANOVANIA
VODNEHO KAMENA

(Z OHIREVACA PARY)

Odstrariovanie vodného kamena je distiaci
proces, pri ktorom sa odstrafiuje vodny
kamen z nadrze.

Vodny kamen by ste mali odstranovat
pravidelne.

Ked rura ponukne moznost ,Odporucané
odstrafiovanie vodného kamena“, mozete
sa rozhodnut, Ze ho nevykonate stlatenim
tla¢idla ,Odmietam” a jeho potvrdenim.
Mézete potom vykonat eSte pat peceni
v pare, no potom sa funkcia ,s parou®
nebude vykonavat tak uc€inne. Ak sa vSak
zobrazi sprava ,povinné odstrafiovanie
vodného kamena“, je nevyhnutné, aby ste
to urobili. Vyberte moznost ,Suhlasim“ a
potvrdte ju.

m Pozor

Ked sa na displeji zobrazi hlasenie
»povinné odstranenie vodného
kamena“, je nutné bezpodmienecne
vykonat’ odstranenie vodného kamena.

Na spustenie odstrafiovania vodného
kameria v hlavhom menu zvolte funkciu
LCISTENIE® a potom ju potvrdte.

— Zvolte cyklus ,Odstrafiovanie vodného
kamena“ a potom ho potvrdte.

Nadrzka na vodu sa otvori automaticky.

Postupujte podla nasledujucich krokov.

ETAPE 1: VYPUSTENIE

Dostatocne velkd nadobu (minimalne
1 liter) pod nadrzku na zachytenie vody a
potvrdte.

Cyklus ,Vypustenie®, ktory trva priblizne 3
min 30 s sa spusti.

ETAPE 2: CISTENIE

- Nalejte 110 ml neriedeného bieleho octu do
nadrzky.

- Nadrzku znova manualne zatvorte. Spusti
sa cyklus ,Cistenie®, ktory bude trvat 30
min. Na konci cyklu sa nadrzka automaticky
otvori.

ETAPE 3: PREPLACHOVANIE
Naplrite nadrz vodou az po uroveri MAX.

- Polozte nadobu pod nadrzku a potvrdte. -
Spusti sa cyklus ,Preplachovanie®, ktory trva
priblizne 3 min 30 s.

ETAPE 4: VYPUSTENIE

Je potrebné vykonat’ druhé preplachovanie.
Naplnit nadrz vodou az na maximum.

- Polozte nadobu pod nadrzku a potvrdte.
- Spusti sa cyklus ,Vypustenie®, ktory trva
priblizne 3 min 30 s.

Po jeho skonleni sa ukonéi aj cyklus
odstranovania vodného kamena.

Ozve sa zvukovy signal. Nadrzku znova
manualne zatvorte. Rdra je znova
pripravena na pouzitie.
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o 9 UDRZBA

VYMENA SVETLA

m Upozornenie: Pred vymenou zia-
rovky sa uistite, Ci je zariadenie od-
pojené od napajania, aby sa predislo
akémukolvek riziku urazu elektrickym
pridom. Zasah vykonajte, ked’ je zaria-
denie vychladnuté.

Charakteristika ziarovky: 25 W,
220 — 240 V~, 300 °C, G9.

AR

Ak ziarovky nefunguju, mézete ich vy-
menit’ sami.

Zlozte tienidlo a potom odskrutkujte
Ziarovku (pouzite gumenu rukavicu, ktora
ulah¢i demontaz). Vlozte novu Ziarovku a
nasadte spat tienidlo.

Tento vyrobok obsahuje zdroj svetla s
triedou energetickej u€innosti G.
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o 1 0 PORUCHY A RIESENIA

(0] 7YY Odpovede a rieSenia

Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Tato funkcia vypne vyhrievanie ruary,
Auto Stop). ak na to zabudnete. Ruru VYPNITE.

Vasa rura zistila poruchu. Vypnite ruru
na 30 minut. Ak chyba stéle pretrvava,
vypnite napajanie asporn na minut. Ak
porucha pretrvava, obratte sa na zaruc-
ny servis.

Chybové kédy sa za€inaju
pismenom ,,F*.

Skontrolujte, &i je rara spravne pripojena
alebo €i nie je poistka zariadenia mimo
Rura sa nezohrieva. prevadzku. Skontrolujte, &i rdra nie je
nastavena do rezimu ,,DEMO“ (pozrite
si menu nastaveni).

Vymernite Ziarovku alebo poistku. Skon-
Osvetlenie rary nefunguje. trolujte, i je rura spravne pripojena.
Pozrite si kapitolu pre vymenu zZiarovky.

To je v poriadku, mdZe sa otacat
maximalne hodinu po peceni, aby
odvetral rdru. V opacnom pripade sa
obratte na zaru¢ny servis.

Ventilator chladenia sa nad’alej toci
aj po vypnuti rary.

Bojler je znecisteny vodnym kamerniom.
Drzte sa postupu ,ODSTRANOVANIA

Na dne rary sa nachadza voda. VODNEHO KAMENA®. Ak porucha
pretrvava, obratte sa na popredajny
servis.
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. 1 1 POPREDAJNY SERVIS

OPRAVY
Pripadné opravy na vasom pristroji musi
vykonavat kvalifikovany personal

spolupracujuci s vyrobcom. Pri telefo-
nickom objednani zasahu uvedte kom-
pletné Udaje o VaSom spotrebic¢i (model,
typ, sériové Cislo). Tieto informacie su
uvedené na vyrobnom S$titku.

ORIGINALNE NAHRADNE DIELY
Pri  zakroku v ramci udrzby
pozadujte  pouzivanie  vylu¢ne
poévodnych certifikovanych nahrad-
nych dielov.

e
3 )
SERVICE: TYPE: m n .
Ce
L NI‘ Made in France -—

B: Obchodné referencie
C: Servisné referencie
H: Sériové gislo
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TIP NA PECENIE V MANUALNOM REZIME

* * * *
, = | ] =] | [@] | [E] | e
JEDLA indtach
Be o8| & |as| 8|5 | &|8| & 58| & |
Pecené bravéové (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pecené telacie (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
= | Pecené hovadzie 240 2 200 | 2 30-40
g Jahnacie (noha, pliecko, 220 |2 | 220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
2,5 kg)
Hydina (1 kg) 200 |3 |220 |3 210 | 3 185 | 3 60
Kuracie stehna 220 3 210 | 3 20-30
Bravcovy/telaci bok 210 3 20-30
Hovidzi bok (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Barani bok 210 | 3 20-30
3 Grilované ryby 275 4 15-20
2 Pff;g‘;')'yby (morska 200 | 3 190 | 3| 30-35
Rybie filé 220 3 200 | 3 15-20
E fglaetrl‘?::)ana (varena 275 | 2 30
D | Sratovang zomare® | 200 | 3 w 3]
> | Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
Plnené paradajky 170 3 170 | 3 30
tsoz:’véoiseksi:uéienky — Pisko- 180 3 | 180 |4 35
Okruhle susienky 220 3 180 2 | 190 |3 | 5-10
Brioska 180 3 200 3 180 | 3 | 180 |3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
a Torta — cupcakes 180 8 180 | 3 | 180 |3 | 45-50
g Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
© [‘susienky — posypané 175 | 3 170 | 3| 1520
Kugelhopf 180 | 2 40-45
Pusinky 100 4 100 | 4 | 100 |4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 8 5-10
Cestoviny s kapustou 200 3 180 | 3 | 200 |3 | 30-40
glleasltéadutinky z listkového 220 3 200 | 3 5.10
Babovka 180 3 1751 3 | 180 |3 | 30-35
Krehké pecivo 200 1 200 | 1 30-40
Kola¢ z listkového cesta 215 1 200 | 1 20-25
Pastéta, terina 200 2 190 | 2 | 80-100
o Pizza 240 1 15-18
‘ﬁ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 | souffle 180 | 2 50
Kola¢ so slanou pinkou 200 2 190 | 2 40-45
Chlieb 220 2 220 | 2 30-40
Opekany chlieb 275 | 4-5 2-3

Poznamka: Pred spustenim rdry musi vSetko méso zostat minimalne 1 hodinu pri teplote okolitého prostredia.  *V zavislosti od modelu
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SKUSKY FUNKCNEJ SPOSOBILOSTI PODL'A NORMY IEC 60350

POTRAVINY REZIM UROVEN PRISLUSENSTVO °C TRVANIE PREDHRIE-
PECENIE min. VANIE

Susienky (8.4.1) |:| 5 plech 45 mm 150 30-40 ano

Susienky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 25-35 ano

Susienky (8.4.1) 2+5 plech 4i mm 150 25-45 ano
+ mriezka

Susienky (8.4.1) - 3 plech 45 mm 175 25-35 ano

Susienky (8.4.1) - 2+5 plech 45 mm 160 30-40 ano
+ mriezka

Malé kolagiky (8.4.2) IZI 5 plech 45 mm 170 25-35 ano

Malé kolaciky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano

Malé kolaciky (8.4.2) 2+5 plech 45 mm 170 20-40 ano
+ mriezka

Malé kolagiky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano

Malé kolagiky (8.4.2) - 2+5 plech 45 mm 170 25-35 ano
+ mriezka

Stavnaty kolag bez tuku IZI 4 mriezka 150 30-40 ano

(8.5.1)

Stavnaty kolaé bez tuku 4 mriezka 150 30-40 ano

(8.5.1)

Stavnaty kolaé bez tuku 2+5 plech 45 mm 150 30-40 ano

(8.5.1) + mriezka

Stavnaty kolaé bez tuku 3 mriezka 150 30-40 ano

(8.5.1)

Stavnaty kolaé bez tuku - 2+5 plech 45 mm 150 30-40 ano

(8.5.1) + mriezka

Jablkovy kolag (8.5.2) IZ' 1 mriezka 170 90-120 ano

Jablkovy kolaé (8.5.2) 1 mriezka 170 90-120 ano

Jablkovy kola¢ (8.5.2) 3 mriezka 180 90-120 ano

Gratinovany povrch (9.2.2) 5 mriezka 275 3-6 ano

*\/ zavislosti od modelu POZNAMKA: Pri pe&eni na 2 trovniach mozno jednotlivé jedla vybrat v réznych &asoch.

Recept s drozdim (v zavislosti od modelu)
Prisady:

*Muka 2 kg *Voda 1240 ml * Sol' 40 g * 4 kocky suchého droZdia Cesto vymieSajte mixérom a nechajte ho vykysnut v rire.

Postup: Pre recepty s kysnutym cestom. Cesto vyklopte na tepluvzdorny plech, odoberte podporné noZicky a polozte ju na dosku.
P jte raru 5 minat cyklu zohrievania pri teplote 40 — 50 °C. Vypnite ruru a cesto nechajte postat’ 25 — 30 minut pri zostavajlcej teplote.
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De Dietrich@

Vyhradni dovozce znagky De Dietrich pro Ceskou republiku:
ELMAX STORE a. s.
Topolova 777/2
735 42 Térlicko
tel: 599 529 262

Zaruéni a pozaruéni servis:
tel.: +420 599 529 251
email: hlaseni.reklamaci@elmax.cz
www.de-dietrich.cz

Vyhradny dovozca znacky De Dietrich pre Slovensku republiku:
ELEKTRO STORE SK, s.r.o.
Horna 116
022 01 Cadca
Slovenska republika

Zaruény a pozarucny servis:
tel.: +421 915473 787
email: hlaseni.reklamaci@elmax.cz
www.de-dietrich.sk



