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VAZENA ZAKAZNICE
VAZENY ZAKAZNIKU

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

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

Jsme presvédceni, Ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nadSencim do pfipravy
pokrmd uplatnit svdj talent.

V neustalé snaze o lepSi uspokojeni vasich pozadavk(l vam oddéleni zakaznického
servisu spole¢nosti De Dietrich zodpovi vSechny vase dotazy a pfipominky.

Je nam cti byt vaSim novym partnerem v kuchyni. Dékujeme vam za vasi divéru.

| Spolecnost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych
°¢~‘G”"& méstech Orléans a Venddme, neustale usiluje o dokonalost
/NCE a udrzuje si vyjimecné know-how pfi navrhovani svych vyjime¢nych

vyrobkd. Mnoho nasSich spotfebicl je opatfeno znackou Origine
France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Francii.
I Toto oznaleni zaruCuje kvalitu a dlouhou Zivotnost nasich
spotrebicl a také zaruéuje jejich sledovatelnost tim, Zze poskytuje
jasny a objektivni udaj o jejich plvodu.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY - CTETE POZORNE
A USCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZITI.

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole€nosti.

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

m Dulezité:

Déti do 8 let véku a osoby
s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo osoby
s nedostate€nou zkuSenosti Ci
znalostmi mohou toto zafizeni
pouzivat pouze tehdy, pokud
jsou pod dohledem nebo obdrzi
pfedchozi informace o pouzivani
zafizeni a pochopi pfipadna
rizika.

— Déti si nesméji se spotiebiCem
hrat. Postup Ccisténi a udrzby
nesmi provadét déti bez dozoru.
— Davejte pozor, aby si se
spotfebi¢em nehraly déti.

m UPOZORNENI:

— P¥istroj a jeho dostupné
Casti jsou pfi pouzivani horkeé.
Davejte pozor, abyste se nedotkli
topnych téles uvnitf trouby. Déti
do 8 let véku musi byt udrzovany
v bezpeCné vzdalenosti, nebo
musi byt pod stalym dohledem

— Tento spotfebi€ je urCen
k peCeni se zavienymi dvirky.

— P¥ed pyrolytickym cisténim
trouby vyjméte vesSkeré
prisluSenstvi a odstrarite vSechny
hrubé nedistoty.

— Pfi pouziti funkce Ccisténi
mohou byt povrchy teplejSi nez
pfi béZném pouzivani.

Dbejte na to, aby se k troubé
nepfiblizovaly déti.

— Ve spotfebiCi nepouZivejte
parni Cisténi.

— Na Cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni
Cistici prostredky nebo tvrdé
kovoveé Skrabky, protoZze byste
mohli poSkrabat jejich povrch
a sklo by mohlo prasknout.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

UPOZORNENI:

Pfed vyménou zarovky se
ujistéte, Ze je pfistroj odpojen od
napajeni, abyste predesli riziku
urazu elektrickym proudem.
Zasah provedte, az zafizeni
vychladne. K odS8roubovani
stinitka a Zarovky pouZijte
gumovou rukavici, abyste
usnadnili jejich vyjmuti.

Musi byt mozné odpojit

spotiebi¢ od elektrické sité
zaclenénim vypinace do pevného
pfivodu v souladu s pravidly pro
elektroinstalace.

— Je-li napajeci kabel poskozeny,
musi jej z bezpe€nostnich divodu
vyménit vyrobce, jeho servisni
oddéleni nebo opravnéna osoba.

— Tento pfistroj Ize 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 vuci teplu (nebo musi byt
povrstveny takovym materialem).
Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu
2 Srouby, které zasunete do
otvorl na bo¢nich stranach trouby
ur¢enych k tomuto ucelu.

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

— Tento spotfebiC je urcen pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchynské
kouty urCené pro pracovniky
obchodl, kancelafi a dalSich
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientd v hotelich,
motelech a dalSich ubytovacich
zafizenich a v zafizeni typu
hostinskych pokoja.

— P¥i Cidténi vnitfku trouby musi
byt trouba vypnuta.

Neménte funkce tohoto zafizeni ,
protoZze 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 viozena.
Tento spotfebi¢ Ize nainstalovat do skfiné
(A) nebo pod pracovni desku (B). Je-li
nabytek otevfeny, otvor na zadni strané
musi byt maximalné 70 mm (C a D).
Pfipevnéte troubu k nabytku. Za timto
ucelem odstrarite gumové patky a nejprve
vyvrtejte otvor o praméru 2 mm, aby
nedos$lo k rozstipnuti dfeva. Troubu
pfipevnéte 2 Srouby.

Vratte gumové kryty na misto.

Kdyz je nabytek vzadu uzavien, vytvorte
otvor 50 x 50 mm pro priichod elektrického
kabelu.

A
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. 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO NAPETI

Trouba musi byt zapojena pomoci
normalizovaného napajeciho kabelu
se 3 vodi¢i o prafezu 1,5 mm? (1 f + 1 N
+ zem), ktery musi byt pfipojen k siti
220~240 V pomoci normalizované zasuvky
nebo vSesmérového odpojovaciho zafizeni
v souladu s instalacnimi predpisy.
Ochranny vodi¢ (zelenozluty) je pfipojen
ke svorce zafizeni a musi byt spojen
s uzemnénim instalace. Instalacni pojistka
musi byt dimenzovana na 16 A.

Neodpoviddme za nehody nebo incidenty
zpusobené neexistujicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim nebo nespravnym
pfipojenim.

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

Modry
vodié

.

Uzemnéni

&

Cerny, hnédy

| _nebo cerveny
vodi¢
Zlutozeleny vodi¢

mUpozornéni: Pokud elektricka in-
stalace ve vasi domacnosti vyzaduje
prepojeni spotrebice obrat'te se na kva-
lifikovaného elektrikare. Pokud dojde
k poruse na troubé, odpojte spotrebic
ze zasuvky nebo vyjméte pojistku pri-
pojovaciho 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 kontejnerd k tomu uréenych.

Spotfebi¢ obsahuje i mnoho
recyklovatelnych materialtd. Je
oznaceno timto logem, které
oznacluje, Ze pouzité zafizeni
nesmi byt michano s jinym
odpadem.

Vyrobce zafizeni recykluje
za nejlepSich podminek v souladu

s evropskou smeérnici o likvidaci elektrickych
a elektronickych zafizeni.

Obratte se na obecni uUfad nebo na
svého prodejce a zeptejte se na umisténi
sbérnych dvorl pro pouzité spotfebie ve
vaSem okoli. Dékujeme vam za spolupraci
pfi ochrané Zivotniho prostfedi.



. 3 POPIS TROUBY
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. 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

o

O M
= |
®

Tlacitko vypnuti trouby
(dlouhé stisknuti)

Tlacitko navrat

Tlacitko
casovace

Otoény knoflik s tlacitkem
uprostied (nelze odmontovat):

- umoziuje volit programy, jeho
otaenim lze zvySovat ¢&i snizovat
hodnoty.

- umoznuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostied.

p—

a

C

Tlacitko pro pFimy pfistup
do MANUALNIHO rezimu

Tlacgitko teploty

Tlacitko doby peceni/

UZAMCENiI OVLADACIHO PANELU

Stisknéte soucasné tladitka *J a fﬁ dokud se na displeji nezobrazi symbol E] .
Ovladaci tlagitka Ize zamknout v pribé&hu peceni i pfi vypnuté troubé.
POZNAMKA: Zustane aktivni pouze tlagitko vypnuti @.

Chcete-li ovladaci tlagitka odemknout, tisknéte soudasné tladitka pro navrat ¥ a A , dokud
symbol visaciho zamku m z displeje nezmizi.

» [EE)

odlozeného startu




. 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (PODLE MODELU)

- Rost s pojistkou proti preklopeni.
Rost muze byt pouzit pro v§echny nadoby
a formy s potravinami uréenymi k peceni
nebo zapékani. MizZze se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na né&j). Zarazka
proti pfeklopeni musi sméfovat k zadni
Casti trouby.

- Viceucelova miska, odkapavaci miska
45 mm. VloZeno do polic pod rostem,
rukojet smérem ke dvifkam trouby.
Zachytava Stavu a tuk pfi grilovani, mizete
ho také napustit do poloviny vodou a péct
ve vodni lazni.

- Forma na pecivo, 8 mm. Vlozeno do
kolejni¢ek. Idealni na pecleni suSenek,
cukrovi a dortikd. Jeho naklonéna plocha
usnadnuje pfesunuti jednotlivych kousku
na podnos.

> E5) 10




. 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (PODLE MODELU)

- Viceucelovy plech 20 mm. VioZeno do
kolejni¢ek pod rostem, rukojet smérem ke
dvitkm trouby. Vhodny k peceni cukrovi,
suSenek, cupcakll. Naklonéna strana
slouzi ke snadné manipulaci s pekafskymi
vytvory. Pro zachytavani Stavy a tuku pfi
grilovani jej Ize rovnéz vlozit do vodicich list
pod mfizku.

- Rosty pro zachovani Stavnatosti.
Polovi¢ni roSty pro zachovani Stavnatosti
se pouzivaji nezavisle na sobé, ale vzdy
musi byt poloZeny na jednom z plechd
nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti preklopeni obracenou
k zadni ¢asti trouby. Pouzijete-li jen jednu
mrizku, mUzZete pokrmy snadno polévat
Stavou nashromazdénou na plechu.

- Dérovany plech. Vsunout do vodicich
list, madlem smérem ke dvifkam trouby.
Tento plech uréeny pro metodu peceni
Air Fry je vhodny také pro pfipravu pizzy,
peciva, nebo pro suseni potravin.

> E5) 11




. 3 POPIS TROUBY

SYSTEM POSUVNYCH LIST

list je

Diky systému posuvnych

a snazsi, protoze plechy lze lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy mohou byt zcela
vyjmuty, coz umoznuje uplny pfistup.
Navic jejich stabilita umozruje pracovat
a manipulovat s potravinami naprosto
bezpecné, coz snizuje riziko popaleni.
Budete tak moci vyjimat pokrmy z trouby
mnohem snadnéji.

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

Po vyjmuti obou ramt s vodicimi listami
si zvolte urovern (2 az 5), do které chcete
pripevnit posuvné listy. Nasadte levou
posuvnou listu na levy ram tak, Ze na
pfedni a zadni ¢ast posuvné listy vyvinete
dostate¢ny tlak, aby 2 vystupky na boku
posuvné listy zacvakly do ramu. Stejnym
zpusobem nasadte pravou posuvnou listu.

POZNAMKA: Teleskopicka dast
posuvné liSty se musi vysouvat smérem
dopredu, takze je zarazka () obracena
smérem k vam.

Nasad'te oba ramy s vodicimi liStami na
misto a na obé& posuvné liSty polozte
plech. Systém je pripraven k pouziti.
Chcete-li posuvné listy odmontovat,
vyjméte ramy s liStami.

Vystupky na listé jemné zatlacte dold,
abyste je uvolnili z rdmu. Vytadhnéte
posuvnou listu smérem k sobé.

12

Pl"isluéenstvi muize vlivem tepla
zménit tvar, coz ovSem nema vliv na
jeho funkci. Jakmile vychladne, opét se
vrati do pavodniho tvaru.
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. 4 SPUSTENI A NASTAVENI

PRVNi UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka
PFi prvnim uvedeni do provozu nebo po

vypadku elektrického proudu vyberte jazyk

otacenim knofliku a stiskem vybér potvrdte.

Pfed prvnim pouzitim troubu
priblizné 30 minut naprazdno zahfivejte
na maximalni teplotu. Ujistéte se, ze je
mistnost dostate¢né odvétrana.

- Nastaveni ¢asu
Otacenim knofliku postupné nastavte
hodiny a minuty, potvrzujte je jeho stiskem.

Nyni trouba zobrazuje Cas.

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 poZzadovanou
funkci a volbu potvrdte.

Dale nastavte parametry a potvrdte je.

- Cas
Upravte hodiny a nastaveni potvrdte, dale
upravte minuty a znovu potvrdte. Pokud je
va$e trouba pfipojena, €as se automaticky
aktualizuje.

-Zvuk

Pfi pouzivani tlaCitek vydava trouba
zvukové signaly. Pro zachovéani téchto
zvukovych signalu zvolte ZAP, v opacném
pfipadé zvukové signaly deaktivujete
zvolenim VYP a naslednym potvrzenim.

-Jas
Vlyberte pozadovanou Urover jasu.

- Rezim spanku
Mate také mozZnost 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 zlistane svitit béhem
celého varfeni (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
v normalnim rezimu ohfevu.

nastavena

V pfipadé aktivovaného DEMO rezimu
(poloha ZAP), coz je ukazkovy rezim
vyrobk(l 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.

13
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. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

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

PFed kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporuc¢ena Pouziti
teplota (°C)
Min.-max.
N Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
i Kombinované 205°C nejlépe v keramické misce.
peceni 35°C-230°C
K o 180 °C Doporu€uje se pro bilda masa, ryby
Pece_n'l S 35°C_250°C 2 zeleninu, aby zUstaly vlaéné. Pro sou¢asné
ventilatorem* peéeni nékolika pokrm(i az ve 3 Grovnich.
E Traditionnel 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
(Tradi&ni ohfev) 35°C —275°C nejlépe v keramické misce.
@ ECO* 200 °C Tato funkce Setfi energii a zaroven
35°C—-275°C  zachovava vlastnosti pe€eni. V tomto
rezimu lze péct bez predehrati trouby.
200 °C Dribez a pecené, Stavnaté a kfupavé ze

| Gril
s ventilatorem

100°C -250°C

vSech stran. Na nejspodnéjsi vodici listu
zasunte plech pro zachycovani stavy.
DoporuCuje se pro vesSkerou drUbez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich zeber. Umoznuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

E Spodni ohiev

s ventilatorem

180 °C
75°C-250°C

Doporucéuje se pro maso, ryby, zeleninu,
nejlépe v keramické misce.

Gril
s proménlivym
vykonem

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajict chleba, krevet poloZzenych na mfiZce.
Peceni probiha pomoci horniho 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 smérnice EU €. 65/2014.

14



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

Poloha Doporucena  Pouziti

teplota (°C)
Min.—max.

200 °C
180°C-220°C

Tento program, idealni pro gurmanské
a zdravé vareni, v kombinaci s pouzitim
dérované nadoby vam umozni vafrit a opékat
zeleninu, hranolky, obalované pokrmy nebo
pokrmy v tésti¢ku v troubé bez tuku (nebo
s jeho velmi malym mnozZstvim).

Uchovani 60 °C
v teple 35°C-100°C

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

Pecici nadobu polozime na dno trouby,
teplota nesmi pfesahnout 40 °C (ohfivani
talifd, rozmrazovani).

Rozmrazovani 35°C
30°C-50°C

Idealni pro jemné pokrmy (kolace
s ovocem, s krémem...). Rozmrazovani
masa apod. probiha pfi 50 °C (maso
polozZte na rost a umistéte pod néj plech,
na ktery bude odkapavat $tava).

40 °C

Doporu&eny program pro jemné kynuti vSech
tést, jako je chlebové tésto, brioska, pizza,
babovka atd. Umistéte talif pfimo na dno.

80 °C
35°C-80°C

Program umoziujici vysuSeni nékterych
potravin, jako je ovoce, zelenina, kofenova
zelenina, kofeni a aromatické byliny. Viz
konkrétni tabulka na str. 16.

T &l Sabat 90 °C

Specialni sekvence: trouba bézi 25 nebo 75
hodin bez pferuSeni pouze pfi teploté 90 °C.

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

poskodit smalt.

Q Doporuceni pro usporu energie.

V pribéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili aunikiim tepla.

» 5] 15




. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

ZAHAJENIi PECENI

OKAMZITE PECENI

Po vybrani a potvrzeni funkce peceni,
napf.: 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 doporucené
vysky rostu.

Pozn.: Nékteré parametry Ize upravovat
pfed spusténim peceni (teplotu, dobu
peceni a odlozeny start), viz nasledujici
kapitoly.

UPRAVA TEPLOTY
V zavislosti na zvoleném typu peceni vam
trouba doporudi idedlni teplotu.

Tu mUzete nasledujicim zplsobem upravit:

- Stisknéte tlacitko ﬂl .

- Otacenim knofliku upravte teplotu a svou
volbu potvrdte.

DOBA PECENI
Dobu pfipravy pokrmu mizete zadat
vybérem doby trvani pomoci tlacitka O,
poté zadejte dobu vareni oto¢enim knofliku
a potvrdte.

NASTAVENiI KONCE PECENI

(odlozeny start)

Tento Cas konce peceni muzete upravit,
pokud chcete, aby byl odlozen, stisknéte
dvakrat tlagitko O, poté zadejte konec
peceni otocenim knofliku a potvrdte.

Az vyberete pozadovany €as konce peceni,
potvrdte nastaveni. 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 dostate¢na,
peceni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni®).

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI
Pravé probihajici pe€eni lze zastavit
stisknutim oto¢ného knofliku.

Na displeji se zobrazi

(Zastavit)

Potvrdte stisknutim packy nebo stisknutim
a podrzenim tlacitka zastaveni trouby.

»ARRETEZ“
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. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

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 uroven 3,
abyste zachytili odkapavajici tuk.

ORIENTACNIi TABULKA AIR FRY

pfi 200 °C je tfeba zvazit predehfati kromé *

Doba Hmotnost
Kufreci kfidla 25 min 500 g
Cerstvé hranolky 30 min 700 g
Zmrazené hranolky 30 min 700 g
Kostky erstvé zeleniny (cuketa/lilek/ 30 min* S00g
paprika)
Kufeci nugety 10 min 250 g
15 min 250 g / 2 kusy

Obalovana ryba

» 5] 17




. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE SUSENI

3‘:& 0 o |

Suseni patii mezi nejstarsi zplsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veSkeré vody nebo jeji casti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobd. Suseni
zachovava vyzivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy). Umoznuje
optimalni skladovani potravin diky snizeni
jejich objemu a po rehydrataci nabizi jejich

snadné pouziti.

Pouzivejte pouze ¢erstvé suroviny.
Pecélivé je omyjte, nechte okapat
a osuste je.

Polozte na rost papir na pe€eni a na
néj stejnomérné rozlozte nakrajené
suroviny.

Pouzijte liStu na durovni 1 (mate-li vice
rostud, zasunte je na liSty na urovnich 1
a 3).

Velmi St'avnaté suroviny béhem suseni
nékolikrat obratte. Hodnoty uvedené
v tabulce se mohou liSit v zavislosti na
typu susSenych surovin, jejich zralosti,
jejich tloust'ce a jejich vihkosti.

ORIENTACNi TABULKA PRO SUSENi POTRAVIN

Ovoce, zelenina a bylinky Teplota Doba Prislusenstvi
v hodinach

Jadrovité ovoce (platky o tloust'ce 80 °C 59 1 nebo 2 rost

3 mm, 200 g na rost) y

Peckovité ovoce (Svestky) 80 °C 8-10 1 nebo 2 rosty

Kofenova zelenina (mrkev, 80 °C 5-8 1 nebo 2 rosty

pastinak) — nastrouhana

a blansirovana

Houby nakrajené na platky 60 °C 8 1 nebo 2 rosty

Rajée, mango, pomerané, banan 60 °C 8 1 nebo 2 rosty

Cervena fepa nakrajena na platky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty

Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty

4=
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. 7REZ"1MA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezimu AUTO najdete mnozstvi rdznych receptd rozdélenych do kategorii, které mizete
pfipravovat riznymi zplUsoby. Pocita¢ trouby vam automaticky nabidne pfedvoleny rezim
peceni nebo alternativy, které Ize snadno vybrat v naviga¢nim rozhrani.

SNIMAC Al

Tento rezim dokaze maximalné usnadnit
pfipravu pokrmu, protoze trouba
automaticky vypocte v8echny parametry
peceni (teplotu, dobu peceni, typ peceni)
v zavislosti na vybraném pokrmu diky
elektronickym ¢idlim uvnitf trouby, ktera
neustale sleduji miru vlhkosti a vyvoj
teploty.

Pripravované pokrmy VZDY
vkladejte do studené trouby.

NizKA TEPLOTA

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

Tento rezim umozhuje zméknuti viaken
masa diky pomalému peceni pfi nizkych
teplotach. Kvalita pe€eni je pak optimaini.

Pfipravované  pokrmy  VZDY

vkladejte do studené trouby.

m Pri peceni pii nizké teploté je treba
pouzivat jen ty nejcerstvéjSi suroviny.
Drabez je pred pecenim velmi dulezité
zevnitf i zvenku dikladné oplachnout
studenou vodou a osuSit savym
papirem.

Al

Tento rezim za vas vybere vhodné
parametry pec€eni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho hmotnosti.
U nékterych pokrmu je nutné zadat nékteré
hodnoty (hmotnost, rozmér...).

19



. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

V hlavni nabidce zvolte ota¢enim knofliku funkci ,,AUTO“ a potvrdte. Vybirat mizete
z rznych kategorii pokrmu:

- Maso, Ryby, Pokrmy, Chléb a téstoviny, Zakusky.
Otoc¢nym knoflikem zvolte pozadovanou funkci a volbu potvrdte.

Doporuceni

Pfi kazdém peceni vam trouba pred viozenim pokrmu sdéli, do jaké urovné rostu

mate pokrm viozit

MASO

SNIMAC AI

Al

NizKA
TEPLOTA

MASOVA TERINA

JEHNECE PLEC

o

VYKOSTENA JEHNECT KYTA

JEHNECT KYTA S KOSTI

TELECI ZEBRA

TELECT PECENE

VEPROVE KOLENO

VEPROVA KRKOVICE

FILET MIGNON

VEPROVA PECENE

HOVEZI PECENE

KURE

(o} foh o) Ne)

KACHNA

KACHNI PRSA

KROTE STEHNA

KROTA

HUSA

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7REZ"1MA UTOMATICKEHO PECENI

DOPORUCENiI PRO REZIM SNIiMAC Al

Vykosténa jehnéci kyta (2 typy peceni):
1,4 kg az 1,8 kg

Vykosténa jehné&ci kyta dobie propecena
Vykosténa jehnéci kyta stfedné propecena
* Pfi nakupu dejte pfednost kyté kulatéjSiho
a buclatéjsiho tvaru, spiSe nez protahlého
a Stihlého. Na pekac polozte jehnéci kytu.
Po upeceni nechte odpocinout.

Vepirova pecené

700 gaz 1,4 kg

Hrbet, filé

Polozte maso na rost podlozeny plechem
na odkapavani stavy. Po upeeni maso
nechte pfed nakrgjenim 7 az 10 minut
odpocinout. Na konci pe¢eni maso osolte.

21

Jehnécdi kyta s kosti (2 typy peceni):

2 kg az 2,8 kg

Jehné&di kyta s kosti dobfe propecena
Jehné&di kyta s kosti stfedné propecena

« Pfi nakupu dejte prednost kyté kulatéjSiho
a buclatéjsiho tvaru, spiSe nez protahlého
a Stihlého. Na pekac polozte jehné&ci kytu.
Po upeceni nechte odpodinout.

Hovézi pecené (3 typy peceni):

(800 g az 1,6 kg)

Krvavy rostbif

Medium rostbif

Propeceny rostbif

Z povrchu masa odstrarite co nejvice tuku,
ten se totiz pfi peCeni pali a koufi se z néj.
Umistéte peceni na plech.

Po upec€eni maso nechte 7 az 10 minut
odpocinout.

Kure

Kurata od 1,4 kg do 2,5 kg

Malé kachny, perli¢ky

Polozte maso na rost podlozeny plechem
na odkapavani stavy.

PFed pecenim propichejte kizi, aby z masa
nestfikala Stava.



. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

NizKA

RYBY SNIMAC AI AI TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

o|lo|o|Oo|O
oO|lOo|Oo|O|O

OKOUN

HUMR

(o} Kol fol ol Nol ol o]

RYBI TERINA

DOPORUCENIi PRO REZIM SNIMAC Al

Ryby
od 400 g do 1 kg

Cela ryba (prazma, Stikozubec, pstruh,
makrela, pec¢ena ryba). Nevhodné pro
ploché ryby.

Tento program pouzivejte pouze k peceni
celych ryb.

Pouzijte viceucelovy plech.

» 5] 22




. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

POKRMY

SNIMAC Al AI

NizKA
TEPLOTA

NADIVANA ZELENINA 0

GRATINOVANA ZELENINA

PLNENA RAICATA 0

LASAGNE

MASOVY NAKYP

SYROVY KOLAC

SLANY KOLAC

QUICHE

PIZZA

(o} Kol o No)

GRATINOVANE BRAMBORY

MUSAKA

SOUFFLE 0

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

DOPORUCENIi PRO REZIM SNIiMAC Al

Pizza

300gaz1,2kg

Cerstva kupovana pizza - derstva tésta
Pizza z kupovaného tésta

Pizza z domaciho tésta

Chcete-li mit tésto kfupaveé, polozte pizzu
pfimo na rost (pizzu mGzete na rostu
podlozit papirem na peceni, aby do trouby
nevytekl syr).

23

Slany kolaé
Cerstvé slané kolace
Mrazené slané kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem — tésto bude zespodu kfupavé.

Mrazené slané kolace vyjméte z obalu,
nez je polozite na rost.

Nadivana zelenina
PInéna rajcata, plnéné papriky
Brandade.

Zvolte nadobu odpovidajici mnozstvi
pfipravovaného pokrmu, aby pfes okraje
nepretékala stava.



. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

CHLEB A TESTOVINY

SNIMAC Al

AI

NizKA
TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLEB

KREHKE TESTO

LISTOVE TESTO

(o} Ko} No No i Ke!

DEZERTY

SNIMAC Al

AI

NizKA
TEPLOTA

JOGURTY

BABOVKA

PISKOTOVE TESTO

JABLECNY KOLAC

SLADKY CHLEBICEK

BISKUPSKY CHLEBICEK

COKOLADOVA BUCHTA

JOGURTOVA BUCHTA

o|lOo|Oo|O|O

DROBENKOVY OVOCNY KOLAC

KOLAC S OVOCEM

o

SUSENKY

KOSICKY

ODPALOVANE TESTO

KARAMELOVY KREM

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7REZ"1MA UTOMATICKEHO PECENI

ZAHAJENi 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 pokrm0
(Maso, Ryby, Pokrmy, Chléb a téstoviny,
Dezerty, Svétové recepty):

- Va8e trouba nabizi peceni pomoci
snimace Al jako prioritu, takze nemusite
upravovat zadné parametry. Staci stisknout
tlacitko ,Zahajit peCeni“. Zobrazi se vySka
vlozeni plechu, viozZte jej a potvrdte.

Pfi peéeni se snimaéem Al béhem
peceni neotevirejte dvirka trouby.

V zavislosti na vybraném pokrmu nebo
stavu trouby (jiz horké) nabizi rezim Al
vychozi hmotnost, kterou budete muset
v pfipadé potfeby pred potvrzenim upravit.

25

Trouba automaticky vypocita dobu peceni
a parametry teploty. Zobrazi se vy$Ska
vloZeni plechu, vloZte jej a potvrdte.

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

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



. 8 DALSI FUNKCE

MOZNOSTI KONCE PECENI (V ZAVISLOSTI NA TYPU PECENI)

Na konci peceni v manualnim rezimu nebo automatickém rezimu vam trouba nabizi tfi
mozZnosti, jak se prizplisobit o&ekavanému 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. Na konci
peceni zvolte funkci ,,Kfupavy pokrm*
a potvrdte stisknutim packy.

Peceni se spusti. Gril se automaticky
zapne b&hem poslednich 5 minut vaseho
peceni.

UCHOVAVANI V TEPLE
Na konci vareni mulzete zvolit moznost
,UCHOVANI V TEPLE*, ktera vam umozni
ponechat pokrm v troubé bez prepeceni.
Teplota trouby se sama reguluje na teplotu
pro podavani, dokud nebudete pfipraveni.

FUNKCE MINUTKY

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

- Stisknéte tlagitko £ .

Nastavte minutku otacenim knofliku,
nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim
a vzapéti se spusti odpocitavani.

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

PRIDAT 5 MIN (pouze v manualnim rezimu)
Na konci pec€eni 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.

Pozn.: Naprogramovani minutky mazete
zménit nebo zrusit.

Stisknéte znovu tlacitko é‘ , upravte Cas
nebo jej nastavte na 0 m00s pro zruseni.
Pokud v prabéhu odpocitavani stisknete
oto¢ny knoflik, minutka se také zastavi.
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° 9 UDRZBA

CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH
Pouzijte meékky hadfik napustény
prostfedkem na myti oken. Nepouzivejte
krémoveé Cistici prostfedky ani draténku.

DEMONTAZ VODICICH LIST
Boéni strany s vodicimi listami:
Nadzvednéte pfedni ¢ast ramu s listami,
zatlaCte na cely ram a vyjméte hacek na
pfedni strané z jeho ulozeni. Potom za ram
jemné zatahnéte smérem k sobég, abyste
uvolnili i zadni hacky. Vyjméte tak obé liSty.

CISTENi SKLA DVERI

Upozornéni

K ¢isténi sklenénych dvirek trouby
nepouzivejte brusné Cistici prostiedky,
draténky ani kovové Skrabky. Mohlo by
dojit k poskrabani povrchu, pripadné
i k prasknuti skla.

Nejprve odstrante z vnitfni ¢asti skla
prebytecny tuk pomoci jemného hadfiku
a prostfedku na myti nadobi.
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Chcete-li vycistit jednotliva vnitini skla,
vyjméte je nasledovné:

Zcela oteviete dvifka trouby a zablokujte je
pomoci plastové zarazky dodané s troubou
v plastovém sacku.

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo: Pomoci
druhé zarazky (nebo Sroubovaku) zatlaéte
do zarez(i @) a sklo vycvaknéte. Vyjméte

sklo. Dvifka jsou vybavena dvéma
dodate¢nymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena ¢&ernou pryzZzovou
rozpérkou.




° 9 UDRZBA

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

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

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

Vyjméte plastovou zarazku.

28

DEMONTAZ A OPETOVNA
MONTAZ DESTICKY SE
SNIMACI

MuGzete odstranit Stitek ,,SENSOR*
oznacdujici pfitomnost snimace vlhkosti
spojeného s rezimem snimace Al. K isténi
pouzijte dodanou plastovou podlozku pro
sejmuti dvifek.

Demontaz:

Zasunte podlozku mezi desku ,,SENSOR*
a horni ¢ast trouby a pohybem dold ji
odejméte.

Uchopte desku

Opétovna montaz:
(AR

»SENSOR" a pevné zasunte zafrezy
prislusnych uloZzeni smérem nahoru.



° 9 UDRZBA

SAMOCISTENi PYROLYZOU

Nez zahdjite €isténi trouby pyrolyzou, vyjméte z ni veskeré prislusenstvi a vodici
listy. Je velmi dulezité, aby byla béhem cisténi pyrolyzou z trouby odstranéna
vesSkera prislusenstvi nesluéitelna s pyrolyzou (posuvné liSty, chromované rosty)

a rovnéz v§echny nadoby.

Tato trouba je vybavena funkci samodisténi
pyrolyzou: Pyrolyza je cyklus, pfi kterém
se vnitfek trouby zahfeje na velmi vysokou
teplotu, ¢€imz lIze odstranit v8echny
nedistoty jako pfipeCené kousky pokrmu
nebo tuk. Nez spustite pyrolytické cCisténi
trouby, odstrarite z trouby vétsi pfipecené
zbytky potravin. Odstrarite pfebyte¢ny tuk
na dvifkach pomoci navlhéené houbicky.
V zajmu bezpecnosti mlGze toto Cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvitka
automaticky zablokovana. Dvifka pak
nelze otevrit.

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

29

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

E Pyro Auto: 1:30 az 2:15 pro

energeticky usporné ¢isténi.

Pyro Express: Tato funkce
dostupna i na konci peceni vyuziva teplo
nashromazdéné pfi pfedchozim peceni
k rychlému automatickému vycisténi
vnitiku trouby. Mirné za$pinénou troubu
vycisti za necelou hodinu.

Pokud je teplo ve vas$i troubé dostate¢né:
pyrolyza trva 59 minut, jinak 1:30.

E Pyro 2H: trva 2:00 a slouzi

k dikladné&jSimu cCisténi vnitfku trouby.



° 9 UDRZBA

OKAMZITE SAMOCISTENI

- 'V' bla’vnl’ nabidce vyberte funkci
»CISTENI“ a potvrdte.

- Vyberte nejvhodnéjsi cyklus samocisténi,
napf. PYRO AUTO a potvrdte.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby se
zahaji ihned po potvrzeni nastaveni.
Béhem pyrolyzy se na
jednotce zobrazi symbol
Ze dvifka jsou zablokovana.

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

rogramovaci
loznamujici,

Po vychladnuti trouby setrete
vlhkym hadrem bily popel. Trouba
je Cista a lze ji znovu pouzit k peceni.
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SAMOCISTENI S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynl uvedenych
v pfedchozim odstavci.

- Zvolte konec peceni.

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

Za nékolik sekund se trouba pfepne
do pohotovostniho rezimu a zacatek
pyrolyzy je odlozen tak, aby byla ukonéena
v naprogramovany c¢as.

Po ukonleni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka (.



° 9 UDRZBA

VYMENA ZAROVKY

Upozornéni: Nez budete ménit

zarovku, ujistéte se, ze je pristroj

odpojen od napajeni, abyste
zabranili riziku Gdrazu elektrickym
proudem. Zasah provedte, az zafizeni
vychladne.

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

AR

g
N

Nefunkéni zarovku muizete vymeénit
sami. Pro odSroubovani ochranného skla
a zarovky pouzijte kauCukovou rukavici,
ktera usnadni vymontovani 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 resSeni

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

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

- Kéd chyby zacinajici 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 nehfeje.

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 nefunkéni.

Vyménte zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba fadné pfipojena.
Viz kapitola Vyména Zarovky.

- Chladici ventilator se toci i po vypnuti
trouby.

Nejedna se o zavadu, ventilator muze
pracovat na odvétrani trouby az hodinu
po konci pec€eni. Pracuje-li delSi dobu,
kontaktujte servisni oddéleni.
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TIP NA PECENIi V RUCNIM REZIMU

* ] > * * *
= | O ]| B | (@] | =] | oo
POKRMY - - R = : = Peten
2 z 2 z Z z
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Hovézi pecené 240 2 200 | 2 | 3040
= Jehnéci (kyta, plec 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
> |prubez (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
° Kufeci 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
2 Grilované ryby 275 | 4 15-20
é Varené ryby (prazma) 200 3 190 | 3 | 30-35
Ryby v papilotu 220 3 200 | 3 | 15-20
N~ |Cratinovani (zapékani pokrmu) 275 | 2 30
E Zapékané brambory 200 3 180 | 3 45
£ |Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
> PInéna rajcata 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 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
ﬂ‘;’stl;z:uf(trij ';é"l’;;edc"” mouky,| 40 | 3 180 | 3| 180 | 3| 45-50
TreSnova bublanina 200 3 190 | 3 | 30-35
= |susenky - cukrovi 175 & 170 | 3 | 15-20
g Babovka Kugelhopf 180 | 2 40-45
Snéhové pecivo 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Odpalované tésto 200 8 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Cajové pecivo z listového tésta| 220 3 200 | 3 5-10
Mouénik Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Kolaé z kiehkého tésta 200 1 200 | 1| 3040
Kolac¢ z listového tésta 215 1 200 | 1| 20-25
Pastika 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
» |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1] 3540
S [souffle 180 | 2 50
™ IKolag 200 2 190 | 2 | 4045
Chléb 220 2 220 | 2 | 3040
Topinka 275 |[4-5 2-3

. < s . . . . . * podie modelu
Poznamka: Vechny druhy masa je tfeba ped viozenim do trouby nechat alespori 1 hodinu odpotinout pfi pokojové teploté.
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TESTY FUNKCNi ZPUSOBILOSTI PODLE NORMY IEC/EN 60350

Pokrm :Ekgsﬂl" UROVEN | PRISLUSENSTVI °C | DOBAmin. | PREDEHRATI

Susenky (8.4.1) _ 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susenky (8.4.1) S 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Sugenky (8.4.1) = 245 plec;ggkr:m | 150 | 2545 ano
Susenky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Sugenky (8.4.1) 2+5 p'ecr':];‘;k’zm T | 160 | 30-40 ano
Kola&ky (8.4.2) — 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) S 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolagky (8.4.2) 2 2+5 p'ecg]:';k':m * 170 | 20-40 ano
Kolagky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 245 p'ecg]:';kr:m Tl 170 | 25-35 ano
miﬁké‘;";; bez ZI 4 miizka 150 | 30-40 ano
mﬁ“é?{; bez =] 4 miizka 150 | 30-40 ano
Mékky dort bez = 245 plech 45 mm + 150 30-40 ano
tuku (8.5.1) mfizka

m‘;“édﬁ; bez - 3 miizka 150 | 30-40 ano
oo | P [ | wa |
Jablkovy kol4& (8.5.2) — 1 miizka 170 | 90-120 ano
Jablkovy kol&& (8.5.2) aF 1 miizka 170 | 90-120 ano
Jablkovy kola (8.5.2) 3 miizka 180 | 90-120 ano
Zapeceny povrch (9.2.2) ww 5 miizka 275 3-6 ano

* podle modelu

Ingredience:

« Mouka 2 kg « Voda 1240 ml « S0l 40 g * 4 bali¢ky suseného drozdi

POZNAMKA: U dvoutiroviiového peéeni Ize nadobi vyjimat v rtiznou dobu.

Tésto smichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubé.

Recept s drozdim (dle modelu)

Postup: Recepty s tésty z kvasnic. Tésto vylejte na pevnou teplovzdornou plochu,
vyjméte vysuvny systém a vioZte plech do spodni ¢asti.

Troubu pfedehfejte 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,
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-roéného know-
how, stelesiiuju spojenie dizajnu, autenticity a technoldgie v sluzbach kucharskeho
umenia. Nase 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 prejavend

déveru.
iy Spolo¢nost De Dietrich, ktora ma vyrobné zavody vo Francuzsku,
&M w  Orléans a Venddme, sa pri navrhovani svojich vynimocnych
FRP‘NCE §  vyrobkov neustale snazi o dokonalost a zachovava si vynimo&né
04“@5 § knpvy-how. Mnohé z nalélch zariadeni su gerﬂﬂkované oznacenim
Origine France Garantie, ktoré potvrdzuje, Ze suU vyrobené vo
I Francuzsku.

Toto oznacenie zaru€uje kvalitu a dlha zivotnost naSich zariadeni
a zaroven zarucuje ich vysledovatelnost, pretoze poskytuje jasny a objektivny udaj
o ich pbévode.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE 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 celkovy
vzhlad. Akékolvek vyhrady
zaznamenajte na dodaci list
a jeho kopiu si odlozte.

m Dolezité:

Deti starSie ako 8 rokov a osoby, ktoré
maju znizené fyzické, zmyslové
alebo mentalne schopnosti, 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
0 bezpe¢nom pouzivani zariadenia
a pochopili mozné rizika suvisiace
s jeho pouzivanim.

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

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

m UPOZORNENIE:

— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su pocCas pouzivania horuce.
Davajte pozor, aby ste sa nedotkli
ohrevnych ¢€asti vnutri rury. Deti
mladSie ako 8 rokov sa nesmu
k zariadeniu priblizovat, pokial
nie su pod neustalym dozorom

— Toto zariadenie je urcené na
varenie so zatvorenymi dvierkami.

— Pred Cistenim rary pyrolyzou
vyberte vSetko prisluSenstvo
a odstrante vSetky hrubé necistoty.
Pri pouziti Cistiacej funkcie sa
povrchy mdzu zohriat na vysSiu
teplotu ako pri normalnom pouZziti.
Dbajte na to, aby sa k rure
nepriblizovali deti.

— Zariadenie necistte parou.

— Na Cistenie sklenenych dvierok
rary nepouzivajte abrazivne
Cistiace prostriedky ani drétenky.
Mohol poskrabat povrch, ¢o by
mohlo viest k prasknutiu skla.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

UPOZORNENIE:

Pred vymenou Ziarovky sa
uistite, €i je zariadenie odpojené
od napajania, aby sa predislo

akémukolvek riziku drazu
elektrickym prudom. Zasah
vykonajte, ked je =zariadenie

vychladnuté. Na odskrutkovanie
tienidla a Ziarovky pouzite gumenu
rukavicu, ktora ulahci vymontovanie.

Zariadenie musi byt mozné

odpojit od elektrickej siete
vdaka montazi vypinaca do
pevného rozvodu v sulade
s pravidlami inStalacie.

— Ak je napdjaci kabel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca, jeho
zaru¢ny servis alebo osoba
s podobnou kvalifikaciou, aby sa
prediSlo nebezpecenstvu.

— Toto zariadenie sa moze
nainstalovat kdekolvek pod
pracovnu dosku alebo do
vstavaného nabytku v sulade
s indtalaCnou schémou.

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

zapustené, musi byt odolny voci
teplu (alebo byt pokryty takymto
materialom). Pre vysSiu stabilitu
pec upevnite v nabytku pomocou
2 skrutiek pomocou otvorov,
ktoré su uréené pre tento ucel na
bo&nych stipikoch.

Zariadenie sa nesmie
nainstalovat za ozdobné dvere,
aby sa zabranilo prehriatiu.

— Toto zariadenie je ur€ené vyhradne
na domace a podobné pouzivanie
ako napriklad: v kuchynskych 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 hostovské izby.

— Pri Cisteni vnutra rary musi byt
rara vypnuta.

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

Nepouzivajte ruru na skladovanie
Ci uchovavanie potravin ani na
odkladanie predmetov po ich
pouZziti.



. 1 INSTALACIA

VOLBA MIESTE A ZABUDOVANIA

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
rdru do nabytku. Z tohto dévodu dajte dole
gumoveé dorazy a najprv si v stene nabytku
predvftajte otvor s priemerom 2 mm, aby
ste zabranili rozStiepeniu 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.

A
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. 1 INSTALACIA

ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Rdru je potrebné zapojit pomocou
Standardizovaného 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 odpojovacieho zariadenia
v sulade s pravidlami inStalacie.

Ochranny vodi¢ (zeleno-zlty) sa napaja na
svorku zariadenia a musi byt napojeny na
uzemnenie inStalacie. Poistka inStalacie
musi mat menovity prad 16 ampérov.

Nenesieme zodpovednost za
nehody alebo incidenty, ktoré vznikli
v dbésledku neexistujuceho, chybného
alebo nespravneho uzemnenia alebo
nespravneho pripojenia.

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

Modry vodi¢ —‘

Cierny, hnedy

L— alebo Cerveny
vodi¢

Zltozeleny vodic

Uzemnenie

&

mPozor: Ak elektricka instalacia vo
vasej domacnosti vyzaduje zmenu
zapojenia zariadenia, obratte sa na
kvalifikovaného elektrikara. Ak sa na rure
vyskytne porucha, zariadenie 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
prostredia a ulozte ich do komunalnych
kontajnerov uréenych na tento ucel.

Toto zariadenie obsahuje zaroven velké
mnozstvo recyklovatelnych
materidlov. Je oznacené tymto
logom, ktory oznacluje, Ze
opotrebované zariadenia sa

B nesmu  mieSat s ostatnymi
odpadmi.

Vyrobca bude zariadenia recyklovat za
najlepsich podmienok v sulade s eurdpskou

smernicou o likvidacii
a elektronickych zariadeni.

elektrickych

miestach opotrebovanych zariadeni ziskate
od mestského uradu alebo predajcu.
Dakujeme vam za va$u spolupracu v oblasti
ochrany Zivotného prostredia.



. 3 POPIS RURY
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. 3 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

o

= .
C)
Q Displej e Otoény ovlada¢ so stredovym

tla¢idlom (nevymenitelny):

— umoziuje vyber programov, zvySenie
alebo znizte hodnoty ota¢anim,

— umoznuje potvrdit kazdy krok
stredovym stlacenim.

Tlacidlo priameho pristupu

Tlacidlo zastavenia rury |
@ M do MANUALNEHO rezimu

(dlhé stlacenie)

Tlacidlo spat’ <:| ﬂ Tlacidlo teploty
Tlacidlo Tlacidlo doby trvania varenia /
casovaca é @ odloZzeného sStartu

UZAMKNUTIE TLACIDIEL

Sugasne stlacte tlacidla 3 a & az kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol [ﬁ .
Zamknutie ovladacich prvkov je k dispozicii po€as varenia alebo po vypnuti rary.
POZNAMKA: aktivne zostane len tlagidlo vypnutia ®.

Ak chcete ovladacie prvky odomknut, stladte zaroven tladidla spat *3J a A, az kym na
obrazovke nezmizne symbol visacieho zamku m .

» B2 9




. 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

— Bezpecénostna 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). VlozZte zarazku
proti sklopeniu na dno rury.

-Plech na viacero druhov pouzitia,
odkvapkavaci plech na tuk 45 mm.
Zalozeny do etadzi pod mriezkou s
rukovatou smerujucou k dvierkam rury.
Zhromazduje Stavu a tuk z grilovaného
masa, mozno ju pouzit na naplnenie
vodou do polovice na pecenie nad vodnym
kupefom.

- Plech na peéivo, 8 mm. Vklada sa
do etazi. Idealny na pecenie kolacov,
susienok, kosic¢kov. Jej naklonena rovina
umozriuje fahko umiestnit riad do misky.

> E5) 10




. 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

-Plech na viaceré druhy pouzitia
20 mm. Vklada sa do etazi pod mriezku,
s rukovatou smerujucou k dvierkami rury.
Idealny na pecenie suSienok, krehkého
peciva, kosSickov. Jeho naklonena rovina
vam umozni lahko vlozit vaSe vytvory
na plech. Mozno tiez vlozit do rudry pod
mriezku na zachytavanie Stiav a tuku
z grilovaného masa.

— Mriezky pre ,chut®. Tieto polovicné
mriezky pre ,chut“ sa pouzivaju nezavisle
od seba, no vylu€ne na miskach alebo
panvici s drziakom proti preklopeniu na
dno rdry. Pri pouzivani len jednej mriezky
mozete fahko polievat potraviny Stavou
zachytenou v miske.

- Perforovany plech. Vklada sa na drziaky,
drziak smerom k dveram rury. Tento plech
je ur€eny na pecenie typu AIR FRY a je
vhodny aj na pripravu pizze, pe€iva, Ci
suSenie potravin.

> E5) 11




. 3 POPIS RURY

SYSTEM POSUVNYCH KOLAJNICIEK

Vd'aka systému vodiacich kolajniciek je
manipulacia s potravinami praktickejSia
a jednoduchsSia, pretoze sa plechy
daju rahko vybrat, ¢o maximalne
zjednodusuje manipulaciu s nimi. Plechy
mozno uplne vybrat, ¢o umozni uplny
pristup. Okrem toho ich stabilita umozriuje
pracovat a manipulovat s potravinami
bezpecne, ¢im sa znizuje riziko popalenia.
Jedlo z rury moézete tiez vybrat omnoho
jednoduchSie.

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH KOLAJNICIEK

Po odstraneni 2 stupriovitych drziakov
vyberte vysku drziakov (od 2 do 5), v
ktorej chcete upevnit’ drazky. Zasurite
lavé vodiace kolajniCky oproti favej etazi,
pricom je potrebné dostato¢ne zatladit na
prednu a zadnu stranu kolajni¢ky tak, aby
sa 2 patky na strane kofajni¢ky dostali do
stupnovitej etdze. Rovnako postupujte aj
pri pravej vodiacej drazke.

POZNAMKA: teleskopickd posuvna
cast’ kolajnicky sa musi vysunut
smerom k prednej ¢asti rury, doraz je )
otoc¢eny smerom k vam.

Namontujte 2 stupnovité etaze a dosku
vlozte na 2 kolajnicky. Systém je
pripraveny na pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupriovité drziaky.

Mierne odsurite patky namontované na
kazdej kolajnicke, aby ste ich uvolnili
od drziaka. Potiahnite drazku smerom
k vam.

12

Pod vplyvom tepla sa moze
prisluSenstvo deformovat, ¢éo vsak
nema vplyv na jeho funkcie. Umoziuje
mu dostat’ sa do pévodného tvaru po
ochladeni.
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. 4 SPUSTENIE A NASTAVENIE

PRVE UVEDENIE DO PREVADZ

— Vyberte jazyk
Pri prvom uvedeni do prevadzky alebo
po vypadku napajani si vyberte svoj jazyk
otaCanim packy a pre potvrdenie va$ej
volby, stlacte.

Pred pouzitim vasej rary po
prvykrat zohrievajte riru na maximalnej
teplote po dobu 30 minut. Uistite sa, ze
miestnost’ je dostato€ne vetrana.

KY

— Nastavte cas
Postupne nastavte hodiny a minuty
otacanim ovladaa a potom potvrdte
stlacenim tlacidla.

Na rure sa zobrazi ¢as.

MENU NASTAVENIA (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

V  hlavhom menu zvolte funkciu
,NASTAVENIA“ ota¢anim ovladaca a volbu
nasledne potvrdte. Na vyber mate rézne
nastavenia.

Pozadovanu funkciu zvolite otoenim
packy, potom potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte ich.

- Cas
Zmente hodiny, potvrdte a zmente minaty
a nasledne ich znova potvrdte. Ak mate
inteligentnu ruaru, €as sa aktualizuje
automaticky.

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

-Jas
Vyberte poZzadovanu uroven jasu.

- Rezim spanku
Zaroven mate pristup na prepnutie displeja
do pohotovostného rezimu:
V polohe ON sa displej po urcitom ¢ase
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 urcitom
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 kédy
zobrazované v diagnostike.

13



. 5 REZIMOV VARENIA V MANUALNOM REZIME

Tento rezim vam samym umoznuje nastavit si svoje parametre pecenia: teplotu, typ
pecenia, trvanie pecenia. Pri prehliadani mdzete priamo vstupit do tejto ponuky stlacenim
tlacidla ,M".

Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu ruaru.

Poloha T °C odporucané Pouzivanie
mini — maxi
Odporuca sa na maso, ryby, zeleninu,
Kombinovany 205°C najlepsie viozené do kameninovej nadoby.
i ohrev 35°C-230°C
180 °C Odporucané pre jemné biele maso, ryby,
| Ohrevs 35°C . 250°c  Zeleninu. Pre viaceré pecenia aZ 3 Grovne.
& ventilatorom* -
’=‘ Tradiéna 200 °C Odporu¢a sa pre maso, ryby, zeleninu,
35°C — 275 °C ktoré sa polozia na misku.
ECO* 200 °C Tato pozicia umozfiuje ziskat energiu pri
— 35°C-275°C  zachovani vlastnosti pe€enia. V tomto
poradi mozno pecCenie vykonat bez
predhrievania.
Gril s 200 °C Hydina a petené mé&so Stavnaté

ventilatorom 100 °C -250 °C

a chrumkavé na vSetkych stranach Potiahnite
panvicu na niz8i drziak. Odporuc¢a sa na
vSetky druhy hydiny alebo pe¢eného masa,
na opekanie a pecenie kolien, hovadzich
rebier. Na uchovanie prisad rybich steakov.

Odvetravana 180 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,

podkladova 75°C-250°C ktoré sa poloZia na misku.

doska

Variabilny gril 4 Odporuca sa na grilované kotlety, klobasy,
1-4 platky chleba, krevety polozené na mriezku.

Pecenie zabezpecuje horny prvok. Gril
zakryva cely povrch mriezky.

» EE)

*Rezim varenia prebieha podla poziadaviek noriem EN 60350-1: 2016 na preukazanie suladu s
poZiadavkami eurépskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznagovanie.

14



. 5 REZIMOV VARENIA V MANUALNOM REZIME

Poloha Odporuc¢ana T °C

mini — maxi

Pouzivanie

200°C
180°C-220°C

Tento program, ktory je idealny pre gurmanske
a zdravé varenie, v kombinacii s pouzivanim
dierovaného plechu vdm umozriuje varit' a opekat
zeleninu, hranolky, obalované alebo tempury v
rure bez (alebo s velmi malym mnozstvom) tuku.

Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
babovky.

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

Idealne na jemné potraviny (ovocné kolace,
krém...). Rozmrazovanie masa, zemli atd.
sa vykonava pri teplote 50 °C (méaso sa
polozi na mriezku s plechom vloZzenym pod
mriezkou na zachytavanie Stavy.)

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

Krk, ktory umoznuje vysuSovat urcité
potraviny, ako je ovocie, zelenina,
koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si konkrétnu tabulku s.16.

Udrziavanie 60 °C
teploty 35°C-100°C
Rozmrazovanie 35°C
30°C-50°C
’ Y Vykysnutie 40 °C
RSl cesta
Vysusenie 80°C
35°C-80°C
Sabat 90 °C

Specialny postup: rdra funguje 25 alebo 75
hodin bez prerusenia pri teplote len 90 °C.

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

teplo by mohlo poskodit’ leskli vrstvu.

Q Rady na usporu energie.
Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

15



. 5 REZIMOV VARENIA V MANUALNOM REZIME

SPUSTENIE VARENIA

RYCHLE PECENIE
Po vybrati a potvrdeni vasSej funkcie
pecenia, napr.: Pri vetranej doske
stlaCte packu pre potvrdenie, spusti sa
predhrievanie. Pipnutie signalizuje, Ze vada
rdra dosiahla nastavenu teplotu. Pokrm
mobzete vlozit do rury v odporucanych
vyskach etazi.
Poznamka: Niektoré parametre su
menitelné pred zacatim pecenia (teplota,
trvanie peCenia a oneskoreny $tart). Pozrite
si nasledujuce kapitoly.

NASTAVENIE TEPLOTY
V zavislosti od typu pecenia, ktory ste si vybrali,
vam rura odporudi idealnu teplotu pecenia.
Toto je mozné nastavit nasledovnym
spbsobom:

- Stlacte tlacidlo JIL .

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

TRVANIE PECENIA
Cas varenia moZete zadat vyberom trvania
pomocou tla¢idla O, potom zadajte Cas
varenia ota¢anim packy a potvrdte.

KONIEC VARENIA

(odlozeny Start)
Cas ukoné&enia varenia mozete upravit.
Ak chcete koniec varenia odlozit, stlacte
tlagidlo dvakrat O, potom zadaijte koniec
varenia oto€enim packy a potvrdte.

Po nastaveni ukonCenia pecenia vyber
potvrdte. Zostane zobrazeny koniec doby
varenia.

Poznamka : Piect mozete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie ¢i ukoncenie
pecenia.

Ak ste uz odhadli, ze pecenie vasho
jedla trvalo dostato¢ny ¢as, mdzete ho
zastavit (pozrite si kapitolu ,Zastavenie
prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO PECENIA
Na pozastavenie poCas pecenia stlacte
ovladac.

Na displeji sa zobrazi ,,ZASTAVTE".

Volbu potvrdite stlaenim packy alebo
dlhym stlaéenim tlacidla na zastavenia rury.

16



. 6 RAD NA VARENIE

FUNKCIA AIR FRY

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 urovne 5 a odkvapkavaciu nadobu
do urovne 3, aby ste zachytili zvySky
pecenia.

ORIENTACNA TABUL’KA 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 &erstvej zeleniny (cuketa/ 30 min. 5009
baklazan/paprika)
Kuracie nugety 10 min. 250 g
15 min. 250 g / 2 kusy

Ryba v trojobale

17




. 6 RAD NA VARENIE

FUNKCIA SUSENIA

3‘:& 0 o |

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 mnozZeniu baktérii. SuSenie
zachovava kvalitu zivin v potravinach
(mineraly, bielkoviny a iné vitaminy).
Umoznuje optimalne uskladnenie
potravin vdaka redukcii objemu a ponuka
jednoduché pouzitie po opatovnej
hydratacii.

Pouzivajte len cerstvé potraviny.
Starostlivo ich umyte, nechajte odkvapkat’
a vysuste ich.

Na mriezku polozte papier arovhomerne
rozmiestnite nakrajané potraviny.
Pouzite vysku prvého drziaka (ak mate viac
mriezok, rozmiestnite ich na urovne 1 a 3).
Velmi stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas susSenia otocte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mo6zu lisit’ v zavislosti od
typu potravin, ktoré sa maju dehydrovat’,

ich zrelosti, hribky a vihkosti.

ORIENTACNA TABULKA NA SUSENIE VASICH POTRAVIN

Ovocie, zelenina a bylinky Teplota Trvanie v PrisluSenstvo
hodinach

Jadrové ovocie (v hrubke po 3 mm, 80 °C 5.9 1 alebo 2 mriezky

200 g na mriezku)

Kostkové ovocie (slivky) 80 °C 8-10 1 alebo 2 mriezky

Kovreﬁc')vé ze’lenin'a (rr_\rkva’, 80 °C 5.8 1 alebo 2 mriezky

pastrnak) struhana, oéistena

Huby pokrajané na pruzky 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

Paradajka, mango, pomaran¢, banan 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

Cervena repa pokrajana na prizky 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky

Aromatické byliny 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky

» 5] 18
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezime AUTO najdete mnozstvo réznych receptov rozdelenych podla kategorii, ktoré
mobzete varit réznymi spdsobmi. Inteligencia rary vam automaticky ponukne predvoleny
rezim varenia alebo alternativy, ktoré si jednoducho vyberiete v navigaénom rozhrani.

Al SENZOR

Tento rezim vam poskytne Uplnd pomoc
pri peceni, pretoze rudra automaticky
vypocita vSetky parametre pecCenia v
zavislosti od zvoleného pokrmu (teplota,
trvanie pecenia, typ peenia) pomocou
elektronickych senzorov umiestnenych v
rdre, ktoré neustale meraju mieru vihkosti
a kolisanie teploty.

Na varenie musi byt rira na pe€enie
NEVYHNUTNE studena.

NiZKA TEPLOTA

Pre recept, ktory bude regulovat’ vylu¢ne
rdra pomocou konkrétneho elektronického
programu.

Tento rezim pec€enia umoznuje zjemnenie
vlakien masa vdaka pomalému peceniu na
nizkej teplote.

Na varenie musi byt rara na
pec¢enie NEVYHNUTNE studena.

E Pecenie pri nizkej teplote si vyzaduje
pouzitie mimoriadne Cerstvych potravin.
Co sa tyka hydiny, je velmi dolezité, aby
ste ju dokladne oplachli zvnutra aj zvonku
studenou vodou a pred pec¢enim osusili
papierovymi utierkami.

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



. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

V hlavhom menu vyberte rezim ota€anim packy na funkciu ,,AUTO* a vyber potom potvrdte.

V ponuke su rozne kategoérie jedal:

- Maso, Ryby, Jedla, Chlieb a cestoviny, Dezerty.
Vyberte pozadovanu funkciu oto¢enim packy a potom ju potvrdte.

Odporuc¢anie

Pri kazdom vareni vam rura pred vlozenim pokrmu oznami uroven etaze, do ktorej

sa ma plech vlozit’

MASO

AI SENZOR

Al

NizKA
TEPLOTA

MASOVA TERINA

JAHNACIE PLIECKO

o

JAHNACIE STEHNA BEZ KOSTE

JAHNACIE STEHNO S KOSTOU

TELACIE REBIERKA

TELACIA PECIENKA

BRAVCOVE KOLENO

BRAVCOVA KRKOVICKA

PANENKA

BRAVCOVA PECIENKA

HOVADZIA PECIENKA

KURA

(o} foh o) Ne)

KACKA

KACACIE PRSIA

MORCACIE STEHNO

MORKA

HUS

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

ODPORUCANIA PRE REZIM Al SENSOR

Vykostené jahnacie stehno (2 pecenia):
1,4 kg az 1,8 kg

Dobre upecené vykostené jahnacie stehno
Do ruZova upecené vykostené jahnacie stehno

Vyberte skér okruhle a tuéné stehno
namiesto dlhého a chudého. Jahnacie
stehno polozte na odkvapkavac.

Po uvareni nechajte odpocivat.

Bravcéova pecienka
700 gaz 1,4 kg
Karé, panenka

Polozte pecené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou Na
konci pecenia nechajte maso postat 7 az
10 minut zabalené v alobale, az potom ho
nakrajajte. Osolte na konci pec€enia.

21

Jahnacie stehno s kost'ou (2 pecenia):
2 kg az 2,8 kg

Dobre upec€ené jahfacie stehno s kostou
Do ruzova upecené jahnacie stehno s kostou

Vyberte skoér okruhle a tu¢né stehno
namiesto dlhého a chudého. Jahnacie
stehno polozte na odkvapkavac.

Po uvareni nechajte odpocivat.

Hovadzia pe€ienka (3 pecenia):

(800 g az 1,6 kg)

Hovadzi biftek krvavy

Hovadzi biftek stredne prepeceny
Hovadzi biftek dobre prepeceny

Odstrante €o najviac slaniny: spdsobuje dym.
Polozte pecienku na odkvapkavaci plech.

Na konci pec€enia nechajte 7 az 10 minut
odpocivat.

Kura
Kura od 1,4 kg do 2,5 kg
Kacka, perlicka

Kura polozte na mriezku zostavy mriezka +
odkvapkavaci plech

Pred varenim prepichnite kozu hydiny, aby
ste zabranili vystreknutiu.



. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

NizKA

RYBY AI SENZOR AI TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

o|lo|o|Oo|O
oO|lOo|Oo|O|O

OSTRIEZ MORSKY

HOMAR

(o} Kol fol ol Nol ol o]

RYBACIA TERINA

ODPORUCANIA PRE REZIM Al SENSOR

Ryba
od 400 g do 1 kg

Cela ryba (prazma, merlliza, pstruh, makrela,
pecena ryba). Nevhodné pre ploché ryby.

Vyhradte tato funkciu pre celé ryby.
Pouzite viacucelovy plech.




. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

JEDLA

AI SENZOR AI

NizKA
TEPLOTA

PLNENA ZELENINA (0]

ZAPEKANA ZELENINA

PLNENE PARADAJKY 0

LASAGNE

MASOVA PLNKA

SYROVY KOLAC

SLANY KOLAC

QUICHE

(o} Kol o No)

PIZZA

ZAPEKANE ZEMIAKY

MUSAKA

SUFLE 0

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

ODPORUCANIA PRE REZIM Al SENSOR

Pizza

300gaz1,2kg

Hotova pizza — Cerstvé cesto
Pizzové cesto - polotovar
Domace pizzové cesto

Polozte ju na mriezku na dosiahnutie
chrumkavej korky (mdzete ju polozit na
papier na pecenie polozeny medzi mriezku
a pizzu na ochranu rury pred prete€enym
syrom).

23

Slany kolaé
Cerstvy Quiche
Mrazeny Quiche

Pouzivajte nelepivé hlinikové formy: cesto
bude na spodku chrumkavé.

Vyberte formu so zmrazenym slanym
kola€om a potom ju polozte na mriezku.

Plnena zelenina
PInené paradajky, plnené papriky
Trescia natierka.

Prispbsobte spravne rozmery vasho plechu
podla mnozstva, ktoré sa bude piect, aby
ste zabranili vystreknutiu Stavy.



. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

PECIVO A CESTOVINY

AI SENZOR

AI

NizKA
TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLIEB

MASLOVE CESTO

LISTKOVE CESTO

(o} Ko} No No i Ke!

DEZERTY

AI SENZOR

AI

NizKA
TEPLOTA

JOGURTY

BABOVKA

PISKOTOVE CESTO

JABLKOVY KOLAC

HRNCEKOVY KOLAC

CAKE

COKOLADOVY KOLAC

JOGURTOVY KOLAC

o|lOo|Oo|O|O

RYZOVY NAKYP

OVOCNA TORTA

o

KREHKE PECIVO/COOKIES

CUPCAKES

CESTOVINY S KAPUSTOU

KARAMELOVY KREM

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

SPUSTENIE AUTOMATICKEHO PECENIA

Funkcia ,,AUTO“ zvoli vhodné parametre pecenia v zavislosti od potraviny, ktoru chcete

pripravovat a jej hmotnosti.

OKAMZITE PECENIE

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

Rura vam ponuka niekolko kategorii
potravin (maso, ryby, jedla, chlieb a
cestoviny, dezerty, recepty z celého sveta):

- VasSa rdra ponuka prednostne varenie
pomocou Al senzora, takze ziadne
parametre nemusite upravovat. Staci
stlacit’ ,Spustit pecenie”. Zobrazi sa vyska
etaze, vlozZte plech a potvrdte.

Pri peceni so senzorom Al neotvarajte
dvierka rury pocas pecenia.

V zavislosti od zvoleného jedla alebo stavu
pece (ktora je uz zohriata) ponuka rezim Al
predvolenu hmotnost, ktord budete musiet
v pripade potreby pred overenim upravit.

25

Rura automaticky vypocita €as pecenia a
parametre teploty. Zobrazi sa vySka etaze,
vloZte plech a potvrdte.

— Po dosiahnuti trvania pecenia rura vyda
zvukovy signal a vypne sa. Displej vas
informuje, zZe jedlo je hotové.

Pri niektorych Al receptoch sa
vyzaduje predohrev este predtym,
nez vlozite plech do rury.
Kedykolvek poc¢as pecenia mézete ruru
otvorit’, aby ste jedlo poliali.



. 8 DALSIE FUNKCIE

MOZNOSTI UKONCENIA VARENIA (V ZAVISLOSTI OD TYPU PECENIA)

Na konci peCenia v manualnom rezime alebo automatickom rezime vam rdra ponuka
tri moZnosti prispdsobenia sa odakavanému vysledku: CHRUMKAVE, UDRZIAVANIE

TEPLEHO JEDLA A PRIDANIE 5 MIN.

CHRUMKAVE
Na konci pe¢enia mbzete pokrm zhnednut
pomocou funkcie ,,Chrumkavé* .

Zvolte funkciu pecenia, upravte teplotu a
naprogramujte dobu trvania pecenia. Na
konci pecenia zvolte funkciu ,,Chrumkavé*
a potvrdte stlatenim packy.

Spusti sa pecenie. Gril sa automaticky
zapne pocas poslednych 5 minut vasho
pecenia.

UDRZIAVANIE TEPLOTY
Na konci peCenia mbzete zvolit moznost
,UDRZAT JEDLO TEPLE", ktora vam
umozni ponechat pokrm v rure bez
nadbytoného prepecenia. Teplota rary sa
sama reguluje na chutovu teplotu, az kym
nebudete pripraveni.

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzit' pri vypnutej rure
alebo pocas varenia.
- Stlaéte tlaidlo () .

Nastavte Casovac ota¢anim ovladaca a
potvrdte ho stlacenim tlacidla. Spusti sa
odpocitavanie.

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

PRIDAT 5 MINUT (jedine v manualnom rezime)
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Na konci peCenia s naprogramovanou
dobou trvania mézete zvolit moznost
,PRIDAT 5 MINUT*“. Spustenim funkcie
,PRIDAT 5 MIN“ rGra obnovi rezim peéenia
a nastavenie teploty na 5 minut, ktoré
mozno v pripade potreby obnovit.

Poznamka: Casovaé mate moznost
upravovat, alebo zrusit.

Znova stlacte tlacidlo & , hastavte Cas
alebo ho nastavte na 0 m 00 s, ak ho
chcete zruSit. Ak stlaCite packu pocas
odpocitavania, Casovac sa zastavi.
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CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH
Pouzite makku handricku navlh&enu
produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte
Cistiaci krém ani drsnu Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH DRZIAKOV
Boc&né prie€ky so stuprfiovitymi drziakmi:
Po zlozeni stupfiovitych drziakov zdvihnite
prednu Cast stupnovitého drziaka, aby ste
vybrali predny hacik z jeho uloZenia. Potom
mierne vytiahnite zostavu stupnovitého
drziaka smerom k sebe a zdvihnite zadnu
Cast tak, aby ste vybrali zadny hacik z jeho
ulozenia. Vyberte tak aj 2 stupfiovité drziaky.

CISTENIE SKLA DVIEROK

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 odstrafite jemnou handriCkou
a Cistiacim prostriedkom na riad nadbyto¢ny
tuk z vnutornej strany skla.
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Ak chcete vycistit rdbzne vnutorné skla,
demontujte ich takto:

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

Odstrarite 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.
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V pripade potreby ich vyberte a ocistite.

Skla neponarajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osuste handrickou, z ktorej
sa neuvolfuju vldkna.

Po vycCisteni 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 ¢ele
napis ,PYROLYTIC* oto¢eny smerom k
vam, a aby bol Citatelny.

Odstrarite plastovy klin.
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DEMONTAZ A OPATOVNE
ZLOZENIE ,SENZOROVEJ“
DOSKY

Mate moznost demontaze ,,SENSOROVEJ“
dosky, ktora signalizuje pritomnost snimaca
vlhkosti suvisiaceho s rezimom Al SENSOR.
Ak ju chcete vycistit, pouzite dodanu plastovu
podlozku na demontaz dvierok.

Demontaz:

Zasunte rozperu medzi ,,SENSOROVU*
dosku a hornu €ast rury a pohybom nadol
ju vyberte z uchytov.

Opatovna montaz: Uchopte ,,SENSOROVU*

dosku a pevne zasunte zarezy
v prislusnych 16zkach smerom nahor.
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AUTOMATICKE CISTENIE PYROLYZOU

Pred spustenim Cistenia pyrolyzou prisluSenstvo a mriezky z riry na pecenie

odstrante. Pri ¢isteni pomocou pyrolyzy je velmi doélezité vybrat’ z rary vsetky
diely prislusenstva, ktoré nie si kompatibilné s pyrolyzou (posuvné kolajnicky,
plech na pecenie, chromované mriezky), ako aj vSetky nadoby.

Tato rura je vybavena funkciou
samocistenia pyrolyzou: Pyrolyza je
ohrevny cyklus, ktory vyhreje vnutorny
priestor rury na velmi vysoku teplotu, ¢im sa
odstrania vSetky necistoty od striekancov a
vyliatych pokrmov. Pred spustenim Cistenia
pyrolyzou, odstrarite pripadnu hrubud Spinu.
Odstrante nadbyto¢né tuky na dvierkach
pomocou vlhkej Spongie. Pre bezpe&nost
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:
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SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA

E Pyro Auto: od 1:30 do 2:15 pre
energeticky usporné Cistenie.

Pyro Express: Tato Specificka
funkcia vyuziva nahromadené teplo
z konca pecenia, aby ponukla moznost
automatického rychleho Cistenia vnutra rury:
vycisti Spinavé rury za menej ako hodinu.
Ak je teplo vo vaSej rure dostatocné:
pyrolyza trva 59 minut, inak 1h30.

E Pyro 2H: na 2h00 pre eSte

hibkovejsie Sistenie vnltornej Sasti rury.
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OKAMZITE SAMOCISTENIE

- V hlavhom menu zvolte funkciu
,»CISTENIE“ a potom ju potvrdte.

— Vyberte si najvhodnejsi cyklus
samodistenia, napriklad PYRO TURBO a
nasledne ho potvrdte.

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie trvania
sa zatne okamzite po potvrdeni.

Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol [El, ktory vam
indikuje, Ze dvierka su otvorené.

Na konci pyrolyzy prebieha faza chladnutia;
vaSa rura zostava pocCas tejto doby
nedostupna.

Ked' je rura chladna, pomocou

vlhkej handricky odstraiite biely
popol. Rura je Cista a znova pripravena
na pecenie podla vasho vyberu.
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AUTOCISTENIE S
ONESKORENYM STARTOM

Postupujte podfa pokynov uvedenych v
predchadzajucom odseku.

— Zvolte koniec pecenia.

— Nastavte vami pozadovany c¢as
skonéenia pyrolyzy pomocou packy a svoju
volbu potom potvrdte.

Po niekoflkych sekundach sa rura prepne
do pohotovostného rezimu a pyrolyza
sa odlozi tak, aby sa dokoncila v
naplanovanom case.

Ked sa skonéi pyrolyza, zastavte ruru
stlaéenim tlacidla (D).



° 9 UDRZBA

VYMENA ZIAROVKY

Varovanie: Pred vymenou ziarovky

sa uistite, ¢i je zariadenie odpojené
od napajania, aby sa predislo
akémukolvek riziku arazu elektrickym
pradom. Zasah vykonajte, ked je
zariadenie vychladnuté.

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

7
Ny
Ak ziarovky nefunguju, moézete ich
vymenit’ sami. Zlozte tienidlo a potom
odskrutkujte ziarovku (pouzite gumenu
rukavicu, ktord ulah¢i vymontovanie).
Namontujte novu Ziarovku a nasadte spat
tienidlo.

Tento vyrobok obsahuje zdroj svetla
s triedou energetickej uc¢innosti G.
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. 1 0 PORUCHY A RIESENIA

Otazky Odpovede a rieSenia

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

Vas$a rura zistila poruchu. Vypnite rdru na
- Chybové kody sa zacinaju pismenom | 30 minut. Ak chyba stale pretrvava, vypnite
»F. napajanie aspofi na minut. Ak porucha
pretrvava, obratte sa na popredajny servis.

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

Vymernte ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, €i je rura na pecenie spravne
pripojena. Pozrite si kapitolu pre vymenu
Ziarovky.

— Osvetlenie rary nefunguje.

To je v poriadku, mOze sa otacat' maximalne
- Ventilator chladenia sa nad’alej to€i aj| hodinu po pec€eni, aby odvetral raru. V
po vypnuti rary na pecenie. opacnom pripade sa obratte na popredajny
servis.
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TIP NA VARENIE V MANUALNOM REZIME

* ] > * * *
milEEEEE =
JEDLA = - = = = = P
gc g g‘: g 85 g gc g @’c g g’c g minttach
2 z 2 z Z z
Pecené bravcové (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pecené telacie (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Peéené hovadzie 240 2 200 | 2 [ 30-40
= Jahnacie (noha, pliecko, 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
5 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
Hovadzi bok (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Barani bok 210 | 3 20-30
2 Grilované ryby 275 | 4 15-20
é Pecené ryby (morska prazma) | 200 8 190 | 3 | 30-35
Rybie filé 220 3 200 | 3 |15-20
N Gratinovana (varena zelenina) 275 | 2 30
. |smotanou Daupninols | 20 | @ 180 | 3| 45
§ Lasagne 200 3 180 | 3 45
Plnené paradajky 170 3 170 | 3 30
S wo |5 [ [+] s
Okruhle susienky 220 3 180 12| 19 |3 5-10
Brioska 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Torta — cupcakes 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 (30-35
ﬁ Susienky — posypané 175 | 3 170 | 3 [15-20
g Kugelhopf 180 | 2 40 -45
Pusinky 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Cestoviny s kapustou 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Malé dutinky z listkového cesta| 220 3 200 | 3 5-10
Babovka 180 3 175 1 3 | 180 | 3 |30-35
Krehké pecivo 200 1 200 1 30-40
Kolac¢ z listkového cesta 215 1 200 [ 1]20-25
Pastéta, terina 200 2 190 | 2 |180-100
Pizza 240 | 1 15-18
8 Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1 ]35-40
i’: Soufflé 180 | 2 50
ﬁ. Kola¢ so slanou pinkou 200 2 190 | 2 | 40-45
Chlieb 220 2 220 | 2 | 30-40
Opekany chlieb 275 45‘ 2-3

Poznamka: Pred spustenim rary musi véetko méso zostat minimalne 1 hodinu pri teplote okolitého prostredia. V zavislosti od modelu
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SKUSKY FUNKCNEJ SPOSOBILOSTI PODLA NORMY IEC 60350

* REZIM

POTRAVINY pecenie | UROVEN PRISLUSENSTVO °C | TRVANIE min. | PREDHRIEVANIE
Susienky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susienky (8.4.1) 3t 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 3¢ 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 150 25-45 ano
Susienky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 | 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 160 | 3040 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 3 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaéiky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 170 20-40 ano
Malé kolagiky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 170 25-35 ano
Kypré krehké pecivo . .
tuk (8.5.1) 4 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo s .
tuk (8.5.1) 4 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo . .
tuk (8.5.1) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo . .
tuk (8.5.1) 3 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo - .
tuk (8.5.1) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 150 30-40 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) 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

*V zavislosti od modelu

Prisady:

POZNAMKA: Pri peéeni na 2 Grovniach mozno jednotlivé jedla vybrat' v réznych éasoch.

Recept s drozdim (v zavislosti od modelu)

« Muaka 2 kg « Voda 1240 ml * Sol 40 g * baliky suchého drozdia
Vymieste cesto pomocou mixéru a nechajte ho postat v rare-

Postup: Pre recepty s kysnutym cestom. PreloZte cesto na misku odolnd
voci teplote, odoberte podporné nozicky a poloZte ju na dosku.

Predhrejte raru 5 minat pomocou 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 znadky De Dietrich pro Ceskou republiku:
ELMAX STORE a. s.
Topolova 777/2
735 42 Térlicko
tel: 599 529 262

Zarucni a pozarucni 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

Zaruc€ny a pozarucny servis:
tel.: +421 915 473 787
email: hlaseni.reklamaci@elmax.cz
www.de-dietrich.sk
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