CS NAVOD K POUZITI
PL INSTRUKCJA OBStUGI
SK NAVOD NA POUZITIE

TROUBA — KONVEKTOMAT
KOMBINERET DAMPOVN
KOMBIBACKOFEN MIT DAMPFGARER
PIEKARNIK KOMBINOWANY Z FUNKCJA PARY
KOMBINOVANA RURA NA PECENIE V PARE

De Dietrich<O>



VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU,

s vyrobky spole¢nosti De Dietrich zazZijete jedine¢né chvile.

Vasi pozornost si ziskaji jiz na prvni pohled. Kvalita designu je
dana nad€asovou estetikou a peclivou povrchovou Upravou, jez Cini
kazdy pfedmét elegantnim a v dokonalé harmonii s ostatnimi.

Poté pfichazi neodolatelna touha po dotyku.

Design znacky De Dietrich si zaklada na kvalitnich a prestiznich
materialech; dava pfednost autenti¢nosti. Spojenim nejvyspélejsi
technologie a uslechtilych materialt znacka De Dietrich zajiStuje zhotoveni
vyrobkl se Spickovym provedenim ve sluzbach kulinafského uméni,
vasné vSech milovnikd kuchyné. Piejeme Vam, abyste byli s pouzivanim
svého nového zafizeni velmi spokojeni.

Dékujeme Vam za Vasi duveéru.

De Dietrich<O>



OBSAH

1/ POPIS troUDY ....coooceecreer e cssse e smnn e 4
Ovladaci tlaCitka a diSple] .........oeeeiiiiiiieiiiii e 5
PHISIUSENSIVI e 6
PINICT SOUPALKO e 8
Prvni nastaveni — uvedeni do provozu ..............ccccoeiiiiiiiiiiiiiiiii, 9
2 /| Rezimy peceni v troubé ..........cccrmiiiiiie e 10
ReEZIM JEXPEIt .o oo 11
Rezim ,Parni exXpert’ ... 11

° Oblibené programy (peceni ulozené do pameéti) ..........ccceeeennneee 13

O FUNKCE PEEENT vt 14

RS TU Y=Y o ¥ RS 16
Rezim ,Kuchafsky pravodce®............ccooooiiiiiiiiiiiie e 17
RezZim ,Konvektomat® ...........oooiiiimiiieeeeee e 17

2.5€ZNaM ChOAU .....ovviiiiiiieie e 18
Rezim ,Nizkoteplotni peCeni® .........oooo i 20
RO I (V=3 A=Y o PR 22

UzamcCeni ovladacino panelu ...............uveviiiiiiiiiieie e 23
L 1 TU 1 R 23
5/ Udrzba — GIStENI ....c.ceeucereucereurereareressesesseessesessesssesssesssesssseasens 24
VNEJST POVICH ... 24
Demontaz vodicich liSt............oooiiiiiiii e 24
Cisténi vnitinich ploch SKEI .........c.ccovoveveeeeeecceeeeeeeeeeeeeeee e 24
Demontaz a opétovna montaz dvifek .........cccooviiiiiiiiiii 24
VYMENA ZATOVKY ...t 26
Funkce CiStENI ..o e 26

O PYFOIYZA .ttt 26

° Vyprazdnéni Nadrze Na VOAU ............coovvveiviiiiiiiiiiiiee e 28

° Qdstrafiovani vodniho kamene kotle .............ccccciieiiiiiiiiiis 29
6 / Reseni piipadnych problEéml ...........ccceeeeeeeeeeeresssseeeseseseesesnnns 30
7 | POProdejni SEIVIS .....ccoccceceerircesrerrssssnreessssssseessssssnsessssssmsesssssnns 31



° 1 POPIS TROUBY

POPIS TROUBY

18:05

L§

©000

Ovladaci panel
Plnici Soupatko nadrze na vodu
Svétlo

Vodici listy (k dispozici 6 urovni)




¢ 1 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

18:26 ¥

8
i 200°c [>
™

5

@ 0:40
t520:00
Tlagitko vypnuti trouby @ Displeje
(dlouhy stisk) @ Otocny knofiik s tladitkem

. . . uprostired (nelze odmontovat):
e Tlacitko pro navrat zpét . ) )
- umoznuje volit programy, jeho

(kratkeé stisknuti) a/nebo e " AR AR
.. Lo . otagenim lze zvySovat &i snizovat
Tlacitko otevieni Soupatka hodnoty.

(dlouhé stisknuti) L L
- umoznuje potvrdit kazdy ukon
tisknuti tred.
e Tlacitko pro pristup do MENU stisknutim uprostre

(pe€eni, nastaveni, minutka,
¢isténi)

SYMBOLY NA DISPLEJIiCH
'B Zahajeni peceni m Para
m Vypnuti peéeni Ulozeni peéeni do paméti
Teplota Ukazatel uzamdéeni tlagitek
@ Doba pedeni Pu Ukazatel uzaméeni dvifek

3 bé&hem pyrolyzy
Cas konce peceni
(odlozeny start)

Ukazatel doporu€enych urovni vodicich list pro
2 vkladané pokrmy




¢ 1 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (podle modelu)

- Rost s pojistkou proti preklopeni
ro$t mdze byt pouZit pro vSechny plechy
a formy s potravinami uréenymi k peceni
nebo zapékani. MUze se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na négj).
Zarazka proti preklopeni musi smérovat
k zadni ¢asti trouby.

- Multifunkéni odkapavaci plech

45 mm

Vsouva se do vodicich list pod rost,
rukojet musi byt obracena ke dvifkim
trouby. Zachytava stavu a tuk pfi
grilovani, mizete ho také napustit do
poloviny vodou a péct ve vodni lazni.

- Plech na pec¢eni 20 mm

Vsouva se do vodicich list, rukojet musi
byt obracena ke dvitkim trouby. Idealni
na peceni susenek, cukrovi a dortiku.
Jeho naklonéna plocha usnadiuje
presunuti jednotlivych  kouskl na
podnos. Za ucelem zachytavani stavy
a tuku pfi grilovani jej Ize rovnéz vlozit do
vodicich list pod rost.

- Rosty pro st'avnatost

Polovi¢éni roSty pro S&tavnatost se
pouzivaji nezavisle na sobé, ale vzdy
musi byt poloZzeny na jednom z plecht
nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti preklopeni obracenou
k zadni asti trouby.

Pouzijete-li jen jeden rost, muzete
pokrmy  snadno  polévat Stavou
nashromazdénou na plechu.
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- Systém posuvnych list

Diky systému posuvnych [ist je
manipulace s potravinami praktictéjsi
a snazSi, protoze plechy Ize lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy mohou byt zcela
vyjmuty, coZ umoznuje uplny pfistup.
Navic jejich stabilita umoznuje pracovat
a manipulovat s potravinami naprosto
bezpelné, coz snizuje riziko popaleni.
Budete tak moci vyjimat pokrmy z trouby
mnohem snadnéji.

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

Po vyjmuti obou rami s vodicimi listami
si zvolte Uroveni (2 az 5), do které chcete
pfipevnit posuvné listy. Nasadte levou
posuvnou liStu na levy ram tak, ze na
pfedni a zadni c¢ast posuvné listy
vyvinete dostatecny tlak, aby 2 vystupky
na boku posuvné listy zacvakly do ramu.
Stejnym zpusobem nasadte pravou
posuvnou listu.

POZNAMKA: Teleskopicka &ast posuvné
listy se musi vysouvat smérem dopredu,
takze je zarazka obracena smérem
k vam.

Nasadte oba ramy s vodicimi listami na
misto a na obé posuvné liSty polozte
plech. Systém je pfipraven k pouziti.
Chcete-li posuvné listy odmontovat,
vyjméte ramy s liStami.

Vystupky na listé jemné zatlacte dolu,
abyste je uvolnili z ramu. Vytahnéte
posuvnou listu smérem k sobé.

Rada
Pro zamezeni uvolnovani koure
béhem peceni tuéného masa

doporucujeme pridat malé mnozstvi
vody nebo oleje na dno plechu pro
zachytavani st'avy a tuku.

Prislusenstvi mlize vlivem tepla

zménit tvar, coz ovSem nema vliv
na jeho funkci. Jakmile vychladne,
opét se vrati do plivodniho tvaru.
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PLNICi SOUPATKO

- PInici Soupatko nadrze na vodu

Pfred kazdym novym pe€enim v pafe se
ujistéte, Ze je nadrz na vodu naplinéna.
Kapacita nadrze je 1 litr.

Pfi zahajeni peCeni v konvektomatu se
plnici Soupatko otevie automaticky.
Naplrite nadrz.

Ujistéte se, Ze je nadrz naplnéna na
maximalni urovni.

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

Nasledné Soupatko rucéné zavrete.

Vase trouba je pfipravena na peceni
v pare.

@Doporuéeni

P¥i pInéni nadrze trva stabilizace vodni
hladiny nékolik sekund.
Podle potreby hladinu upravte.

mDClleiité upozornéni

Nepouzivejte mékcéenou ani
demineralizovanou vodu.

mDﬁleiité upozornéni

Pred kazdym pecenim vodu vypustite.
Doba trvani automatického
vypoustéciho cyklu je cca 3 min.
Viz kapitola ,Udrzba - funkce
vyprazdnéni*.
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PRVNi NASTAVENI —
UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka

Pfi prvnim uvedeni do provozu nebo po
vypadku elektrického proudu vyberte
jazyk ota€enim knofliku a stiskem vybér
potvrdte.

- Nastaveni ¢asu

Na displeji blika 12:00.

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

Nyni trouba zobrazuje Cas.

Pozn.: Pro opétovnou Upravu ¢asu viz
kapitolu ,Nastaveni®.

Pfed prvnim pouzitim troubu
priblizné 30 minut naprazdno

zahfivejte na maximalni teplotu.
Mistnost musi byt dostatecné
odvétrana.

- Spusténi - Hlavni menu

Pro pfistup k hlavnimu menu, kdyz
trouba zobrazuje pouze Cas, stisknéte

tlagitko MENU =.
Vyberte prvni rezim peceni: Expert.

Otacenim knofliku muzete prochazet
jednotlivé programy:

Nastaveni

Kucharisky
pravodce

Konvekto

mat Nizkoteplotni

peceni

Pozadovany rezim potvrdite stisknutim
oto¢ného knofliku.

Pro navrat zpét (vyjma béhem peceni)
stisknéte tlac¢itko pro navrat & a pro
vypnuti trouby stisknéte na nékolik
sekund tlagitko vypnuti (1.
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REZIMY PECENI

Podle toho, jak dobfe jste obeznameni
se zpusobem pfipravy pozadovaného
receptu, zvolte jeden z téchto rezimu:
@ umozni pfipravit recept, u
kterého si sami mlzete zvolit
typ peceni, teplotu a dobu peceni.

o Rezim »EXPERT” vam

ReZim ,PARNi EXPERT”

vam umozni pfipravit recept, u

kterého si sami mizete zvolit
typ peceni, teplotu, procento pary a dobu
peceni.

& Rezim +~KUCHARSKY
|EDJ PRUVODCE* je vhodny pro
recept, u kterého potfebujete,
aby vam trouba s pfipravou pomohla.
Z nabidky si pouze vyberete druh
potraviny, jeji hmotnost a trouba se
postara o vybér nejvhodnéjSich
parametru.

o Rezim ,,KONVEKTOMAT“ je
|| ,-f'\, ll 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
postard& o vybér nejvhodnéjSich
parametra.

S Rosim | NiZKOTEPLOTNI
PECENIi“, pokud chcete,
aby trouba zcela zajistila

pripravu receptu diky specifickému

elektronickému  programu (pomalé
peceni).

10
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L&
@ REZIM .EXPERT*

V tomto rezimu si muzete sami nastavit
vSechny parametry peceni — teplotu, typ
peceni i dobu peceni.

Pokud trouba zobrazuje pouze ¢as,
stisknéte tlacitko MENU — pro pfechod
do hlavniho menu a poté rezim ,Expert®
potvrdte.

- V nasledujicim seznamu si otacenim

knofliku zvolte funkci peceni a
stisknutim ji potvrdte:

Peceni s ventilatorem
. Kombinované pecéeni
Konvenéni peceni
EKO vafreni

Gril s ventilatorem
Spodni ohiev s ventilatorem
. Variabilni gril
Udrzovani teploty
Rozmrazovani

. Chiléb

Suseni

Oblibené (umoznuje ulozit do
paméti 3 programy peceni)

11

REZIM ..PARNi EXPERT“

Tento zplsob peceni umoZiuje
kombinovat tradi¢ni pe€eni v kombinaci
s parou k ziskani nadychanégjSiho a
lahodnéjsiho produktu, ktery si zachova
chut. Potraviny tak nevysychaji a
udrzuji si kfupavou konzistenci.

Stejné jako v rezimu Expert si mizete
nastavit vSechny parametry pecCeni a
procento pary.

V hlavnim menu vyberte rezim ,Parni
expert‘ a potvrdte.

Z nize uvedeného seznamu néasledné
vyberte nékterou funkce peceni a
potvrdte:

Iy Tradicni, odvétravana para
Grilovani, odvétravana para

€8 Pecenis ventilatorem, para
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@ik

(Expert a Parni expert)

OKAMZITE PECENI

Jakmile si vyberete a potvrdite urcitou
funkci peceni, trouba vam doporuci
jednu nebo dvé urovné.

- Vlozte pokrm do
doporucenou urovern.

- Znovu stisknéte otocny knoflik pro
zah3jeni peceni. Teplota se ihned zacne
zvySovat.

trouby na

Pozn.: Nékteré parametry Ize upravovat
(ve funkci zvoleného rezimu) pfed
spusténim peceni (teplotu, dobu
peceni, procento pary a odlozeny start),
viz nasledujici kapitoly.

UPRAVA TEPLOTY

V zavislosti na zvoleném typu peceni
vam trouba doporuci idealni teplotu.

Tu mUlzete nasledujicim zplusobem
upravit:

- Zvolte symbol teploty a poté
potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu a
svou volbu potvrdte.

12

DOBA PECENI

Muazete zadat dobu peceni pokrmu
zvolenim symbolu doby peceni a
poté nastaveni potvrdte.

Otacenim knofliku zadejte dobu peceni
a poté nastaveni potvrdte.

Trouba je vybavena funkci ,SMART
ASSISTY, ktera pfi nastavovani délky
programu navrhuje dobu peceni dle
zvoleného rezimu peceni. Tuto dobu Ize
upravit.

Po dosazeni pozadované teploty
peceni zacne odpocitavani ¢asu.

PROCENTO PARY

(Pouze rezim Parni expert)

U kombinovaného peceni vam trouba
doporudi idealni procento pary.
Chcete-li procento zménit,
symbol Para a potvrdte.
Zadejte procento pary (mezi 20 a 80 %),
otacenim knofliku a poté potvrdte
zvolenou hodnotu.

vyberte
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@il

(Expert a Parni expert)

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Pfi nastavovani doby pecCeni se
automaticky méni Cas konce peceni.
Pokud chcete zvolit jiny €as konce
peceni, mlzete ho upravit.

- Vyberte symbol konce peceni a
potvrdte.

Az vyberete pozadovany ¢as konce
peceni, potvrdte dvakrat nastaveni.
Pozn.: Peceni |ze spustit i bez vybéru
doby nebo ¢asu konce peceni. Jakmile
v tomto pripadé usoudite, Ze doba
peCeni vaseho pokrmu je dostate¢na,
pec€eni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni®).

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI

Pravé probihajici peceni lze zastavit
stisknutim oto€ného knofliku.

Na displeji se zobrazi zprava:

,Pfejete si zastavit pravé probihajici
peceni?“

Pro vypnuti vyberte ,Potvrzuji“ a poté
potvrdte, nebo zvolte ,Odmitam“ a
potvrdte pro pokracovani peceni.

13

OBLIBENE
(pouze rezim Expert)

- Ulozeni nastaveni pe¢eni do paméti

Funkce ,Oblibené” umoznuje ulozit do
paméti 3 Casto pouzZivané recepty
rezimu ,Expert"”.

V rezimu Expert zvolte nejprve typ
peceni, teplotu a dobu peceni.

Poté otacenim knofliku zvolte symbol
P54 a pro uloZeni tohoto programu do
paméti volbu potvrdte.

Na displeji se pak zobrazi informace o
uloZeni téchto parametrd do paméti [
BN nebo BA Zvolte jednu z nich a
volbu potvrdte. Va§ program peceni je
nyni ulozen do paméti.

Opétovnym potvrzenim zahajite peceni.

Pozn.: Jsou-li vSechny 3 paméti jiz
obsazené, nové ukladana hodnota
nahradi jednu z dfive ulozenych
hodnot.

Pii ukladani do paméti

naprogramovat odlozeny start.

nelze

- 8 funkci ,Oblibené“ pouzivejte
program jiz ulozeny v paméti.

Jdéte do menu ,Expert” a potvrdte.
Otacenim knofliku prochazejte funkce az
k symbolu ,Oblibené Potvrdte.

- Zvolte nékterou z jiz uloZzenych paméti
% B& nebo B2 a stiskem potvrdte.

Trouba se zapne.
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PECENI

@ @ FUNKCE PECENI EXPERT (podle modelu)

@ Pred kazdym pecenim prazdnou troubu predehiejte.

Poloha Doporucena teplota Pouziti
(°C) Min.— max.
Peéeni 180 °C Doporucuje se pro bild masa, ryby a
s ventilatorem* 35 °C — 250 °C zeleninu, aby =zlstaly vlaéné. Pro

soucasné peceni nékolika pokrma az
ve 3 urovnich.

Doporuc¢uje se pro maso, ryby,

Kombinované 205 °C
peéeni 35 °C —= 230 °C zeleninu, nejlépe v keramické misce.

Konvenc¢ni 200 °C DoporuCuje se pro maso, ryby,
peceni 35°C =275 °C zeleninu, nejlépe v keramické misce.

EKO* 200 °C Tato funkce Setfi energii a zaroven
35 °C — 275 °C zachovava vlastnosti pe€eni. V tomto
rezimu lze péct bez pfedehfati trouby.

Gril 200 °C Driibez a peceng, Stavnaté a kfupavé
s ventilatorem 100 °C —250 °C ze viech stran.

Do spodni vodici listy zasunite plech pro
zachytavani tuku.

Doporucuje se pro veskerou dribez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt a
hovézich zeber. Umoznuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

Spodni ohiev 180 °C Doporu€uje se pro maso, ryby,
s ventilatorem 79 °C—250°C zeleninu, nejlépe v keramické misce.

* 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.

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

14
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Poloha Doporucena teplota Pouziti
(°C) Min.— max.

Variabilni gril 4 Doporuc€uje se na grilovani kotlet,
1-4 klobas, krajicd chleba, krevet
polozenych na roStu. Peceni probiha
pomoci horniho topného télesa. Gril
pokryva celou plochu rostu.

Uchovani v 60 °C Doporucuje se pro kynuti chlebového

teple 35°C — 100 °C tésta, tésta na buchty, babovku.
Pecici nadobu polozime na dno trouby,
teplota nesmi pfesahnout 40 °C
(ohfivani talifu, rozmrazovani).

L

Rozmrazovani 35 °C Ideélni pro jemné pokrmy (kolace
30 °C — 50 °C s ovocem, s krémem...).
Rozmrazovani masa, rohlikd apod.
probiha pfi 50 °C (maso polozte na
rost a umistéte pod néj plech, na ktery
bude odkapavat stava).

Chléb 205 °C Program doporu¢eny pro peceni

35 °C — 220 °C chleba. Po pfedehrati poloZte bochnik
chleba na plech na peceni — 2. uroveri.

Nezapomerite polozit na dno zapékaci

misticku s vodou, ktera zajisti kfupavou
a zlatavou klrku.

+,

¢ Suseni 80 °C Program umoznujici vysuSeni
35 °C-80 °C nékterych potravin, jako je ovoce,
zelenina, zrna, korfenova zelenina,
kofeni a aromatické byliny.

Podrobnosti najdete v nasledujici
tabulce suseni.

Doporuceni pro usporu energie.
V prabéhu peéeni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikiim tepla.

15
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FUNKCE SUSENI
(pouze rezim Expert)

&9

SuSeni patfi mezi nejstarSi zpusoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny vesSkeré vody nebo jeji €asti,
aby se zachovala jejich vyZivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobl. 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.
Peclivé je omyjte, nechte okapat a osuste
je.

Polozte na rost papir na pe€eni a na néj
stejnomérné rozlozte nakrajené suroviny.
Pouzijte liStu na urovni 1 (mate-li vice
rostd, zasunte je na liSty na drovnich 1
a 3).

Velmi §tavnaté suroviny béhem suseni
nékolikrat obratte. Hodnoty uvedené
v tabulce se mohou liSit v zavislosti na
typu suSenych surovin, jejich zralosti,
jejich tloustce a jejich vihkosti.

Orientacni tabulka pro suseni potravin

i i Doba o .
Ovoce, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Pfislusenstvi
Jadrovité ovoce (plvétky o tloustce 80 °C 5-9 1 nebo 2 rosty
3 mm, 200 g na rost)
Peckovité ovoce (Svestky) 80 °C 8-10 1 nebo 2 rosty
Kofenova zglenina (vr'nrkev, pastinék) - 80 °C 58 1 nebo 2 rodty
nastrouhana a blansirovana
Houby nakrajené na platky 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Raj¢e, mango, pomerang¢, 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

16
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REZIM . KUCHARSKY
PRUVODCE*

£ 3.
REZIM . KONVEKTOMAT*

V téchto dvou rezimech za vas trouba
vybere vhodné parametry peceni
odpovidajici pfipravovanému pokrmu.
Jedna se o recepty spojené s parou
nebo bez ni.

OKAMZITE PECENI

V' hlavnim menu vyberte
JKUCHARSKY PRUVODCE*
LKONVEKTOMAT" a potvrdte.

Trouba vam nabidne nékolik kategorii

rezim
nebo

obsahujicich  mnoho pokrm(  (viz
podrobny seznam pokrmu nize):
- Nasledné vyberte kategorii, napf.

.Prodavac® a vybér potvrdte.
- Vyberte si konkrétni pokrm, ktery
chcete pfipravit, napf. ,kufe“ a vybér
potvrdte.
U nékterych pokrm( je nutné zadat
hmotnost (nebo velikost).
- Zobrazi se nabidka hmotnosti. Zadejte
hmotnost a potvrdte; trouba automaticky
vypocte a zobrazi dobu peceni a uroven
vodici listy.
- Vlozte pokrm do trouby a potvrdte.

U nékterych receptti je nutné pred

vlozenim pokrmu troubu
predehrat.
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Troubu Ize kdykoli v pribéhu peceni
otevfit a polévat pokrm Stavou.

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

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Chcete-li upravit ¢as konce peceni,
zvolte symbol konce peceni a
potvrdte.

Jakmile vyberete pozadovany ¢as konce
peceni, potvrdte dvakrat nastaveni.

U recepti vyzadujicich predehrati
nelze nastavit odlozeny start
peceni.
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KACHNI PRSA *
Krita

{::: REZNIK
Nartzovéla jehnéci plec
Malo propeceny hovézi steak
Stfedné propeceny hovézi steak
Hodné propeceny hovézi steak
Vepfova pecené
Teleci pecené
Teleci zebra *

@DD

Rybi terina

LAHUDKAR
Lasagne
Pizza
Lotrinsky kolac

ZELINAR
Gratinované brambory
PInéna rajcata
Celé brambory

PEKAR
Listové tésto
Krehké tésto
Kynuté tésto
Chléb
Bagety
BriosSka

&

18

CUKRAR
Kola¢ s ovocem
Drobenkovy kolac
PisSkotové tésto
Cupcake
Karamelovy krém
Cokoladova buchta
Susenky *
Kolag
Jogurtova buchta

* U nékterych receptl je nutné pred
vlozenim pokrmu troubu predehfrat.

Na displeji se zobrazi informace o
nevkladani potravin, dokud nebude
trouba ohrata.

Zvukovy signal vam ohlasi konec
pfedehfevu, od tohoto okamziku se
zacne odpocitavat Cas.

Vlozte pokrm do trouby na doporucenou
uroven listy.
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40

|| |I SEZNAM POKRMU S PAROU

1]

DRUBEZAR
Ca‘ Kure
Prsa *
Kachna

% REZNIK
Jehné&di
Veprova pecené
Teleci pecené
Vepiovy rosténec
Teleci svickova

PRODAVAC RYB
g Varené ryby
Rybi nakyp

Celé ryby
Losos v tlakovém hrnci

f ZELINAR
, Zapékané brambory

Nadivana zelenina
Celé brambory

% CUKRAR
= Piskotové tésto

Nakypy/krémy
Biskupsky chlebicek
KoSicky

Piskot

Jable¢ny kolac
Ofechovy kolaé
Kokosovy nakyp

@ PEKAR
Chléb
Bagety
Pfredvareny chléb
Zmrazené tésto

Regenerace starého chleba

LAHUDKAR
Lazané
Zeleninova bublanina
Kandovana zelenina
Brambory
Rizoto
Cerstva jidla
MrazZena jidla

* ROZMRAZOVANI

Chleby — dorty

* U nékterych receptl je nutné pred
vlozenim pokrmu troubu piredehrat.

Na displeji se zobrazi informace o
nevkladani potravin, dokud nebude
trouba ohrata.

Zvukovy signal vam ohlasi konec
pfedehfevu, od tohoto okamziku se
zacne odpocitavat ¢as.

Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven listy.
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Tento rezim peceni umozriuje zméknuti
vlaken masa diky pomalému peceni pfi
nizkych teplotach.

Takové peceni zaruC€uje optimalni kvalitu
pokrmu.

REZIM ..NiZKOTEPLOTNI
PECENi“

,,NIZKOTEPLOTNI
neni nutné troubu

V  rezimu

PECENI“
predehfrivat.
Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

PFi peceni pfi nizké teploté je tfeba

pouzivat jen ty nejCerstvéjsi
suroviny. Drabez je pfed pecenim velmi
dilezité zevnitf i zvenku dukladné
oplachnout studenou vodou a osusit
savym papirem.

OKAMZITE PECENI

- 'V hlavnim menu zvolte otacenim
knofliku  rezim  ,NIZKOTEPLOTNI
PECENI* a potvrdte.

Trouba nabidne vybér pokrmd (viz
podrobny nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm.

- Po zvoleni pokrmu, napr. teleci peceng,

polozte maso na rost na nejvyssi Uroven

zobrazenou na displeji (Uroven 2) a na
iz8i uroven zasunte plech pro

zachytavani tuku (uroven 1).

- Potvrdte volbu stisknutim oto€ného

knofliku. Zahaji se peceni.
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Na konci peceni se trouba automaticky
vypne a zazni zvukovy signal.
- Stisknéte tlagitko zastaveni O.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

V rezimu ,Nizkoteplotni peceni* mizete
nastavit pe€eni s odlozenym startem.
Po vybéru programu zvolte symbol
konce peceni . Zobrazeni blika;
otoénym knoflikem nastavte ¢as konce
peceni a dvakrat potvrdte.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.
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SEZNAM POKRMU

@ Teleci pe€ené —4 h
% Hoveézi steak:
. malo propeceny — 3 h

% hodné propeéené — 4 h

narizovélé — 3 h

hodné propecené — 4 h

., Kufe — 6 h
-: Malé ryby — 1:20 h

POZNAMKA: Rost nepouzivejte u
téchto programi: malé ryby —
velké ryby a jogurty.
Pokrm polozte pfimo na plech pro
zachytavani tuku na uroven zobrazenou
na displeji.
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FUNKCE NASTAVENI

V hlavni nabidce zvolte otacenim
knofliku funkci ,NASTAVENI“ a potvrdte.

Zobrazi se jednotliva nastaveni:
- Cas, jazyk, zvuk, rezim Demo a
ovladani svétla.

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.

=l Jazyk

Vyberte si jazyk a potvrdte.

Zvukovy signal

PFi pouzivani tlacitek vydava trouba
zvukové signaly. Pro zachovani téchto
zvukovych signaltd zvolte ZAP, v
opacném pfipadé zvukové signaly
deaktivujete zvolenim VYP a naslednym
potvrzenim.

Rezim DEMO

Trouba je standardné nastavena v
normalnim reZimu ohfevu.

V pripadé aktivovaného DEMO rezimu
(poloha ZAP), coz je ukazkovy rezim
vyrobkll v obchodé, se trouba nebude
ohfivat.
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Pro prepnuti trouby do normalniho
rezimu zvolte polohu VYP a potvrdte.

gOY Ovladani svétla

Zobrazi se dvé volby nastaveni:
Poloha ZAP, svétlo zustava béhem
peceni rozsvicené (s vyjimkou rezimu
EKO).

Poloha AUTO, svétlo se pfi pe€eni po
90 sekundach zhasne.

Zvolte polohu a potvrdte.

Po 90 sekundach bez zasahu
uzivatele se jas displeje ztlumi v
zajmu snizeni spotieby energie,
svétlo trouby zhasne (je-li v rezimu

LAUTO¥),
Jednim stiskem tladitka pro navrat
zpét = nebo tladitka menu = se

obnovi jas displeje a pripadné se
aktivuje svétlo v pribéhu peceni.
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UZAMCENi OVLADACIHO
PANELU

Détska pojistka

Tisknéte soudasné tlagitka pro navrat &

a menu —, dokud se na displeji
nezobrazi symbol zamku [E].

Ovladaci tlacitka Ize zamknout v pribéhu
peceni i pfi vypnuté troubé.

POZNAMKA: Z(istane aktivni pouze
tlagitko vypnuti ©.

Chcete-li ovladaci tlacitka odemknout,
tisknéte soudasné tlagitka pro navrat =

a menu =, dokud symbol [8] z displeje
nezmizi.

¢ 4MINUTKA

FUNKCE MINUTKA

Tuto funkci Ize pouzit pouze tehdy, kdyz
je trouba vypnuta.

- 'V hlavni nabidce zvolte otacenim
knofliku funkci ,MINUTKA" a potvrdte.

Na displeji se zobrazi 0Om00s.

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.
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Pozn.: Naprogramovani minutky Ize
kdykoli zménit nebo zrusit.

Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do menu minutky a nastavte Om00s.
Pokud v prubéhu odpocitavani stisknete
oto¢ny knoflik, minutka se zastavi.
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CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

Boc¢ni strany s vodicimi liStami:
Nadzvednéte predni ¢ast ramu s liStami,
zatlacte na cely ram a vyjméte hacek na
pfedni strané z jeho ulozeni. Potom za
ram jemné zatahnéte smérem k sobé,
abyste uvolnili i zadni hacky. Vyjméte tak
obé listy.

VNITRNi PLOCHY SKEL

Pred Cisténim vnitfnich skel demontujte
dvifka. Pfed vyjmutim skel odstrarite
jemného hadfiku a prostifedku na myti
nadobi.

Upozornéni

Na cisténi sklenénych dvirek
trouby nepouzivejte abrazivni Cistici
prostiedky, abrazivni houbi¢ky nebo
tvrdé kovové skrabky, protoze byste
mohli poskrabat jejich povrch a sklo
by mohlo prasknout.

DEMONTAZ A OPETOVNA MONTAZ
DVIREK

Zcela otevrete dvirka trouby a zablokujte
je pomoci plastové zarazky dodané
s troubou v plastovém sacku.

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo:

Pomoci druhé zarazky (nebo
Sroubovaku) zatlaéte do zarezu

a sklo vycvaknéte.
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Dvitka  jsou  vybavena  dvéma
dodate¢nymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena ¢&ernou pryzovou
prickou.

\L
[

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

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

Posledni sklo nasadte na kovové
zarazky a zacvaknéte je. Strana
s napisem ,,PYROLYTIC“ musi byt
obracena smérem k vam a napis musi
byt itelny.

Vyjméte plastovou zarazku.
Vas spotrebic je opét provozuschopny.
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VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

Nez budete ménit zarovku,
ujistéte se, ze je pristroj odpojen od
napajeni, abyste zabranili riziku arazu
elektrickym proudem. Ukon provedte,
az spotiebi¢ vychladne.

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

AN

Nefunkéni zarovku muizete vyménit
sami. Pro odSroubovani ochranného skla
a zarovky pouzijte kau€ukovou rukavici,
ktera usnadni vymontovani VloZte novou
Zarovku a znovu nasadte ochranné sklo.
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=4l FUNKCE CISTENI
¢¢" (vnitfek trouby)
Nez zahdjite Ccisténi trouby
pyrolyzou, vyjméte z ni vesSkeré
prislusenstvi a vodici listy. Je velmi
dulezité, aby byla béhem ¢isténi
pyrolyzou z trouby odstranéna
veskera prislusenstvi neslucitelna s
pyrolyzou (posuvné listy, plech na
pecdivo, chromované rosty) a rovnéz
vS§echny nadoby.

SAMOCISTENi PYROLYZOU

Tato trouba je vybavena
samocisténi pyrolyzou:
Pyrolyza je cyklus, pfi kterém se vnitfek
trouby zahfeje na velmi vysokou teplotu,
¢imz Ize odstranit vSechny necistoty,
jako jsou pripe¢ené kousky pokrm( nebo
tuk.

NezZ spustite pyrolytické Cisténi trouby,
odstrante z trouby vétsi pfipecené zbytky
potravin. Odstrante pfebyte¢ny tuk na
dvifkach pomoci navlihéené houbicky.

V zajmu bezpecénosti maze toto cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvifka
automaticky zablokovana. Dvifka pak
nelze otevrit.

funkci

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

K dispozici jsou tfi cykly pyrolyzy. Doby
jsou pfednastavené a nelze je upravit.
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Pyro Express: do 59 minut

Tato specialni funkce vyuziva teplo
nashromazdéné pfi pfedchozim peceni
k rychlému automatickému cisténi vnitiku
trouby. Mirné zaspinénou troubu vycisti
za necelou hodinu.

Elektronické sledovani teploty v troubé
ur¢i, zda je zbytkové teplo v troubé
dostacujici k zajisténi dobrého vysledku
Cisténi. V opaéném pfipadé se
automaticky spusti pyrolyza trvajici

1:30 h.
Pyro Auto: v rozmezi
14 1:30 haz 2:15 h

pro Cisténi umozhujici usporu energie.

4

N Pyro Turbo: do 2:00 h

slouzi k dikladnéjSimu ¢isténi vnitfku
trouby.

OKAMZITE SAMOCISTENI

_V hlavnim menu vyberte funkci
,CISTENI* a potvrdte.

- Vyberte nejvhodnéjsi  cyklus
samocisténi, napf. Pyro Turbo, a
potvrdte.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby se
zahaji ihned po potvrzeni nastaveni.
Bé&hem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol oznamujici,
Ze dvitka jsou zablokovana.

Po skon&eni pyrolyzy blika 0:00.

Po kazdé pyrolyze nasleduje 30minutova
faze ochlazovani, béhem této doby nelze
troubu pouzivat.
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Po vychladnuti trouby setiete

vlhkym hadfikem bily popel.
Trouba je ¢ista a lze v ni znovu
libovolné péct.

SAMOCISTENiI S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynu uvedenych v
pfedchozim odstavci.

- Vyberte symbol ¢asu konce (odlozeny
start) a poté potvrdte.

Nastavte  otoénym  knoflikem
pozadovany ¢as konce pyrolyzy a
dvakrat potvrdte.

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

Po ukonceni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tladitka (.
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FUNKCE VYPRAZDNENI
(nadrze na vodu)

——
#

Pred kazdym pecenim je nutné
vodu vypustit.

Vypusténi je vS8ak mozné provést mimo
peceni.

Za timto ucelem vyberte moznost
,Cisténi“ v hlavnim menu a potvrdte.

- Vyberte cyklus ,Vypusténi® a potvrdte.
Soupatko se otevre.

- Vyberte nékterou ze 2 moznosti
vypusténi, SPEED nebo AUTO (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 nadrze.
Muzete zvolit, Ze vypusténi neprovedete
vybérem moznosti ,Odmitam® (Je
refuse) a potvrzenim. Jinak zvolte
»Souhlasim* (J’accepte).

Poté vyberte moznost vypusténi SPEED
nebo AUTO a potvrdte.

Soupatko  se

vypusténi otevie.
Q_D Vypusténi SPEED:

Pouze v pfipadé, ze uzivatel chce
okamzité znovu zahajit peCeni v pare.
Cas vypusténi je cca 20 sekund.

automaticky  pfi
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w Vypusténi AUTO:

Umoziiuje uplné vypusténi kotle
a nadrze, aby se zabranilo jevu stojaté
vody.

Cas vypusténi je cca 2 az 3 min.

Pod Soupatko umistéte dostatecné
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 0 m O s. Rucné zaviete
Soupatko.
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FUNKCE ODSTRANOVANI
VODNIHO KAMENE KOTLE
(parniho kotle)

Odstranovani vodniho kamene kotle
je Cistici proces, pifi némz se
odstrainuje vodni kamen z kotle.

Vodni ké&men byste méli z Kkotle
odstrarfiovat pravidelné.

Jakmile trouba zobrazi hlaseni ,je
doporuceno odstranéni vodniho
kamene“, muzete zvolit, Ze to nebude
provedeno volbou ,Odmitam* a
potvrzenim.

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

ﬂ Dulezité upozornéni

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

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

- Vyberte cyklus ,Odstranéni vodniho
kamene* a potvrdte.

Soupétko se otevie automaticky.

Postupujte krok za krokem.
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KROK 1: VYPUSTENI

Pod Soupatko umistéte dostatecné
velkou nadobu (minimalné 1 litr) pro
zachyceni vody a potvrdte.

- Spusti se cyklus ,Vypusténi®, ktery trva
3 min 30 s.

KROK 2: CISTENI

- Nalije 110 ml nefedéného bilého octa
do nadrze.

- Ruéné zaviete Soupatko. Spusti se
cyklus Cisténi*, ktery trva 30 minut. Na
konci cyklu se nadoba automaticky
otevrfe.

KROK 3: PROPLACH

Naplnte nadrz vodou az na MAXIMUM.
- Umistéte pod Soupatko nadobu a
potvrdte.

- Spusti se cyklus ,Proplach®, ktery trva
3 min 30 s.

KROK 4: VYPUSTENI

Je zapotifebi druhy proplach; naplrite
nadrz vodou az na MAXIMUM.

- Umistéte pod Soupatko nadobu a
potvrdte.

- Spusti se cyklus ,Vypusténi®, ktery trva
3 min 30 s.

Na konci cyklu je odstranéni vodniho
kamene dokonceno.

Zazni zvukovy signal. Ru¢né zavrete
Soupatko. VaSe trouba je opét
provozuschopna.
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- 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 za€inajici pismenem ,,F*.
Trouba zjistila zavadu.

Troubu na 30 minut vypnéte. Pokud
potize pfetrvavaji, minimalné na minutu
troubu odpojte z elektrické sité.

Pokud potize nezmizi, kontaktujte
servisni oddéleni.

- Trouba nehreje. Zkontrolujte, zda je
trouba Ffadné pfipojena a zda jeji pojistka
neni mimo provoz. Zkontrolujte, zda neni
na troubé nastaveny rezim ,DEMO* (viz
nabidku nastaveni).

- Zarovka trouby je nefunkéni. Vymérite
zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je
pfipojena.

trouba fadné
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- Chladici ventilator se toc¢i i po
vypnuti trouby. Nejedna se o zavadu,
ventilator mizZe pracovat na odvétrani
trouby az hodinu po konci peceni.
Pracuje-li delSi dobu, kontaktujte servisni
oddéleni.

- Neprobiha ¢isténi pyrolyzou.
Zkontrolujte, zda jsou zavfena dvirka.
Pokud potize pfetrvavaji, obratte se na
servisni oddéleni.

- Na displeji blika symbol uzamceni
dvirek. Porucha blokovani dvefi, obratte
se na servisni oddéleni.

- Na dné trouby se nachazi voda.
Kotel je zaneseny vodnim kamenem.
Postupujte podle pokynu pro
ODSTRANENI VODNIHO KAMENE.
Pokud zavada trva, kontaktujte
poprodejni servis.
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OPRAVY

PFipadné zésahy na vasSem pfistroji musi
provadét kvalifikovany  odbornik s
vyhradnim zastoupenim znacky. Pokud
nam budete telefonovat, méjte pfi ruce
veskeré potifebné udaje tykajici se vaSeho
pfistroje (obchodni oznadeni, servisni
oznaceni, sériové Ccislo), urychlite tak
vyfizeni své zadosti. Tyto informace
naleznete na typovém Stitku.

AT
o0 (G
INF X000 | 00000000 XXXKK g

TYPE :
a

[SERVICE :

[ne o

B: Obchodni oznaceni
C: Servisni udaje
H: Vyrobni Cislo

POZNAMKA:

* Ve snaze trvale naSe vyrobky zlepSovat
si vyhrazujeme pravo provadét u jejich
technickych, funkénich ¢&i estetickych
vlastnosti jakékoli zmény souvisejici
pravé s technickym vyvojem.

» Doporu¢ujeme vam zapsat si udaje o
svém pristroji zde, abyste je mohli
snadno vyhledat.




SZANOWNI
KLIENCI,

Poznanie produktéw De Dietrich to przezycie jedyne w swoim rodzaju.
Wrazenie uroku jest natychmiastowe od pierwszego spojrzenia.
Jako$¢ wzornictwa wyréznia sie poprzez ponadczasowg estetyke
i staranne wykonczenie powodujgce, ze wszystkie przedmioty
sg eleganckie i wyrafinowane i w doskonatej harmonii miedzy soba.
Nastepnie przychodzi nieodparta ochota by dotkngé.

Design De Dietrich to réwniez wytrzymate
i prestizowe materiaty - zawsze doceniamy autentycznosc.
taczac najnowoczesniejszg technologie ze szlachetnymi materiatami,
De Dietrich zapewnia realizacje produktow o wysokiej fakturze w stuzbie
sztuki kulinarnej, pasji dzielonej przez wszystkich mitosnikéw kuchni.
Zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania Pafnstwa nowego urzadzenia.
Dziekujemy Panstwu za zaufanie.

De Dietrich<O>
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° 1 PREZENTACJA PIEKARNIKA

PREZENTACJA PIEKARNIKA

18:05
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Pasek elementéw sterowania
Szuflada do napetniania zbiornika wody
Lampka

Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysokosci)

©000



¢ 1 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

18:26

i 200°C
@ 0:40
1520:00

Przycisk wytaczania piekarnika Q Wyswietlacze

(dtuzsze wcisniecie przycisku) e Pokretto z przyciskiem
srodkowym (bez mozliwosci

e Przycisk powrotu demontazu):

(wcisniecie krotkie) i / lub

Przycisk otwierania szuflady - umozliwia wybor programow oraz

zwiekszanie lub zmniejszanie

(dtuzsze wcisnigcie przycisku) wartosci poprzez przekrecanie
pokretta.
e Przycisk dostepu do MENU s . .
: . o . . - umozliwia zatwierdzenie
(pleczenle,l ustawienia, minutnik, wybranych dziatar poprzez
czyszczenie) wcisniecie przycisku.

SYMBOLE WYSWIETLACZY

'B Rozpoczecie pieczenia m Para
=

m Zakonczenie pieczenia Zapamietywanie programow

pieczenia
Stopnie temperatury

Wskaznik blokowania
@ Czas pieczenia klawiatury

Godzina zakonczenia Wskaznik blokowania
pieczenia (pieczenie drzwiczek podczas pirolizy

rozpoczynane z opoznieniem)

Wskaznik zalecanej wysokosci stopni dla
2 poszczegolnych dan

5




¢ 1 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

- Kratka zabezpieczona przed
przewrdceniem sig

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich
rodzajow naczyn i form zawierajgcych
produkty przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zosta¢ rowniez
wykorzystana do grillowania (uktadajgc
produkty bezposrednio na kratce).

Wiozy¢ ogranicznik przed przewrdceniem sig
w taki sposdb, aby byt skierowany w giab
piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45 mm
Mocowana w wycigciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Stuzy do zbierania sokdéw
i thuszczu ociekajgcego podczas pieczenia,
moze réwniez zosta¢ wypetniona wodg do
potowy i uzyta do gotowania w kgpieli wodnej.

- Forma do ciast, 20 mm

Mocowana w wycigciach, uchwytem
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika.
Doskonata do pieczenia ciastek typu cookie,
ciast i babeczek cupcake. Czes¢ nachylona
umozliwia tatwe umieszczenie produktow.
Moze réwniez zosta¢ zamocowana pod
kratkg w celu zbierania sokoéw i ttuszczow
ociekajgcych podczas pieczenia.

- Grille ,smakowe”

Ztozone z dwoch czesci grille ,smakowe”
moga by¢ wykorzystywane niezaleznie od
siebie, jednak muszg by¢ umieszczone
w naczyniach lub w brytfannie w taki sposab,
aby element zabezpieczajgcy przed
przewroceniem sig byt skierowany w gtgb
piekarnika.

Uzycie tylko jednego grilla umozliwia
podlewanie produktéw sokiem, ktory
gromadzi si¢ w naczyniu.
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- System szyn uchylnych

Dzigki  zastosowaniu systemu  szyn
uchylnych, pieczenie staje sie bardziej
praktyczne i tatwe, poniewaz ptyty moga byé
wyjmowane w sposob catkowicie wygodny,
co zdecydowanie utatwia postugiwanie sie
nimi. Plyty moga zostac¢ catkowicie wyjete, co
umozliwia ich catkowitg dostepnosc.
Ponadto, ich stabilno$¢ umozliwia pieczenie
produktow w sposob catkowicie bezpieczny,
ograniczajgc ryzyko poparzenia.
Wyjmowanie produktéw z piekarnika jest
zdecydowanie fatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ SZYN
UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami, nalezy
wybra¢ wysokos$¢ stopni (od 2 do 5), na ktérej
majg zosta¢ zatozone szyny. Zamocowaé
lewg szyne w lewym stopniu, dociskajgc
wystarczajgco mocno z przodu i z tytu szyny,
aby 2 tapy znajdujgce sie¢ z boku szyny
zostaty zamocowane w stopniu. Wykonacé te
samg czynnos¢ z prawg szyna.

UWAGA: teleskopowa czg$¢ uchylna szyny
musi rozktada¢ sie do przodu piekarnika,
a ogranicznik znajduje sie po stronie
uzytkownika.

Zatozy¢ 2 stopnie z przewodami, a nastepnie
umiesci¢ 2 szyny na ptycie - system jest
gotowy do uzycia.

Aby zdemontowaé szyny, nalezy ponownie
wyjac stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w dot fapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolni¢ je ze stopnia.
Pociagnac¢ szyne do siebie.

Porada
Aby uniknaé¢ wydzielania si¢ dymu

podczas pieczenia tlustego miesa,
zalecamy umieszczenie na spodzie
brytfanny niewielkiej ilosci wody lub oleju.

Pod wplywem wysokiej temperatury

akcesoria mogg ulega¢ odksztatceniu,
nie zaktoca to jednak w zaden sposéb ich
funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztalty.
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SZUFLADA DO NAPELNIANIA

- Napetnianie zbiornika wody

Przed kazdym nowym pieczeniem z funkcjg
pary nalezy napetni¢ zbiornik woda.
Pojemnos¢ zbiornika wynosi 1 litr.

Na poczatku pieczenia z wykorzystaniem
funkcji pary, szuflada do napetniania otwiera
sie automatycznie.

Nalezy napetni¢ zbiornik.

Upewni¢ sie, ze zbiornik zostat napetniony do
poziomu maksimum.

Oznakowanie umozliwiajgce sprawdzenie
poziomu maksimum znajduje sie¢ z boku
szuflady.

Po wykonaniu tych czynnosci nalezy recznie
zamkng¢ szuflade.

Piekarnik jest gotowy do rozpoczecia
pieczenia kombinowanego z wykorzystaniem
funkciji pary.

@Porada

Po napetnieniu zbiornika, stabilizacja
poziomu wody trwa przez kilka sekund.

W razie potrzeby nalezy skorygowaé
poziom.

mUwaga

Nie nalezy uzywa¢ wody zmiekczanej lub
demineralizowane;j.

mUwaga

Przed kazdym pieczeniem nalezy oprézni¢
zbiornik wody. Czas cyklu oprézniania
automatycznego wynosi okoto 3 min. Patrz
informacje zamieszczone w rozdziale
»Konserwacja - Funkcje oproézniania”.
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PIERWSZE USTAWIENIA -
ODDANIE DO EKSPLOATACJI

- Wybor jezyka

Podczas pierwszego uruchamiania
urzadzenia lub po przerwie w dostawie
pradu nalezy wybra¢ jezyk, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie wcisng¢, aby
zatwierdzi¢ wybdr.

- Ustawienie godziny

Wyswietlacz pokazuje godzine 12:00 i miga.
Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty
przekrecajac pokretto, a nastepnie wcisnag,
aby zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik wyswietli godzine.

UWAGA: Aby zmodyfikowa¢ godzine,
nalezy wykona¢ czynnoSci opisane
w rozdziale ,Ustawienia”.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika,
nalezy rozgrza¢ go bez produktéw

przez 30 minut 2z maksymalng
temperatura. Upewni¢ sie, ze
pomieszczenie jest odpowiednio

wentylowane.

- Uruchamianie - Menu gtéwne

Wcisnaé przycisk MENU —, aby przej$¢ do
menu gtéwnego, kiedy na wyswietlaczu
pokazywana jest jedynie godzina.
Urzadzenie przetgczy sie do pierwszego
trybu dziatania: jest nim tryb Ekspert.
Przekreci¢  pokretto,
poszczegdlne programy:

aby wyswietlaé

Ustawienia

Minutnik

Czyszczenie

Ekspert

Ekspert
parowy

kulinarny

Kombinowany
parowy

Niska
temperatura

Aby przejs¢ do wyswietlanego trybu, nalezy
wcisng¢ pokretto.

Aby powr6ci¢ (nie jest to mozliwe podczas
pieczenia), nalezy wcisng¢ przycisk powrot
S, a aby wylgczy¢ piekarnik, wcisngé
i przytrzymac przez kilka sekund przycisk
wytaczania ().
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TRYBY DZIALANIA

W zaleznosci od poziomu znajomosci
wybranej receptury, mozliwe jest wybranie
jednego z nastepujgcych trybdw dziatania:
@ umozliwia wykonanie przepisu,
w ktérym uzytkownik sam okresla
typ typ pieczenia, jego temperature i czas.

£

Wybranie trybu ,EKSPERT”

Wybraé tryb »EKSPERT

PAROWY”, aby rozpoczgé

wykonywanie przepisu, w ktorym
uzytkownik okresla we wtasnym zakresie typ,
temperature, procent pary i czas pieczenia.

Wybra¢ tryb ,,PRZEWODNIK
|EDJ KULINARNY”, aby rozpoczg¢

wykonywanie  przepisu  przy
pomocy piekarnika. Wystarczy wybra¢ rodzaj
pieczonego produktu i jego ciezar, a piekarnik
automatycznie  wybierze najbardziej
odpowiednie parametry.

4 Wybra¢ tryb ,,KOMBINOWANY
,-m, PAROWY”, aby rozpoczaé

wykonywanie klasycznego
przepisu pieczenia z wykorzystaniem funkcji
pary przy pomocy piekarnika.

Wystarczy wybra¢ rodzaj pieczonego
produktu i jego ciezar, a piekarnik
automatycznie wybierze najbardziej
odpowiednie parametry.

{"?_n_ Wybranie trybu »Niska

temperatura” umozliwia wybranie

przepisu wykonywanego w sposob
catkowicie automatyczny przez piekarnik przy
wykorzystaniu  specjalnego  programu
(pieczenie w niskiej temperaturze).

10
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L1
@ TRYB EKSPERT”

Tryb ten umozliwia ustawienie przez
uzytkownika  wszystkich ~ parametrow
pieczenia: temperatury, typu pieczenia,
Czasu pieczenia.

Kiedy piekarnik wyswietla wytgcznie
godzine, wcisngé przycisk MENU —, aby
przej$¢ do menu gtéwnego, a nastepnie
zatwierdzi¢ wybdr trybu ,Ekspert”.

- Przekreci¢ pokretto, aby wybra¢ jedng
z funkcji pieczenia z nastepujacej listy
i zatwierdzi¢ jg:

Termoobieg

Grzanie mieszane

Tradycyjne

Gotowanie ekologiczne

Grill z obiegiem powietrza

Grzanie od dotu + wentylator

Grill zmienny

Utrzymywanie w cieple
Rozmrazanie

Pieczywo

Suszenie

bk Ulubione (umozliwia zapamigtanie
3 programow pieczenia)

TRYB .EKSPERT PAROWY”

Ten tryb umozliwia potgczenie pieczenia
klasycznego z funkcjg pary, aby uzyskaé
potrawy bardziej miekkie i delikatne,
rownoczesnie doskonale zachowujgc ich
smak. W ten sposéb potrawy nie wysychajg
i sg chrupigce.

Podobnie, jak w przypadku trybu Ekspert,
uzytkownik moze ustawi¢ we wtasnym
zakresie parametry pieczenia oraz procent
pary.

Wybra¢ tryb ,Ekspert parowy” w menu
ogdinym i zatwierdzic.

Nastepnie wybra¢ jedng z funkcji pieczenia

wymienionych na ponizszej liscie
i zatwierdzic:
TRADYCYJNE + WENTYLATOR

&) | PARA
GRILL + WENTYLATOR | PARA
TERMOOBIEG PARA
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@ik

(Ekspert i Ekspert parowy)

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji
pieczenia piekarnik zaproponuje jedng lub
dwie wysokosci stopni.

- Wi6z danie do piekarnika na wskazany
poziom.

- Aby rozpoczg¢ pieczenie, nacisnij
ponownie pokretto. Temperatura zacznie
rosng¢ natychmiast.

UWAGA: Niektére parametry mogq zostaé
zmodyfikowane (w zalezno$ci od wybranego
trybu) przed rozpoczeciem pieczenia
(temperatura, czas pieczenia, procent pary
i pieczenie rozpoczynane z opOznieniem) -
patrz informacje w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY

W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealna.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujgcy sposoéb:

- Wybra¢ symbol temperatury

i zatwierdzic.

- Przekreci¢ pokretto, aby zmodyfikowac
temperature, a nastepnie zatwierdzi¢ wybor.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisa¢ czas pieczenia dania,
wybierajgc symbol czasu pieczenia

i zatwierdzic.

Ustawi¢ czas pieczenia,
pokretto i zatwierdzi¢.

przekrecajgc

Piekarnik jest wyposazony w funkcje
LINTELIGENTNEJ POMOCY?”, ktéra podczas
programowania czasu zaproponuje mozliwe
do  zmodyfikowania  ustawienie dla
wybranego trybu pracy.

Odliczanie czasu rozpoczyna sie
natychmiast po osiagnieciu ustawionej
temperatury.

PROCENT PARY
(tylko w trybie Ekspert parowy)

W przypadku pieczenia kombinowanego,
piekarnik proponuje najlepszy procent pary.
Aby go zmodyfikowaé, nalezy wybraé
symbol pary i zatwierdzic.

Wpisa¢ nowy procent pary (w zakresie od 20
do 80 %) za pomocy pokretta, a nastepnie
zatwierdzi¢ wybdr.
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@il

(Ekspert i Ekspert parowy)

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Podczas ustawiania czasu trwania pieczenia,
godzina zakonczenia pieczenia zmienia sie
automatycznie. Jezeli chcesz, aby godzina
zakonczenia pieczenia zostata opdzniona,
mozesz jg zmienic.

- Nalezy wybra¢ symbol zakonczenia
pieczenia &) i zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy zatwierdzi¢ jg dwa razy.
UWAGA: Mozna uruchomi¢ pieczenie bez
ustawiania jego czasu i godziny
zakonczenia. W takim przypadku, kiedy
uzytkownik uzna, ze pieczenie dania zostato
zakonczone, nalezy je wytgczy¢ (patrz
rozdziat ,Wytaczanie trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA

Aby wytgczy¢ wykonywane pieczenie, nalezy
wcisnag¢ pokretto.

Piekarnik wyswietla komunikat:

,Czy chcesz zatrzymac trwajgce pieczenie?”
Nalezy potwierdzi¢, wybierajac ,Zgadzam
sie” i zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,Nie zgadzam
sie” i zatwierdzi¢, aby kontynuowac
pieczenie.
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ULUBIONE
(tylko w trybie Ekspert)

- Wprowadzanie programu pieczenia do
pamieci

Funkcja ,Ulubione” umozliwia
wprowadzenie do pamieci 3 przepisow,
wykonywanych czesto w trybie ,Ekspert”.
Nalezy najpierw wybra¢ w trybie ,Ekspert” typ
pieczenia, jego temperature i czas.
Nastepnie nalezy wybra¢ symbol ,
przekrecajgc pokretto, aby wprowadzi¢ to
pieczenie do pamieci i zatwierdzic.

Ekran umozliwia wowczas zapisanie tych

parametrow w pamieci [ BN lub BN,
Nalezy wybraé pozycje w pamieci

i zatwierdzic.  Pieczenie  zostanie
wprowadzone do pamigci.

Zatwierdzi¢ ponownie, aby rozpoczgc
pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca

w pamieci sg juz wykorzystane, nowy
wpis zastapi poprzedni.

Podczas wprowadzania zapiséw do
pamieci, zaprogramowanie uruchamiania
z op6znieniem nie jest mozliwe.

- Uzycie pozycji pamieci, ktéra zostata juz
zaprogramowana za pomoca funkgcji
,Ulubione”

Przejs¢ do menu ,Ekspert” i zatwierdzic.
Przewing¢ funkcje az do wysSwietlenia
symbolu ,Ulubione” przekrecajgc
pokretto. Zatwierdzié.

- Wybraé¢ jedng z pozycji pamieci, ktéra
zostala juz zapisana | BN BN Iub BN
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzic.

Piekarnik uruchamia sie.
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FUNKCJE PIECZENIA EKSPERT (w zaleznosci od modelu)
@ Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrza¢ piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
Termoobieg* 180°C Tryb zalecany dla zachowania miekkosci
35°C - 250°C  biatego miesa, ryb i warzyw. Do pieczenia
wielokrotnego na maksymalnie 3 poziomach.
Grzanie 205°C Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb
mieszane 35°C -230°C i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
I:I Tradycyjne 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
35°C - 275°C i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
ECO* 200°C Tryb zapewnia oszczedno$¢ energii przy
35°C - 275°C  réwnoczesnym zachowaniu jakosci pieczenia.
W przypadku tej sekwencji pieczenie moze
zosta¢  wykonane bez  nagrzewania
wstepnego.
200°C Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce

Grill
z obiegiem

powietrza

100°C - 250°C

z wszystkich stron.

Nalezy umiesci¢ brytfanne na najnizszym
stopniu piekarnika.

Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia na roznie,
do opiekania i dogtebnego pieczenia udzca
baraniego, zeber wotowych. Zachowuje
miekkos¢ pieczeni z ryb.

180°C
75°C - 250°C

Grzanie od dotu

+ wentylator

Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci

z wymogami dotyczacymi oznakowania energooszczednosci,

rozporzgdzenia europejskiego UE/65/2014.

W sposob okreslony przepisami

Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej bezposrednio na ptycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze spowodowa¢ uszkodzenie emaliowanej

powtoki.
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Uzytkowanie

Zalecane do grillowania kotletéw, kietbasek,
chleba, krewetek uktadanych na ruszcie.
Podgrzewanie odbywa sie za pomocg
elementu gornego. Grill pokrywa catg
powierzchnie rusztu.

Tryb zalecany przy wzroscie ciasta
chlebowego, butek, ciasta drozdzowego itp.
Forma powinna zosta¢ utozona na plycie
w temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C
(podgrzewanie dan, rozmrazanie).

Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe,
ze $mietana...). Rozmrazanie miesa, butek itp.
odbywa sie w temperaturze 50°C (mieso
nalezy uktada¢ na siatce, a pod spodem
ustawia¢ naczynie na sok z rozmrazania).

Sekwencja zalecana podczas pieczenia
chleba. Nagrza¢ piekarnik, a nastepnie utozy¢
ciasto chlebowe w formie cukierniczej na
2.stopniu. Pamigta¢, aby na dnie piekarnika
ustawi¢ naczynie z wodg, by uzyskaé
chrupigcg i ztocistg skorke.

Potozenie T°C zalecana
min. - maks.
Grill 4
= zmienny 1-4
Utrzymywanie 60°C
WA v cieple 35°C - 100°C
A Rozmrazanie 35°C
0N 30°C - 50°C
Chleb 205°C
35°C - 220°C
Suszenie 80°C
4) 35°C - 80°C

Sekwencja umozliwiajgca suszenie niektorych
produktéw, takich jak owoce, warzywa, ziarna,

korzenie, przyprawy i aromaty. Patrz
zamieszczona ponizej tabela dotyczgca
suszenia.

Porada dotyczaca oszczednosci energii.
Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie

ciepta.

15
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FUNKCJA SUSZENIA
(tylko w trybie Ekspert)

&9

Suszenie stanowi jedng z najstarszych metod
konserwowania artykutdw spozywczych.
Celem jest usunigcie catosci lub czesci wody
znajdujacej sie w produktach spozywczych,
aby  zapewni¢ ich  konserwowanie
w warunkach uniemozliwiajgcych rozwdj
mikroorganizméw.  Suszenie  zapewnia
zachowanie sktadnikow  odzywczych
produktow (takich, jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réwniez
optymalne przechowywanie produktow, dzieki
ograniczeniu ich objetosci oraz zapewnia
tatwe wykorzystanie po ich ponownym
nawodnieniu.

Nalezy
Swiezych.
Doktadnie umy¢ je, odsgczy¢ i wytrze¢ do
sucha.

Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie utozy¢ pokrojone produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest kilka
rusztow, nalezy umiesci¢ je na stopniach 1

uzywa¢ wylgcznie  produktow

i 3).
Produkty zawierajgce duzo wilgoci powinny
podczas suszenia zosta¢ kilkakrotnie

odwrocone. Wartosci zamieszczone w tabeli
mogg rézni¢ sie w zaleznosci od rodzaju
suszonego produktu, jego dojrzatosci,
grubosci oraz wilgotno$ci.

Tabela zawiera jedynie orientacyjne dane dotyczace suszenia produktéw

. Czas ;
Owoce, warzywa i ziota Temperatura w godzinach Akcesoria
Owoce z pestkami (w plasterkach 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
0 grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)

Owoce z pestkami ($liwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzenie jadal_ne (ma_rchew, 80°C 5.8 1 lub 2 ruszty
pasternak), ucierane i blanszowane

Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, banany  60°C 8 1 lub 2 ruszty
Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty

16
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TRYB ..PRZEWODNIK
KULINARNY”

TRYB .KOMBINOWANY
PAROWY”

44

Te dwa tryby umozliwiajg dobor najbardzie;
odpowiednich parametrow pieczenia na
podstawie przygotowywanego dania. Mogg
by¢ to przepisy wykonywane z uzyciem
funkcji pary lub nie.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybrac tryb ,PRZEWODNIK KULINARNY”
lub ,KOMBINOWANY PAROWY” w menu
gtéwnym i zatwierdzic.

Piekarnik  proponuje  kilka  kategorii,
obejmujacych wiele roznych dan (patrz
szczegdtowe listy dan ponizej):

- Nalezy wybra¢ kategorie, na przyktad
»Sprzedawca drobiu” i zatwierdzic.

- Wybrac¢ danie, ktére ma by¢ przygotowane,
na przyktad ,kurczak” i zatwierdzic.

W przypadku niektérych  produktow
konieczne jest wpisanie wagi (lub rozmiaru).
- Waga zostanie wéwczas zaproponowana
przez urzadzenie. Wybra¢ wage i zatwierdzi¢
- piekarnik automatycznie obliczy i wysSwietli
czas pieczenia oraz wysoko$¢ stopnia.

- Wiozy¢ danie do piekarnika i zatwierdzic.

W przypadku niektérych przepiséw
przed wiozeniem dania do piekarnika
konieczne jest jego rozgrzanie wstepne.

17

W dowolnej chwili podczas pieczenia mozna
otworzy¢ piekarnik, aby podla¢ produkty
sokiem.

- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwigkowy
i piekarnik wytgczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Mozna réwniez zmodyfikowaé godzine
zakonczenia pieczenia, wybierajgc symbol
zakonczenia pieczenia d i zatwierdzic.
Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy zatwierdzi¢ jg dwa razy.

Rozpoczecie pieczenia

z opodznieniem nie jest mozliwe
w przypadku przepiséw wymagajacych
nagrzewania wstepnego.
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LISTA DAN BEZ PARY

SPRZEDAWCA DROBIU
Kurczak
Kaczka
Piersi z kaczki *
Indyk

RZEZNIK
topatka jagnieca
Pieczen wotowa krwista
Pieczen wotowa $rednia
Pieczen wotowa wypieczona
Pieczen wieprzowa
Pieczen cieleca
Zeberka cielece *

Pstrag
Zapiekanka rybna

RESTAURATOR
Lazania
Pizza
Quiche (tarta)

SPRZEDAWCA WARZYW

| owocow
Zapiekanka ziemniaczana
Pomidory faszerowane
Cate ziemniaki

PIEKARZ
Ciasto francuskie
Ciasto kruche
Ciasto drozdzowe
Pieczywo
Bagietka
Buteczki drozdzowe
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CUKIERNIK
Tarta owocowa
Kruszonka
Biszkopt
Babeczki cupcakes
Krem karmelowy
Ciasto czekoladowe
Ciasteczka kruche / maslane*
Keks
Ciasto jogurtowe

*W przypadku tych dan, przed wlozeniem
dania do piekarnika konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.

Na ekranie wyswietlony zostanie

komunikat mowigcy, ze nie nalezy
wktadaé dania, zanim piekarnik nie zostanie
nagrzany do odpowiedniej temperatury.

Sygnat dzwigkowy wskazuje zakonczenie
rozgrzania wstepnego - czas jest liczony od
tego momentu.

Nalezy wtozy¢ wowczas danie do piekarnika
na wskazany poziom.
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40

LISTA DAN Z PAR
WA Zeaa

SPRZEDAWCA DROBIU

Ca‘ Kurczak
Piersi *
Kaczka

@ RZEZNIK
Jagniecina

Pieczen wieprzowa
Pieczen cieleca
Filet wieprzowy
Filet cielecy

SPRZEDAWCA RYB
Ryba pieczona
Ryba
Ryba w catosci
tosos caty

SPRZEDAWCA WARZYW
1 OWOCOwW
Gratin Dauphinois
Warzywa faszerowane
Cate ziemniaki

74

CUKIERNIK
Tort biszkoptowy
Flan / krem
Keks
Babeczki
Babka biszkoptowa - quatre quarts
Szarlotka
Ciasto orzechowe
Flan kokosowy

6l PEKARZ
Pieczywo
Bagietka
Chleb podpieczony
Ciasto mrozone
Zmigkczanie czerstwego chleba
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RESTAURATOR
Lasagne
Warzywa w ciescie
Warzywa kandyzowane
Ziemniaki
Risotto
Dania $wieze
Danie zamrozone

% ROZMRAZANIE
03 Migso
Ryba
Ciasto chlebowe

*W przypadku tych dan, przed wiozeniem
dania do piekarnika konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.

Na ekranie wySwietlony zostanie

komunikat mowigcy, ze nie nalezy
wktada¢ dania, zanim piekarnik nie zostanie
nagrzany do odpowiedniej temperatury.
Sygnat dzwiekowy wskazuje zakonczenie
rozgrzania wstepnego - czas jest liczony od
tego momentu.

Nalezy wtozy¢ wéwczas danie do piekarnika
na wskazany poziom.
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TRYB +NISKA
TEMPERATURA”
Ten tryb pieczenia umozliwia zmigkczenie
migsa dzieki powolnemu pieczeniu w niskiej
temperaturze.
Jako$¢ wypieczenia jest optymalna.

Do korzystania z funkcji NISKA
TEMPERATURA nie jest konieczne
wstepne nagrzewanie piekarnika.
Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpoczaé
rzy zimnym piekarniku.

Pieczenie w niskiej temperaturze

wymaga uzywania wytgcznie produktow
0 najwyzszej Swiezosci. Jezeli chodzi o dréb,
nalezy koniecznie bardzo doktadnie umyé
produkty wewnatrz i na zewnagtrz zimng
wodg, a nastepnie wysuszy¢ papierem
chtonnym przed rozpoczeciem pieczenia.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- W menu gtéwnym, wybra¢ tryb pieczenia
,Niska temperatura” za pomocg pokretta
i zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik zaproponuje wybor dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybierz danie.

Po wybraniu dania, na przyktad: pieczen
cieleca, utozy¢ migso na ruszcie na poziomie
gbrnego stopnia wyswietlanego na ekranie
(stopien 2) i ustawi¢ brytfanne na stopniu
dolnym (stopien 1).

- Zatwierdzi¢ wybor naciskajgc pokretto.
Gotowanie rozpoczyna sig.

20

Po zakonczeniu pieczenia piekarnik wytgcza
sie automatycznie i emituje sygnat
dzwiekowy.

- Weisnaé przycisk wytaczania @©.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Mozna ustawiC pieczenie rozpoczynane
z opOznieniem w przypadku pieczenia
w trybie ,Niska temperatura”.

Po wybraniu programu, wybierz symbol
zakonczenia  pieczenia . Kiedy
wskazanie na wyswietlaczu miga, nalezy
ustawi¢ godzing zakonczenia pieczenia,
przekrecajgc  pokretto, a  nastepnie
zatwierdzi¢ dwa razy.

Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia
przestaje migac.
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LISTA DAN

Pieczen cieleca (4h00)
Pieczen wotowa:
krwista (3h00)
wypieczona (4h00)

Pieczen wieprzowa (5h00)
Jagniecina:

krwista (3h00)

wypieczona (4h00)
., Kurczak (6h00)
Mate ryby (1h20)

Duze ryby (2h10)
Jogurty (3h00)

UWAGA: Nie nalezy uzywa¢ rusztu
dla nastepujacych programéw: mate

ryby - duze ryby i jogurty.

Nalezy umiesci¢ produkty bezposrednio na
brytfannie na poziomie stopnia okreslonego

w tabeli.
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FUNKCJA USTAWIEN

W  menu gtéwnym, wybraé funkcje
LUSTAWIENIA” za pomocg pokretta
i zatwierdzic.

Zaproponowane zostang rézne ustawienia:
- godzina, jezyk, dzwiek, tryb demo,
zarzadzanie lampka.

Wybra¢ funkcje przekrecajgc pokretto,
a nastepnie zatwierdzic.
Ustawi¢ parametry i zatwierdzic je.

Godzina

Zmodyfikowa¢ godzine i zatwierdzic,
a nastgpnie  zmodyfikowa¢  minuty
i zatwierdzi¢ ponownie.

Wybrac jezyk i zatwierdzié.

Dawigk

Podczas wciskania klawiszy piekarnik
emituje dzwiek. Aby zachowaé te dzwigki,
wybra¢ WL, w przeciwnym wypadku wybraé
WYL.., aby wytgczy¢ dzwieki i zatwierdzic.

Tryb DEMO

Domyslnie  piekarnik  jest
w normalnym trybie nagrzewania.
Gdyby jednak znajdowat sie on w trybie
DEMO (pozycja Wt.), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktow w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewat.

ustawiony

22

Aby przetgczy¢ go do trybu normalnego,
wybraé ustawienie WYL. i zatwierdzic.

Zarzadzanie lampka

Dostepne sg dwie opcje wyboru:

W pozycji WL.., lampka pozostaje przez caty
czas wigczona podczas pieczenia (za
wyjatkiem funkcji ECO).

W pozycji AUTO, lampka piekarnika wytgcza
sie podczas pieczenia po uptywie
90 sekund.

Nalezy wybrac¢ jedng z pozycji i zatwierdzic.

Kiedy uzytkownik nie wykonuje

zadnej czynnosci przez 90 sekund,
jasnos¢ wyswietlacza zmniejsza sie, aby
zapewni¢ oszczedzanie energii i lampka
piekarnika zgasnie (kiedy urzadzenie
znajduje si¢ w trybie ,AUTO”).

Pojedyncze  wcisnigcie  przycisku
powrotu = lub menu — wystarczy, aby
przywrocic poczatkowa jasnosé

wyswietlacza i wiaczy¢ lampke podczas
pieczenia.
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BLOKADA POLECEN
Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Wecisngé rownoczesnie przyciski powrét = i
menu — do chwili, kiedy na ekranie
wyswietlony zostanie symbol ktodki [&l.

Blokowanie polecen jest dostepne podczas
pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk wytgczania ®
pozostaje aktywny.

Aby odblokowaé polecenia, nalezy wcisngé
réwnoczesnie przyciski powrét &li menu —
do chwili, kiedy symbol ktédki zniknie
z ekranu.

¢ 4MINUTNIK

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana wytgcznie, kiedy
piekarnik jest wytgczony.

- W menu gtéwnym, wybra¢ funkcje
L,MINUTNIK"  za pomocg  pokretta
i zatwierdzi¢.

Na ekranie wyswietlane s3 cyfry 0Om0Os.
Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wigczy sie
sygnat dzwigkowy. Aby go wylgczy¢
wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.

23

UWAGA: zaprogramowanie minutnika moze
zosta¢ zmodyfikowane Iub anulowane
w dowolnej chwili.

Aby anulowa¢, nalezy powrdci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ 0m00s.

Wecisnigcie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie minutnika.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ
Nalezy uzywa¢ miekkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy uzywac

kreméw nabtyszczajgcych, ani  gabek
Sciernych.

DEMONTAZ STOPNI

Panele boczne ze stopniami
i przewodami:

Podnies¢  przednig  cze$¢  stopnia

z przewodem skierowanym do gory,
a nastepnie popchna¢ catos$é stopnia i wyjac
haczyk mocujgcy z jego gniazda. Nastepnie
delikatnie pociggng¢ catos¢ stopnia do siebie,
aby wyjgé¢ tylne haki z ich gniazd. Wyja¢
w ten sposob 2 stopnie.

SZYBY WEWNETRZNE

Aby wyczysci¢ szyby wewnetrzne, nalezy
zdemontowac drzwiczki. Przed
przystgpieniem do demontazu szyb nalezy
usung¢ pozostatosci tluszczu z szyby
wewnetrznej, uzywajgc miekkiej szmatki oraz
ptynu do mycia naczyn.
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Ostrzezenie

Nie stosowa¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatéw czyszczacych, gabek
metalowych lub twardych metalowych
drapakéw, poniewaz mozna porysowac
powierzchnie i spowodowaé pekniecie
szkla.

DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
DRZWICZEK

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowaé
je, uzywajgc  plastikowych klinow
dostarczanych w zestawie z urzadzeniem
w plastikowym woreczku.

Zdja¢ pierwszg szybe zamocowang na Klips:
Uzywajac drugiego klina (lub $rubokreta),
nacisng¢ w miejscach é aby zwolni¢
zaczep szyby.
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Zdjgé szybe.

Drzwiczki sktadajg sie z dwoch dodatkowych
szyb, zabezpieczonych w kazdym narozniku
czarng rozporkg gumowa.

1l

W razie potrzeby nalezy wyjac je i wyczyscic.
Nie zanurzaé¢ szyb w wodzie. Spilukaé
czysta wodg i wytrze¢ za pomocag
niestrzepigcej sie szmatki.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy
ponownie zatozy¢ cztery ograniczniki
gumowa strzatkg skierowang do gory
i zamontowa¢ wszystkie szyby.

Wiozy¢ ostatnig szybe do metalowych
ogranicznikéw, a nastepnie zamocowac na
klips, strong z napisem ,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika
i czytelna.

Zdjg¢ Klin plastikowy.
Urzadzenie moze by¢ uzywane ponownie.
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WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie

Przed przystapieniem do wymiany
lampki nalezy odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania, aby unikna¢ ryzyka porazenia
pradem. Nalezy wykonywa¢ jakiekolwiek
prace dopiero, kiedy urzadzenie jest
schiodzone.

Specyfikacje zarowki:
25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.

Kiedy lampka nie dziata, moze zostaé
wymieniona przez uzytkownika. Odkreci¢
szybe i wyja¢ lampke (nalezy uzywac
gumowych  rekawic utatwi  to
przeprowadzenie demontazu). Wiozy¢ nowg
lampke i zatozy¢ szybe.
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{}- FUNKCJA CZYSZCZENIA
¢¢" (wnetrza)
Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy wyja¢
akcesoria i stopnie. Bardzo wazne jest,
aby przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego wyjac z piekarnika wszystkie
akcesoria, ktére nie moga by¢ czyszczone
piroliza (szyny uchylne, taca do ciast,
ruszty chromowane) oraz naczynia.

CZYSZCZENIE PIROLIZA

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia za
pomocg pirolizy:

Piroliza jest cyklem podgrzewania przestrzeni
w piekarniku do bardzo wysokiej temperatury,
ktora umozliwia usunigcie wszystkich
zanieczyszczen pochodzgcych z rozpryskow
lub rozlania.

Przed przystgpieniem do czyszczenia
pirolitycznego nalezy wyjg¢ wszystkie
akcesoria i wytrze¢ najwieksze $lady
ochlapania. Usung¢ nadmiar tluszczu,
uzywajac nawilzonej gabki.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktore nie moga
zosta¢ wowczas odblokowane.

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

Dostepne sg trzy cykle czyszczenia piroliza:
Czas czyszczenia jest ustawiony fabrycznie
i nie moze by¢ modyfikowany:
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Pyro Express: 59 minut

Funkcja umozliwia wykorzystanie ciepta
nagromadzonego podczas poprzedniego
pieczenia, aby zapewni¢ szybkie czyszczenie
stabo zabrudzonego piekarnika w czasie
nieprzekraczajgcym jednej godziny.

Elektroniczny uktad kontroli temperatury
wewnatrz ~ piekarnika  okresla,  czy
nagromadzone ciepto jest wystarczajace, aby
uzyska¢ odpowiednie rezultaty czyszczenia.
W przeciwnym wypadku, uruchomiona
zostanie automatycznie piroliza
wykonywana przez 1,5 godziny.

Pyro Auto:

V4 od 1h30 do 2h15

zapewniajgca oszczednos¢ energii podczas
czyszczenia.

+, Pyro Turbo: w 2 godz.
K3

zapewniajaca bardziej
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.

doktadne

NATYCHMIASTOWE CZYSZCZENIE
AUTOMATYCZNE

- Wybra¢ funkcje ,CZYSZCZENIE” w menu
gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybra¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na przyktad
Pyro Turbo i zatwierdzié.

Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu.

Podczas  pirolizy, na  programatorze
wyswietlany jest symbol oznaczajacy, ze
drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy miga godzina 0:00.
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Po zakonczeniu pirolizy wykonywana jest
faza schtadzania trwajgca 30 minut - podczas
tego czasu piekarnik nie moze by¢
wykorzystywany.

Po ostygnieciu piekarnika, za

pomoca wilgotnej szmatki usun biaty
popiot. Piekarnik jest znéw czysty i mozna
go uzy¢ do kolejnego pieczenia.

CZYSZCZENIE AUTOMATYCZNE
ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

Nalezy — wykona¢ instrukcje
w poprzednim paragrafie.

- Wybra¢ symbol godziny zakonczenia
(rozpoczynanie z  opOznieniem)
i zatwierdzic.

- Ustawi¢ godzine zakonczenia czyszczenia
pirolizg za pomocg pokretta i zatwierdzi¢ dwa
razy.

Po uptywie kilku sekund, piekarnik przetaczy
sie do stanu czuwania, a rozpoczecie pirolizy
jest opdznione tak, aby zakonczyta sie
o0 ustawionej godzinie.

Kiedy czyszczenie pirolizg zostanie
zakonczone, wytgczy¢ piekarnik, wciskajac
przycisk (.

opisane
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FUNKCJA OPROZNIANIA
(zbiornika wody)

Przed kazdym pieczeniem nalezy
oproznic zbiornik.
Oproéznianie  zbiornika moze  zosta¢
przeprowadzone takze pomiedzy
poszczegdlnymi operacjami pieczenia.

W tym celu nalezy wybra¢ funkcje
,CZYSZCZENIE®” w menu gtdwnym
i zatwierdzic.

- Wybra¢ cykl ,Oprdznianie” i zatwierdzic¢.
Szuflada zostanie otwarta.

- Wybra¢ jeden z 2 trybow oprdzniania
SZYBKI lub AUTO (patrz szczegotowe
informacje ponizej) i postgpic w ten sam
sposob, jak w przypadku oprdzniania
automatycznego po zakonczeniu pieczenia.

Oproéznienie automatyczne po
zakonczeniu pieczenia:
Po zakonczeniu kazdego pieczenia
Z uzyciem pary proponowane jest
oproznienie zbiornika.
Mozna  zrezygnowa¢é z  wykonania

oprozniania, wybierajac ,Nie zgadzam sig”,
a nastepnie zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,Zgadzam
sie” i zatwierdzi¢.

Nastgpnie nalezy wybra¢ oproznianie
SZYBKIE lub  oproznianie  AUTO
i zatwierdzic.

Szuflada otwiera sig¢ automatycznie w celu
wykonania oprézniania.
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Opréznianie SZYBKIE:

Jedynie w  przypadku, jesli
uzytkownik zamierza natychmiast wykona¢
ponowne pieczenie z uzyciem pary.

Czas oprdzniania wynosi okoto 20 sekund.
w Opréznianie AUTO:

Umozliwia kompletne oproznienie
elementu grzewczego i zbiornika, aby
unikng¢ pozostawania wody.

Czas oprdzniania wynosi okoto 2 do 3 min.

Ustawi¢ pod szufladg odpowiednio duze
naczynie (0 pojemnosci minimum 1 litra), aby
zebra¢ wode.
Zatwierdzi¢  wciskajgc
rozpoczg¢ oproznianie.
Wyswietlacz pokazuje czas niezbedny dla
wykonania oprdzniania.

Po zakonczeniu oprdézniania wyswietlacz
wskazuje 0 m 0 s. Nalezy zamkng¢ szuflade
recznie.

pokretto,  aby
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FUNKCJA ODKAMIENIANIA
(parowego elementu
grzewczego)

Odkamienianie to cykl czyszczenia,
umozliwiajacy  usunigcie  kamienia
kottowego z elementu grzewczego.

Nalezy systematycznie wykonywac
odkamienianie elementu grzewczego.

Kiedy piekarnik proponuje ,zalecane
odkamienianie”, mozna zrezygnowac z jego
wykonania, wybierajgc ,Nie zgadzam sie”
i zatwierdzic.

Mozna wykonac¢ pieczenie jeszcze 5 razy, po
czym funkcje ,z parg” nie bedg dtuzej
dostepne. Kiedy wyswietlony zostanie
komunikat ,wymagane odkamienianie”, musi
ono zosta¢ wykonane - nalezy koniecznie
wybra¢ ,Zgadzam sie” i zatwierdzic.

m Uwaga

Kiedy wyswietlany jest komunikat
swymagane odkamienianie”, nalezy
koniecznie przeprowadzi¢ odkamienianie
elementu grzewczego.

Aby rozpoczg¢ odkamienianie, nalezy
wybra¢ funkcje ,CZYSZCZENIE” w menu
gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybrac¢ cykl ,Odkamienianie” i zatwierdzic.
Szuflada zostanie otwarta automatycznie.

Wykona¢ poszczegdine etapy.
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ETAP 1: OPROZNIANIE

- Ustawi¢ pod szufladg odpowiednio duze
naczynie (o0 pojemnosci minimum 1 litra), aby
zebra¢ wode i zatwierdzi¢.

- Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu
,Oproznianie”, ktory trwa 3,5 min.

ETAP 2: CZYSZCZENIE

- Wia¢ 110 ml biatego octu do zbiornika.

- Zamkna¢ szuflade recznie. Rozpoczete
zostanie wykonywanie cyklu ,Czyszczenie”,
ktéry trwa 30 min. Po zakonczeniu cyklu
zbiornik otworzy sie automatycznie.

ETAP 3: PLUKANIE

Napetni¢ zbiornik wodg do poziomu
oznaczonego MAX.

- Ustawi¢ naczynie pod szufladg i zatwierdzic.
Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu
,Ptukanie”, ktory trwa 3,5 min.

ETAP 4: OPROZNIANIE

Konieczne jest wykonanie drugiego ptukania
- nalezy ponownie napetni¢ zbiornik wodg do
poziomu oznaczonego MAX.

- Ustawi¢ naczynie pod szufladg i zatwierdzi€.
Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu
,LOproznianie”, ktory trwa 3,5 min.

Po zakonczeniu tego cyklu odkamienianie
jest zakonczone.

Wigczy sie sygnat dzwiekowy. Zamkngé
szuflade recznie. Piekarnik moze byc¢
uzywany ponownie.
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- Wyswietlony zostanie komunikat ,,AS”
(system Auto Stop).

Funkcja umozliwia wytaczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawic¢
piekarnik w potozeniu WYLACZONY.

- Kod btedu rozpoczynajacy sie od litery
»F”. Piekarnik wykryt btgd.

Wytgcznik piekarnik na 30 minut. Jezeli btad
wystepuje nadal, nalezy wytgczy¢ zasilanie na
€0 najmniej jedng minute.

Jezeli problem wystepuje nadal, nalezy
skontaktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa sig. Sprawdzi¢, czy
piekarnik jest podtgczony prawidtowo lub czy
bezpiecznik instalacji nie przepalit sie.
Sprawdzi¢, czy piekarnik nie znajduje sie
w trybie ,DEMO” (patrz menu ustawien).

- Lampka piekarnika nie dziata. Wymieni¢
zaréwke lub bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
podtgczony.
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- Po wytaczeniu piekarnika wentylator
chtodzenia wciagz dziata. Jest to normalne,
moze on dziata¢ maksymalnie przez godzing
po zakohczeniu pracy urzadzenia, aby
zapewni¢ wentylacje piekarnika. Jezeli
wentylacja dziata dtuzej, nalezy skontaktowac
sie z serwisem naprawczym.

- Czyszczenie piroliza nie jest
wykonywane.  Sprawdzi¢  zamkniecie
drzwiczek. Jezeli btad wystepuje nadal,
wezwac serwis.

- Symbol ,,blokowanie drzwiczek” miga na
wyswietlaczu. Jezeli chodzi o btad
blokowania drzwiczek, nalezy skontaktowaé
sie z serwisem naprawczym.

- Woda znajduje sie na ptycie piekarnika.
Element grzewczy jest zabrudzony przez
kamien. Nalezy wykona¢ procedure
ODKAMIENIANIE. Jezeli problem wystepuje
nadal, nalezy skontaktowac sie z serwisem po
sprzedazy.
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SERWIS NAPRAWCZY

Ewentualne interwencje przy urzadzeniu
powinny by¢é wykonywane przez osoby
wykwalifikowane, autoryzowane przez marke.
Aby utatwi¢ rozwigzanie problemu, podczas
rozmowy z serwisem naprawczym nalezy
poda¢é kompletne dane referencyjne
posiadanego urzadzenia (nazwa handlowa,
numer serwisowy, numer seryjny). Informacje
te znajdujg sie na tabliczce znamionowe;j.

AT

XXX (G
INF X000 | 00000000 XXXKK g

ISERVICE : TYPE :
a

[ne o

B: Nazwa handlowa
C: Numer serwisowy
H: Numer seryjny
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UWAGA:

+ W trosce o ciggte ulepszanie naszych
wyrobdw zastrzegamy sobie prawo do zmian
parametrow technicznych, funkcjonalnych lub
estetycznych oraz jakichkolwiek innych
modyfikacji ~ charakterystyki  urzgdzenia
zwigzanych z postepem technicznym.

Aby tatwo odnalez¢ w razie potrzeby numery
referencyjne urzadzenia, zalecamy ich
zapisanie w tym miejscu.




VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK

Objavovat vyrobky De Dietrich znamena vychutnat' si jedine¢né chvile.
Su pbévabné uz na prvy pohlad. Kvalita dizajnu sa prejavuje nad¢asovou
estetikou a prepracovanymi kone¢nymi Upravami, ktoré kazdému predmetu
dodaju eleganciu a vycibreny vzhlad, aby navzajom spolu ladili.
Mate neodolatelnu chut dotknut sa ich.

Dizajn De Dietrich vyuZiva vyhody robustnych a prestiznych materialov
a uprednostiiuje autentickost. Spolo¢nost’ De Dietrich sa snazi spojenim
najnovsich technoldgii a uslfachtilych materialov zabezpecit vyrobu
prestiznych vyrobkov uréenych pre kulinarske umenie, vasen, ktoru
zdielaju vetci milovnici kuchyne. Zelame vam, aby ste boli spokojni
s pouzivanim tohto nového zariadenia.

Dakujeme vam za vasu déveru.

De Dietrich<O>
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Ovladaci panel
Zasuvka na naplifianie nadoby na vodu
Svetlo

Stupriovité drziaky (6 moznych vySok)




° 1 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

Q @ 18:26 e
g

O = §200°c >
™
)

@ 0:40
O — t520:00
Tlagidlo vypnutia rary @ Displeje
(dIhé stiaCenie) e Otoény ovladaé so stredovym

. ) . tlacidlom (nevymenitelny):
e Tlacidlo na navrat spat’ o
— umoznuje vyber programov,

(kratke stlacenie) a/alebo P X
.. . zvySenie alebo znizte hodnoty
Tlacidlo na otvorenie zasuvky otd&anim

(dIhé stlacenie) L L
— umoziuje potvrdit kazdy krok

ta&enim tlacidla v strede.
@ Tiacidio pristupu do MENU stiacenim tiacidla v strede

(peCenie, nastavenie, Casovac,
Cistenie)

SYMBOLY NA DISPLEJI

'B Spustenie pecéenia m Para
m Zastavenie pecenia UloZenie pecenia

Stupne teploty Ukazovatel zamknutia
ovladacieho panela
Q Trvanie pecéenia
- Indikator uzamknutia
Cas skongenia pedenia dvierok pocas pyrolyzy
(oneskoreny Start) pyrolyzy

Indikator vySky stupriovitych drziakov
)l preferovanych na viozenie jedla

5



° 1 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

— Bezpecnostna mriezka proti

sklopeniu

Mriezku mozno pouzivat na drzanie
vSetkych nadob a foriem s potravinami
na pecenie alebo grilovanie. Pouziva sa
na grilovanie (polozené priamo na nu).
Vlozte zarazku proti sklopeniu na dno

rary.

— Nadoba na viacnasobné pouzitie,
panvica 45 mm

Vklada sa na drziaky pod mriezku, drziak
smerom k dveram rury. Zhromazduje
Stavu a tuk z grilovaného masa, mozno
ju pouzit’ na naplnenie vodou do polovice

na pecenie nad vodnym kupelom.

— Plech na pecivo, 20 mm

Vklada sa na drziaky, drziak smerom
k dveram rury. ldealna na pecenie
kolacov, suSienok, koSickov. Jej
naklonena rovina umoziuje [ahko
umiestnit riad do misky. Mozno tiez vlozit
do rary pod mriezku na zachytavanie

Stiav a tuku z grilovaného masa.

— Mriezky pre ,,chut*

Tieto poloviéné mriezky pre ,chut” sa
pouzivaju nezavisle od seba, no vyluéne
na miskach alebo panvici s drziakom
proti preklopeniu na dno rary.

Pri pouzivani len jednej mriezky mdzete
fahko polievat potraviny Stavou
zachytenou v miske.
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— Systém vodiacich drazok

Vdaka systému vodiacich drazok je
manipulacia s potravinami praktickejSia
a jednoduchS$ia, pretoze sa misky
daju lahko vybrat, ¢o maximalne
zjednodusuje manipulaciu s nimi. Plechy
mozno uplne vybrat, ¢o umozni upiny
pristup.

Okrem toho jej stabilita umozriuje
pracovat a manipulovat s potravinami
bezpeCne, ¢&im sa znizuje riziko
popalenia. Jedlo z rary moézZete tiez
vybrat omnoho jednoduchS$ie.

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH DRAZOK

Po odstraneni 2 stupriovitych drziakov
vyberte vy$ku drziakov (od 2 do 5),
v ktorej chcete upevnit drazky. Zasunte
lavé vodiace drazky proti lavému
drziaku, pricom je potrebné dostatocne
zatladit na prednu a zadnu stranu drazky
tak, Ze 2 patky na strane drazky dostali
do stupniovitého drziaka. Rovnako
postupujte aj pri pravej vodiacej drazke.
POZNAMKA: teleskopicka posuvna éast
drazky sa musi vysunut smerom
k prednej Casti rary, zarazka @ je
otoCena smerom k vam.

Namontujte 2 stupriovité drziaky a vliozte
dosku na 2 drazky. Systém je pripraveny
na pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupnovité drziaky.

Mierne odsunte patky namontované na
kazdej drazke, aby ste ich uvolnili
z drziaka. Potiahnite drazku smerom
k vam.

Odporucanie
Na zabranenie uvolfiovaniu dymu

poéas pripravy mastného masa
odporu¢ame pridat malé mnozstvo
vody a oleja na dno panvice.

Pod vplyvom tepla sa mobze

prisluSenstvo deformovat, c¢o
vS§ak nema vplyv na jeho funkcie.
Umoznuje mu dostat’ sa do pévodného
tvaru po ochladeni.
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ZASUVKA NA NAPLN

- Napln nadrzky na vodu

Pred kazdym novym pec€enim v pare
nezabudnite naplnit nadrzku s vodou.
Kapacita nadrzky je 1 liter.

Na zaciatku kombinovaného pecenia
v pare sa nadrzka na napli otvori
automaticky.

Naplite nadrzku.

Skontrolujte, ¢i je nadrzka je naplnena na
maximalnu uroven.

Pouzite na to znacku maximalnej hladiny,
ktora je viditelna na jednej strane zasuvky.
Po tychto krokoch zatvorte zasuvku jej
manualnym zatlacenim.

Rura je pripravena na vykonanie
kombinovaného pecenia v pare.

@Odporﬂéania

Po naplneni nadrzky trva niekolko
sekund, kym sa ustali hladina vody.

V pripade potreby nechajte hladinu
ustalit’.

mUpozornenie

Nepouzivajte zmakéenu vodu ani
demineralizovant vodu.

mUpozornenie

Vodu dopliite pred kazdym varenim.
Trvanie cyklu automatického Cistenia
je priblizne 3 minuty. Precitajte si
kapitolu  ,Udrzby -  funkcia
vyprazdiiovania“.
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PRVE NASTAVENIA —
UVEDENIE DO PREVADZKY

— Vyberte jazyk

Pri prvom spusteni do prevadzky alebo
po vypadku napajania vyberte jazyk
ota€anim ovladaca a stlacte na
potvrdenie vaSej volby.

— Nastavte Cas
Obrazovka zablika pri 12:00.

Postupne nastavte hodiny a minuty
otaCanim ovladaca a potom potvrdte
stlacenim tlacidla.

Na rure sa zobrazi ¢as.

Poznamka: Ak chcete zmenit d&as
znova, pozrite si kapitolu ,Nastavenia“.

Pred pouzitim vasej rury po

prvykrat zohrievajte raru na
maximalnej teplote 30 minut. Uistite
sa, ze miestnost je dostatocne
vetrana.

— Po spusteni — Hlavné menu
Ak rudra zobrazuje len c¢as, stlacte

tla¢idlo MENU — na pristup do
hlavného menu.

Dostanete sa na prvy rezim pecenia:
rezim Expert.

Otacanim ovladaca si mozete vybrat
z rbznych programov:

Nastavenia

Casovacé

Cistenie

Expert

Expert —
para

Kulinarsky
sprievodca

Kombinovana
para

Nizka
teplota

Na prechod do zvoleného rezimu stlacte
tlacidlo na ovladaci.

Ak sa chcete vratit spat (nie je mozné
poCas pecenia), stlacte tlaidlo na
navrat spat' &, a ak chcete rdru vypnut,
stlacte na niekolko sekund tlacidlo
vypnutia ().



° 2 PECENIE

REZIMY PECENIA

V zavislosti od vaSich skusenosti
S pecenim Si zvolte  jeden
z nasledujucich rezimov:

& Vyberte rezim ,,EXPERT“ na

vyber receptu, kde si sami
mozete vybrat typ, teplotu
a trvanie pecenia.

Vyberte rezim ,,EXPERT -
PARA“ na vyber receptu, kde
si sami mébzZete vybrat typ,
teplotu, percento pary a trvanie pecenia.

) Viyberte reZim ,,KULINARSKY

SPRIEVODCA“ na vyber

receptu, pri ktorom potrebujete

pomoc rury. Vyberte jednoducho typ

navrhovanej potraviny, jej hmotnost

a rura sa postara o vyber najvhodnejSich
parametrov.

o

ﬂ_n_ Vyberte
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Vyberte rezim ,,KOMBINO-

,m», VANA PARA“ na vyber
receptu, pri ktorom potrebujete

pomoc rury.

Vyberte jednoducho typ navrhovanej

potraviny, jej hmotnost’ a rura sa postara

o vyber najvhodnejSich parametrov.

rezm  ,NizZKA
TEPLOTA“ pre recept, ktory
bude regulovat vylu€ne rura
pomocou konkrétneho elektronického
programu (pomalé varenie).
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L&
@ REZIM .EXPERT*

Tento rezim vam samym umoziuje
nastavit si svoje parametre pecenia:
teplotu, typ pecenia, trvanie pecenia.

Ked rara zobrazuje iba Cas, stlacte
tlacidlo MENU = na prechod do
hlavhého menu a potvrdte rezim
~Expert®.

— Otocte ovladac¢ na vyber pozadovanej
funkcie pecenia podla vasho vyberu

z uvedeného zoznamu a potom ju
potvrdte.

Ohrev s ventilatorom
Kombinovany ohrev
Tradi¢na

Peéenie Eco

Gril s ventilatorom
Ventilovany spodny ohrev
. Variabilny gril

Udrzovat' teplé
Rozmrazovanie

. Chlieb
Susenie

*kkkkkkkkkkkkkkkhkkhkhkkkkkkkkhkkhkhkkkkk

Obl'ibené (umozriuje ulozit
3 moznosti pecenia)
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REZIM ,,[EXPERT — PARA“

Tento rezim peCenia vam umozhuje
spojit klasické pecenie s pelenim
v pare s cielom dosiahnut krehke
pokrmy, ktoré maju jemnejSiu chut.
Potraviny sa tiez tak nevysu$aju
a vydrzia chrumkaveé.

Rovnako ako pri rezime EXPERT si
mozete nastavit si vSetky parametre
pecenia a percento pary.

V hlavhom menu zvolte rezim ,Expert —
para“ a potom ho potvrdte.

Vyberte si potom funkcie pecenia, ktoré
su k dispozicii z nasledujuceho
zoznamu a potvrdte:

[y Tradi¢né s ventilatorom v pare
Para turbo - gril

[B8Y Ohrev s ventilatorom a parou
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@ik

(Expert a Expert — para)

RYCHLE PECENIE

Ked zvolite a potvrdite funkciu pecenia,
rara vam odporuci jednu alebo dve
vysky drziaka.

— Vlozte plech na odporu¢anu vysku.

— Dalsim stlatenim ovladada spustite
pecenie. Teplota sa zaCne okamzite
zvySovat.

Poznamka: Niektoré parametre su
menitelné (v zavislosti od modelu) pred
zaCatim pecenia (teplota, trvanie
peCenia, percento pary a oneskoreny
Start). Pozrite si nasledujuce kapitoly.

NASTAVENIE TEPLOTY

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

Mozno ju nastavit takto:

— vyberte symbol teploty a potvrdte
vyber,

— otoéte ovlada¢€ na zmenu teploty
a potom svoj vyber potvrdte.
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TRVANIE PECENIA

Trvanie pecenia vasho chodu mbzete

zadat vyberom symbolu trvania pe€enia
a jeho potvrdenim.

Zadajte trvanie pecenia oto¢enim

ovladac¢a a potom potvrdenim vyberu.

Vas$a rura je vybavena funkciou ,SMART
ASSIST*, ktora vam po naprogramovani
trvania odporuci trvanie pecenia, ktoré
mébZete zmenit podla zvolenej pecenia.
Odpocditavanie pecenia sa zacne
okamzite po dosiahnuti teploty
pecenia.

PARNY GENERATOR
(iba Expert — para)

Na kombinované pecenie vam rura
odporuci optimalne percento pary.

Ak ju chcete zmenit, vyberte symbol
pary a potvrdte ho.

Uvedte nové percento pary (od 20 do
80 %) otoCenim gombika a potvrdenim
vasho vyberu.



° 2 PECENIE

@il

(Expert a Expert — para)

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak nastavite trvanie pecenia, Cas
ukoncenia pecenia sa zvysi automaticky.
Tento €as ukoncenia peCenia mdzete
zmenit, ak si Zelate oneskoreny Start.

— Zvolte symbol ukoncenia pecenia
a potvrdte ho.

Po nastaveni ukoncenia pecenia vyber
potvrdte dvakrat.

Poznamka: Piect mbzete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie &i ukoncenie
pecenia. Ak ste uz odhadli, ze pecenie
vasho jedla trvalo dostatocny Ccas,
mozete ho zastavit (pozrite si kapitolu
.Zastavenie prebiehajuceho pecenia“).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA

Na pozastavenie poc¢as pecenia stlacte
ovladac.

Rura zobrazi spravu:

,Chcete zastavit prebiehajuce pecenie?“
Stlacte tlacidlo ,Suhlasim® a vyber
potvrdte alebo  zvolte  moznost
»,Odmietam® a potvrdte na pokra¢ovanie
v peceni.
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OBLUBENE
(len rezim Expert)

— UloZenie pecenia

Funkcia ,Oblubené* umoznuje ulozit
3 recepty v rezime ,Expert”, ktoré ¢asto
pouzivate.

V rezime Expert zvolte najprv teplotu
pecenia a trvanie.

Potom vyberte symbol oto€enim
ovladaca na ulozenie konkrétneho
pecenia a vyber potvrdte.

Na obrazovke sa zobrazi odporuc¢anie
zaznamenat tieto parametre do pamate
BN BN alebo BR. Vyberte si jednu
z moznosti a potom vyber potvrdte.
Vase pecenie je takto ulozené.
Moznost znova potvrdte na spustenie
pecenia.

Poznamka: Ak su tieto 3 moznosti
ulozené v pamati uz pouzivané, nové
moznosti pamate nahradia tie staré.

Pocas ukladania nemozno
naprogramovat’ ziaden odlozeny
Start.

Pouzite moznost, ktora je uz
ulozena vo funkcii ,,Oblabené*.

Pprejdite do menu ,Expert* a moznost
potvrdte.

Otatanim ovlada¢a prechadzaijte
funkciami az k symbolu ,Obltbené ﬂ
Potvrdte.

— Vlyberte jednu z moznosti ulozenych
v paméti, ktora je uz zaregistrovana |
BN alebo B a stladte na potvrdenie.

Rura sa spusti.



N

PECENIE

FUNKCIA PECENIA EXPERT (v zavislosti od modelu)

i}
@ Pred kazdym pecéenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha T °C odporuc¢ané Pouzivanie
mini — maxi
180 °C Odporucané pre jemné biele méaso, ryby,

Ohrev
s ventilatorom* 35 °C - 250 °C

zeleninu.
3 drovne.

Pre viaceré peenia az

Kombinovany 205 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
ohrev 35 °C — 230 °C ktoré sa polozia na hlinend misku.
|:I Tradiéna 200 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
35 °C — 275 °C ktoré sa poloZia na misku.
ECO* 200 °C Tato pozicia umoziuje ziskat energiu pri
35°C — 275 °C zachovani vlastnosti pe€enia. V tomto
poradi mozno pecenie vykonat bez
predhrievania.
Gril 200 °C Hydina a peCené maso Stavnaté

s ventilatorom 100 °C —250 °C

a chrumkavé na vsetkych stranach
Potiahnite panvicu na nizsi drziak.
Odporuca sa na vsetky druhy hydiny
alebo peceného masa, na opekanie
a pecenie kolien, hovadzich rebier. Na
uchovanie prisad rybich steakov.

180 °C
75°C—-250°C

Ventilovany

spodny ohrev

Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
ktoré sa polozia na misku.

*ReZim pecenia sa vykonava podla poZiadaviek normy EN 60350-1: 2016 na preukazanie suladu
s poziadavkami eurdpskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznacovanie.

Nikdy nedavajte hlinikova féliu priamo do kontaktu s doskou,
nahromadené teplo by mohlo poskodit’ lesklu vrstvu.
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° 2 PECENIE

T °C odporucané
mini — maxi

Poloha

Pouzivanie

Variabilny gril 4
il

Odporu¢a sa na grilované kotlety,
klobasy, platky chleba, krevety polozené
na mriezku. Peenie sa vykonava
pomocou horného prvku. Gril zakryva
cely povrch mriezky.

Odporuca sa na kysnutie chleba,
briosky, babovky.

Cesto polozené na dosku, ktora ma
teplotu maximalne 40 °C (vyhrievacia
platha, odmrazovanie).

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

Predvoleny postup na pripravu chleba.
Predhrejte raru a potom polozte chlebové
cesto na misku na 2. drziak. Nezabudnite
ho na vrchu pokvapkat vodou, aby ste
dosiahli chrumkavu a zlata kérku.

Udrziavanie 60 °C
W tepioty 35°C - 100 °C
2 Rozmrazovanie 35°C
e 30°C-50°C
@ Chlieb 205 °C
35°C-220°C
Susenie 80 °C
35°C-80°C

Postupnost umoziuje dehydratovat
urcité potraviny, ako je ovocie, zelenina,
koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si prislusnu tabufku o suSeni
uvedenu dale;j.

Rady na Gsporu energie.

Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.
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FUNKCIA SUSENIA
(len rezim Expert)

&9

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). 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 a rovhomerne
rozmiestnite nakrajané potraviny.
Pouzite vySku prvého drziaka (ak mate
viac mriezok, rozmiestnite ich na urovne
1a3).

Velmi Stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas suSenia otoCte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mézu lisit' v zavislosti od
typu potravin, ktoré sa maju dehydrovat,
ich zrelosti, hrubky a vihkosti.

Orienta¢na tabulka na susenie vasich potravin

i ; ; Trvanie &

Ovocie, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvo
Jadrové ovo.cicva (v hrubke po 3 mm, 80°C 5.9 1 alebo 2 mriezky
200 g na mriezku)

Kdstkové ovocie (slivky) 80°C 8-10 1 alebo 2 mriezky
KOI:eﬁOV’a' Z(ve_leninz'a (mrkva, pastrnak) 80°C 5.8 1 alebo 2 mriezky
struhana, ocistena

Huby pokrajané na pruzky 60°C 8 1 alebo 2 mriezky
Paradajka, mango, pomaranc¢, banan 60°C 8 1 alebo 2 mriezky
Cervena repa pokrajana na pruzky 60°C 6 1 alebo 2 mriezky
Aromatické byliny 60°C 6 1 alebo 2 mriezky
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REZIM . KULINARSKY
SPRIEVODCA*

REZIM ..KOMBINOVANA
PARA*

44

Tieto dva rezimy za vas vyberu vhodné
parametre pecCenia v zavislosti od
potraviny, ktoru chcete pripravovat, a jej
hmotnosti. Su uréené na pripravu
receptov s parou a bez pary.

RYCHLE PECENIE

V hlavhom menu zvolte rezim
,KULINARSKY SPRIEVODCA® alebo
LKOMBINOVANA PARA" a potom ho
potvrdte.

Rura vam navrhne niekolko kategorii,
v ktorych najdete rézne pokrmy (pozrite
si podrobny zoznam receptov dalej):

- Nasledne vyberte kategoriu, napriklad
LHydinar, a potom ju potvrdte.

— Vyberte konkrétny pokrm, ktory sa ma
pripravit, napriklad ,Kuracie®, a potvrdte
ho.

Pri niektorych potravinach je potrebné
uviest hmotnost’ (alebo velkost).

— Hmotnost' sa potom navrhne. Zadajte
hmotnost a potvrdte ju. Rudra
automaticky vypocita a zobrazi ¢as
pecenia a vySku drzZiaka.

— Vlozte pokrm a vyber potvrdte.

Pri niektorych receptoch sa
vyzaduje predhrievanie pretym,
ako vlozite pokrm do rury.
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Kedykolvek po€as pecenia mbzete ruru
otvorit, aby ste jedlo poliali.

— Po dosiahnuti trvania pecenia rura
vyda zvukovy signal a vypne sa. Na
obrazovke sa zobrazi, ze jedlo je hotové.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak chcete, mbzete zmenit ¢as skoncenia

pecenia vyberom symbolu skoncéenia
pecenia a potom potvrdenim
moznosti.

Po nastaveni ukon&enia pec€enia vyber
potvrdte dvakrat.

V pripade receptov, ktoré si
vyzaduju predhrievanie, nie je
mozné nastavit’ odloZenie spustenia.
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ASBY

Kacacie prsia *
Morka

{:::§ MASIAR
RuZové jahnacie pliecko
Krvavy steak
Stredne prepecené hovadzie
Dobre prepecené hovadzie
Pecené bravcoveé
Pecené teflacie
Telacie rebra *

@DD

Terina z ryb

LAHODKAR
Lazane
Pizza
Slany kola¢

ZELENINAR
Zapekané zemiaky
Plnené paradajky
Celé zemiaky

PEKAR
Listkové cesto
Maslové cesto
Kysnuté cesto
Chlieb
Bagety
BrioSka

&
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ZOZNAM RECEPTOV BEZ PARY

CUKRAR
Ovocny kola¢
Posypka
Piskétovy kolac
Kosicky
Karamelovy krém
Cokoladova torta
Krehké pecivo/kolaciky *
Kola¢
Jogurtova torta

*Pri tychto receptoch sa vyzaduje
predhrievanie pretym, ako vlozite
pokrm do rury.

Na obrazovke sa zobrazuje
oznamenie nevkladat’ jedlo do rary,
kym nie je zohriata na konkrétnu
teplotu.
Ozve sa zvukovy signal upozorriujuci na
koniec predhrievania, ¢as sa zacne
odpocitavat’ az od tejto chvile.

Potom vlozte svoje jedlo
pozadovanu uroven drzZiaka.

na
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40

|| l' ZOZNAM RECEPTOV S PAROU

1]

HYDINAR

Ca‘ Kura
Prsia *
Kacka

@ MASIAR
Jahnacie
Pecené bravcoveé
Pecené telacie
Brav€ova panenska
svieCkovica
Telacie filety

PREDAVAC RYB
Pecené ryby
Terina z ryb
Celé ryby
Losos

ZELENINAR

Zapekané zemiaky
Plnena zelenina
Celé zemiaky

CUKRAR
Piskotovy kolac
Nakypy/krémy
Kolac
KoSicky
Styri Stvrtinky
Jablkovy kola¢
Orechovy kolaé
Kokosovy kola¢

4 FEKAR

Chlieb

Bagety

Predpeceny chlieb
Mrazené pecivo
Ozivenie starého chleba
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LAHODKAR
Lazane
Zeleninovy kolac
Kandizovana zelenina
Zemiaky
Rizoto
Cerstvé jedla
Mrazené jedla

% ROZMRAZOVANIE
0 Maso

Ryby

Chlieb — pecivo

*Pri tychto receptoch sa vyzaduje
predhrievanie pretym, ako vlozite
pokrm do rury.

Na obrazovke sa zobrazuje
oznamenie nevkladat jedlo do rury,
kym nie je zohriata na konkrétnu
teplotu.
Ozve sa zvukovy signal upozornujuci na
koniec predhrievania, ¢as sa zacne
odpocditavat’ az od tejto chvile.

Potom vlozte svoje jedlo na
pozadovanu uroven drziaka.
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Eﬁ
Tento rezim pecenia umozniuje vlaknam
masa, aby zmakli vdaka pomalému

pec€eniu s nizkymi teplotami.
Kvalita pecenia je optimalna.

Rezim ,NiZKA TEPLOTA*

Pri pouzivani rezimu ,NiZKA
TEPLOTA nie je potrebné ziadne
predhrievanie.
Peéenie sa musi BEZPODMIENECNE
zacat’' s chladnou rurou.

Pecenie pri nizkej teplote si vyzaduje

pouzitie mimoriadne  Cerstvych
potravin. Co sa tyka hydiny, je velmi
dblezité, aby ste ju dbékladne oplachli
zvnutra aj zvonku studenou vodou a pred
pecenim osusili papierovymi utierkami.

RYCHLE PECENIE

— V hlavhom menu vyberte rezim
pecenia ,Nizka teplota® pomocou
ovladaca a svoj vyber potom potvrdte.
Rura ponukne moznost’ pokrmu (pozrite
si podrobnosti o pokrmoch uvedené
dalej).

— Viyberte si svoje jedlo.

— Po vybere pokrmu, napriklad: pe¢ené
telacie, dajte maso na mriezku na uroven
vy8Sieho drziaka zobrazeného na
obrazovke (€. 2) a zasunte panvicu na
nizsi drziak (€. 1).

— Svoj vyber potvrdte stlatenim tlacidla.
Spusti sa pecenie.
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Na konci pecCenia sa rura automaticky
vypne a ozve sa signal.
— Stlagte tlagidlo vypnutia ©.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Pri pe€eni v rezime ,Nizka teplota® si
mozete zvolit oneskoreny Start.

Po vybere programu vyberte symbol
skoncenia pecenia . Obrazovka
zablika. Nastavte koniec Casu pecenia

otacanim ovladaca a potom jeho
potvrdenim dvakrat.
Obrazovka s koncom varenia uz

nezablika.
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ZOZNAM POKRMOV

Pecené telacie (4:00)
Pecené hovadzie:
Q . _
krvavy steak (3:00)
dobre prepecené (4:00)
Pecené bravcove (5:00)
Jahnacie:

ruzoveé (3:00)

dobre prepecené (4:00)
., Kuracie (6:00)

Malé ryby (1:20)

Velké ryby (2:10)

Jogurt (3:00)

POZNAMKA: Nepouzivajte
mriezku pre nasledujuce
programy: malé ryby — velké ryby

a jogurty.

PoloZzte ich priamo na panvicu do urovne

drziaka uvedeného na obrazovke.
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FUNKCIA NASTAVENI

V hlavhom menu vyberte rezim ota¢anim
ovladaca funkciu ,NASTAVENIA® a vyber
potom potvrdte.

K dispozicii s vam rézne nastavenia:
- ¢as, jazyk, zvuk, rezim demo
a regulacia osvetlenia.

Vyberte pozadovanu funkciu otoéenim
tlacidla a potom ju potvrdte.
Potom upravte nastavenia a potvrdte ich.

Zmernte Cas, potvrdte a zmente minuty
a potom ich znova potvrdte.

Zh:) Jazyk

Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

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.

Rezim DEMO

Rara 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.
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Na prepnutie spat do normalneho
rezimu prepnite na moznost VYP
a vyber potvrdte.

REGULACIA OSVETLENIA

K dispozicii su vam dve moznosti
regulacie:

Poloha ON (ZAP.), svetlo zostane svietit’
pocas pecenia (okrem funkcie ECO).
Poloha AUTO, svetlo rary sa vypne pri
peceni po 90 sekundach.

Vlyberte pozadovanu moznost a vyber
potvrdte.

Po uplynuti 90 sekund bez

zasahu pouzivatela sa jas
displeja stimi, aby sa znizila spotreba
elektrickej energie a osvetlenie rury
sa vypne (ak je v rezime ,,AUTO").
Jednoduchym stlaéenim tladidla na
navrat spat = alebo menu —
obnovite jednoducho jas displeja
a v pripade potreby aktivujete
osvetlenie pocas pecenia.
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ZAMKNUTIE OVLADACICH
PRVKOV

Detska bezpeénostna poistka

Sugasne stladte tlagidla na navrat =
a menu —, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku [E.

Zamknutie  ovladacich  prvkov je
k dispozicii po¢as varenia alebo po
vypnuti rary.

POZNAMKA: aktivne zostane len tladidlo
vypnutia @.

Ak chcete ovladacie prvky odomknut,
stladte suc¢asne tlacidla na navrat spat &
a menu —, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku [[8].

° 4 CASOVAC

FUNKCIA CASOVACA

Tato funkciu mozno pouzit len pri
vypnutej rare.

V hlavhom menu vyberte rezim otd€anim
ovladada funkciu ,CASOVAC® a vyber
potom potvrdte.

Na displeji sa zobrazi 0:00.

Nastavte Casoval otacanim ovladaca
a potvrdte ho stlatenim tlacidla. Spusti
sa odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzuciak. Na
zastavenie stlacte lubovolné tlacidlo.
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Poznamka: Naprogramovanie ¢asovaca
mozete kedykolvek zmenit alebo
vynulovat.

Vynulujete ho navratom do menu
Casovaca a nastavenim hodnoty 0:00.
Ak stlacite ovladac¢ pocas odpocitavania,
Casovac sa zastavi.



° 5 UDRZBA

CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH

Pouzite makkud handricku navihéenu
produktom na Cistenie skla.
Nepouzivajte Cistiaci krém ani drsnu
Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV

Bo¢né prieCky so stupnovitymi
drziakmi:

Po zloZeni stupriovitych drzZiakov
zdvihnite prednu cCast 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 stupriovité drziaky.

VNUTORNE OKNA

Na cCistenie vnutorného skla odmontujte
dvierka. Pred demontazou skla odstrante
jemnou  handrickou a  Cistiacim
prostriedkom na riad nadbytoény tuk
z vnutornej strany skla.

Upozornenie:

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

ROZOBRATIE A OPATOVNE
ZLOZENIE DVIEROK

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

skrutkovaca) zatlacte na miesta
ste uvolnili sklo.

alebo
, aby
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Odstrante sklo: Vlozte zadné sklo do kovovych drziakov,
potom ho zacvaknite tak, aby bol na Cele
napis ,,PYROLYTIC“ oto€eny smerom
k vam a aby bol ¢itatelny.

Dvierka pozostavaju z dvoch dalSich
skiel, ktoré su na kazdom rohu upevnené
Ciernou gumenou patkou.

\x
8

V pripade potreby ich vyberte a o istite.
Skla neponarajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osuste handri¢kou,
z ktorej sa neuvolfiuju vlakna.

Odstrante plastovy klin.
Pristroj je znova pripraveny na pouZitie.

Po vycisteni zalozte spat Cierne gumené
patky Sipkou nahor a vlozte spat vSetky
skla.
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VYMENA SVETLA

Upozornenie:

Pred vymenou ziarovky sa uistite,
¢i je zariadenie odpojené od
napdjania, aby sa predislo
akémukol'vek riziku urazu elektrickym
prudom. Zasah vykonajte, ked' je
zariadenie vychladnuté.

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

—_—
Ny 7

Ak ziarovky nefunguju, mbzete ich
vymenit sami. ZlozZte tienidlo a potom
odskrutkujte Ziarovku (pouzite gumenu
rukavicu, ktora ufah&i vymontovanie).
Namontujte novu Zziarovku a nasadte
spat tienidlo.
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{}- FUNKCIA CISTENIA
¢¢" (vnatro rary)
Vytiahnite prisluSenstvo a drziaky
rary pred zacatim Cistenie
pyrolyzou. Pri cisteni pomocou
pyrolyzy je velmi doélezité vybrat’
z rury vSetky diely prisluSenstva,
ktoré nie s kompatibilné s pyrolyzou
(posuvné liSty, plech na pecenie,
chrémované mriezky), ako aj vSetky
nadoby.

AUTOMATICKE CISTENIE
PYROLYZOU

Tato rura je vybavena
samocistenia pyrolyzou:
Pyrolyza je cyklus, pri ktorom sa vnutro
rary zahreje na velmi vysoku teplotu, ¢o
umozfiuje odstranit vSetky necistoty,
ktoré spbsobia vystreknuté potraviny
alebo preteceny tuk.

Pred Cistenim rury pyrolyzou odstrarite
vyrazné preteCené zvySky, ktoré sa
v rure nachadzaju. Odstrante
nadbytoéné tuky na dvierkach pomocou
vlhkej Spongie.

Pre bezpecnost sa Cistenie vykonava az
po automatickom uzamknuti dvier, je
teda nemozné dvierka odblokovat.

funkciou

SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA

Odporucaju sa tri cykly pyrolyzy: Trvania
su prednastavené a nedaju sa
upravovat:
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Pyro Express: 59 minut

Tato  Specificka funkcia  vyuziva
nahromadené teplo z predchadzajuceho
peCenia, aby ponukla moznost

automatického rychleho cCistenia vnutra
rury: vycisti Spinavé rary za menej ako
hodinu.

Elektronické monitorovanie teploty vnutra
rary urCuje, Ci je zvySkova teplota vnutri
dostatona na dosiahnutie dobrych
vysledkov pri Cisteni. V opacnom pripade
sa automaticky spusti pyrolyza
trvajuaca 1,5 hodiny.

!,_'¢

4

: Pyro Auto: medzi
Y4

1:30 a 2:15
na Cistenie pri Uspore energie

Pyro Turbo: 2:00
*

na dokladnejSie Cistenie rury.

AUTOMATICKE CISTENIE OKAMZITE

—_V hlavnhom menu zvolte funkciu
,CISTENIE“ a potom ju potvrdte.
Vyberte si najvhodnejsi cyklus
automatického Cistenia, napriklad Pyro
Turbo, a potom ho potvrdte.

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie
trvania sa zatne okamzite po potvrdeni.
Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol , ktory vam
indikuje, Ze dvierka su otvorené.

Na konci pyrolyzy zablika 0:00.

Po kazdej pyrolyze prebehne
30-minutova faza chladenia a v tomto
Case nebudete méct ruru pouzivat.
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Ked' je rara chladna, pomocou

vlhkej handricky odstrante biely
popol. Rura je C¢cistd a znova
pripravena na pecenie podla vasho
vyberu.

AUTOMATICKE CISTENIE
S ONESKORENYM STARTOM

Postupujte podla pokynov uvedenych
v predchadzajucom odseku.

Zvolte symbol ¢€asu skoncenia
(oneskoreny Start) a potom ho
potvrdte.

Nastavte vami pozadovany cas
skoncenia pyrolyzy pomocou ovladaca
a svoju volbu potom potvrdte dvakrat.
Po niekolkych sekundach sa rura prepne
do pohotovostného rezimu a pyrolyza sa
odlozi tak, aby sa dokoncila
v naplanovanom c¢ase.

Ked sa skonéi pyrolyza, zastavte rdru
stladenim tlacidla (D).
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FUNKCIA VYPUSTANIA
(nadrzka na vodu)

——
#

Vodu je potrebné doplnit’ pred
kazdym varenim.

Vypustanie je vSak potrebné vykonavat
mimo pecenia.

Na tento ucel v hlavhom menu zvolte
funkciu ,CISTENIE* a potom ju potvrdte.
- Vyberte cyklus ,Vypustanie“ a potom
ho potvrdte. Zasuvka sa otvori.

- Vyberte jednu z dvoch mozZnosti
vypustania RYCHLO alebo AUTO

(pozrite  si  podrobnosti  dalej)
a pokraCujte rovnako ako pri
automatickom vypustani na konci
pecenia.

Automatické vypustanie na konci
pecenia:

Na konci kazdého pecenia v pare vam
rura navrhne vypustit nadrz.

Mbzete sa rozhodnut neurobit toto
vypustanie zvolenim moznosti
»,Odmietam®, ktort potom potvrdite. Ak to
nechcete urobit, stlacte tlacidlo
»2Suhlasim“ na potvrdenie.

Nasledne zvolte moznost RYCHLO
alebo AUTO a potom ju potvrdte.

Zasuvka sa automaticky otvori, aby

ste ju mohli vypustit'.
Q_) Vypustanie RYCHLO:

len v pripade, ak chce pouzivatel
okamzite spustit’ pe€enie v pare.
Vypustanie trva priblizne 20 sekund.
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Vypustanie AUTO:

umoznuje uplne vypustit bojler a
nadrzku, aby sa zabranilo désledkom
stojatej vody.
Vypustanie trva priblizne 2 az 3 minuty.

Polozte dostato¢ne velki nadobu
(minimalne 1 liter) pod zasuvku na
zachytenie vody.
Potvrdenim
vypustanie.

Na displeji sa zobrazi ¢as potrebny na
vypustanie.

Po vyprazdneni sa na displeji zobrazi
0 m 0 s. Zasuvku manualne zatvorte.

ovladaca spustite
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FUNKCIA ODSTRANOVANIA
VODNEHO KAMENA
(parné bojlery)

Odstranovanie vodného kamena je
cyklus Cistenia, ktorym sa eliminuje
vodny kamen z bojlera.

Vodny kamen je potrebné odstrafiovat
z kotla pravidelne.

Ked rdra ponukne moznost
,Odporu¢ané odstrafiovanie vodného
kamena“, mbézete sa rozhodnut, Zze ho
nevykonate stla¢enim tlacidla
,Odmietam® a jeho potvrdenim.

Mbzete potom vykonat este pat peceni
v pare, no potom sa funkcia ,s parou®
nebude vykonavat tak uUcinne. Ak sa
vSak zobrazi sprava ~povinné
odstrafiovanie vodného kamenfa“, je
nevyhnutné, aby ste to urobili. Vyberte
moznost ,Suhlasim” a potvrdte ju.

ﬂ Upozornenie
Ak sa na displeji zobrazi hlasenie
»Povinné odstranenie vodného
kamena“, je potrebné
bezpodmieneéne odstranit’ vodny
kamen z bojlera.

Na spustenie odstranovania vodného
kamena v hlavhom menu zvolte funkciu
,CISTENIE“ a potom ju potvrdte.
Vyberte cyklus ,Odstranovanie
vodného kamena“ a potom ho potvrdte.
Zasuvka sa otvori automaticky.

Postupujte podla nasledujucich krokov.
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KROK 1: VYPUSTENIE

- Polozte dostatoCne velku nadobu
(minimalne 1 liter) pod zasuvku na
zachytenie vody a potvrdte.

- Spusti sa cyklus ,Vypustenie®, ktory
trva priblizne 3 min 30 s.

KROK 2: CISTENIE

- Nalejte 110 ml neriedeného bieleho
octu do nadrzky.

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

KROK 3: PREPLACHOVANIE

Naplfite nadrz vodou az po urovert MAX.
Polozte nadobu pod zasuvku
a potvrdte.

- Spusti sa cyklus ,Preplachovanie®,
ktory trva priblizne 3 min 30 s.

KROK 4: VYPUSTENIE

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

a potvrdte.

- Spusti sa cyklus ,Vypustenie®, ktory
trva priblizne 3 min 30 s.

Po jeho skonceni sa ukonéi aj cyklus
odstranovania vodného kamena.

Ozve sa zvukovy signal. Zasuvku znova
manualne zatvorte. Rura je znova
pripravena na pouzitie.

nadobu zasuvku

pod
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— Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto
Stop).

Tato funkcia vypne vyhrievanie rary, ak
na to zabudnete. Ruru VYPNITE.

— Chybové kody sa zacdinaju
pismenom ,,F“. Rura zistila poruchu.
Ruru vypnite a nechajte ju vychladnut
30 minut. Ak chyba stale pretrvava,
vypnite napajanie aspon na minut.

Ak porucha pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

Rura sa nezohrieva. Skontrolujte, Ci je
rara zapojena alebo ¢i poistky vasej
elektroinstalacie nie su  vypnute.
Skontrolujte, ¢i rdra nie je nastavena do
rezimu ,DEMO* (pozrite si menu
nastaveni).

— Osvetlenie rury nefunguje. Vymerite
Ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, ¢i je rura dobre zapojena.
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— Ventilator chladenia sa otaca aj po
vypnuti rary. To je v poriadku, moze sa
ota¢at' maximalne hodinu po peceni, aby
odvetral rdru. V opaénom pripade sa
obratte na popredajny servis.

- Cistenie pyrolyzou sa nevykona.
Skontrolujte, & su dvierka zatvorené.
Ak problém pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

— Na obrazovke blika symbol
»zamknutie dvierok“. Vyskytla sa chyba
zamknutia dvierok. Zavolajte popredajny
servis.

- Na dne rary sa nachadza voda.
Bojler je znecisteny vodnym
kamefiom. Postupujte podla pokynov
na ODSTRANOVANIE VODNEHO
KAMENA. Ak porucha pretrvava, obratte
sa na popredajny servis.
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ZASAHY

Pripadné z&sahy na zariadeni musi
vykonat’ kvalifikovany odbornik spolo¢nosti.
Pocas telefonatu si pripravte vSetky
potrebné referencie zariadenia (obchodné
Udaje, udaje servisu, sériové Cislo), aby sa
zjednodusil proces vybavovania Ziadosti.
Tieto informacie sa nachadzaju na
vyrobnom §titku.

AT
o0 (G
INF X000 | 00000000 XXXKK g

TYPE :
a

[SERVICE :

[ne o

B: Udaje o obchode
C: Udaje o servise
H: Sériové cislo
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POZNAMKA:

* Na ucely neustéleho zlepSovania nasich
vyrobkov si  vyhradzujeme pravo
vykonavat  akékolvek zmeny ich
technickych vlastnosti, funkcii alebo
estetickych vlastnosti v zavislosti od
vyvoja techniky.

* Na jednoduché vyhladanie odkazov pre
vaSe zariadenie vam odporu¢ame
skontrolovat’ si ich tu.




CZ5703283_00



	Couv DD60 CS livret 2
	CZ5703283_00_CS
	CZ5703283_00_DA
	CZ5703283_00_DE
	CZ5703283_00_PL
	CZ5703283_00_SK



