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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU

S vyrobky spolecnosti De Dietrich zazZijete jedine¢né chvile.
Vasi pozornost si ziskaji jiz na prvni pohled. Kvalita designu
je dana nadcCasovou 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 autentiCnosti. Spojenim nejvyspélejsi
technologie a uslechtilych materiald znacka De Dietrich zajisStuje
zhotoveni vyrobkl se Spi¢kovym provedenim ve sluzbach kulinafrského
umeéni, vasné vSech milovniktd kuchyné. Pfejeme Vam, abyste byli
S pouzivanim svého nového zafizeni velmi spokojeni.
Dékujeme Vam za Vasi daveéru.

De Dietrich<O»
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POPIS TROUBY
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° 1 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

Q @ 18:26

6 o i 200°C
@ 0:40
@ — ', 1©20:00
Tlagitko vypnuti trouby Q Displeje
(dlouhy stisk) e Otoény knoflik s tlacitkem

. ) . uprostred (nelze odmontovat):
Tlacitko pro navrat zpét o _ .
(plati pfi vyhledavani programu, - umoznuje volit programy, jeho
: L otaCenim lze zvySovat Ci snizovat
vyjma peceni) hodnoty.

- umoznuje potvrdit kazdy ukon

e Tlacitko pro pristup do MENU stisknutim uprostFed.

(peceni, nastaveni, minutka,

cisténi)
SYMBOLY NA DISPLEJICH
'B Zahajeni peceni & Ulozeni peCeni do paméti
E Vypnuti pecéeni Ukazatel uzaméeni tlagitek
& Teplota N Ukazatel uzaméeni dvifek

béhem pyrolyzy
Cas konce peé&eni
(odlozeny start)

Ukazatel doporucenych urovni vodicich list pro
vkladané pokrmy




° 1 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (podle modelu)

- Rost s pojistkou proti preklopeni
rost muze byt pouZit pro vSechny plechy
a formy s potravinami ur€enymi k peceni
nebo zapékani. Mlze se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na néj).
Zarazka proti preklopeni musi sméfovat
k zadni Casti 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,
muzete 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 dvirkim trouby. Idealni
na peceni suSenek, cukrovi a dortiku.
Jeho naklonéna plocha usnadniuje
pFesunuti jednotlivych kouskd na podnos.
Za ucelem zachytavani stavy a tuku pfi
grilovani jej I1ze rovnéz vlozit do vodicich
liSt pod rost.

- Rosty pro stavnatost

Polovicni rosty pro Stavnatost se pouZivaji
nezavisle na sobé, ale vzdy musi byt
polozeny na jednom z plechd nebo na
plechu pro zachytavani tuku s rukojeti
proti preklopeni obracenou k zadni Casti
trouby.

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

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

MONTAZ A DEMONTAZ POSUVNYCH
LIST

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

POZNAMKA: Teleskopicka ¢ast posuvné
liSty se musi vysouvat smérem dopfedu,
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 dold,
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.

PrisluSsenstvi mlze vlivem tepla

zmenit tvar, coz ovSem nema vliv
na jeho funkci. Jakmile vychladne,
opét se vrati do plivodniho tvaru.
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PRVNIi NASTAVENI -
UVEDENIi 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

tlacitko MENU —.
Vyberte prvni rezim pecCeni: Expert.

Otacenim knofliku muizete prochazet
jednotlivé programy :

Nastaveni

Nizkoteplotni
peceni

PoZadovany rezim potvrdite stisknutim
oto¢ného knofliku.

Pro navrat zpét (vyjma béhem peceni)
stisknéte tlacitko pro navrat X1 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:
4 Rezim »EXPERT” vam
umozni  pfipravit  recept,
u kterého si sami mizete zvolit

U

typ peceni, teplotu a dobu peceni.

Rezim ,,RECEPTY* je vhodny
|D 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.

Rezim ,,SEF*“, pokud chcete,
aby trouba automaticky zajistila
pfipravu pokrmu podle daného
receptu. V seznamu nejbéznéjSich
pokrm0 si vyberte ten, ktery chcete
pfipravit.

- Rezim  ,,NiZKOTEPLOTNI
PECENI“, pokud chcete, aby
trouba zcela zajistila pfipravu

receptu diky specifickému
elektronickému programu (pomalé
peceni).

L\
@ REZIM ,.EXPERT*

V tomto rezimu si mizete sami nastavit
v8echny parametry peceni — teplotu, typ
pecCeni i dobu peceni.

Pokud trouba zobrazuje pouze ¢as,
stisknéte tlacditko 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 peceni
Konvenéni peceni
EKO vareni

Gril s ventilatorem

Spodni ohrev s ventilatorem

DE0DEE

Variabilni gril

Udrzovani teploty

-
-
-
-

~
[}

Rozmrazovani

BARKE

Chiéb
Suseni
Sabat (specialni funkce)

*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Oblibené (umoznuje ulozit
do paméti 3 programy peceni)
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FUNKCE PECENI (podle modelu)

@Pfed kazdym pecenim prazdnou troubu predehfrejte.

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min.—max.
ecéeni 180 °C DoporucCuje se pro bila masa, ryby

g
» T

ventilatorem* 35 °C -250 °C

a zeleninu, aby zustaly vlacné. Pro
soucCasné peceni nékolika pokrmu az ve
3 urovnich.

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

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

Tato funkce Setfi energii a zaroven
zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez predehfati trouby.

Kombinované 205 °C
peceni 35°C-230°C
Konvengéni 200 °C
peceni 35°C-275°C
EKO* 200 °C
== 35°C-275°C
Gril s 200 °C
ventilatorem 100 °C —250°C

Dribez a pecené, Stavnaté a kfupavé ze
vSech stran.

Do spodni vodici listy zasurite plech pro
zachytavani tuku.

Doporucuje se pro veSkerou driibez nebo
peCené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich zeber. Umoznuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

180 °C
75°C—-250°C

Spodni ohrev
s ventilatorem

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

* ReZim tepelné upravy provadény v souladu s pfedpisy 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.

10
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Pouziti

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajicu chleba, krevet poloZzenych na
roStu. PeCeni probiha pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
rostu.

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

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

Idealni pro jemné pokrmy (kolace
s ovocem, s krémem...). Rozmrazovani
masa, rohliki apod. probiha pfi 50 °C
(maso polozte na rost a umistéte pod né;
plech, na ktery bude odkapavat stava).

Program doporuceny pro peceni chleba.
Po pfedehrati polozte bochnik chleba
na plech na pe€eni — 2. uroven.
Nezapomente polozit na dno zapékaci
mistiCku s vodou, ktera zajisti kiupavou
a zlatavou kurku.

Program umoziujici vysuSeni nékterych
potravin, jako je ovoce, zelenina, zrna,
korfenova zelenina, kofeni a aromatické
byliny. Podrobnosti najdete v nasledujici
tabulce suSeni.

Poloha Doporucena
teplota (°C)
Min.—max.
Variabilni gril 4
1-4
Udrzovani 60 °C
WA tepioty 35 °C — 100 °C
Rozmrazovani 35°C
! 30°C-50"°C
Chléb 205 °C
35°C-220°C
Suseni 80 °C
35°C-80°C
90°C

@ Sabat

Specialni program, ve kterém trouba
funguje 25 nebo 75 hodin bez preruseni
pouze pfi teploté 90 °C.

Doporucéeni pro usporu energie.

V pribéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili Gnikim tepla.

11
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@ OKAMZITE PECGENI

(rezim Expert)
Po vybrani a potvrzeni funkce peceni,
napr.: spodni ohfev s ventilatorem, vam
trouba doporuci jednu nebo dvé urovné
vodicich list.
- Vlozte pokrm do
doporuc¢enou uroven.
- Znovu stisknéte oto¢ny knoflik pro
zahajeni pecCeni. Teplota se ihned zaCne
zvySovat.

trouby na

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

UPRAVA TEPLOTY

V zavislosti na zvoleném typu peceni
vam trouba doporuci idealni teplotu.
Tu mazete nasledujicim zplsobem
upravit:

- Zvolte symbol teploty B a poté
potvrdte.

- Otac¢enim knofliku upravte teplotu
a svou volbu potvrdte.

DOBA PECENI

Mlzete 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
ASSIST", ktera pfi nastavovani délky
programu navrhuje dobu peceni dle
zvoleného rezimu peceni. Tuto dobu Ize
upravit.

12

Po dosazeni pozadované teploty
peceni za€ne odpocitavani €asu.

PECENIi S ODLOZENYM STARTEM

Pfi nastavovani doby peCeni se
automaticky méni Cas konce peceni.
Pokud chcete zvolit jiny Cas konce peceni,
muZete ho upravit.

- Vyberte symbol konce pecCeni a
potvrdte.

AZ vyberete pozadovany ¢as konce
peceni, potvrdte nastaveni.

Pozn.: PecCeni Ize spustit i bez vybéru
doby nebo €asu konce peceni. Jakmile v
tomto pfipadé usoudite, ze doba peceni
vaseho pokrmu je dostateCna, peceni
preruste  (viz  kapitolu  ,Vypnuti
probihajiciho peceni®).

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI

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.



° 2 PECENI

FUNKCE SUSENI

SusSeni patii mezi nejstarSi zplsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny vesSkeré vody nebo jeji Casti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobu. Suseni
zachovava vyzivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy).
Umoznuje optimalni skladovani potravin
diky sniZeni jejich objemu a po
rehydrataci nabizi jejich snadné pouZiti.

Pouzivejte pouze Cerstveé suroviny.
Peclivé je omyjte, nechte okapat a osuste
je.

PoloZte na rost papir na pecCeni a na néj
stejnomérné rozlozte nakrajené suroviny.
Pouzijte listu na arovni 1 (mate-li vice
rostl, zasunte je na liSty na drovnich 1
a 3).

Velmi Stavnaté 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.

Orienta€ni tabulka pro suseni potravin

i i Doba we 1w .
Ovoce, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvi
Jadrovité ovoce (vplétky o tloustce 80°C 5-9 1 nebo 2 rogty
3 mm, 200 g na rost)
Peckovité ovoce (Svestky) 80°C 8-10 1 nebo 2 rosty
Kofenova zelgnlna (mvr’kev, pa,stlnak) 80°C 58 1 nebo 2 rosty
— nastrouhana a blanSirovana
Houby nakrajené na platky 60°C 8 1 nebo 2 rosty
Raj¢e, mango, pomeran¢, banan 60°C 8 1 nebo 2 rosty
Cervena fepa nakrajena na platky 60°C 6 1 nebo 2 rosty
Aromatickeé bylinky 60°C 6 1 nebo 2 rosty

13
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OBLIBENE
(v rezimu Expert)

W

- Ulozeni nastaveni pec¢eni do paméti

Funkce ,Oblibené” umoznuje ulozit do
paméti 3 Casto pouzivané recepty
rezimu ,Expert®.

V rezimu Expert zvolte nejprve typ

peceni, teplotu a dobu peceni.

Poté otaCenim knofliku zvolte symbol
a pro ulozeni tohoto programu do

paméti volbu potvrdte.

Na displeji se pak zobrazi informace
o uloZeni téchto parametrd do paméti
nebo @&. Zvolte jednu z nich
a volbu potvrdte. Vas 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.

Pri ukladani do paméti

naprogramovat odlozeny start.

nelze

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

Jdéte do menu ,Expert” a potvrdte.
Otacenim knofliku prochazejte funkce az
k symbolu ,Oblibené¢ (§X§".

- Zvolte nékterou z jiz ulozenych paméti

nebo stiskem potvrdte.

Trouba se zapne.

14

REZIM ,,RECEPTY*

Tento rezim za vas vybere vhodné

parametry peceni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho
hmotnosti.

OKAMZITE PECENI

- rezim

V hlavnim menu vyberte
,RECEPTY* a potvrdte.

Trouba vam nabidne nékolik kategorii
obsahujicich  mnoho pokrmu (viz
nasledujici seznam):

- Vyberte si kategorii, napf. ,,Prodavac ryb“
a vybeér potvrdte.

- Vyberte si konkrétni pokrm, ktery chcete
pFipravit, napf. ,pstruh® a vybér potvrdte.
U nékterych pokrmu 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 receptlil je nutné
pred vlozenim pokrmu troubu
predehrat.
Troubu Ize kdykoli v prubéhu peceni
otevfit a polévat pokrm Stavou.
-Po uplynuti doby pecCeni trouba vyda
zvukovy signal a vypne se; displej
oznami, ze je pokrm hotovy.
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EDJ SEZNAM POKRMU

o, DRUBEZAR
Kure
Kachna
KACHNI PRSA *
Krata

R2itf REZNIK
Nartzovéla jehnéci plec
Malo propeceny hovézi steak
Stfedné propeceny hovézi steak
Hodné propeceny hovézi steak
Vepfova pecené
Teleci peCené
Teleci zebra *

o

Rybi terina

LAHUDKAR
Lasagne
Pizza
Lotrinsky kola¢

ZELINAR
Gratinované brambory
PInéna rajCata
Celé brambory

PEKAR
Listové tésto
Kfehké tésto
Kynuté tésto
Brioska
Chléb
Bagety

15

i=8 CUKRAR

i— s v
Kolac€ s ovocem
Drobenkovy kolaé
Piskotové tésto
Cupcake
Karamelovy krém
Cokoladova buchta
SuSenky *
Kolaé
Jogurtova buchta

* U nékterych recepttll je nutné pred
vlozenim pokrmu troubu predehiat.

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 doporu¢enou
uroven listy.

PECENIi S ODLOZENYM STARTEM

Chcete-li upravit ¢as konce peceni ,
zvolte symbol konce peceni

a potvrdte.

Az vyberete pozadovany Cas konce
peceni, potvrdte nastaveni.

U receptli vyzadujicich predehfiati
nelze nastavit odlozeny start
peceni.
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REZIM ,SEF*

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

V rezimu ,,SEF“ neni nutné troubu
predehfrivat.

Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

OKAMZITE PECENI

- V hlavni nabidce zvolte otacenim
knofliku rezim peéeni ,SEF* a potvrdte.

Trouba nabidne vybér pokrmu
nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm a potvrdte.

- Potvrdte znovu stiskem otocného
knofliku pro zahajeni peceni.

mUPOZORNENi:

Tento rezim peceni probiha ve dvou
fazich:

(viz

1- Prvni faze vypoctu, ve které se trouba
rozehfiva a pracuje na stanoveni idealni
doby peceni. Podle typu pokrmu muze
tato faze trvat 5 az 40 minut.

DULEZITE: Ve fazi vypoétu
neotevirejte dvirka, abyste

nenarusili vypocet a zaznamenavani
udaju.
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Béhem této faze vypoCtu se zobrazuje
animace 000000,

2 - Druha faze peceni: trouba stanovila
potfebnou dobu peceni a animace zmizi.

V zobrazené zbyvajici dobé peceni je
zohlednéna i doba trvani prvni faze.

Nyni uz muzete otevrit dvirka trouby,
napriklad abyste maso polili sSt'avou
nebo otogili.

- Po uplynuti doby pecCeni se trouba
vypne a displej oznami, Ze je pokrm
hotovy.

PECENIi S ODLOZENYM STARTEM

Nez vlozite pokrm do trouby na liStu na
doporuc¢ené urovni, muzete upravit Cas
konce peceni.
Chcete-li nastavit
postupujte takto:

- Vyberte symbol konce peceni ,
upravte €as konce peceni a potvrdte.

odlozeny start,
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."’ﬁ"n‘] SEZNAM POKRMU

™

|
Pizza

* Cerstva kupovana pizza
* Pizza z kupovaného tésta
* Pizza z domaciho tésta

* Mrazena pizza

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

Chcete-li mit tésto vlaéne, polozte pizzu
na plech na peceni.

Hovézi pecené (3 typy peceni):

» malo propeceny steak

* hodné propeceny steak

Z povrchu masa odstrante co nejvice
tuku, ten se totiz pfi pecCeni pali a koufi
se z néj.

Po upeceni zabalte maso do alobalu
a nechte je pred nakrajenim 7 az
10 minut odpocinout.

Polozte maso na roSt podloZeny
plechem na odkapavani stavy.
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v Veprova pecené

* krkovice
* panenka

Pouzijte keramickou nadobu na peceni.
Maso podlijte 1 az 2 polévkovymi
|Zicemi vody.

Po upeceni zabalte maso do alobalu a
nechte je pred nakrajenim 7 az 10 minut
odpocinout. Na konci pe¢eni maso
osolte.

e

* kurata od 1 kg do 1,7 kg
* malé kachny, perlicky

PeCeni v nadobé: dejte prednost
keramické nadobé na peceni, aby
z masa nestfikal tuk.

Pfed pecenim propichejte klzi, aby
z masa nestfikala stava.

* celé ryby (prazma, Stikozubec, pstruh,
makrela)
* vykosténé ryby

Tento program pouzivejte pouze
k peCeni celych ryb s bylinkami a bilym
vinem.
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SEZNAM POKRMU
R

Slany kolag

* Cerstvé slané kolace
* mrazené slané kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem tésto bude zespodu
kfupavé.

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

Dort

* rodinné dorty: dort (slany a sladky),
Ctyfi Ctvrtiny dort
* dorty z prasku

Buchty z litého tésta peCené ve formé
na biskupsky chlebicek, dortové formé,
Ctvercové formé; formu vzdy pokladejte
na rost.

Lze péct ve 2 formach polozenych vedle
sebe.
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=" REZIM .NiZKOTEPLOTNi

PECENI*

18]

Tento rezim peCeni umoznuje zmeéknuti
vlaken masa diky pomalému peceni pfi
nizkych teplotach.

Takové peceni zaruCuje optimalni kvalitu
pokrmu.

V rezimu ,NiZKOTEPLOTNI
PECENI“ neni nutné troubu
predehfrivat.

Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

Pfi peCeni pfi nizké teploté je

tfeba pouzivat jen ty nejCerstvéjsi
suroviny. Dribez je pfed pecenim
velmi dualezité zevnitf i zvenku
dukladné oplachnout studenou vodou
a osusSit savym papirem.

OKAMZITE PECENI

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

Trouba nabidne vybér pokrma
podrobny nasledujici seznam).

(viz

- Zvolte pokrm.

- Po zvoleni pokrmu, napf. teleci pecené,

polozte maso na rost na nejvyssSi uroven

zobrazenou na displeji (uroven 2) a na
iZ§i uroven zasunte plech pro

zachytavani tuku (uroven 1).

- Potvrdte volbu stisknutim otoCného

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

PECENIi S ODLOZENYM STARTEM

V rezimu ,Nizkoteplotni peceni“ mizete
nastavit peCeni s odlozenym startem.
Po vybéru programu zvolte symbol
konce peceni . Zobrazeni blika;
oto¢nym knoflikem nastavte ¢as konce
pecCeni a potvrdte.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.
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SEZNAM POKRMU

Vepfova pecené — 5 h

Jehnédi:

il nartzovélé —3 h

hodné propeCené —4 h

Kufe — 6 h

Malé ryby — 1:20 h

Velka ryba 2:10 h

Jogurty —3 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:

- ¢as, jazyk, zvuk, rezim Demo,
ovladani svétla. Otocnym knoflikem
zvolte pozadovanou funkci a volbu
potvrdte.

Dale nastavte parametry a potvrdte je.

Upravte hodiny a nastaveni potvrdte,
dale upravte minuty a znovu potvrdte.

Jazyk

Vyberte si jazyk a potvrdte.

v

Cas

)] zvukovy signal

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

Rezim DEMO

Trouba je standardné
v normalnim rezimu ohfevu.
V pfipadé aktivovaného DEMO rezimu
(poloha ZAP), coz je ukazkovy rezim
vyrobkl v obchodé, se trouba nebude
ohfivat.

Pro pfepnuti trouby do normalniho
rezimu zvolte polohu VYP a potvrdte.

nastavena
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Ovladani svétla

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

Poloha AUTO, svétlo se pfi peCeni po
90 sekundach zhasne.

Zvolte polohu a potvrdte.

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

,»AUTO).
Jednim stiskem tlacitka pro navrat
zpét 3 nebo tladitka menu — se

obnovi jas displeje a pripadné se
aktivuje svétlo v prabéhu peceni.



° 3 NASTAVENI

UZAMCENIi OVLADACIHO
PANELU

Détska pojistka

Tisknéte soucasné tlagitka pro navrat 3

a menu —, dokud se na displeji

POZNAMKA: Zistane aktivni pouze
tlacCitko vypnuti @.

Chcete-li ovladaci tlaCitka odemknout,
tisknéte sougasné tlagitka pro navrat 3

a menu —, dokud symbol z displeje

nezmizi.
nezobrazi symbol zamku .
Ovladaci tlacitka Ize zamknout v prubéhu
peceni i pfi vypnuté troubé.
[
4 vivuTKA
FUNKCE MINUTKA Pozn.: Naprogramovani minutky Ize

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

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

Na displeji se zobrazi OmO00s.

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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kdykoli zménit nebo zrusit.

Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do menu minutky a nastavte OmQOs.
Pokud v pribéhu 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
krémove 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
predni strané z jeho uloZeni. Potom za
ram jemné zatahnéte smérem k sobé,
abyste uvolnili i zadni hacky. Vyjméte tak
obé listy.

VNITRNI PLOCHY SKEL

Pfed cisténim vnitfnich skel demontujte
dvifka. Pfed vyjmutim skel odstrante
jemného hadfiku a prostfedku 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.
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DEMONTAZ A OPETOVNA MONTAZ
DVIREK

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

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo:

Pomoci druhé zarazky (nebo
Sroubovaku) zatlatte do zafezl

a sklo vycvaknéte.

Dvitka  jsou dvéma

vybavena
dodateCnymi skly, ktera jsou na kazdé

strané opatfena cernou

prickou.

pryzovou
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=3

\x
0

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

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

Posledni sklo nasadte na kovove
zarazky a zacvaknéte je. Strana
s napisem ,,PYROLYTIC“ musi byt
obracena smérem k vam a napis musi
byt Citelny.
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Vyjméte plastovou zarazku.
Vas spotrebi€ je opét provozuschopny.
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‘el FUNKCE CISTENI
¢¢' (vnitfek trouby)
Nez zahdjite Ccisténi trouby
pyrolyzou, vyjméte z ni vesSkeré
prislusenstvi a vodici listy. Je velmi
dalezité, aby byla béhem cisténi
pyrolyzou z trouby odstranéna
veskera prislusenstvi neslucitelna
s pyrolyzou (posuvné listy, plech na
pecivo, chromované rosty) a rovnéz
vSechny nadoby.

SAMOCISTENIi PYROLYZOU

Tato trouba je vybavena
samocisténi pyrolyzou:
Pyrolyza je cyklus, pfi kterém se vnitfek
trouby zahreje na velmi vysokou teplotu,
¢imz lIze odstranit vSechny necistoty,
jako jsou pfipecené kousky pokrmud nebo
tuk.

Nez spustite pyrolytické Cisténi trouby,
odstrarite z trouby vétsi pfipeCené zbytky
potravin. Odstrante pfebyte¢ny tuk na
dvifkach pomoci navih¢ené houbicky.

V zajmu bezpecnosti muze toto Cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvirka
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 predchozim peceni
k rychlému automatickému cisténi
vnitfku trouby. Mirné zaSpinénou
troubu vycisti za necelou hodinu.
Elektronické sledovani teploty v troubé
urCi, zda je zbytkové teplo v troubé
dostaCujici k zajisténi dobrého
vysledku Cisténi. V opacném pfipadé
se automaticky spusti pyrolyza
trvajici 1:30 h.

Pyro Auto: v rozmezi
1:30 haz 2:15 h
pro CiSténi umoznujici usporu energie.

%

+*

Pyro Turbo: do 2:00 h

slouzi k dukladnéjSimu ¢Cisténi vnitiku
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.
Béhem pyrolyzy se na programovaci
jednotce  zobrazi  symbol
oznamujici, ze dvifka jsou
zablokovana.

Po skonceni pyrolyzy blika 0:00.

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

vihkym hadiikem bily popel.
Trouba je Cista a lze v ni znovu
libovolné péct.

SAMOCISTENI 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 potvrdte.

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

Po ukonceni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlacitka Q.
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VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

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

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

Nefunkéni zZarovku muazete vymeénit
sami. OdSroubujte ochranné sklo
a vyjméte zarovku (pouzijte k tomu
kauCukovou rukavici, ktera usnadni
vymontovani). Vlozte novou Zarovku
a znovu nasadte ochranné sklo.
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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 zacinajici pismenem ,,F“.
Trouba zjistila zavadu.

Troubu na 30 minut vypnéte. Pokud
potiZze pretrvavaji, minimalné na minutu
troubu odpojte z elektricke sité.

Pokud potize nezmizi, kontaktujte
servisni oddéleni.

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

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

trouba radné

- Chladici ventilator se toéi i po
vypnuti trouby. Nejedna se o zavadu,
ventilator muze pracovat na odvétrani
trouby az hodinu po konci peceni.
Pracuje-li delsi dobu, kontaktujte servisni
oddéleni.

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

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

Pfipadné zasahy na vaSem pfistroji
musi provadét kvalifikovany odbornik
s vyhradnim zastoupenim znacky. Pokud
nam budete telefonovat, méjte pfi ruce
vesSkeré potfebné udaje tykajici se vaseho
pfistroje (obchodni oznaceni, servisni
oznacCeni, sériové Ccislo), urychlite tak
vyfizeni své zadosti. Tyto informace
naleznete na typovém Stitku.

XXXXXXXXX XXXXX XXX

SERVICE: XXXXXXXXX | TYPE: XXXXX
XXXXXKXXX o CE

NP XXXK0X00K

JOOXKKKK o

“ H
[SERVICE : [ | TYPE : [0 |
a

B: Obchodni oznaceni
C: Servisni udaje
H: Vyrobni Cislo
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KARE KUNDE,

Det er en enestaende oplevelse at udforske og arbejde med De Dietrich
produkterne.
Tiltreekningen er gjeblikkelig ved farste gjekast. Designets kvalitet
er kendetegnet ved en tidlgs aestetik og en omhyggelig finish, som giver
det enkelte produkt elegance og raffinement og skaber en perfekt harmoni
med de andre produkter. Dernaest kommer den uimodstaelige trang til at
bergre.
De Dietrich designet udtrykkes via robuste og prestigefyldte
materialer; autentiske og priviligerede. Ved at benytte os af
den seneste teknologi og de bedste materialer kan De Dietrich garantere
produkter af hgj kvalitet, sa du kan dyrke din kogekunst - en passion, der
deles af alle, som elsker at lave mad. Vi haber, du vil blive meget glad for
at bruge dette nye apparat.
Tak for din tillid.

De Dietrich<O»
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° 1 PRAESENTATION AF OVNEN

PRASENTATION AF OVNEN
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° 1 PRAESENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

Q @ 18:26

O o § 200°C
@ 0:40
Q — | -, t520:00
Tast Stop Q Displays
(langt tryk) G Drejeknap med trykfunktion i

midten (kan ikke afmonteres
e Tasten Tilbage ( )
- anvendes til at veelge programmer,

(godkender ved at sege forgge eller seenke veerdierne ved at
%)Irt())egrreegrrwmgrlng uden dreje pa knappen.

e - Anvendes til at godkende hver
Tasten MENU handling ved tryk pa midten af

(tilberedninger, indstillinger, knappen.

minutur, rengaring)

DISPLAYETS SYMBOLER

Start pa tilberedning &4 Registrering i hukommelsen af
tilberedninger
Sluk for tilberedning
Indikator for speerring af tastatur

Temperatur i grader

Indikator for spaerring af lagen

Tilberedningstid under en pyrolyse

Klokkesleet for tilberedningens
afslutning (udskudt start)

4 1{ 4 2 Indikator for anbefalet ribbehgjde for retterne i ovnen

5
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TILBEHOR (ifelge modellen)

- Sikker rist, der ikke kan vippe

Risten kan anvendes til at stille fade og
forme ind i ovnen med retter, som skal
steges eller gratineres. Den kan ogsa
anvendes til at grillstege kad (laegges
direkte pa risten).

Grebet, der sikrer mod vipning, skubbes

ind i bunden af ovnen.

Universalplade, bradepande 45 mm
Indseettes i ribberne under risten med
handgrebet mod ovnlagen. Den kan
opsamle saft og kraft fra det grillstegte
kad. Den kan ogsa fyldes halvt med vand
til tilberedning i vandbad.

- Bageplade, 20 mm

Indsaettes i ribberne med handgrebet mod
ovnlagen. Ideel til bagning af smakager,
sandkager, og sma kager i form. Den
haelder lidt, hvilket ger det lettere for dig
at placere dine tilberedninger i et fad eller
lign. Kan ogsa indseettes i ribberne under

risten for at opsamle kraft, saft og fedt fra
grillstegt kad.

- Riste ”for mere smag”

Disse halve riste for "mere smag”, bruges
uafhaengigt af hinanden og saettes i en af
pladerne eller bradepanden med
sikkerhedsgrebet ind mod bunden af
ovnen.

Ved brug af en enkelt rist kan du med
lethed overrisle din steg m.m. med saften,

der er opsamlet i pladen.
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- System med glideskinner

Takket veere systemet med glideskinner,
bliver handteringen af fgdevarer nu
praktisk og let, da pladerne kan tages
forsigtigt ud. Det forenkler arbejdet
optimalt. Pladerne kan traekkes helt ud, sa
man har adgang til hele fladen.

Desuden tillader pladernes stabilitet, at du
kan arbejde med og handtere
fodevarerne korrekt. Dette system gar det
meget lettere at tage fgdevarerne ud af
ovnen.

MONTERING OG AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

Efter at de 2 ribber er udtaget, veelges
ribbehgjden (fra 2 til 5), hvor du ensker
at fastgere skinnerne. Skub skinnen ind
over venstre ribbe ved at age et
tilstraekkeligt pres i forenden og
bagenden af skinne, til at de 2 greb pa
skinnens side gar ind over ribben. Ga
frem pa samme made med den hgjre
skinne.

BEMARKNING: Den teleskopiske del af
skinnen skal udfoldes ud ad ovnen, og
endestoppet @ skal veere foran dig.

Seet de 2 ribber pa plads, og seet derefter
pladen pa de 2 ribber, systemet er klar til
brug.

For afmontering af skinnerne skal
ribberne tages ud af ovnen igen.

Adskil dem let nedad med grebene
fastgjort pa hver skinne for at friggre dem
fra ribben. Traek skinnen mod dig selv.

Gode rad

For at forhindre at der opstar
mados under tilberedning af fedt ked
anbefaler vi, at der tilsaettes en lille
smule vand eller olie i bunden af
bradepanden.

Varmen kan pavirke tilbehgret, sa

det skifter form uden at dette dog
a&ndrer deres funktion. Det genfinder
sin oprindelige form, nar det afkoles
igen.
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DE FORSTE INDSTILLINGER -
IBRUGTAGNING

- Vaelg sprog

Ved farste ibrugtagning eller efter en
stremafbrydelse, skal du veelge sproget
ved at dreje pa knappen, og derefter
godkende dit valg.

- Indstil klokken
Displayet blinker pa 12:00.
Indstil timer og minutter efter hinanden

ved at dreje pa knappen, og derefter
trykke i midten for at godkende.

Ovnen viser klokken.

NB: For at andre indstillingen af uret
skal du ga til kapitlet "Indstillinger”.

For du tager ovnen i brug forste

gang, skal du taende for den
tomme ovn, og lade den varme op i
ca. 30 minutter til maksimal
temperatur. Sgrg for, at lokalet bliver
luftet godt ud.

- Start - Generel menu

Tryk pa tasten MENU — for at abne
den generelle menu, nar ovnen kun
viser klokken.

Du kommer til den forste
tilberedningsfunktion: funktionen
Program valg.

Drej pa drejeknappen for at gennemga
de forskellige programmer :

Indstillinger

Minutur

Lav
temperatur

Du abner den valgte funktion ved at
trykke pa midten af drejeknappen for
godkende.

Tryk pa tasten Tilbage 3 for at ga
tilbbage (undtagen under en
tilberedning), og tryk nogle sekunder pa
tasten Stop @ for at stoppe ovnen.



° 2 TILBEREDNING

TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Du kan veelge forskellige funktioner i
forhold til, hvor godt du kender

tilberedningen af din opskrift:

o

Du kan veelge “PROGRAM
@ VALG” for at fglge en opskrift,

hvor til du selv veelger typen,
temperaturen og tilberedningstiden.

Du kan veegle funktionen
«OPSKRIFTER» for en
opskrift, hvor til du har behov for
hjeelp fra ovnen. Du skal blot veelge
typen af madvarer, der indgar i opskriften
og deres vaegt, og ovnen vil tage sig af at
veelge de indstillinger, der passer bedst
hertil.

Du kan velge funktionen
“KOK” for en opskrift, der
styres automatisk af ovnen.
Veelg pa en liste med almindelige retter,
den ret som du gnsker at tilberede.

ﬁ*_n_ Veelg funktionen “LAV
TEMPERATUR” for en
opskrift, der styres helt af

ovnen takket vaere et specifikt

elektronisk program (langtids
tilberedning).

FUNKTIONEN "PROGRAM
VALG”

@i}

Med denne funktion kan du selv veelge

alle  tilberedningens indstillinger:
temperatur, tilberedningstype, varighed.

Nar ovnen kun viser klokken, trykkes pa
tasten MENU — for at komme til den
generele menu, derefter godkendes
funktionen "Program valg”.

- Drej drejeknappen, for at veelge den til-
beredningsfunktion pa listen, du gnsker,
0g godkend:

Varmluft
Kombineret varme

Traditionel

DEE

[1]
[a]
o

Gko tilberedning
Varmluft grill

Ventileret undervarme
Gril med variabel styrke

Holde varm

B00@

)
!

Optoning
Brad

Terring

BAKE

Pause indstilling (special funk-
tion)
*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkikkk

Favoritter (anvendes til at
gemme 3 tilberedninger)
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TILBEREDNINGSFUNKTIONER (ifelge modellen)

@Forvarm den tomme ovn for enhver tilberedning.

Position

T°C anbefalet

mini - maks.

Anvendelse

Kombineret
varmluft

180 °C.
35°C-250°C

Anbefales til hvidt kad, fisk og gr@ansager
for at bevare en rund og fyldig smag. Til
flere tilberedninger samtidigt pa op til 3
niveauer.

Kombineret
varme

205 °C
35 °C - 230°C

Anbefales til kad, fisk, gr@ntsager, som
helst skal lzegges pa et lerfad.

[]

Traditionel

200 °C
35°C-275°C

Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som
helst skal lzegges pa et lerfad.

OKO*

200 °C
35°C-275°C

Denne position muliggar en
energibesparelse og bevarer samtidigt
tilberedningens kvalitet. | denne sekvens
kan tilberedningerne laves uden
forvarmning.

Varmluft
grill

200 °C
100 °C - 250 °C

Fjerkrae og stege bliver saftige og sprgde
pa alle sider.

Stil en bradepande ind pa nederste ribbe.
Anbefales til fijerkree eller steg, til at brune
og gennemstege lammekagller,
oksekoteletter. Til at bevare fiskebaffer
blgde indeni.

Ventileret
undervarme

180 °C
75°C-250 °C

Anbefales til kad, fisk, grantsager, som
helst skal laegges pa et lerfad.

*Tilberedningsmetode udfert ifglge forskrifterne i normen EN 60350-1: 2016 for at pavise
overensstemmelse med kravene for energimeerkning i EU forordningen UE/65/2014.

Selvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, den akkumulerede
varme kan beskadige emaljen.

10
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Position T°C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
@] Gril med variabel 4 Anbefales til at grille koteletter, pglser,
styrke 1-4 bradskiver, gambas-rejer som laegges pa

risten. Stegningen sker med det gverste
varmelegeme. Den steerke grill daekker
hele grillens overflade.

Holde 60 °C Anbefales til at heeve dej til brad,
varm 35°C -100°C brioche, kouglof.
Form sat i bunden, ma ikke overstige
40°C (tallerkenvarmer, optgning).

35 °C Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
30 °C - 50 °C creme,...). Optoning af kad, smabrad,
osv. sker ved 50 °C (kadet leegges pa
risten med et fad nedenunder for at

opsamle saften).

205 °C Anbefalet sekvens til bagning af brad.
35°C -220°C Forvarm ovnen, szt brgddejen pa en
plade, og stil den ind i ovnen - 2. ribbe.
Glem ikke at stille en lille ovnfast skal
med vand ind pa ovnens bund for at fa
en sprad og gylden skorpe pa bradet.

Torring 80 °C Sekvens til tgrring af visse fgdevarer
©) 35°C-80°C Ssasom frugt, grentsager, korn, rodfrugter

og krydderurter. Se den seerlige tabel for
tarring i det fglgende.

Pause 90 °C Special sekvens: Ovnen fungerer 25 eller
indstilling 75 timer under afbrydelse kun ved 90 °C.

Gode rad til energibesparelse.
Undga at abne ovnlagen under tilberedningen for at forhindre varmetab i
ovnen.

11
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GJEBLIKKELIG
TILBEREDNING
(Funktionen Program valg)

Nar du har valgt og godkendt din
tilberedningsfunktion, f.eks.: Ventileret
undervarme, anbefaler ovnen dig en
eller to ribbehgjder.

- Stil retten ind pa den anbefalede
hgjde.

- Tryk igen pa drejeknappen for at starte
tilberedningen. Temperaturstigningen
starter straks.

NB: Visse parametre kan aendres for
start af tilberedningen (temperatur,
tilberedningsvarighed og udskudt start),
se de folgende kapitler.

AENDRING AF TEMPERATUREN

Afheengig af den type tilberedning, du
har valgt, anbefaler ovnen en ideel
temperatur.

Den kan du endre pa fglgende made:
- Veelg symbolet temperatur n og
godkend.

- Drej pa drejeknappen for at a2endre tem-
peraturen, og godkend dit valg.

TILBEREDNINGSVARIGHED

Du kan indtaste tilberedningstiden for din

ret ved at veelge symbolet for
tilberedningsvarighed , 0g derefter
godkende.

Veelg tilberedningens varighed ved at
dreje pa drejeknappen, og godkend
DEREFTER.

12

Ovnen er udstyret med funktionen
‘SMART ASSIST”, som ved en
programmering af varighed vil foresla en
tilberedningstid, der kan aendres, |
forhold til den valgte tilberedningsmade.
Nedtzlling af varigheden starter
straks, nar tilberedningstemperaturen
er opnaet.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Nar tilberedningens varighed indstilles,
bliver tidspunktet for tilberedningens
afslutning automatisk justeret. Du kan
&ndre tidspunktet for tilberedningens
afslutning, hvis e@nsker at udskyde
tilberedningen.

-Veelg symbolet for tilberedningens af-
slutning , og godkend.

Godkend, nar tidspunktet for tilberednin-
gens afslutning er valgt, og godkend.
NB: Du kan starte en tilberedning uden at
veelge hverken varighed eller
afslutningstidspunkt. | sa tilfeelde skal du
stoppe tilberedningen, nar du anser, at
retten har faet tilstraekkelig tid (se kapitlet
"Stop af en igangvaerende tilberedning”).

STOP AF EN
TILBEREDNING

Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangveerende tilberedning.

Ovnen viser en meddelelse:

"@nsker du at stoppe programmet?”
Bekreeft ved at veelge "Jeg accepterer”,
og godkend, eller veelge "Jeg accepterer
ikke”, og godkend for at fortseette
tilberedningen.

IGANGVZARENDE
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TARRINGSFUNKTION

Tarring er en af de zeldste metoder til
konservering af madvarer. Formalet
hermed er at fijerne alt eller en del af
vandet i madvaren for at konservere
levnedsmidler og forhindre udvikling af
mikrobakterier.  Tarringen  bevarer
madvarernes ernaeringsveerdier

Dek risten med bagepapir, og leeg de
snittede madvarer herpa i et ensartet lag.
Brug ribbe 1 (hvis du har flere riste seettes
de pa ribbe 1 og 3).

Meget saftige madvarer skal vendes en
gang under tgrringen. Veerdierne i
tabellen kan varierer i forhold til typen af

(mineraler, proteiner og andre vitaminer). madvare, der skal tagrres, deres
Man kan hermed opbevare modenhed, tykkelse og
levnedsmidlerne optimalt takket veere fugtighedsmaengde.
reduktion af deres omfang, og de er
nemme at anvende, nar de tarret.
Brug kun friske madvarer.
Vask dem omhyggeligt, lad dem dryppe
af og aftgr dem.

Vejledende tabel for terring af madvarer
Frugt, grentsager og urter Temperatur Va:ii%r;d i Tilbeheor
Frugt med sma kerner (i .skiver pa 3 80 °C 5.9 1 eller 2 riste
mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)
Frugt med en stor kerne (blommer) 80 °C 8-10 1 eller 2 riste
Rodfrugter (gulergdder, persillerod) 80 °C 5.8 1 eller 2 riste
revet, blancheret
Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste
Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60 °C 8 1 eller 2 riste
Rgdbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste
Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste

13
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FAVORITTER
(i funktionen Program valg)

W

- Gemme en tilberedning

Med funktionen “Favoritter” kan der
gemmes 3 retter, som du laver tit, i
funktionen "Program valg”.

| funktionen program valg, skal du farst
veelge en tilberedning, derefter dens
temperatur og varighed.

Veelg derefter symbolet ved at dreje
pa drejeknappen for at gemme denne
tilberedning, og godkend derefter.

Displayet foresla sa at gemme disse
indstillinger i en hukommelse
eller B& Veelg en af dem, og godkend
derefter. Din tilberedning er nu gemt.
Godkend igen for at starte
tilberedningen.

NB: Hvis de 3 hukommelser allerede er
brugt, vil registrering af en ny tilberedning
erstatte den forrige.

Det er ikke muligt at bruge udskudt start
fra de registrerede programmer.

- Brug af en hukommelse, der allerede
er gemt i “Favoritter”

Ga til menuen “Program valg”, godkend.
Gennemga funktionerne ved at dreje pa
drejeknappen, indtil symbolet "Favoritter
d” vises.

-Veelg en af hukommelserne, der
allerede er gemt eller &y, o9
tryk pa godkend. Ovnen starter.
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EEJIFUNKTIONEN

"OPSKRIFTER”

Denne funktion veelger de passende
tilberedningsindstillinger for dig i forhold
til den madvare, der skal tilberedes.

OJEBLIKKELIG TILBEREDNING

- Veelg funktionen « OPSKRIFTER”, nar
du er i den generelle menu, og godkend
derefter.

Ovnen foreslar dig flere forskellige
kategorier, hvorunder der findes mange
forskellige retter (se liste i det falgende):

Veelg kategorien, f.eks.
"Fiskehandleren”, og godkend derefter.

- Veelg den preecise ret, som du vil
tilberede, f.eks. "grred”, og godkend.

For visse madvarer skal veegten (eller
stgrrelsen) oplyses.

- | sa tilfaelde foreslas en vaegt. Indfer
vaegten og godkend. Ovnen beregner
automatisk varigheden og viser den
sammen med ribbehgjden.

- Seet retten i ovnen, og godkend.

For visse opskrifter er en

forvarmning pakrzevet, for rettes
saettes i ovnen.
Du kan nar som helst
tilbberedningen abne ovnen
tilseette/overrisle med vaeske.
Ovnen stopper, nar tilberedningens
varighed er slut, og displayet angiver, at
retten er klar.

under
for at
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LEDJ LISTER OVER RETTER

FJERKRZESHANDLEREN

Kylling

And
Andebryst *
Kalkun

=it SLAGTEREN
Rosa lammebov
Rad baf
Rosa baf
Gennemstegt bag
Svinesteg
Kalvesteg
Kalvekotelet *

@"a FISKEHANDLEREN
Laks
Qrred
Fisketerrin

LEVERAND@R AF

FARDIGRETTER
Lasagner
Pizza
Quiche

GRONTHANDLEREN
Kartoffelgratin
Farserede tomater
Hele kartofler

BAGEREN

Butterdej
Mgarde;j
Haevet dej
Brioche
Brad

Flute

- KONDITOREN

Frugtteerte
Crumble
Lagkage

Cup cakes
Karamelcreme
Chokoladekage
Smakager *
Cake
Yoghurtkage

* For disse retter er en forvarmning

pakraevet, for rettes saettes i ovnen.
Det angives pa skeermen, at du
ikke skal indseette retten, for

forvarmningen er afsluttet.

Et bip angiver, at forvarmningen er

feerdig. Nedtaellingen af

tilberedningstiden teeller herfra.

Stil retten ind pa den anbefalede ribbe.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Hvis du ensker det, kan du eendre
tidspunktet for afslutning af tilberedningen
ved at veelge symbolet for tilberedningens
afslutning og derefter godkende.
Godkend, nar tidspunktet for
tilberedningens afslutning er valgt, og
godkend.

Det er ikke muligt at tilberede med
udskudt start for opskrifter, der
kraever forvarmning.
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FUNKTIONEN "KOK”

Denne funktion ggr det hele meget
lettere for dig, eftersom ovnen
automatisk beregner alle tilberedningens
parametre i forhold til den valgte ret
(temperatur, tilberedningens varighed,
type tilberedning) i kraft af elektroniske
sensorer, som er placeret i ovnen og

konstant maler fugtighedsgrad og
temperatursvingninger.
Det er ikke ng@dvendigt at

forvarme ovnen for at bruge
funktionen "KOK?”.
Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

- | den generelle menu veelger du
tilberedningen «KOK” med
drejeknappen, og du godkender derefter.

Ovnen foreslar et udvalg af retter (se
listen med retter i det falgende).

- Veelg din ret, og godkend.

- Tryk igen pa drejeknappen for at starte
tilberedningen.

FNoss:

Denne tilberedningsfunktion foregar i to
faser:

1- En forste fase med s@gning, hvor
ovnen begynder at varme op og
beregner den ideelle
tilberedningsvarighed. Denne fase varer
mellem 5 og 40 minutter afhaengigt af
retten.

16

VIGTIGT: Luk ikke ovnens dor op

under denne fase for ikke at
forstyrre beregning og indlaesning af
data, da dette kan annullere
tilberedningen.

Denne sggningsfase vises med en
animation ©CCeOO0,

2- En fase nummer to med tilberedning:
Ovnen har indstillet den ngdvendige
tilberedningstid, animationen forsvinder.

Den viste, resterende tid tager hensyn il
tilberedningens varighed i den forste
fase.

Nu er det muligt at abne ovnens dor,
f.eks. for at overrisle eller vende en
steg.

- Ovnen slukker, nar tilberedningens
varighed er slut, og displayet angiver, at
retten er klar.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Du kan eendre tidspunkt for slutning pa
tilberedningen, far du stiller retten ind pa
den anbefalede ribbe.

Sadan programmeres en udskudt start:
- Veelg symbolet for tilberedningens af-
slutning , 0g &endr sluttidspunktet for
tilberedningen, og godkend.
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LISTER OVER RETTER

Pizza

pizza som faerdigret - ikke dybfrosset
pizza-dej klar til brug

«hjemmelavet» pizza-dej

dybfrossen pizza

Stil den pa risten for at fa en sprad dej
(man kan laegge et stykke bagepapir ind
mellem risten og pizzaen for at beskytte
ovhen mod smeltet ost)

Stil den pa bagepladen for at opna en
blad dej.

Oksesteg (3 tilberedninger):
* meget rad oksesteg
D

* rosa oksesteg

* gennemstegt
oksesteg

Tag sa meget fedt af som muligt: Det gi-
ver 0s og rag.

Lad stegen hvile efter slutningen af ste-
gningen i 7 til 10 minutter pakket ind i
alufolie, far den skeeres for.

Laeg stegen pa risten, som seettes ove-
nover bradepanden.

17

X) i
Svinesteg

kam
bryst

Brug et lerfad. Tilseet 1 til 2 spiseskeful-
de vand.

Lad stegen hvile efter slutningen af ste-
gningen i 7 til 10 minutter pakket ind i
alufolie, far den skeeres for. Drys salt pa
i slutningen af stegningen.

Kylling

kylling fra 1 kg til 1,700 kg
lille and, perlehgne

Tilberedning i fad: Det er bedst at bruge
et lerfad for at undga overstaenkninger.
Lav indsnit i skindet pa fjerkrae far tilbe-
redningen for at undga oversteenknin-
ger.

Fisk

hele fisk (guldbrasen, kulmule,
grred,makrel)
Fiskesteg

Brug kun denne funktion til hele fisk,
tilberedt med krydderurter og hvidvin.
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LISTER OVER RETTER

Teerter (salte)

friske quiches
dybfrosne quiches

Brug en ikke-kleebende
aluminiumsform, sa bliver dejen bliver
sprad i bunden.

Tag en frossen quiche op af sin bakke,
fgr den stilles pa risten.

Kage

sandkager: cake (salt eller sgd), pund-
til-pund
tilberedninger klar til brug i poser.

Kager tilberedt i sandkageform, rund
form, firkantet form og altid sat ind pa
risten.

Det er muligt at bage 2 sandkageformer
ved siden af hinanden.
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3" FUNKTIONEN ”LAV

TEMPERATUR”

18]

Denne tilberedningsfunktion ger fibrene i

kgdet mgre takket veere den
langsomme tilberedning og de lave
temperaturer.

Tilberedningskvaliteten er optimal.

Det er ikke ngdvendigt at forvarme
ovnen for at bruge funktionen ”LAV
TEMPERATUR”.
Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

Tilberedning ved lav temperatur

kreever, at der anvendes helt friske
madvarer. Angaende fjerkree, sa er det
meget vigtigt, at de skylles grundigt
indvendigt og udvendig i kold vand og
aftgrres med absorberende papir far
tilberedningen.

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

- | den generelle menu veelger du
tilberedningen «Lav temperatur” med
drejeknappen, og du godkender derefter.
Ovnen foreslar et udvalg af retter (se
listen med retter i det falgende).

- Veelg din ret.

Nar du har valgt din ret, f.eks. kalvesteg,
saettes kadet pa risten i den ribbe, der er
angivet gverst pa skaermen (nr. 2), og
bradepanden skubbes ind nedenunder
(nr. 1).

- Godkend valget ved at trykke pa
drejeknappen. Opvarmningen starter.
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Ved slutningen af stegningen slukker
ovnen automatisk og udsender et
lydsignal.

- Tryk pa tasten Stop O.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Du kan veelge at starte en tilberedning
ved "lav temperatur’ med udskudt start.
Nar du har valgt programmet, veelges
symbolet for tilberedningens
afslutningstid . Visningen blinker,
indstil  klokken for afslutning af
tilbberedningen ved at dreje
drejeknappen, og godkend.

Visningen af slutning pa tilberedning
blinker ikke mere.
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LISTER OVER RETTER

Kalvesteg (4 t)

Oksesteg:
meget rad (3 t)

Y gennemstegt (4 1)

o
&

Svinesteg (5 1)

X

Lam:;

Ml lysergdt (3 t)

gennemstegt (4 t)
Kylling (6 t)

Sma fisk (1t 20 min.)
Store fisk (2t 10 min.)

Yoghurt (3 t)

BEMARKNING: Risten skal ikke
bruges til felgende programmer:
Sma fisk - store fisk og yoghurt.
Saet dem direkte i bradepanden pa den
ribbe, der er angivet pa skeermen.
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FUNKTIONEN
INDSTILLINGER

| den generelle menu veelger du

funktionen «INDSTILLINGER” med

drejeknappen, og du godkender derefter.

Du far mulighed for at lave flere
forskellige indstillinger:

- ur, sprog, lyd, demotilstand og
styring af lampen. Vzlg den gnskede
funktion ved at dreje pa drejeknappen,
og godkend derefter. Indstil derefter
parametrene, og godkend dem.

O

AEndr indstillingen af timer. Godkend, og
endr indstillingen af minutter, og
godkend igen.

7] Sprog
Veelg dit sprog, og godkend.

<)]:1 Lyden

Nar du trykker pa tasterne udsender
ovnen lyde. Hvis du vil bevare disse
lyde skal du veelge ON, hvis ikke, skal
du veelge OFF for at deaktiver dem, og
godkend derefter.

Tilstanden DEMO

Ovnen er som standard indstillet i normal
tilstand for opvarmning.

Hvis ovnen er indstillet i tiistanden DEMO
(position ON), praesentationstilstanden i
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butikken, vil den ikke kunne opvarme.
For at seette den tilbage til normal
tilstand, seettes indstillingen pa
positionen OFF, og godkend.

Styring af lampe

Der er to indstillingsmuligheder:
Position ON, lampen forbliver teendt
under hele tilberedningen (undtagen i
@KO-funktion).

Position AUTO, lampen i ovnen slukker
efter 90 sekunder under tilberedning.

Veaeg din position, og godkend.
E Hvis brugeren ikke foretager
noget i 90 sekunder, vil displayets
lys blive mindsket for at begraense
energiforbruget, og lampen i ovnen
slukker (nar den er i funktionen
”AUTO”).
Et enkelt tryk under tilberedningen pa
tasten Tilbage T eller Menu — er nok
tii at genetablere belysningen pa
displayet og aktivere lampen, hvis det
er ngdvendigt.
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LASNING AF BETJENINGERNE
Barnesikring

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage 3 og
Menu —, indtil symbolet for haengelas
vises pa skaermen.

Lasning af betjeningerne ggres under
tilberedning, eller nar ovnen er slukket.

BEMAERK: Kun tasten Stop O forbliver
aktiv.

For at oplase tastaturet trykkes samtidigt
pa tasten Tilbage 1 og Menu =, indtil

symbolet haengelas forsvinder fra
skeermen.

° 4MINUTUR

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes, nar
ovnen er slukket.

| den generelle menu velger du
funktionen «MINUTUR” med
drejeknappen, og du godkender derefter.

OmOO0s vises pa skeermen.

Indstil minuturet ved at dreje pa
drejeknappen og trykke for at godkende,
nedteellingen starter.

Nar tiden er forlgbet, udsendes et
lydsignal. Tryk pa en hvilken som helst
tast for at stoppe lydsignalet.
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NB: Du kan nar som helst aendre eller
annullere indstillingen af minuturet.

For at annullere og vende tilbage til
menuen for minutur og indstille til OmO0O0s.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedteellingen, stopper minuturet.
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RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

UDVENDIGE FLADER

Brug en blgd klud, fugtet med produkt til
ruder. Brug aldrig skurecreme eller
skuresvampe.

AFTAGNING AF RIBBERNE
Sidevaegge med ribber:

Laft forreste del af ribberne opad, skub
hele ribben, sa forreste krog gar ud af
hullet. Traek derefter ribberne udad mod
dig selv, sa de bageste kroge kommer ud
af hullerne. Begge ribber tages ud pa
denne made.

GLASRUDERNE INDVENDIGT

Lagen afmonteres for at renggre
glasruderne indvendigt. Far
afmonteringen af ruderne fiernes fedt pa
indersiden af glasset med en blagd klud
fugtet i opvaskemiddel.

Advarsel

Der ma aldrig anvendes
slibemidler, slibesvampe eller svampe
af metal til rengoring af ovnlager af
glas, da dette kan ridse overfladen og
maske fore til, at glasset spranger.

AFTAGNING OG
LAGEN

Abn lagen helt, og bloker den ved brug af
plastkilen i plastposen, der falger med
apparatet.

ISETNING AF

Tag det farste fastklipsede glas ud:

Ved brug af den anden kile (eller en
skruetreekker) trykkes pa punkterne
for at afklipse glasset.

bestar af to
med et sort

Lagen
glasruder
mellemstykke i hvert hjgrne.

supplerende
gummi
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\

y
§

Tag dem ud for at rengere dem, om  Tag plastkilen ud.

ngdvendigt. Nu er apparatet klar til brug igen.
Ruderne ma ikke lzegges i vand. Skyl

med rent vand, og tar efter med et rent

viskestykke.

Efter rengeringen placeres de fire
gummiholdere med pilen opad, og alle
ruder saettes pa plads.

Seet det sidste glas i metalstoppene, og
klips det med siden med "PYROLYTIC”
vendt mod dig selv i laeseretningen.

23
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{',:- FUNKTIONEN RENGQRING
¢¢' (af ovhrummet)
Tag tilbehoret og ribberne ud af
ovnen for start af rensning med
pyrolyse. Det er meget vigtigt under
pyrolyserensning, at alt tilbehgr, der
ikke er taler pyrolyserensning, fjernes
fra ovnen (glideskinner, bageplader,
forkromede riste) samt alle skale.

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

Denne ovn er udstyret med en pyrolyse
selvrensende funktion:

Pyrolyse er en cyklus med opvarmning
af ovnen til en meget hgj temperatur, der
tillader at fijerne alt snavs, som stammer
fra oversteenkninger eller et fad, der er
labet over.

For du gar i gang med en ovnrensning
med pyrolyse, skal du fjerne evt.
madrester og overkog. Fjern ogsa fedt
pa lagen ved brug af en fugtig svamp.
Af sikkerhedsarsager sker pyrolysen
efter automatisk blokering af ovnlagen.
Det er derfor umuligt at oplase lagen
under pyrolysen.

UDF@R EN
SELVRENSNINGSCYKLUS

Tre pyrolyse-cyklusser tilbydes:
Varigheden er forudvalgt og kan ikke
&ndres:

Pyro Express: tager 59 minutter

Denne specifikke funktion udnytter
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varmen, der er akkumuleret ved
= den sidste tilberedning, og
tilbyder en hurtig automatisk rensning
af ovnens indre: Den renggr ovnens
indre, nar den kun er lidt tilsmudset, pa
mindre end en time.
Den elektroniske overvagning af
temperaturen i ovnen bestemmer, om
restvarmen i ovnen er tilstraekkelig til
at opna et godt rensningsresultat. Hvis
det ikke er tilfaeldet, vil en pyrolyse pa
1,5 time automatisk ga i gang i
stedet for.

Pyro Auto: tager mellem

1 time og 30 min. - 2 timer og
15 min.

for en renggring der bruger mindre
energi.

Pyro Turbo: tager 2 timer

for en mere dybdegaende
ovnrensning.

AUTOMATISK RENGQRING STRAKS

- Veelg funktionen «RENGJRING”, nar
du er i den generelle menu, og godkend
derefter.

- Veelg den mest egnede automatiske
rengaringscyklus, f.eks. Pyro Turbo,
og godkend.

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen.

Under pyrolysen vises symbolet Bg i
betjeningspanelets display for at
angive, at ovndaren er last.

Ved slutningen af pyrolysen blinker
0:00.

En afkglingsfase pa 30 minutter finder
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steder efter hver pyrolyse, og ovnen
kan ikke anvendes i den tid.

Nar ovnen er kolet af, fjernes

den hvide aske med en fugtig
klud. Ovnen er ren og klar til at blive
brugt igen til den tilberedning, du
onsker.

AUTOMATISK RENG@RING MED
UDSKUDT START

- Folg anvisningerne anfgrt i forrige
afsnit.

Veelg symbolet for sluttidspunkt
(udskudt start) , og godkend.

- Indstil tidspunktet, hvor du gnsker, at
pyrolysen er afsluttet med
drejeknappen, og godkend.

Efter er par sekunder gar ovnen i
strandby og pyrolysens start er
udskudt saledes, at den slutter pa det
programmerede tidspunkt.

Nar din pyrolyse er feerdig, skal du
stoppe ovnen og trykke pa tasten (O.
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UDSKIFTNING AF PZERE

Advarsel

Sorg for, at apparatet er slukket
og ledningen taget ud for udskiftning
af ovnlampe for at undga elektrisk
sted. Vent, indtil apparatet er
nedkolet.

Pzrens egenskaber:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Du kan selv udskifte paeren, nar den ikke
fungerer mere. Skru lampeglasset af, og
tag paeren ud (brug en gummihandske
for at lette afmonteringen). Indsaet den
nye peere, og saet lampeglasset tilbage
pa plads.
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- ”AS” vises (Auto Stop system).

Denne  funktion  afbryder ovnens
opvarmning i tilfeelde af, at du skulle have
glemt det. Saet ovnen pa ARRET (STOP).

- Fejlkode der begynder med et "F”.
Ovnen har registreret en forstyrrelse.

Saet ovnen pa stop i 30 minutter. Hvis fejlen
stadig er til stede, skal du afbryde stremmen
til ovnen i mindst ét minut.
Hvis feenomenet vedvarer,
eftersalgsservicen.

kontaktes

- Ovnen varmer ikke op. Kontrollér, om
ovnen far tilfert stram, eller om der er
sprunget en sikring i din eltavle. Kontroller,
om ovnen er indstillet til "TDEMQO”-funktion
(se indstillingsmenu).

- Lampen i ovnen fungerer ikke. Udskift
peeren eller sikringen.
Kontrollér, om ovnen er tilsluttet elnettet.
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- Koleventilatoren fortszetter med at kore
efter slukning af ovnen. Dette er helt
normalt, den kan fungere i op til maks. 1
time efter tilberedningen for at afkale ovnen.
Hvis den fortseetter ud over en time
kontaktes kundeservice.

- Rensning af ovnen ved brug af pyrolyse
gar ikke i gang. Kontrollér, at ovnlagen er
lukket korrekt. Ring til kundeservice, hvis
fejlen vedvarer.

- Symbolet for ’lasning af lage” blinker
pa displayet. Fejl ved lasning af lagen,
kontakt kundeservice.
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REPARATIONER

Eventuelle indgreb pa apparatet skal

foretages af en kvalificeret tekniker, som er

autoriseret af maerket. Nar du ringer til os,
skal du, for at vi bedre kan hjeelpe dig, have

alle oplysningerne om dit apparat klar

(salgsartikel nr., servicereference,
serienummer). Disse oplysninger star pa

typeskiltet.

XXXXXXXXX XXXXX XXX

EEEEEEE - XXKXXXXXX | TYPE: XXXXX
XXXXXXXXX - CE

N XX 00K | XXX XX g

o _; a
ot M T
[ I .o

C o ‘

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer

27



LIEBE KUNDIN,
LIEBER KUNDE

Die Produkte von De Dietrich zu entdecken heil3t einzigartige Emotionen zu
empfinden.

Die Verlockung entsteht schon beim ersten Anblick. Das Design
zeichnet sich durch eine zeitlose Asthetik und eine sorgfaltige Verarbeitung
aus, wodurch jedem Gegenstand Eleganz und Raffinesse verliehen wird
und beides
in perfektem Einklang zueinander steht. Sofort kommt das unwiderstehliche
Verlangen nach einer Beruhrung auf.

Das De Dietrich Design setzt auf robuste und
wertvolle Materialien; Authentizitat steht dabei an erster Stelle. Durch die
Symbiose
aus Spitzentechnologie und edlen Materialien schafft De Dietrich
hochwertige Produkte fur kulinarische Genusse
- eine Leidenschaft
, die von allen Kuchenfreunden geteilt wird. Wir winschen Ihnen mit Ihrem
neuen Gerat viel Freude.

Wir danken lhnen fur das entgegengebrachte Vertrauen.

De Dietrich<O»
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° 1 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

&&m 19 99 99 99 91 {/’//

i T @]L

@ Bcdienteiste

e Lampe

G Einschubleisten (6 Hohen verfugbar)
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BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

Q @ 18:26

6 o i 200°C
@ 0:40
Q — | ', 1©20:00
Ausschalttaste Backofen Q Anzeigen
(lange drucken) e Drehschalter fiir mittig
e Tast iick ausgeubten Druck (nicht
aste zurue abnehmbar):
g’%%’\;:nmdnggagﬁel kein GAREN) - Programmauswahl, Erhohen oder
’ Vermindern der Werte durch
Drehen.

e Taste Zugang MENU
(Gararten, Einstellungen - Bestatigung jeder Aktion durch

Zeitschaltuhr, Reinigung) mittiges Dricken.

ANZEIGESYMBOLE

'B Start des Garvorgangs (Startzeitvorvvahl)
"% Speicherung der Gararten

.

Ausschalten des

Garvorgangs [3] Anzeige Verriegelung
der Tastatur
Temperaturstufen
ol Anzeige Verriegelung
@ Garzeit der Tur wahrend der

Pyrolyse

Ende der Garzeit

\ 'j' Anzeige der empfohlenen Einschubleistenhohen
M zum Einschieben der Bleche

5
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ZU BEHOR (je nach Modell)

- Sicherheitsrost mit Kippschutz
Der Rost ist fur jede Art von Kochgeschirr
und Kuchenform zum Kochen oder
Uberbacken geeignet. Er wird fur
Grillgerichte benutzt (sie werden direkt auf
den Rost gelegt).

Den Anschlag mit dem Kippschutz nach
hinten in den Ofen einschieben.

- Mehrzweckblech, Auffangschale 45
mm

Es wird in die unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten mit dem Griff zur
OfentUrseite eingeschoben. Sie fangt
Bratensaft und Fett des Grillgutes auf. Zum
Garen im Wasserbad kann sie zur Halfte
mit Wasser gefullt werden.

- Kuchenblech, 20 mm

Es wird in die Einschubleisten mit dem Giriff
zur Ofenturseite eingeschoben. Ideal zum
Backen von Keksen, Murbegeback,
Cupcakes. Die geneigte Flache ist ideal
zum  Ablegen |hrer  zubereiteten
Lebensmittel auf einem Blech. Kann auch
in die unter dem Rost befindlichen

Einschubleisten eingeschoben werden, um
den Bratensaft und das Fett des Grillgutes
aufzufangen.

- Grillpfannen ,,Feinschmecker

Diese Halb-Grillpfannen ,Feinschmecker*
werden unabhangig voneinander
verwendet, sie werden ausschlief3lich in
eines der Bleche oder in die Fettpfanne
gestellt, die Kippschutz-Vorrichtung ist
dabei zur Herdrlckseite gerichtet.

Bei Verwendung von nur einer Grillpfanne
konnen Sie |hre Lebensmittel mit dem im
Blech aufgefangenen Bratensaft
Ubergiel3en.
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- Auzugschienensystem

Das neue Auszugschienen-System ist
praktisch und erleichtert den Umgang mit
den Lebensmitteln, da die Bleche sanft
herausgezogen werden konnen, was die
Handhabung der Lebensmittel maximal
vereinfacht. Die Die Bleche konnen ganz
herausgezogen werden und bieten vollen
Zugriff.

AulBerdem ist aufgrund der Stabilitat
vollkommen sichere Bearbeitung und
Handhabung der Lebensmittel gegeben,
wodurch die Verbrennungsgefahr reduziert
wird. So koénnen die Lebensmittel
wesentlich einfacher aus dem Ofen geholt
werden.

EINBAU UND DEMONTAGE DER
AUSZUGSCHIENEN

Nach Entfernen der 2 Einschubleisten
wahlen Sie die Einschubhohe (von 2 bis 5),
in der Sie lhre Schienen befestigen
mochten. Rasten Sie die linke Schiene in
die linke Einschubleiste ein und uben Sie
auf der Vorderseite und Rickseite der
Schiene genugend Druck aus, damit die 2
Winkel auf der Seite der Schiene in die
Einschubleiste einrasten. Gehen Sie bei
der rechten Schiene gleichermal3en vor.

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der
Schiene muss zur Ofenvorderseite hin
ausziehbar sein, der Anschlag @ befindet
sich gegenuber von Ihnen.

Setzen Sie |hre 2 Einschubleisten ein und
platzieren Sie anschlie3end lhren Teller auf
den 2 Schienen, das System ist
betriebsbereit.

Zur Demontage der Schienen entfernen Sie
die Einschubleisten.

Zum Losen der Winkel von der
Einschubleiste ziehen Sie diese leicht nach
unten. Ziehen Sie die Schiene zu sich hin.

Empfehlung

Um die Rauchbildung beim Garen
von fettem Fleisch zu vermeiden,
empfehlen wir lhnen, eine kleine
Menge an Wasser oder Ol auf dem
Boden der Fettpfanne hinzuzufiigen.

Unter Hitzeeinwirkung konnen

sich die Zubehorteile verformen,
ohne dass ihre Funktion dadurch
beeintrachtigt wird. Nach dem
Abkuhlen nehmen sie ihre
urspriingliche Form wieder an.
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ERSTE EINSTELLUNGEN -
INBETRIEBNAHME

- Wahlen Sie die Sprache aus

Bei der ersten Inbetriebnahme oder
nach einem Stromausfall wahlen Sie
lhre Sprache durch Drehen des
Bedienschalters aus, dann bestatigen
Sie lhre Auswahl durch Dricken des
Bedienschalters.

- Einstellung der Uhrzeit
Die Anzeige blinkt auf 12:00.

Stellen Sie durch Drehen des
Bedienschalters nacheinander Stunden
und Minuten ein und bestatigen Sie
durch Drucken.lhr Backofen zeigt die
Uhrzeit an.

Hinweis: Zum erneuten Andern der
Uhrzeit siehe Kapitel ,Einstellungen®.

Vor der ersten Nutzung des Ofens

diesen leer 30 Minuten lang bei
maximaler Temperatur aufheizen.
Vergewissern Sie sich, dass der
Raum ausreichend beliiftet ist.

- Start - Allgemeines Menl

Driicken Sie die Taste MENU, — um
Zugang zum allgemeinen Menu zu
erhalten, wenn der Backofen nur die
Uhrzeit anzeigt.

Sie gelangen zur ersten Garart: Die
Funktion Experte.

Zum Durchlauf der verschiedenen
Programme am Bedienschalter drehen :

Einstellungen

Niedertemperatur-
Programm

Zum Starten der gewahlten
Programmart dricken Sie auf den
Bedienschalter.

Zuruck zur letzten Funktion (auler
wahrend des Garens) gelangen Sie
durch Driicken der Ricktaste 3 und
zum Ausschalte des Backofens dricken
Sie die Stopp-Taste einige Sekunden

lang (1.
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GARMETHODEN

Wahlen Sie je nach Ihrem Kenntnisstand
uber das Garen lhres Gerichts eine der
folgenden Funktionen:
g Wahlen Sie die Funktion
“EXPERTE” zur Zubereitung
eines Gerichts, dessen Garart,

U

Temperatur und Gardauer Sie selbst
auswahlen.

24 Wahlen Sie die Funktion
BJ|| «RezePTE» zur Zubereitung
eines Gerichts, woflr Sie die
Unterstltzung des Backofens bendtigen.
Wahlen Sie einfach die Art des
vorgeschlagenen Lebensmittels und sein
Gewicht aus und der Backofen wahlt fur
Sie die am Dbesten geeigneten

Einstellungen aus.
Sie die Funktion

Wahlen
“CHEF” fur ein
dessen  Zubereitung der

Gericht,
Backofen automatisch steuert. Wahlen
Sie aus einer Liste der gangigsten
Gerichte das Gericht aus, das sie
kochen mochten.

ﬂ‘_n_ Wahlen Sie die Funktion

m “NIEDERTEMPERATUR-
PROGRAMM?” zur Zubereitung
eines Gerichts, dessen Zubereitung der
Backofen mit Hilfe eines speziellen
Elektronikprogramms komplett steuert
(langsames Garen).

L1
FUNKTION .EXPERTE*“

Mit dieser Funktion stellen Sie selbst alle
Garparameter ein: Temperatur, Garart,
Gardauer.

Zeigt der Backofen nur die Uhrzeit an,
driicken Sie die MENU-Taste, — um
zum allgemeinen Menu zu gelangen,
dann bestatigen Sie die Funktion ,Ex-
perte“.

- Wahlen Sie durch Drehen des Bedien-
schalters die gewunschte Garart aus
der Liste aus und bestatigen Sie durch
Drucken des Bedienschalters:

HeiBluft

Ober- und Unterhitze
Traditionell

Garart Eco
Umluftgrill
Unterhitze + Umluft
Variable Grillfunktion

Warmhalten

E0E0DEEEE

)
!

Abtauen

Brot

Trocknen
Sabbat-Einstellung
(Sonderfunktion)

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

B 088

Favoriten (Speicherung von
3 Gararten)
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GARMETHODEN (je nach Modell)

B

@Heizen Sie lhren Herd vor jedem Garvorgang vor.

Position Empfohlene Temp. in °C  Bedienung
Min. - Max.
HeiR- 180°C Empfohlen fur zartes helles Fleisch, Fisch
luft* 35°C - 250°C und Gemduse. Fur gleichzeitige Gar- und
Backvorgange auf bis zu 3 Ebenen.
Ober- und 205°C Empfohlen fir Fleisch, Fisch, Gemuse,
Unterhitze 35°C - 230°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefal}

gegart werden.

Traditionell 200°C Empfohlen fir Fleisch, Fisch, Gemuse,
35°C - 275°C  die vorzugsweise in einem irdenen Gefal}
gegart werden.

ECO* 200°C Mit dieser Einstellung kann bei gleich
35°C - 275°C guten Garergebnissen Energie gespart
werden. Bei dieser Programmfolge kann

das Garen ohne Vorheizen erfolgen.

i @A E

Fur saftige(s), rundum knusprige(s)
Gefligel und Braten.

Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben.

Empfohlen fur alle Geflugelsorten oder
Spielbraten, zum Anbraten und Garen
von Lammkeulen und Rinderkoteletts.
Zur Erhaltung des zarten Charakters von
Fischkoteletts.

Umluftgrill 200°C
100°C - 250°C

HeiBluft unten 180°C Empfohlen fur Fleisch, Fisch, Gemuse,
75°C - 250°C  die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
gegart werden.

*Garvorgang entsprechend der Vorschriften der Norm EN 60350-1: 2016, als Nachweis der
Konformitat mit der Energieeffizienzkennzeichnung der europaischen Verordnung UE/65/2014.

Nie Alufolie direkt auf den Backofenboden legen. Die sich dort
sammelnde Hitze konnte die Emaillierung beschadigen.

10
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Position Empfohlene Temp. in °C

Min. - Max.

Bedienung

Variable 4
Grillfunktion 1-4

Empfohlen flr das Grillen von Koteletts,
Wirstchen, Brotscheiben und Gambas auf
dem Girillrost. Das Garen erfolgt durch das
Element fir Oberhitze. Der Grill deckt die
gesamte Flache des Girillrosts ab.

60°C
35°C - 100°C

Warm-

Al halten

Empfohlen fur das Aufgehen von Brot-,
Hefe-, Gugelhupfteig.

Form wird bei einer max. Temperatur
von 40°C auf den Einlegeboden gestellt
(Telleraufwarmen, Abtauen).

35°C
30°C - 50°C

Abtauen
]

Ideal fur empfindliche Lebensmittel
(Obstkuchen, Cremespeisen usw.) Das
Auftauen von Fleisch, Brotchen usw.
erfolgt bei 50°C (Fleisch auf den Grillrost
legen und ein Gefal® zum Auffangen der
Auftauflissigkeit darunter stellen).

205°C
35°C - 220°C

Empfohlene Einstellung zum Backen
von Brot. Nach dem Vorheizen die
Teigkugel auf das Kuchenblech legen
(Einschubleiste 2). Nicht vergessen,
eine Form mit etwas Wasser auf den
Ofenboden zu stellen. Dadurch entsteht
eine knusprige, goldbraune Kruste.

80°C
35°C - 80°C

Trocknen

Programm zur Austrocknung bestimmter
Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemuse,
Kerne, Wurzeln, Gewlrz- und
Aromapflanzen. Siehe folgende spezielle
Trocknungstabelle.

90°C

Sabbat-
Einstellung

Spezialprogramm: Der Backofen ist 25
Stunden oder 75 Stunden ununterbrochen bei
einer festen Temperatur von 90°C in Betrieb.

Energiespar-Tipp:

Die Tur wahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste

ZUu vermeiden.
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SOFORTIGES GAREN
(Funktion Experte)

Nach Auswahl und Bestatigung lhres
Garmodus, Beispiel: Heil3luft unten, der
Backofen schlagt Ihnen eine oder zwei
Einschubhohen vor.

- Schieben Sie Ihr Blech auf der
empfohlenen Einschubhdhe ein.
- Zum Start des Garvorgangs drucken

Sie erneut den Bedienschalter. Der
Temperaturanstieg startet sofort.
Hinweis: Bestimmte Parameter

konnenvor Beginn des Garvorgangs
verandert werden (Temperatur, Garzeit
und Startzeitvorwahl), siehe Folgekapitel.

ANDERUNG DER TEMPERATUR

Der Backofen empfiehlt die ideale
Gartemperatur je nach dem bereits
gewahlten Garmodus.

Diese kann wie folgt verandert werden:
- Wahlen Sie das Symbol Temperatur
M und bestatigen Sie dann.

- Zum Andern der Temperatur drehen Sie
den Bedienschalter und bestatigen dann
Ihre Auswanhl.

GARZEIT

Geben Sie die Gardauer des Gerichts
durch Auswahl des Gardauersymbols
m ein und bestatigen Sie.

Geben Sie durch Drehen des
Bedienschalters die Gardauer ein und
bestatigen Sie.

Ihr Backofen ist mit der Funktion

12

‘SMART ASSIST” ausgestattet, die
Ihnen bei der Programmierung der
Dauer eine veranderte Garzeit empfiehlt,
gemal der gewahlten Garmethode.
Der Countdown fiir die eingestellte
Dauer lauft sofort, sobald die
Gartemperatur erreicht ist.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Beim Einstellen der Gardauer zahlt die
Uhrzeit des Garendes automatisch
aufwarts. Die Uhrzeit des Garendes kann
geandert werden.

-Wahlen Sie das Symbol Garzeitende
und bestatigen Sie.

Nach Einstellung des Garzeitendes
bestatigen.

Hinweis: Sie kdnnen einen Garvorgang
ohne Auswahl der Gardauer und des
Garzeitendes starten. Wenn nach lhrem
Ermessen das Garzeitendes lhres
Gerichts erreicht ist, stoppen Sie den
Garvorgang (siehe Kapitel ,Abschaltung
eines laufenden Garvorgangs®).

ABSCHALTUNG EINES LAUFENDEN
GARVORGANGS

Zur Beendigung eines laufenden
Garvorgangs drucken Sie auf den
Bedienschalter.

Der Backofen zeigt folgende Meldung
an:

,Modchten Sie den laufenden Garvorgang
beenden?”

Bestatigen Sie durch Auswahl von ,Ja“
und bestatigen Sie oder wahlen Sie
.Nein“ und Dbestatigen Sie die
Fortsetzung des Garvorgangs.
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FUNKTION TROCKNEN

Das Trocknen ist eine der altesten
Methoden zur Konservierung von
Lebensmitteln. Dadurch entzieht man
den Lebensmitteln ganz oder teilweise
das darin enthaltene Wasser. Sie werden
konserviert und das mikrobielle
Wachstum wird verhindert. Das Trocknen
bewahrt die Ernahrungseigenschaften
der Lebensmittel (Mineralstoffe, Proteine
und andere Vitamine). Durch die
Verminderung ihres Volumens konnen
die Lebensmittel optimal gelagert werden
und nach erneuter Befeuchtung
problemlos wiederverwendet werden.

Nur frische Lebensmittel verwenden.

Die Lebensmittel sorgfaltig waschen,
abtropfen lassen und abwischen.
Backpapier auf den Grillrost legen und
die geschnittenen Lebensmittel
gleichmaliig darauf verteilen.
Einschubleiste 1 verwenden (bei
Verwendung mehrerer Grillroste diese
auf den Einschubleisten 1 und 3
einschieben).

Sehr saftige Lebensmittel wahrend des
Trocknens mehrmals wenden. Die in der
Tabelle angegebenen Werte konnen je
nach Art des Lebensmittels, das
entfeuchtet werden soll, je nach Reife,
Dicke oder Feuchtigkeitsgehalt variieren.

Tabelle mit Richtwerten fiir das Trocknen lhrer Lebensmittel

o = Dauer in ..
Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Stunden Zubehor
Kernobst (in 3 mm dicken Scheiben, 80°C 5.9 1 oder 2
200 g pro Grillrost) Grillroste
: . 1 oder 2
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 Grillroste
Wurzelgemuse (Karotten, 80°C 5.8 1 oder 2
Pastinaken) gerieben, blanchiert i Grillroste
. . . . 1 oder 2
Champignons in Scheiben 60°C 8 Grillroste
°C 1 oder 2
Tomate, Mango, Orange, Banane 60 8 Grillroste
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 gder 2
Grillroste
Aromatische Krauter 60°C 6 1 oder 2
Grillroste

13
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FAVORITEN
(In der Funktion ,,Experte®)

W

- Garmodus abspeichern

Mit der Funktion “Favoriten“ konnen Sie
3 Rezepte des Garmodus ,Experte®
abspeichern, die Sie haufig zubereiten.

Wahlen Sie zunachst in der Funktion
.Experte” eine Garart, ihre Temperatur
und Gardauer aus.

Speichern Sie dann diese Garart durch
Drehen des Bedienschalters und
bestatigen Sie dann.

Sie konnen diese Parameter auf der
Anzeige in einem Speicher | & oder
EXabspeichern. Wahlen Sie einen
Speicher aus und bestatigen Sie dann.
Ihre Garart ist jetzt gespeichert.

Fur den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

Hinweis: Sind die 3 Speicher belegt,
ersetzt jede neue Speicherung die
Vorhergehende.

Wahrend der Speichervorgange kann
keine Startzeitvorwahl programmiert
werden.

- Einen bereits gespeicherten Speicher
in der Funktion ,,Favoriten“ verwenden

MenU“Experte” aufrufen, dann
bestatigen.

Durch Drehen des Bedienschalters die
Funktionen bis zum Symbol ,Favoriten®
m» durchscrollen.

- Einen der bereits belegten Speicher
oder auswahlen und zur
Bestatigung drucken.

Der Backofen geht in Betrieb.

14

)
(=[]

Die Funktion Rezepte wahlt
geeigneten  Parameter je
zuzubereitendem Gericht aus.

FUNKTION .REZEPTE®

die
nach

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie die Garart «<REZEPTE” im
Hauptmenu und bestatigen Sie dann.

Der Backofen bietet Innen verschiedene
Kategorien mit zahlreichen Gerichten an
(siehe nachfolgende detaillierte Liste):

- Wahlen Sie die Kategorie, zum Beispiel
.Fischhandler und bestatigen Sie.

- Wahlen Sie das spezifische Gericht aus,
das Sie zubereiten mochten, zum Beispiel
.Forelle“ und bestatigen Sie.

FUr bestimmte Nahrungsmittel muss das
Gewicht (oder die Grolie) eingegeben
werden.

- Ein Gewicht wird vorgeschlagen. Geben
Sie das Gewicht ein und bestatigen Sie;
der Backofen berechnet und zeigt
automatisch die Gardauer und die
Einschubebene an.

- Schieben Sie Ihr Kochgeschirr ein und
bestatigen Sie.

Fur bestimmte Rezepte muss der
Backofen vor Einschieben des
Gerichts vorgeheizt werden.

Sie konnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs offnen, um |hr
Gericht zu begielden.

- Der Backofen klingelt und schaltet ab,
wenn die Gardauer abgelaufen ist; der
Bildschirm zeigt dann an, dass das
Essen fertig ist.
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EDJ LISTE DER GERICHTE

@ DER GEFLUGELHANDLER
Hahnchen
Ente
Entenbrust *
Truthahn

=it} DER METZGER
Lammschulter rosa
Rindfleisch rot
Rindfleisch medium
Rindfleisch durchgebraten
Schweinebraten
Kalbsbraten
Kalbskotelett *

3@"5 DER FISCHHANDLER
Lachs
Forelle
Fischterrine

DER CATERER
Lasagne
Pizza
Quiche

DER GEMUSEHANDLER
Kartoffelgratin
Gefullte Tomaten
Ganze Kartoffeln

DER BACKER
Blatterteig
Mdurbeteig
Hefeteig
Brioche
Brot
Baguettes
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=% DER KONDITOR
Obstkuchen
Streuselkuchen
Biskuitkuchen
Cupcakes
Karamellcreme
Schokoladenkuchen
Mirbegeback / Cookies *
Englischer Kuchen
Joghurt-Kuchen

* Fur diese Gerichte ist vor dem
Einschieben des Kochgeschirrs ein

Vorheizen erforderlich.

Auf der Anzeige erscheint die

Meldung, dass das Gericht erst
eingeschoben werden darf, wenn der
Backofen die erforderliche Temperatur
erreicht hat.
Ein Signalton zeigt das Ende des
Vorheizvorgangs an; danach beginnt
der Zahlvorgang der Garzeit. Schieben
Sie dann |hr Backblech auf der
empfohlenen Einschubleiste ein.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Auf Wunsch konnen Sie die das
Garzeitende durch Auswahl des Symbols
Garzeitende verandern,
anschlielend bestatigen.

Nach Einstellung des Garzeitendes
bestatigen.

Fur Rezepte, die ein Vorheizen
erfordern, kann keine
Startzeitvorwahl durchgefiihrt werden.
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FUNKTION ,.CHEF*

Diese Funktion erleichtert die Aufgabe
erheblich, denn der Backofen berechnet
automatisch alle Garparameter je nach
ausgewahltem Gericht (Temperatur,
Gardauer, Garmodus) durch
elektronische Sonden im Backofen, die
standig den Feuchtigkeitsgrad und die
Temperaturveranderungen messen.

Fur die Funktion ,,CHEF“ ist kein

Vorheizen erforderlich.
Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofenbeginnen.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie im allgemeinen Menu mit
dem Bedienschalter die Funktion
«CHEF” aus und bestatigen Sie dann.

Der Backofen bietet eine Auswahl von
Gerichten (siehe nachfolgende Liste der
Gerichte).

- Wahlen Sie
bestatigen Sie.
- Zum Start des Garvorgangs drucken
Sie erneut den Bedienschalter.

E ACHTUNG:
Dieser Garmodus lauft in 2 Phasen ab:

lhr Gericht aus und

1- Eine Suchphase, wahrend der der
Backofen mit dem Aufheizen beginnt und
die ideale Gardauer bestimmt. Diese
Phase dauert je nach Gericht 5 bis 40
Minuten.
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WICHTIG: Wahrend dieser Phase

die Backofentir nicht offnen,
damit die Berechnung und
Aufzeichnung der Daten nicht
gestort werden, andernfalls wird der
Garvorgang abgebrochen.

Diese Suchphase wird in einer Animation
OO oeOOCdargestellt.

2- Zweite Garphase: Der Backofen hat
die erforderliche Zeit eingestellt, die
Animation erlischt.

Die angegebene verbleibende Zeit
berlcksichtigt die Gardauer der ersten
Phase.

Jetzt kann die Tir geoffnet werden,
zum Beispiel, um den Braten zu
begieRen oder zu drehen.

- Der Backofen schaltet ab, wenn die
Garzeit abgelaufen ist und der Bildschirm
gibt dann an, dass das Essen fertig ist.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Das Ende der Garzeit kann geandert
werden, bevor das Gericht auf der
angegebenen Einschubleiste
eingeschoben wird.

Fur das zeitversetzte Garen,

- Symbol Ende des Garvorgangs
auswahlen und Ende der Garzeit andern,
dann bestatigen.
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LISTE DER GERICHTE

Pizza

Frische Pizza aus dem

Feinkostgeschaft

Pizza aus Fertigteig
Hausgemachter Pizzateig
TiefkUhl-Pizza

Damit der Teig knusprig wird legen Sie
ihn auf den Grillrost (Sie kdnnen Back-
papier zwischen Gitter und Pizza ein-
schieben, damit der Backofen vor trop-
fendem Kase geschutzt wird).

Pizza auf das Backblech legen, um ei-
nen weichen Teig zu erhalten.

Rinderbraten (3 Gararten):
* Rinderbraten Englisch

Entfernen Sie Speck so gut wie moglich:
Er verursacht Rauchbildung

Nach dem Garvorgang den Braten 7 bis
10 Minuten in Aluminiumfolie gewickelt
ruhen lassen, bevor er aufgeschnitten
wird.

Den Braten auf das Gitter mit der Fettp-
fanne darunter legen.

* Rinderbraten Medium

* Rinderbraten durch
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3 :
4 Schweinebraten

Schweinekamm
Filet

Einen Tontopf verwenden Ein bis 2 EL
Wasser hinzuflgen.

Nach dem Garvorgang den Braten 7 bis
10 Minuten in Aluminiumfolie gewickelt
ruhen lassen, bevor er aufgeschnitten
wird. Am Ende der Garzeit salzen.

Hahnchen

Hahnchengewicht 1 kg bis 1,700 kg
Entchen, Perlhuhn

Garen im Kochgeschirr: Besser Tonges-
chirr verwenden, damit Spritzer vermie-
den werden.

Um Spritzer zu vermeiden, vor dem Ga-
ren die Haut des Gefllugels einstechen.

Fisch

Ganze Fische (Dorade, Seehecht,
Forellen, Makrele)
Fischbraten

Diese Funktion nur fur ganze Fische
verwenden, die mit Gewurzen und
Weilldwein zubereitet werden
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LISTE DER GERICHTE

Salzige Tarte

Frischer Speckkuchen
Tiefgekuhlter Speckkuchen

Verwenden Sie eine nichthaftende
Aluminiumform: der Teig wird darin
knusprig.

Die tiefgekuhlten Speckkuchen aus der
Schale nehmen, bevor sie auf das Gitter
gelegt werden.

Geback

Kuchen fur
Englischer Kuchen
Sandkuchen
Gebrauchsfertige Zubereitungen in der
Tute.

die ganze Familie:
(salzig, suR),

In Kastenform, in runder, eckiger
Kuchenform zubereitete Kuchen, immer
auf dem Rost.

Es konnen 2 Kuchen in Formen
nebeneinander gebacken werden.
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3" FUNKTION

NIEDERTEMPERATUR

18]

Langsames Garen bei niedrigen
Temperaturen sorgt bei diesem
Garvorgang fur zarte Fleischfasern.

Die Garqualitat ist optimal.

Fur die Funktion
NIEDERTEMPERATUR-
PROGRAMM ist kein Vorheizen
erforderlich.
Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofenbeginnen.

Das Niedertemperatur-Programm

eignet sich nur fur sehr frische
Nahrungsmittel. Gefligel muss vor
dem Garen innen und aullen mit
kaltem Wasser grundlich gereinigt und
mit Klichenpapier abgetupft werden.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie im allgemeinen Menu durch
Drehen des Bedienschalters die Garart
,Niedertemperatur-Programm® aus und
bestatigen Sie Ihre Auswahl.

Der Backofen bietet eine Auswahl von
Gerichten (siehe nachfolgende Liste der
Gerichte).

- Wahlen Sie |hr Gericht aus.

- Nach Auswahl des Gerichts, zum
Beispiel: Kalbsbraten. Legen Sie Ihr
Fleisch auf den Grillrost auf der oberen
Einschubleiste, die auf dem Display
angezeigt wird (Einschubleiste 2) und
fuhren Sie die Fettpfanne auf der unteren
Einschubleiste ein (Einschubleiste 1).

- Durch Drucken des Bedienschalters die
Auswahl bestatigen. Der Garvorgang
beginnt.
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Der Ofen stellt sich nach dem
Garvorgang automatisch aus, 2 Minuten
lang ertont ein Signalton.

- Driicken Sie die Taste Stopp O.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Die Einstellung einer Startzeitvorwahl ist
beim Niedertemperatur-Programm
maoglich.

Nach Auswahl lhres Programms wahlen
Sie das Symbol Kochzeitende . Die
Anzeige Dblinkt; stellen Sie das
Garzeitende durch  Drehen des
Bedienschalters ein und bestatigen Sie
die Eingabe.

Die Anzeige fur die Garzeitbeendigung
blinkt nicht mehr.
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LISTE DER GERICHTE

Kalbsbraten (4h00)

Rinderbraten:

Englisch (3h00)
durch (4h00)

Schweinebraten (5h00)

Lamm:

Ml rosa (3h00)

durch (4h00)

, Hahnchen (6h00)

Kleine Fische (1h20)

. Grolder Fisch (2h10)
Joghurt (3h00)

HINWEIS: Die Grillfunktion nicht

far folgende Programme
verwenden: Kleine Fische - grofle
Fische und Joghurt.

Das Bratgut direkt Uber die Fettpfanne
stellen und dabei die Einschubleiste
verwenden, die in der Tabelle
angegeben ist.
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FUNKTION EINSTELLUNGEN
35

Wahlen Sie im allgemeinen Menu

durch Drehen des Bedienschalters die

Funktion ,EINSTELLUNGEN® aus und
bestatigen Sie dann.

Verschiedene Einstellungen stehen Ihnen
zur Auswahl:

- Uhrzeit, Sprache, Signalton, Demo-
Modus, Bedienung der Lampe.
Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters die gewunschte Funktion
aus und bestatigen Sie.

Stellen Sie dann lhre Parameter ein und
bestatigen Sie sie.

Uhrzeit

Verandern Sie die Uhrzeit;
bestatigen, dann die Minuten verandern
und erneut bestatigen.

Sprache

Wahlen Sie lhre Sprache aus und
bestatigen Sie sie.

Q )] Signalton

Bei der Betatigung der Tasten sendet Ihr
Backaofen Signaltone aus. Zur
Beibehaltung dieser Tone wahlen Sie ON,
zur Deaktivierung wahlen Sie OFF und
bestatigen Sie dann.

Der DEMO-Modus

Der Backofen ist standardmalf3ig auf die
normale Heizfunktion eingestellt.

Bei Einstellung des DEMO-Modus (Position
ON), dem Modus far die
Produktprasentation im Geschaft, heizt der
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Backofen nicht auf.
Um in den Normalmodus zurtickzukehren,
drucken Sie OFF und bestatigen Sie.

Bedienung der Lampe

Zwei Einstellungen stehen |hnen zur
Auswanhl:

Position ON, die Lampe bleibt wahrend
des Garvorgangs eingeschaltet (aul3er bei
Funktion ECO).

Position AUTO, die Lampe des Backofens
erlischt bei den Garvorgangen nach 90
Sekunden.

Wahlen Sie lhre Position und bestatigen
Sie.

Wenn der Nutzer 90 Sekunden

lang keinen Bedienschritt
ausgefuhrt hat, schaltet die Anzeige zur
Begrenzung des Energieverbrauchs
auf eine geringere Helligkeit um und die
Lampe des Backofens erlischt (wenn
sie sich in der Funktion , AUTO*
befindet).
Einfaches Driicken der Riicktasten =
oder der Menitaste — geniigt, um die
Helligkeit der Anzeige
wiederherzustellen und um die Lampe
bei Bedarf wahrend des Garens zu
aktivieren.
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SPERRUNG DER
BEDIENELEMENTE
Kindersicherung

Drucken Sie gleichzeitig die Tasten
Zuriick <3 und Meni, = bis zur Anzeige

des Vorhangeschloss-Symbols auf
dem Bildschirm.

Die Sperrung der Bedienelemente ist
wahrend des Garvorgangs oder bei

ausgeschaltetem Backofen zuganglich.
HINWEIS: Nur die Taste Stopp @ bleibt
aktiv

Um die Bedienelemente zu entsperren,
dricken Sie gleichzeitig die Ricktaste
und 3 die Menitaste, — bis das

Vorhangeschloss-Symbol vom
Bildschirm verschwindet.

° 4 ZEITSCHALTUHR

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

Diese Funktion kann nur benutzt werden,
wenn der Ofen ausgeschaltet ist.

- Wahlen Sie im allgemeinen Menu durch
Drehen des Bedienschalters die Funktion
LZEITSCHALTUHR" aus und bestatigen
Sie dann.

OmOO0s erscheint auf dem Bildschirm.
Stellen Sie die Zeitschaltuhr durch
Drehen des Handhebels ein und driicken
Sie dann die Taste zur Bestatigung; die
Ruckwartszahlung beginnt.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
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ertdnt ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
dricken Sie eine beliebige Taste.

Hinweis: Sie konnen die
Programmierung der Zeitschaltuhr
jederzeit andern oder annullieren.

Zum Annullieren gehen Sie zurick zum
Menu Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung OmO0Os vor.

Durch Drucken des Drehschalters
wahrend des Countdowns stoppen Sie
die Zeitschaltuhr.
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REINIGUNG UND PFLEGE:

AUSSENFLACHE

Benutzen Sie ein weiches, mit
Glasreiniger getranktes Tuch. Weder
Scheuermittel noch Scheuerschwamm
verwenden.

DEMONTAGE DER
EINSCHUBLEISTEN

Seitenwande mit Einschubleisten:

Den vorderen Teil der Einschubleisten
anheben, leicht auf die gesamte
Einschubleiste drucken und den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. AnschlieRend die
gesamte Einschubleistenhalterung leicht
zu sich hin ziehen, um die hinteren

Haken aus ihren Aufnahmen
auszurasten. So koénnen beide
Einschubleisten herausgenommen
werden.

DIE INNEREN SCHEIBEN

Nehmen Sie zum Reinigen der inneren
Scheiben die Tur ab. Entfernen Sie vor
dem Herausnehmen der Scheiben das
uberschussige Fett auf der inneren
Scheibe mit einem weichen Tuch und
Spulmittel.
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Warnung

Fur das Reinigen der Glastiir des
Backofens dirfen keine
Scheuermittel oder Metallschaber

verwendet werden, da durch ihre
Verwendung Kratzer auf der
Oberflache oder Springe im Glas
verursacht werden konnten.

AUS- UND EINBAU DER TUR

Offnen Sie die Tur vollstandig und
blockieren Sie sie mithilfe des
Plastikkeils, der in der mit dem Gerat
gelieferten Plastiktute enthalten ist.

Entfernen Sie die erste mit
befestigte Scheibe:

Drucken Sie mithilfe des anderen Keils
(oder eines Schraubendrehers) gegen
die Einbaupositionen , um die mit Clip
befestigte Scheibe zu entfernen.

Clip

Entfernen Sie die Scheibe.
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Je nach Modell besteht die Tur aus zwei
zusatzlichen Scheiben mit einem
schwarzen Abstandsbolzen aus Gummi
an jeder Ecke.

et
.

Falls notig, entfernen Sie diese, um sie
zu reinigen.

Die Scheiben nicht in Wasser
tauchen. Mit klarem Wasser spulen und
mit einem nicht fusselnden Tuch
trocknen.

Stellen Sie die vier schwarzen
Distanzstliicke aus Gummi nach der
Reinigung wieder mit dem Pfeil nach
oben zuruck und bringen Sie alle
Scheiben wieder an.
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Setzen Sie die letzte Scheibe in den
Metallanschlag ein und haken Sie sie
dann ein; auf der lhnen zugewandten
Seite muss die Aufschrift,, PYROLYTIC*
lesbar sein.

Entfernen Sie den Plastikkeil.
lhr Gerat ist nun wieder betriebsbereit.
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{',:- FUNKTION REINIGUNG
¢¢' (des Backofenraums)
Entfernen Sie das Zubehor und
die Einschubleisten aus dem
Backofen, bevor Sie eine
Pyrolysereinigung starten. Bei der
Pyrolyse-Reinigung muss unbedingt
darauf geachtet werden, alles nicht
fur die Pyrolyse geeignete Zubehor
(Schienensystem, Backblech,
verchromtes Rost) und alle
KochgefaRe aus dem Backofenraum
zu entfernen.

SELBSTREINIGUNG DURCH
PYROLYSE
Dieser Backofen ist mit einer

Selbstreinigungsfunktion durch Pyrolyse
ausgerustet:

Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus des
Backofenraums bei sehr hoher
Temperatur, bei dem alle
Verschmutzungen durch Spritzer oder
ubergelaufene Flussigkeiten beseitigt
werden.

Vor der Pyrolysereinigung lhres
Backofens evil. vorhandene, starke
Verkrustungen entfernen. Entfernen Sie
uberschussiges Fett auf der Tur mithilfe
eines feuchten Schwamms.

Aus Sicherheitsgrinden erfolgt der
Reinigungsvorgang erst nach
automatischer Sperrung der
Backofentur, die Tur kann nicht mehr
geoffnet werden.

EINEN SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

Drei Pyrolysezyklen stehen Ihnen zur
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Verfugung. Die jeweilige Zeitdauer ist
voreingestellt und kann nicht verandert
werden:

Pyro-Expres: 59 Minuten

Diese Sonderfunktion nutzt die bei
einem vorhergehenden Garvorgang
angesammelte Warme flr eine
schnelle automatische Reinigung des
Garraums. Sie reinigt einen leicht
verschmutzten Garraum in weniger als
einer Stunde.

Durch elektronische Uberwachung der
Temperatur im Garraum wird ermittelt,

ob die Restwarme im Garraum
ausreicht, um ein gutes
Reinigungsergebnis zu erzielen.

Andernfalls wird automatisch die
Pyrolyse von 1,50 Stunden
eingestellt.

Pyro Auto: Zwischen
1,5 und 2,5 Stunden
Reinigung bei gleichzeitigem

Fuar
Energiegewinn

%

. Pyro Turbo: Zeitdauer 2 h

fur die Tiefenreinigung des Garraums

SOFORTIGE SELBSTREINIGUNG

- Wahlen Sie die Funktion «REINIGUNG”
im Hauptmeni und bestatigen Sie dann.
Wahlen Sie den am besten
geeigneten Selbstreinigungszyklus, z.
B. Pyro Turbo und bestatigen Sie
dann.

Die Pyrolyse beginnt. Die
Pyrolysedauer wird sofort nach dem
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Bestatigen auf Null zurickgezahlt.

Im Verlauf der Pyrolyse blinkt das
Symbol in der Programmierleiste auf
und zeigt so an, dass die Tur verriegelt
ist.

Am Ende der Pyrolyse blinken 0:00.
Auf jeden Pyrolysezyklus folgt eine
30-minutige Abkuhlphase, wahrend
der Ihr Backofen nicht zur Verfugung
steht.

Wenn der Backofen kalt ist, die

weiRe Asche mit einem
feuchten Tuch entfernen. Der
Backofen ist nun sauber und kann
fur einen neuen Garvorgang genutzt
werden.

SELBSTREINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL

Die Anweisungen im vorhergehenden
Abschnitt befolgen.

- Das Symbol Endzeit (Startzeitvorwahl)
auswahlen und bestatigen.

- Die gewunschte Endzeit der Pyrolyse
mit dem Bedienschalter einstellen und
dann bestatigen.

Nach wenigen Sekunden schaltet der
Backofen in den Standby-Modus und
die Startzeit der Pyrolyse wird so

verschoben, dass sie zur
programmierten Endzeit endet.
Nach Beendigung Ihrer Pyrolyse

schalten Sie lhren Backofen durch
Driicken der Taste (Daus.
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AUSWECHSELN DER LAMPE

Warnung

Um die Gefahr eines
Stromschlags auszuschlieBen, vor
Austausch der Lampe sicherstellen,
dass die Stromversorgung des Ofens
abgeschaltet ist. Warten, bis das
Gerat abgekuhlt ist.

Techn. Daten der Gliihlampe:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Sie konnen die defekte Lampe selbst
austauschen. Drehen Sie die
Glasabdeckung heraus und entfernen
Sie dann die Lampe (das Tragen eines
Gummihandschuhs erleichtert die
Demontage). Bauen Sie die neue Lampe
ein und setzen Sie die Glasabeckung
wieder ein.
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- ,,AS* wird angezeigt (Auto-Stopp-
System).

Diese Funktion stoppt das Aufheizen des
Herds bei Vergessen. Schalten Sie Ihren
Herd AUS.

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe ,,F*.
Ihr Herd hat eine Storung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang aus.
Wenn die Storung anhalt, trennen Sie den
Herd mindestens eine Minute lang vom
Stromnetz.

Wenn die Stérung nicht behoben ist, rufen
Sie den Kundendienst.

- Der Backofen heizt nicht. Kontrollieren
Sie, ob der Ofen tatsachlich an das
Stromnetz angeschlossen ist und ob die
Sicherung |hrer Elektroinstallation intakt ist.
Kontrollieren Sie, ob der DEMO-Modus
eingestellt ist (siehe Menu Einstellungen).

- Die Lampe des Backofens funktioniert
nicht. Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus.

Kontrollieren Sie, ob der
tatsachlich an die
angeschlossen ist.

Backofen
Stromversorgung

- Das Kiihlgeblase lauft nach Abschalten
des Backofens weiter. Das ist normal. Das
Kuhlgeblase kann zum Abkuhlen des Ofens
max. eine Stunde nach dem Abschalten
weiter laufen. Wenn das Kihlgeblase langer
als eine Stunde weiter lauft, wenden Sie sich
bitte an den Kundendienst.

- Die Pyrolysereinigung wird nicht
ausgefiihrt. Uberpriifen, ob die Backofenttir
geschlossen ist. Den Kundendienst rufen,
wenn der Fehler weiter besteht.

- Das Symbol ,,Sperren Tur“ blinkt auf
der Anzeige. Fehler beim Sperren der T,
bitte wenden Sie sich an den Kundendienst.
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° 7K UNDENDIENST

REPARATURARBEITEN

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem Gerat
mussen von qualifiziertem Fachpersonal
des Handlers vorgenommen werden. Um
bei lnrem Anruf die Entgegennahme lhres
Anliegens zu erleichtern, halten Sie bitte die
vollstandigen  Gerateangaben  bereit
(Handels-Referenznummer, Service-
Referenznummer, Seriennummer). Diese
Angaben finden Sie auf einem an lhrem
Gerat angebrachten Schild.

XXXXXXXXX XXXXX XXX

EEEEEEE + XXKXXXXXX | TYPE XXXXX
XXXXXXXXX o CE

NP XKXCXXKK | XXXOOKKKK XXXKX

o ; (6
[SERVICE : [ | ' ':-n-ps . [0 | B
C S |

B: Handelsreferenznummer
C: Service-Referenznummer
H: Seriennummer
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SZANOWNI
KLIENCI,

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

Design De Dietrich to rowniez wytrzymate
| prestizowe materiaty - zawsze doceniamy autentycznosc.
tgczac najnowoczesniejszg technologie ze szlachetnymi materiatami,
De Dietrich zapewnia realizacje produktéw o wysokiej fakturze w stuzbie
sztuki kulinarnej, pasji dzielonej przez wszystkich mitosnikow kuchni.
Zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania Panstwa nowego urzadzenia.
Dziekujemy Panstwu za zaufanie.

De Dietrich<O»
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¢ 1 PREZENTACJA PIEKARNIKA

PREZENTACJA PIEKARNIKA

&&m 19 99 99 99 91 {/’//

i T @]L

e Pasek elementow sterowania

e Lampka

G Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysoko$ci)



¢ 1 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

Q @ 18:26
O - i 200°C

& 0:40

Q — | ' . t520:00

Przycisk wytaczania piekarnika Q Wyswietlacze

(dtuzsze weisnigcie przycisku) e Pokretto z przyciskiem srodkowym
(bez mozliwosci demontazu):

e Przycisk powrotu (zatwierdzanie

wyszukiwania programu, kiedy - umozliwia wybor programéw oraz

skarnik ni » zwiekszanie lub zmniejszanie wartosci
piekarnik nie dziata) poprzez przekrecanie pokretta.

: - umozliwia zatwierdzenie wybranych
e Pr.zymslf dostepg d.o ME.NU . dziatan poprzez wcisnigcie przycisku.
(pieczenie, ustawienia, minutnik,

czyszczenie)

SYMBOLE WYSWIETLACZY
Rozpoczecie pieczenia Sk Zapamietywanie programow
“*¥ pieczenia

Zakonczenie pieczenia
] Wskaznik blokowania

Stopnie temperatury klawiatury

Czas pieczenia : Wskaznik blokowania
drzwiczek podczas

Godzina zakonczenia czyszczenia pirolizg

CRGE-fo]v

pieczenia (pieczenie
rozpoczynane z opoznieniem)

M  \Wskaznik zalecanej wysokosci stopni dla
] 1\ r d - ) ;
- - poszczegolnych dan
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AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

- Kratka zabezpieczona przed
przewréceniem sie

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

Wiozy¢ ogranicznik przed przewrdceniem sie

w taki sposob, aby byt skierowany w gtgb
piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45 mm

Mocowana w wycieciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Stuzy do zbierania sokdw i thuszczu
ociekajgcego podczas pieczenia, moze

rowniez zosta¢ wypetiona wodg do potowy

i uzyta do gotowania w kgpieli wodne;j.

- Forma do ciast, 20 mm

Mocowana w  wycieciach, uchwytem
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika.
Doskonata do pieczenia ciastek typu cookie,
ciast i babeczek cupcake. Czes¢ nachylona
umozliwia tatwe umieszczenie produktow.

Moze rowniez zosta¢ zamocowana pod kratkg
w celu zbierania sokéw i ttuszczéw
ociekajgcych podczas pieczenia.

- Grille ,,smakowe”

Ztozone z dwédch czesci grille ,smakowe”
mogg byC wykorzystywane niezaleznie od
siebie, jednak muszg by¢ umieszczone
w naczyniach lub w brytfannie w taki sposob,
aby element zabezpieczajgcy przed
przewroceniem sie byt skierowany w gtgb

piekarnika.

Uzycie tylko jednego grilla umozliwia
podlewanie produktow sokiem, ktéry gromadzi
sie w naczyniu.
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- System szyn uchylnych

Dzieki zastosowaniu systemu szyn uchylnych,
pieczenie staje sie bardziej praktyczne i fatwe,
poniewaz ptyty mogg byé wyjmowane
w sposOb  catkowicie  wygodny, co
zdecydowanie utatwia postugiwanie sie nimi.
Plyty mogg zostaC catkowicie wyjete, co
umozliwia ich catkowitg dostepnosc.
Ponadto, ich stabilno$¢ umozliwia pieczenie
produktow w sposob catkowicie bezpieczny,
ograniczajgc ryzyko poparzenia. Wyjmowanie
produktow z piekarnika jest zdecydowanie
tatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ SZYN
UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami, nalezy
wybrac¢ wysokos¢ stopni (od 2 do 5), na ktorej
majg zosta¢ zatozone szyny. Zamocowac
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. Wykonac te
samg czynno$c¢ z prawg szyng.

UWAGA: teleskopowa cze$¢ 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 zdemontowac szyny, nalezy ponownie
wyjgc¢ stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w dot tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolnic je ze stopnia.
Pociggnac¢ szyne do siebie.

Porada

Aby unikngé wydzielania sie¢ dymu
podczas pieczenia tlustego miesa,
zalecamy umieszczenie na spodzie

brytfanny niewielkiej ilosci wody lub oleju.

Pod wptywem wysokiej temperatury

akcesoria moga ulegaé
odksztalceniu, nie zakiléca to jednak
w zaden sposéb ich funkcji. Po
wystygnieciu odzyskaja poczatkowe
ksztalty.
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PIERWSZE USTAWIENIA -
ODDANIE DO EKSPLOATACJI

- Wyboér jezyka

Podczas pierwszego uruchamiania
urzadzenia lub po przerwie w dostawie
prgdu nalezy wybraC jezyk, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie wcisng¢, aby
zatwierdzi¢ wybor.

- Ustawienie godziny

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

Piekarnik wyswietli godzine.

UWAGA: Aby zmodyfikowa¢ godzine,

nalezy wykona¢ czynnosSci opisane
w rozdziale ,Ustawienia”.
Przed pierwszym uzyciem

piekarnika, nalezy rozgrza¢ go bez
produktéw przez 30 minut z maksymalng
temperatura. Upewnié sie, ze
pomieszczenie jest odpowiednio
wentylowane.

- Uruchamianie - Menu gtéwne

Wecisnac¢ przycisk MENU —, aby przej$¢ do
menu gtdbwnego, kiedy na wysSwietlaczu
pokazywana jest jedynie godzina.
Urzadzenie przetgczy sie do pierwszego
trybu dziatania: jest nim tryb Ekspert.
Przekreci¢  pokretto,
poszczegolne programy :

aby  wyswietli¢

Ustawienia

Minutnik

Niska
temperatura

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

Aby powrdci¢ (nie jest to mozliwe podczas
pieczenia), nalezy wcisng¢ przycisk powrot
), a aby wytgczy¢ piekarnik, wcisngé
| przytrzymac przez kilka sekund przycisk
wytgczania (1).



° 2 UZYTKOWANIE

TRYBY DZIALANIA

W zaleznosci od poziomu znajomosci
wybranej receptury, mozliwe jest wybranie
jednego z nastepujacych trybdw dziatania:
g Wybranie trybu ,EKSPERT”
umozliwia wykonanie przepisu,
w ktorym uzytkownik sam okresla

U

typ typ pieczenia, jego temperature i czas.

Wybranie trybu ,,PRZEPISY”
umozliwia wykonanie przepisu,
w  ktorym uzytkownik bedzie

&)
20

korzystat z podpowiedzi piekarnika.
Wystarczy wybra¢ rodzaj pieczonego
produktu i jego ciezar, a piekarnik
automatycznie wybierze najbardziej

odpowiednie parametry.

Wybranie trybu “Szef kuchni”
umozliwia wybranie przepisu
wykonywanego w sposob
catkowicie automatyczny przez piekarnik.
Nalezy wybra¢ =z listy najczescie]
przygotowywanych potraw te, ktéra ma
zostac upieczona.

%—ﬂ— Wybranie trybu »,Niska
temperatura” umozliwia wybranie
przepisu wykonywanego w sposéb
catkowicie automatyczny przez piekarnik przy
wykorzystaniu  specjalnego  programu
(pieczenie w niskiej temperaturze).

&
TRYB ,EKSPERT”

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

Kiedy piekarnik wyswietla wytgcznie
godzing, wcisngé przycisk MENU —, aby
przejs¢ do menu gtdbwnego, a nastepnie
zatwierdzi¢ wybor trybu ,Ekspert”.

- Przekreci¢ pokretto, aby wybrac¢ jedng
z funkcji pieczenia z nastepujacej listy
| zatwierdzi€ ja:

Termoobieg

Grzanie mieszane

Tradycyjne

Gotowanie ekologiczne

Grill z obiegiem powietrza

Grzanie od dotu + wentylator

Grill zmienny

DOBmBEE

-
-
-
-

Utrzymywanie w cieple

~

Rozmrazanie

)
[}

Chleb

Suszenie

Ustawienie Szabas
(funkcja specjalna)

BARKE

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Ulubione (umoZzliwia zapamietanie
3 programow pieczenia)
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FUNKCJE PIECZENIA (w zaleznosci od modelu).
@ Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrzaé¢ piekarnik bez

produktow.
Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
Termoobieg* 180°C Tryb zalecany dla zachowania migkkosci
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 | warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
Tradycyjne 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
35°C - 275°C 1 warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
ECO* 200°C Tryb zapewnia oszczednos¢ energii przy
35°C - 275°C  rownoczesnym zachowaniu jakosci pieczenia.
W przypadku tej sekwencji pieczenie moze
zostaC  wykonane bez nagrzewania
wstepnego.
Grill z obiegiem 200°C Drob i soczyste pieczenie, chrupigce
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
migkkos¢ pieczeni z ryb.

Grzanie od dotu 180°C Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb
+ wentylator 75°C - 250°C i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodno$ci
z wymogami dotyczgcymi oznakowania energooszczednosci, w sposob okreslony przepisami
rozporzadzenia europejskiego UE/65/2014.
Nie wolno uktadaé¢ folii aluminiowej bezposrednio na ptycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze spowodowa¢ uszkodzenie emaliowanej
powtoki.
10



° 2 UZYTKOWANIE

Uzytkowanie

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

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

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

Sekwencja zalecana podczas pieczenia
chleba. Nagrzac piekarnik, a nastepnie utozy¢
ciasto chlebowe w formie cukierniczej na 2.
stopniu. Pamieta¢, aby na dnie piekarnika
ustawi¢ naczynie z woda, by uzyskac
chrupigca i ztocistg skorke.

Sekwencja umozliwiajgca suszenie niektorych
produktéw, takich jak owoce, warzywa, ziarna,
korzenie, przyprawy i aromaty. Patrz
zamieszczona ponizej tabela dotyczgca
suszenia.

Potozenie T°C zalecana
min. - maks.
Grill zmienny 4
1-4
Utrzymywanie 60°C
Al w cieple 35°C - 100°C
,;u?[:;r_l Rozmrazanie 35°C
! 30°C -50°C
i Chleb 205°C
35°C - 220°C
Suszenie 80°C
35°C -80°C
90°C

@ Szabat

Sekwencja specjalna: piekarnik dziata przez
25 lub 75 godzin bez przerwy, wytgcznie
w temperaturze 90°C.

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

ciepta.
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PIECZENIE NATYCHMIASTOWE
(tryb ,,Ekspert”)

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji
pieczenia, na przyktad: Grzanie od dotu +
wentylator: piekarnik zaproponuje jedno lub
dwa ustawienia stopni.

- Wi6z danie do piekarnika na wskazany
poziom.

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

UWAGA: Niektdre parametry mogg zostac
zmodyfikowane  przed rozpoczeciem
pieczenia (temperatura, czas pieczenia
i pieczenie rozpoczynane z opoOznieniem) -
patrz w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY

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

Mozna jg zmieniaC w nastepujacy sposob:
- Wybra¢ symbol temperatury

i zatwierdzic.

- Przekrecic¢ pokretto, aby zmodyfikowaé
temperature, a nastepnie zatwierdzi¢ wybor.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisaC czas pieczenia dania,
wybierajgc symbol czasu pieczenia

i zatwierdziC.

Ustawi¢ czas pieczenia,
pokretto i zatwierdziC.

przekrecajac

Piekarnik jest wyposazony w funkcje
‘INTELIGENTNEJ POMOCY?”, ktéra podczas
programowania czasu zaproponuje mozliwe
do zmodyfikowania  ustawienie dla
wybranego trybu pracy.
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Odliczanie czasu rozpoczyna si¢
natychmiast po osiggnieciu ustawionej
temperatury.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

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

- Nalezy wybra¢ symbol zakonczenia
pieczenia §&J i zatwierdzié.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy jg zatwierdzic.

UWAGA: Mozna uruchomié¢ pieczenie bez
ustawiania jego czasu i godziny zakonczenia.
W takim przypadku, kiedy uzytkownik uzna,
Zze pieczenie dania zostato zakonczone,
nalezy je wytgczy¢ (patrz  rozdziat
~Wylgczanie trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA

Aby wytgczy¢ wykonywane pieczenie, nalezy
wcisngc pokretto.

Piekarnik wyswietla komunikat:

,Czy chcesz zatrzymac trwajgce pieczenie?”
Nalezy potwierdzi¢, wybierajgc ,Zgadzam
sie” i zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,Nie zgadzam
sie” i zatwierdzi¢, aby kontynuowac
pieczenie.
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FUNKCJA SUSZENIA

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

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

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

uzywaé wytgcznie  produktow

1i3).
Produkty zawierajgce duzo wilgoci powinny
podczas suszenia zosta¢ kilkakrotnie

odwrécone. Wartosci zamieszczone w tabeli
mogg rozni¢ sie w zaleznosci od rodzaju
suszonego produktu, jego dojrzatosci,
grubosci oraz wilgotnosci.

Tabela zawiera jedynie orientacyjne dane dotyczace suszenia produktéow

Owoce, warzywa i ziota Temperatura ggdz:ifﬂlach 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 (Sliwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Corirs e (rahon paten) gy sp Awb2nay
Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, banany 60°C 8 1lub 2 ruszty
Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty
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ULUBIONE
(w trybie ,,Ekspert”)

W

- Wprowadzanie programu pieczenia do
pamiegci

Funkcja ,2Ulubione” 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 wybraé symbol m
przekrecajgc pokretto, aby wprowadzi¢ to
pieczenie do pamieci i zatwierdzic.

Ekran umozliwia wowczas zapisanie tych

parametréw w pamieci lub R
Nalezy wybra¢ pozycie w pamieci

i zatwierdzi¢c.  Pieczenie  zostanie
wprowadzone do pamieci.

Zatwierdzi¢ ponownie, aby rozpoczgc
pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca

w pamieci sg juz wykorzystane, nowy
wpis zastapi poprzedni.

Podczas wprowadzania zapisow do
pamieci, zaprogramowanie uruchamiania
z opOznieniem nie jest mozliwe.

- Uzycie pozycji pamieci, ktora zostata juz
zaprogramowana za pomocg funkgcji
,Ulubione”

Przej$¢ do menu ,Ekspert” i zatwierdzic.
Przewing¢ funkcje az do wysSwietlenia
symbolu ,Ulubione m przekrecajgc
pokretto.

- Wybra¢ jedng z pozycji pamieci, ktéra
zostata juz zapisana i lub
a nastepnie wcisngc¢, aby zatwierdzic.

Piekarnik uruchamia sie.
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TRYB ,.PRZEPISY”

Tryb
odpowiednich parametrow pieczenia na
podstawie dania i jego wagi.

umozliwia  dobor  najbardziej

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybrac tryb ,PRZEPISY” w menu gtéwnym
| zatwierdzic.

Piekarnik proponuje wiele roznych kategorii,
w ktérych zapisane sg liczne dania (patrz
szczegobtowa lista ponizej):

- Wybrac kategorie, na przyktad ,Sprzedawca
ryb” i zatwierdzic.

-Wybra¢ danie, ktore ma zostaé
przygotowane, na przyktad ,pstrag”
| zatwierdziC.

W przypadku niektorych produktéw konieczne
jest wpisanie wagi (lub rozmiaru).

- Waga zostanie wowczas zaproponowana
przez urzgdzenie. Wybra¢ wage i zatwierdzi¢
- piekarnik automatycznie obliczy i wyswietli
czas pieczenia oraz wysokosc¢ stopnia.

- Wtozy¢ danie do piekarnika i zatwierdzic.

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

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

- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy
i piekarnik wytaczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.
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LEDJ LISTA DAN

SPRZEDAWCA DROBIU

Kurczak
Kaczka

Piersi z kaczki *
Indyk

R2itf RZEZNIK
t opatka jagnieca
Pieczen wotowa krwista
Pieczen wotowa Srednia
Pieczen wotowa wypieczona
Pieczen wieprzowa
Pieczen cieleca
Zeberka cielece *

Yasll SPRZEDAWCA RYB
tosos
Pstrag
Zapiekanka rybna

RESTAURATOR
Lazania
Pizza
Quiche (tarta)

SPRZEDAWCA WARZYW

| OWOCOW
Zapiekanka ziemniaczana
Pomidory faszerowane
Cate ziemniaki

/4l PIEKARZ

Ciasto francuskie
Ciasto kruche
Ciasto drozdzowe
Buteczki drozdzowe
Chleb

Bagietka

=
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=M CUKIERNIK

_
Tarta owocowa
Kruszonka
Biszkopt
Babeczki cupcakes
Krem karmelowy
Ciasto czekoladowe
Ciasteczka kruche / maslane *
Keks
Ciasto jogurtowe

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

Na ekranie wysSwietlony zostanie
komunikat méwigcy, Zze nie nalezy wktadac
dania, zanim piekarnik nie zostanie
nagrzany do odpowiedniej temperatury.
Sygnat dzwiekowy wskazuje zakonczenie
rozgrzania wstepnego - czas jest liczony od
tego momentu.

Nalezy wtozy¢ wowczas danie do piekarnika
na wskazany poziom.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Aby zmodyfikowa¢ godzing zakonczenia
pieczenia, nalezy wybra¢ symbol zakonczenia
pieczenia | zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia pieczenia,
nalezy jg zatwierdzic.

Rozpoczecie pieczenia z opdznieniem

nie jest mozliwe w przypadku
przepisObw wymagajacych nagrzewania
wstepnego.
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TRYB ,.SZEF KUCHNI”

Ten tryb pieczenia catkowicie utatwi Ci
zadanie, poniewaz piekarnik automatycznie
obliczy wszystkie parametry pieczenia
w zaleznosci od wybranego dania
(temperature, czas trwania | rodzaj
pieczenia), dzieki czujnikom elektronicznym
umieszczonym w piekarniku, ktore stale
mierzg wilgotnos¢ i zmiany temperatury.

Do korzystania z funkcji ,,SZEF

KUCHNI” nie jest konieczne
wstepne nagrzewanie piekarnika.
Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpoczaé
przy zimnym piekarniku.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- W menu gtéwnym, wybrac tryb pieczenia
~SZEF KUCHNI” za pomocg pokretta
| zatwierdzic.

Piekarnik zaproponuje wybdr dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybrac danie i zatwierdzicC.

- Ponownie nacisng¢ pokretto, aby rozpoczg¢
pieczenie.

UWAGA:

Ten tryb pieczenia jest wykonywany
w dwach fazach:

1- Pierwsza faza wyszukiwania, podczas
ktérej piekarnik zaczyna sie nagrzewac
| okresli idealny czas pieczenia. Faza ta trwa
od 5 do 40 minut, w zaleznosci od dania.
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UWAGA: w czasie tej fazy nie nalezy

otwiera¢ drzwiczek, by nie zaktécaé
obliczania i zapisywania danych -
w przeciwnym wypadku pieczenie
zostanie anulowane.

Podczas tej fazy wyszukiwania wyswietlana
jest animacja ©CCeOOO,

2- Druga faza pieczenia: piekarnik okreslit
konieczny czas i animacja znika.

Pozostaty czas trwania pieczenia uwzglednia
czas trwania pierwszej fazy.

Teraz mozna otwiera¢ drzwiczki,
przyktad podla¢ lub odwrécié¢ migso.

na

- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca piekarnik wytgcza sie, a na ekranie
pojawia sie informacja, ze danie jest gotowe.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Przed wtozeniem dania do piekarnika na
wskazany poziom stopnia, mozna zmienic
godzine konca pieczenia.

Aby wtgczy¢ piekarnik z opdznieniem:

- Wybierz symbol zakonczenia pieczenia
d | zmien godzing zakonczenia pieczenia,
a nastepnie zatwierdz.
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LISTA DAN

Pizza

* pizza Swieza przygotowana na
zamowienie - swiezy makaron

* pizza z ciasta gotowego

* pizza z ciasta «<domowego»

* pizza mrozona

Aby otrzymac chrupigce ciasto, utéz jg na
ruszcie (aby chroni¢ piekarnik przed
zalaniem stopionym serem mozesz wtozy¢
arkusz pergaminu miedzy ruszt i pizze)

Aby otrzymac pulchne ciasto, utéz jg na
blasze.

% Pieczen wotowa
(3 mozliwosci wypieczenia):

D

Usun jak najwiecej tluszczu przylegajgcego
do miesa: powoduje on dym.

Po zakonczeniu pieczenia, pozostaw migso
zawiniete w folie aluminiowg na 7 do
10 minut przed krojeniem.

Potdz pieczen na ruszcie zestawu ruszt +
brytfanna.

* pieczen wotowa krwista

* pieczen wotowa Srednia

* pieczen wotowa wypieczona
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& . -
v 4 Pieczen wieprzowa

* poledwica
* schab

Uzywaj naczynia glinianego. Dodaj 1 do
2 tyzek wody.

Po zakonczeniu pieczenia, pozostaw migso
zawiniete w folie aluminiowg na 7 do
10 minut przed krojeniem. Posdl po
zakonczeniu pieczenia.

Kurczak

* kurczaki od 1 kg do 1,700 kg
* mate kaczki, perliczki

Pieczenie w naczyniu: uzywaj raczej naczyn
glinianych, by unika¢ rozpryskiwania.

Aby unikng¢ rozpryskdéw, naktuj skore
drobiu.

* ryby w catosci (dorada, morszczuk,
pstrag, makrela)
* pieczen rybna

Uzywaj tej funkcji dla ryb w catosci,
pieczonych z ziotami i biatym winem.
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LISTA DAN

Pikantne tarty

* tarty swieze
« tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowej nieprzylegajace;:
spod ciasta bedzie chrupigcy.

Przed utozeniem na ruszcie zdejmij foremke
z tarty mrozonej.

Ciasto

» ciasta rodzinne: keks (na stono, na stodko),
babka
* gotowe mieszanki w torebkach.

Ciasta przygotowane w formie do ciasta,
okrggtej lub kwadratowej i zawsze
ustawiane na ruszcie.

Mozliwos¢ pieczenia 2 ciast w formach obok
siebie.
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= 3" TRYB .NISKA

TEMPERATURA”
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Ten tryb pieczenia umozliwia zmiekczenie
miesa dzieki powolnemu pieczeniu w niskiej
temperaturze.

Jakos¢ wypieczenia jest optymalna.

Do korzystania z funkcji ,,NISKA

TEMPERATURA” nie jest konieczne
wstepne nagrzewanie piekarnika.
Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpoczaé
przy zimnym piekarniku.

Pieczenie w niskiej temperaturze

wymaga uzywania wytgcznie
produktéw o najwyzszej Swiezosci. Jezeli
chodzi o drob, nalezy koniecznie bardzo
doktadnie umyc¢ produkty wewnatrz i na
zewnatrz zimng wodg, a nastepnie
wysuszyC papierem chtonnym przed
rozpoczeciem pieczenia.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

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

Piekarnik zaproponuje wybdr dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybierz danie.

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

- Zatwierdzi¢C wybor naciskajgc pokretto.
Gotowanie rozpoczyna sie.
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Po zakonczeniu pieczenia piekarnik wytgcza
sie automatycznie i emituje sygnat
dzwiekowy.

- Wcisnaé przycisk wytaczania O.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Mozna ustawi¢ pieczenie rozpoczynane
z opdznieniem w przypadku pieczenia
w trybie ,Niska temperatura”.

Po wybraniu programu, wybierz symbol
zakonczenia  pieczenia . Kiedy
wskazanie na wysSwietlaczu miga, nalezy
ustawi¢ godzine zakonczenia pieczenia,
przekrecajac pokretto.

Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia
przestaje migac.
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LISTA DAN

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

% wypieczona (4h00)

-

Pieczen wieprzowa (5h00)

2
<

Jagniecina:

M krwista (3h00)

wypieczona (4h00)

Kurczak (6h00)

Mate ryby (1h20)

Duze ryby (2h10)

Jogurty (3h00)

UWAGA: Nie nalezy uzywacé rusztu
dla nastepujacych programéw: mate
ryby - duze ryby i jogurty.
Nalezy umiescic¢ produkty bezposrednio na
brytfannie na poziomie stopnia okreslonego
w tabeli.
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FUNKCJA USTAWIEN

W  menu gtéwnym, wybra¢ funkcje
,USTAWIENIA” 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.

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

Jezyk

Wybrac¢ jezyk i zatwierdzic.

<);) Dzwiek

Podczas wciskania klawiszy piekarnik
emituje dzwiek. Aby zachowac te dzwieki,
wybra¢ WL., w przeciwnym wypadku wybrac
WYL., aby wytaczy¢ dzwieki i zatwierdzic.

Godzina

Tryb DEMO

&

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

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

ustawiony
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SOF Zarzadzanie lampka

Dostepne sg dwie opcje wyboru:

W pozycji WL., lampka pozostaje przez caty
czas wigczona podczas pieczenia (za
wyjgtkiem 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 sie w trybie ,AUTO”).
Pojedyncze wcisniecie przycisku powrotu
3 lub menu — wystarczy, aby
przywroécié poczatkowa jasnos¢
wyswietlacza i wiagczy¢ lampke podczas
pieczenia.
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BLOKADA POLECEN
Zabezpieczenie przed dzieé¢mi

Wcisna¢ rownoczesnie przyciski powrotu £
i menu — do chwili, kiedy na ekranie

wysSwietlony zostanie symbol kiddki .

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

UWAGA: tylko przycisk wytgczania ®
pozostaje aktywny.

Aby odblokowa¢ polecenia, nalezy wcisngé
réwnoczeénie  przyciski powrotu
i menu — do chwili, kiedy symbol ktodki

zniknie z ekranu.

y 4MINUTNIK

FUNKCJA MINUTNIKA

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

- W menu gtéwnym, wybraC funkcje
,MINUTNIK” za  pomocg  pokretta
| zatwierdziC.

Na ekranie wy$wietlane sg cyfry 0OmQ0s.
Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wigczy sie
sygnat dzwiekowy. Aby go wylgczyc
wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.
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UWAGA: zaprogramowanie minutnika moze
zostaC zmodyfikowane lub anulowane
w dowolnej chwili.

Aby anulowac¢, nalezy powroci¢c do menu
minutnika i ustawi¢ 0Om00s.

Wcisniecie 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 uzywaé

kremOw nabtyszczajgcych, ani ggbek
$ciernych.

DEMONTAZ STOPNI

Panele boczne ze stopniami

i przewodami:

Podnies¢  przednia  czes¢  stopnia

z przewodem skierowanym do gory,
a nastepnie popchna¢ catos¢ stopnia i wyjgé
haczyk mocujacy z jego gniazda. Nastepnie
delikatnie pociggna¢ catosc¢ stopnia do siebie,
aby wyjgc tylne haki z ich gniazd. Wyjgc¢
w ten sposob 2 stopnie.

SZYBY WEWNETRZNE

Aby  wyczyscic  szyby  wewnetrzne,
nalezy zdemontowaé drzwiczki. Przed
przystgpieniem do demontazu szyb nalezy
usungé pozostatosci ttuszczu z szyby
wewnetrznej, uzywajgc miekkiej szmatki oraz
ptynu do mycia naczyn.

Ostrzezenie

Nie stosowaé do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatéow czyszczacych, gabek
metalowych lub twardych metalowych

drapakéw, poniewaz mozna porysowac
powierzchnie i spowodowaé pekniecie
szkla.
DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
DRZWICZEK

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac
je, uzywajgc  plastikowych  klindw
dostarczanych w zestawie z urzgdzeniem
w plastikowym woreczku.

Zdjac pierwszg szybe zamocowang na Klips:
Uzywajac drugiego klina (lub Srubokreta),
nacisng¢ w odpowiednich miejscach Q aby
zwolnic¢ zaczep szyby.

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

=3
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W razie potrzeby nalezy wyjac je i wyczyscic.
Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptukac
czystg wodg i wytrzeC za pomocg
niestrzepigcej sie szmatki.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy
ponownie zatozy¢ cztery ograniczniki
gumowa strzatkg skierowang do géry
| zamontowac¢ wszystkie szyby.

Wtozy¢ ostatnig szybe do metalowych
ogranicznikow, a nastepnie zamocowac na
klips, strong z napisem ,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika
i czytelna.
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Zdjac¢ klin plastikowy.
Urzadzenie moze by¢ uzywane ponownie.
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{',:- FUNKCJA CZYSZCZENIA
¢¢' (wnetrza)
Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy wyjaé
akcesoria i stopnie. Bardzo wazne jest,
aby przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego wyjac z piekarnika wszystkie
akcesoria, ktore 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 usuniecie wszystkich
zanieczyszczen pochodzgcych z rozpryskow
lub rozlania.

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

Ze wzgledow bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie mogag
zosta¢ wowczas odblokowane.

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

Dostepne sg trzy cykle czyszczenia
pirolizg: 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  okre$la, czy
nagromadzone ciepto jest wystarczajgce,
aby uzyska¢ odpowiednie rezultaty
czyszczenia. W przeciwnym wypadku,
uruchomiona zostanie automatycznie
piroliza wykonywana przez 1,5 godziny.

Pyro Auto: od
1h30 do 2h15

zapewniajgca  oszczedno$¢  energii
podczas czyszczenia.

r‘ Pyro Turbo: w 2 godz.
zapewniajgca bardziej doktadne

wyczyszczenie wnetrza piekarnika.

NATYCHMIASTOWE CZYSZCZENIE
AUTOMATYCZNE

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

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

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

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

rogramatorze
oznaczajgcy,
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Po zakonczeniu pirolizy miga godzina
0:00.

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 popiét. 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

opisane

(rozpoczynanie z  opOznieniem)
| zatwierdziC.
- Ustawi¢  godzine  zakonczenia

czyszczenia pirolizg za pomocg pokretta
| zatwierdziC.

Po uptywie kilku sekund, piekarnik
przetgczy sie do stanu czuwania,
a rozpoczecie pirolizy jest opdznione tak,
aby zakonczyta sie o ustawionej godzinie.
Kiedy czyszczenie pirolizg zostanie
zakonczone, wytgczy¢ piekarnik, wciskajgc
przycisk (.
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WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie

Przed przystapieniem do wymiany
lampki nalezy odiaczyé urzadzenie od
zasilania, aby unikngé¢ 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 zostac
wymieniona przez uzytkownika. Odkreci¢
szybe i wyjg¢ lampke (nalezy uzywac
gumowych  rekawic -  utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozy¢ nowg
lampke i zatozy¢ szybe.
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- Wyswietlony zostanie komunikat ,AS”
(system Auto Stop).

Funkcja umozliwia wytgczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawi¢
piekarnik w potozeniu WYLACZONY.

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

Whytacznik piekarnik na 30 minut. Jezeli btad
wystepuje nadal, nalezy wytgczy¢ zasilanie na
co najmniej jedng minute.

Jezeli problem wystepuje nadal, nalezy
skontaktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa sie. Sprawdzic, czy
piekarnik jest podigczony 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¢
zarowke lub bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
podtgczony.

26

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chlodzenia wcigz dziata. Jest to normalne,
moze on dziata¢c maksymalnie przez godzine
po zakonczeniu pracy urzgdzenia, aby
zapewni¢ wentylacje piekarnika. Jezeli
wentylacja dziata dtuzej, nalezy skontaktowac
sie z serwisem naprawczym.

- Czyszczenie pirolizg 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.
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SERWIS NAPRAWCZY

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

XXXXXXXXX XXXXX XXX

SERVICE: XXXXXXXXX | TYPE: XXXXX
XXXXXXXXX MK CE

NP XKXCXXXK | XXXXOKKKK XXKKX

B: Nazwa handlowa
C: Numer serwisowy
H: Numer seryjny
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VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK

Objavovat vyrobky De Dietrich znamena vychutnat si jedine¢né chvile.
Su pévabné uz na prvy pohlad. Kvalita dizajnu sa prejavuje nad€asovou
estetikou a prepracovanymi koneCnymi upravami, ktoré kazdému
predmetu dodaju eleganciu a vycibreny vzhfad, aby navzajom spolu ladili.
Mate neodolatelnu chut dotknut’ sa ich.

Dizajn De Dietrich vyuziva vyhody robustnych a prestiznych materialov
a uprednostiuje autentickost. Spolo€nost’ De Dietrich sa snazi
spojenim najnovsich technoldgii a usfachtilych materialov zabezpedit
vyrobu prestiznych vyrobkov urCenych pre kulinarske umenie, vasen,
ktoru zdielaju vietci 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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POPIS RURY

1

J'

© w < O o

=)

\\\\

L R GG BB GO

me (P PP FPCF PP

=\

e Ovladaci panel

e Svetlo

@ stuprovite drziaky (6 moznych vysok)
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OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

e Tlacidlo vypnutia rury
(dlhé stlacenie)

e Tlacidlo na navrat spat’
(pouziva sa pri programovani,
nie pri peceni)

e Tlacidlo pristupu do MENU
(pec€enie, nastavenie, Casovac,
Cistenie)

'B Spustenie pecenia

E Zastavenie peCenia
Stupne teploty

@ Trvanie pe&enia

Cas skon&enia peéenia

(oneskoreny Start)

=

SYMBOLY NA DISPLEJI

18:26

i 200°C
@ 0:40
t520:00

Displeje

Otoc¢ny ovladac so stredovym
tla¢idlom (nevymenitelny):

— umoznuje vyber programov,
zvySenie alebo znizte hodnoty
otac¢anim,

— umoznuje potvrdit kazdy krok
stlaCenim tlacidla v strede.

Ukazovatel zamknutia
ovladacieho panela

o= Indikator uzamknutia
dvierok pocCas pyrolyzy
pyrolyzy

Indikator vysky stupniovitych drziakov
preferovanych na vloZenie jedla
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PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

— Bezpe€nostna 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 fu).
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 drzZiaky, drZiak smerom
k dveram rury. ldealna na pecenie
kolaCov, suSienok, koSiCkov. Jej
naklonena rovina umoznuje [lahko
umiestnit riad do misky. Mozno tiez vlozit

do rury pod mriezku na zachytavanie Stiav
a tuku z grilovaného masa.

— Mriezky pre ,,chut™

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

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

Vdaka systému vodiacich drazok je
manipulacia s potravinami praktickejSia a
jednoduchSia, pretoze sa misky daju
lahko vybrat, ¢o maximalne zjednodusuje
manipulaciu s nimi. Plechy mozno upine
vybrat, o umozni uplny pristup.

Okrem toho jej stabilita umoZznuje
pracovat a manipulovat s potravinami
bezpeCne, Cim sa znizuje riziko
popalenia. Jedlo z rury mdzete tiez vybrat
omnoho jednoduchsSie.

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH DRAZOK

Po odstraneni 2 stupriovitych drziakov
vyberte vysku drziakov (od 2 do 5),
v ktorej chcete upevnit drazky. Zasunte
lavé vodiace drazky proti lavému
drziaku, priCcom je potrebné dostatoCne
zatlacit na prednu a zadnu stranu drazky
tak, ze 2 patky na strane drazky dostali
do stupnovitého drziaka. Rovnako
postupujte aj pri pravej vodiacej drazke.
POZNAMKA: teleskopicka posuvna cast
drazky sa musi vysunut smerom
k prednej Casti ruary, zarazka @ je
otoCena smerom k vam.

Namontujte 2 stupnovité drziaky a viozte
dosku na 2 drazky. Systém je pripraveny
na pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupriovité drziaky.

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

Odporucéanie
Na zabranenie uvolnovaniu dymu

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

Pod vplyvom tepla sa moéze

prislusenstvo deformovat, c¢o
vSak nema vplyv na jeho funkcie.
Umoznuje mu dostat’ sa do pévodného
tvaru po ochladeni.
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PRVE NASTAVENIA -
UVEDENIE DO PREVADZKY

— Vyberte jazyk

Pri prvom spusteni do prevadzky alebo
po vypadku napajania vyberte jazyk
otaCanim ovladata a stlaéte na
potvrdenie vasej volby.

— Nastavte cas
Obrazovka zablika pri 12:00.

Postupne nastavte hodiny a minaty
otaCanim ovladaCa a potom potvrdte
stlacenim tlacidla.

Na rure sa zobrazi Cas.

Poznamka: Ak chcete zmenit ¢as
znova, pozrite si kapitolu ,Nastavenia®.

Pred pouzitim vasej rary po

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

— Po spusteni — Hlavné menu
Ak rura zobrazuje len Cas, stlacCte

tlagidlo MENU — na pristup do
hlavhého menu.

Dostanete sa na prvy rezim pecenia:
rezim Expert.

Otacanim ovladaCa si mbzete vybrat
z réznych programov:

Nastavenia

Nizka teplota

Na prechod do zvoleného rezimu stlacte
tlaCidlo na ovladaci.

Ak sa chcete vratit spat’ (nie je mozné
poCas pecenia), stlacte tlaCidlo na
navrat spat *3, a ak chcete ruru
vypnut, stlacte na niekolko sekund
tlagidlo vypnutia (1).
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REZIMY PECENIA

od vaSich skusenosti
zvolte  jeden

V zavislosti
S pecenim Si

z nasledujucich rezimov:

o

Vyberte rezim ,,EXPERT“ na
@ vyber receptu, kde si sami

mozete vybrat typ, teplotu
a trvanie pecenia.

Vyberte rezim ,,RECEPTY* na
vyber receptu, pri ktorom
potrebujete  pomoc  rary.
Vyberte jednoducho typ navrhovanej
potraviny, jej hmotnost
a rura sa postara o vyber najvhodnejSich
parametrov.

Viyberte rezim ,,SEFKUCHAR*
pre recept, ktory bude
automaticky riadit rara. Vyberte
si zo zoznamu najbeznejSich chodov,
ktoré chcete pripravit.

LA Vlyberte  rezim  ,NiZKA
TEPLOTA® pre recept, ktory
bude regulovat vyluCne rura
pomocou konkrétneho elektronického
programu (pomalé varenie).

L\
@ REZIM ,.EXPERT*

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

Ked rura zobrazuje iba ¢as, stlacte
tladidlo MENU — na prechod do
hlavhého menu a potvrdte rezim
~Expert’.

— Otocte ovladac na vyber pozadovane;j
funkcie pecCenia podla vasho vyberu

z uvedeného zoznamu a potom ju
potvrdte.

Ohrev s ventilatorom
Kombinovany ohrev
Tradi¢éna

Peéenie Eco

Gril s ventilatorom

Ventilovany spodny ohrev

I10EBDEE

Variabilny gril

-
-
-
-

Udrziavanie teploty

~
[}

Rozmrazovanie

BARKE

Chlieb
SusSenie

Shabat nastavenia
(Specialna funkcia)

Fkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkikkkdkkkikkk

Oblubené (umoznuje ulozit
3 moznosti pe€enia)
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FUNKCIA PECENIA (v zavislosti od modelu)

@Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu ruaru.

Poloha T °C odporuc¢ané Pouzivanie
mini — maxi
Ohrev 180 °C Odporucané pre jemné biele maso, ryby,
s ventilatorom* 35 °C —250°C zeleninu. Pre viaceré peCenia az
3 urovne.

Kombinovany 205 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
ohrev 35 °C — 230 °C ktoré sa polozia na hlinenu misku.
Tradi€éna 200 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,

35 °C — 275 °C ktoré sa polozia na hlinenu misku.
ECO* 200 °C Tato pozicia umozriuje ziskat energiu pri
ﬁ 35 °C — 275 °C zachovani vlastnosti pecCenia. V tomto

poradi mozno pecCenie vykonat bez
predhrievania.

Gril 200 °C
s ventilatorom 100 °C —250 °C

Hydina a peCené maso Stavnaté
a chrumkavé na vSetkych stranach
Potiahnite panvicu na nizsi drziak.
Odporuc€a 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 hlinenu misku.

*Rezim pecenia sa vykonava podla poiiadgviek 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.

10
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Pouzivanie

Odporu€¢a sa na grilované kotlety,
klobasy, platky chleba, krevety polozené
na mriezku. Pelenie 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).

Idealne 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.)

Poloha T °C odporucané
mini — maxi
Variabilny gril 4
1-4
Udrzba 60 °C
(4 za horuca 35°C-100
°C
,;u?[:;r_l Rozmrazovanie 35°C
! 30°C-50°C
Chlieb 205 °C
35°C-220°C

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

Susenie 80 °C
35 °C — 80 °C

Postupnost umozhuje dehydratovat
ur€ité potraviny, ako je ovocie, zelenina,
koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si prislusnu tabulku o susSeni
uvedenu dale;j.

Shabat 90°C
nastavenia

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

Rady na usporu energie.

Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

11
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@ RYCHLE PEGENIE

(rezim Expert)
Po vybrati a potvrdeni vasej funkcie
peCenia, napr.: Ventilovany spodny
ohrev, vam rura odporuci jednu alebo
dve vysky drziaka.

— Vlozte plech na odporicanu vysku.

— DalSim stlaenim ovladaca spustite
peCenie. Teplota sa zaCne okamzite
zvySovat.

Poznamka: Niektoré parametre su
menitelné pred zacatim pecenia (teplota,
trvanie peCenia a oneskoreny Start).
Pozrite si nasledujuce kapitoly.

NASTAVENIE TEPLOTY

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

Mozno ju nastavit' takto:

— vyberte symbol teploty B a potvrdte
vyber,

— otoCte ovlada€ na zmenu teploty
a potom svoj vyber potvrdte.

TRVANIE PECENIA

Trvanie pecCenia vasho chodu mézete

zadat’ vyberom symbolu trvania pecenia
a jeho potvrdenim.

Zadajte trvanie pecCenia otoCenim

ovladaca a potom potvrdenim vyberu.

Vasa rura je vybavena funkciou ,SMART
ASSIST", ktora vam po naprogramovani
trvania odporuci trvanie pecenia, ktoré
mdzete zmenit podla zvolenej pecenia.
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Odpocitavanie pecenia sa zacne
okamzite po dosiahnuti teploty
pecenia.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak nastavite trvanie pecCenia, Ccas
ukoncenia pecenia sa zvySi automaticky.
Tento Cas ukonCenia peCenia mdzete
zmenit, ak si zelate oneskoreny Start.

— Zvolte symbol ukoncenia pecCenia
a potvrdte ho.

Po nastaveni ukonCenia pecenia vyber
potvrdte.

Poznamka: Piect mbzZete zacCat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie ¢i ukoncenie
peCenia. Ak ste uz odhadli, ze pecCenie
vasho jedla trvalo dostato¢ny CcCas,
mobzete ho zastavit (pozrite si kapitolu
,Zastavenie prebiehajuceho pecenia®“).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA

Na pozastavenie poCas pecenia stlaCte
ovladac.

Rdura zobrazi spravu:

,Chcete zastavit’ prebiehajuce pecenie?”
Stlacte tlacidlo ,Suhlasim“ a vyber
potvrdte alebo zvofte  moznost
,Odmietam® a potvrdte na pokracovanie
v peceni.
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FUNKCIA SUSENIA

Su$enie je jednou z najstarSich metdd
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). Umoziuje 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, hrabky a vihkosti.

Orienta€¢na tabulka na susenie vasich potravin

: : : Trvanie &
Ovocie, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvo
Jadrové ovocie (v hrubke po 3 mm, 80°C 5.9 1 alebo
200 g na mriezku) 2 mriezky
Kbstkové ovocie (slivky) 80°C 8-10 21 ma rliztz)iy
Korenova zelenina (mrkva, pastrnak) 80°C 5.8 1 alebo
strihanad, odistena ) 2 mriezky

1 al
Huby pokrajané na prizky 60°C 8 ) n:ri‘zziy
: . , o 1 alebo
Paradajka, mango, pomaranc¢, banan 60°C 8 2 mriezky
. 1 al
Cervena repa pokrajana na pruzky 60°C 6 5 marieeziy
L . R 1 alebo
Aromatické byliny 60°C 6 2 mriezky
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OBLUBENE
(v rezime Expert)

W

— ULOZENIE PECENIA

Funkcia ,Oblubené” umoznuje ulozit
3 recepty v rezime ,Expert®, ktoré Casto
pouzivate.

V rezime Expert zvolte najprv teplotu
pecCenia a trvanie.

Potom vyberte symbol m otoCenim
ovladaca na ulozenie konkrétneho
pecCenia a vyber potvrdte.

Na obrazovke sa zobrazi odporucanie
zaznamenat tieto parametre do pamate
alebo @&. 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 ,,Obl'ibené*.

Pprejdite do menu ,Expert® a moznost
potvrdte.

Otacanim ovladaca  prechadzajte
funkciami az k symbolu ,,Obfubené d
— Vyberte jednu z moznosti ulozenych
v pamati, ktora je uz zaregistrovana
alebo a stlaéte na
potvrdenie.

Rura sa spusti.
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REZIM ,,RECEPTY*

Tento rezim za vas vyberie vhodné
parametre peCenia v zavislosti od
potraviny, ktoru chcete pripravovat, a jej
hmotnosti.

RYCHLE PECENIE

V hlavhom menu zvolte rezim

,RECEPTY* a potom ho potvrdte.

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

— Vyberte kategoriu, napriklad ,Ryby*,
a potom ju potvrdte.

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

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

— Hmotnost' sa potom navrhne. Zadajte
hmotnost a potvrdte ju. Rura automaticky
vypocCita a zobrazi ¢as pecCenia a vysku
drziaka.

— Vlozte pokrm a vyber potvrdte.

Pri niektorych receptoch sa
vyzaduje predhrievanie pretym,
ako vlozite pokrm do rury.
Kedykolvek pocas pe€enia mbzete ruru
otvorit, aby ste jedlo poliali.
— Po dosiahnuti trvania pe€enia rura vyda

zvukovy signal a vypne sa. Na obrazovke
sa zobrazi, ze jedlo je hotové.
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ZOZNAM POKRMOV

SL]

o,

Kacka
Kacacie prsia *
Morka

2it§ MASIAR
Ruzové jahnacie pliecko
Krvavé hovadzie
Hovadzie a point
Dobre prepecené hovadzie
PecCené bravCové
PecCené telacie
Telacie rebra *

o

Terina z ryb

LAHODKAR
Lazane
Pizza
Slany kolac

ZELENINAR
Zapekané zemiaky
PInené paradajky
Celé zemiaky

PEKAR
Listkové cesto
Maslové cesto
Kysnuté cesto
Brioska
Chlieb
Bagety
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=% CUKRAR
Ovocny kola¢
Posypka
Piskotovy kolac
Kosicky
Karamelovy krém
Cokoladova torta
Krehké pecivo/kolaciky *
Kolac
Jogurtova torta

*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 zacCne
odpocitavat’ az od tejto chvile.

Potom vloZzte svoje jedlo
pozZzadovanu uroven drzZiaka.

na

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak chcete, mbzete zmenit ¢as skoncenia
peCenia vyberom symbolu skoncenia
pecCenia b a potom potvrdenim
moZznosti.
Po nastaveni ukoncenia pecCenia vyber
potvrdte.

V pripade receptov, ktoré si
vyzaduju predhrievanie, nie je
mozné nastavit’ odlozenie spustenia.
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REZIM ,,.SEFKUCHAR*“

Tento rezim vam poskytne uplnu pomoc
pri peceni, pretoze rura automaticky
vypocCita vSetky parametre pecenia
v zavislosti od zvoleného pokrmu
(teplota, trvanie pecenia, typ pecenia)
pomocou elektronickych  senzorov
umiestnenych v rure, ktoré neustale
meraju mieru vihkosti a kolisanie teploty.

Pri pouzivani rezimu
~SEFKUCHAR* nie je potrebné
ziadne predhrievanie.
Peéenie sa musi BEZPODMIENECNE
zacat’ s chladnou rurou.

RYCHLE PECENIE

— V hlavnom menu vyberte rezim
pecCenia ,Séfkuchar® pomocou ovladaca
a vyber potom potvrdte.

Rura ponukne moznost pokrmu (pozrite
si zoznam pokrmov uvedeny dalej).

— Vyberte si pokrm a stlacte tlaCidlo na
overenie.

— Dal&im potvrdenim ovladada spustite
pecenie.

m UPOZORNENIE:

Tento rezim peCenia sa vykonava
v dvoch fazach:

1- Prva faza, pocas ktorej sa rura zacne
ohrievat a wur€i optimalne trvanie
peCenia. Tato faza trva 5 az 40 minut
v zavislosti od pokrmu.
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DOLEZITE UPOZORNENIE:

Pocas tejto fazy neotvarajte
dvierka, aby ste nenarusili vypocet a
zaznam udajov, v opa¢nom pripade
ddéjde k zruSeniu pecenia.

Tato faza hladania
animaciou 00CeOOO,

je vyjadrena

2— Druha faza pecenia: rura nastavi
potrebné Casy, animacia zmizne.

Zostavajuci uvedeny Cas berie do uvahy
Cas pecenia z prvej fazy.

Teraz moézete otvorit’ dvere, aby ste
pokrm poliali alebo spat’ vlozili maso.

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

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Pred opatovnym vloZenim pokrmu do
navrhovanej vysky moézete zmenit Cas
pecenia.

Ak chcete vyuzit oneskoreny Start,

— zvolte symbol skonCenia peCenia
a zmente Cas skoncCenia pecenia,
moznost’ potom potvrdte.
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ZOZNAM POKRMOV

Pizza

* hotova pizza — Cerstvé cesto

* pizzové cesto pripravené na pouzitie
* pizzové cesto domace

* mrazena pizza

Polozte ju na mriezku na dosiahnutie
chrumkavej koérky (mézete ju polozit na
papier na pecenie polozeny medzi
mriezku a pizzu na ochranu rury pred
preteCenym syrom).

Polozte ju na plech na dosiahnutie
makkeého cesta.

Pe&ené hovidzie (3 pecenia):

* stredne prepecCené hovadzie

* krvavy steak

* dobre prepecené hovadzie

Odstrante €o najviac slaniny: spdsobuje
dym.

Na konci peCenia nechajte maso postat
7 az 10 minut zabalené v alobale, az
potom ho pokrajajte.

Polozte pe€ené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou
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S T 3
o4 PecCené bravcéové

e chrbat
* rezen

Pouzite hlinenu misu. Pridajte 1 az 2
polievkove lyzice vody.

Na konci peCenia nechajte maso postat
7 az 10 minut zabalené v alobale, az
potom ho pokrajajte. Osofte na konci
pecenia.

Kura

* kura od 1 kg do 1 700 kg
* kacice, perlicky

Pecenie na pekaci: zvolte radSej hlineny
pekac, aby ste zabranili vystreknutiu.
Pred varenim prepichnite koZzu hydiny,
aby ste zabranili vystreknutiu.

* celé ryby (pleskacé, merluza, pstruh,
makrela)
* peCena ryba

Tato funkciu pouzivajte na celé ryby
pripravované s bylinkami a bielym
vinom.
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ZOZNAM POKRMOV
"™

Slané kolace

* Cerstvy slany kolac
* zmrazeny slany kolac

Pouzivajte nelepivé hlinikové formy:
cesto bude na spodku chrumkave.

Vyberte formu so zmrazenym slanym
kolaCom a potom ju polozte na mriezku.

Kolaé

* rodinné torty: torty (slané, sladké), Styri
Stvrtiny
* hotové pripravky balené vo vreckach.

Kolace pripravené vo forme kolaca na
okruhlej alebo hranatej panvici polozte
vzdy na mriezku.

Moznost pecenia 2 kolacov, formy
vedla seba.
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m Rezim .NiZKA TEPLOTA*

Tento rezim peCenia umoznuje viaknam
masa, aby zmakli vdaka pomalému
peceniu s nizkymi teplotami.
Kvalita peCenia je optimalna.

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

Pecenie pri nizkej teplote si

vyZzaduje pouzitie mimoriadne
Serstvych potravin. Co sa tyka hydiny,
je velmi ddlezité, aby ste ju dékladne
oplachli zvnutra aj zvonku studenou
vodou a pred pecCenim 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).

— Vyberte si svoje jedlo.

— Po vybere pokrmu, napriklad: pecené
tefacie, dajte maso na mriezku na uroven
vysSSieho drziaka zobrazeného na
obrazovke (€. 2) a zasurite panvicu na
nizsi drziak (€. 1).

— Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
Spusti sa pecenie.
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Na konci peCenia sa rura automaticky
vypne a ozve sa signal.
— Stlaéte tlagidlo vypnutia O.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Pri pecCeni v rezime ,Nizka teplota® si
mo&zete zvolit oneskoreny Start.

Po vybere programu vyberte symbol
skoncCenia pecenia . Obrazovka
zablika. Nastavte koniec €asu pecenia
otaCanim ovladata a potom jeho
potvrdenim.

Obrazovka s koncom varenia
nezablika.

uz
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ZOZNAM POKRMOV

Pecené telacie (4:00)
PecCené hovadzie:
krvavy steak (3:00)

Y dobre prepecené (4:00)
Pecené bravcové (5:00)
Jahnacie:

M ruzové (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.

PoloZte ich priamo na panvicu do urovne
drziaka uvedeného na obrazovke.
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FUNKCIA NASTAVENI

V hlavhom menu vyberte rezim otacanim
ovladaca funkciu ,NASTAVENIA® a vyber
potom potvrdte.

K dispozicii su vam rézne nastavenia:

— Cas, jazyk, zvuk, rezim demo,
regulacia osvetlenia. Vyberte
pozZzadovanu funkciu otoCenim tlacidla a
potom ju potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte ich.

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

Jazyk

Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

ﬂ]} 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

Rura je predvolene nastavena
v normalnom rezime ohrievania.

V pripade, ze je potrebné aktivovat rezim
DEMO (poloha ON (ZAP.)), rezim
prezentacie vyrobku v obchode, sa vasa
rara 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
pecCeni po 90 sekundach.

Vyberte 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 stlacenim tladidla na
navrat spat I alebo menu —
obnovite jednoducho jas displeja
a v pripade potreby aktivujete
osvetlenie po€as pecenia.
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ZAMKNUTIE OVLADACICH
PRVKOV

Detska bezpecnostna poistka

Sucéasne stlacéte tlacidla na navrat 3
a menu —, kym sa na obrazovke

nerozsvieti symbol zamku
Zamknutie  ovladacich  prvkov je

k dispozicii poCas varenia alebo po
vypnuti rary.

POZNAMKA: aktivne zostane len tlacidlo
vypnutia ®.

Ak chcete ovladacie prvky odomknut,
stlaéte sti¢asne tladidla na navrat spat 3
a menu —, kym sa na obrazovke

nerozsvieti symbol zamku )

° 4 CASOVAC

FUNKCIA CASOVACA

Tato funkciu mozno pouzit' len pri
vypnutej rare.

V hlavhom menu vyberte rezim otaCanim
ovladaga funkciu ,CASOVAC* a vyber
potom potvrdte.

Na displeji sa zobrazi 0:00.
Nastavte CasovaC otaCanim ovladaca
a potvrdte ho stlacenim tlacidla. Spusti

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

Vynulujete ho navratom do menu
Casovaca a nastavenim hodnoty 0:00.
Ak stlaCite ovladac poCas odpocitavania,
Casovac sa zastavi.
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CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSI POVRCH

Pouzite makku handriCku navlhéenu
produktom na Cistenie skla.
Nepouzivajte Cistiaci krém ani drsnu
Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV

Bocné
drziakmi:

prieéky so stupnovitymi

Po zlozeni stupnovitych drziakov
zdvihnite prednu cast stupnovitého
drziaka, aby ste vybrali predny hacik
z jeho ulozenia. Potom mierne vytiahnite
zostavu stupnovitého drziaka smerom
k sebe a zdvihnite zadnu Cast tak, aby
ste vybrali zadny hacik z jeho uloZenia.
Vyberte tak aj 2 stupnovité drziaky.

VNUTORNE OKNA

Na Cistenie vnutorného skla odmontuijte
dvierka. Pred demontazou skla odstrante
jemnou  handrickou a  Cistiacim
prostriedkom na riad nadbytoCny 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 zablokuijte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte
vasho pristroja.

Odstrante prvé upevnené sklo:
Pomocou druhej zarazky (alebo
skrutkovaca) zatlaCte na miesta é aby
ste uvolnili sklo.
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Dvierka pozostavaju z dvoch dalSich
skiel, ktoré su na kazdom rohu upevnené
Ciernou gumenou patkou.

=3

\x
&

V pripade potreby ich vyberte a o istite.
Skla neponarajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osusSte handrickou,
z ktorej sa neuvolfuju vlakna.

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

Vlozte zadné sklo do kovovych drzZiakov,
potom ho zacvaknite tak, aby bol na Cele
napis ,,PYROLYTIC*“ otoéeny smerom
k vam a aby bol ¢itatelny.
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Odstrante plastovy klin.
Pristroj je znova pripraveny na pouzitie.
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FUNKCIA CISTENIA
(vnutro rary)

Vytiahnite  prislusenstvo a
drziaky rury pred zacatim
Cistenie pyrolyzou. Pri Ccisteni
pomocou pyrolyzy je velmi doélezité
vybratt z rary vsSetky diely
prislusenstva, ktoré nie su
kompatibilné s pyrolyzou (posuvné
lisSty, plech na pecenie, chrobmované
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
umoznuje odstranit vSetky necistoty,
ktoré spOsobia vystreknuté potraviny
alebo preteceny tuk.

Pred Cistenim rury pyrolyzou odstrarite
vyrazné preteCené zvysSky, ktoré
sa Vv rure nachadzaju. Odstrarite
nadbytocné tuky na dvierkach pomocou
vihkej 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 Cistenia vnutra rury: vycCisti
Spinaveé rury za menej ako hodinu.
Elektronické monitorovanie teploty
vnutra rury urCuje, Ci je zvySkova
teplota vnutri dostatocna na
dosiahnutie dobrych vysledkov pri
Cisteni. V opaénom pripade sa
automaticky spusti pyrolyza
trvajuca 1,5 hodiny.

Pyro Auto: medzi
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 zaCne okamzite po
potvrdeni.

PocCas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol &3, 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 raru pouzivat.



° 5 UDRZBA

Ked’ je ruara chladna, pomocou

vlhkej handriéky odstrante
biely popol. Rura je ¢ista a znova
pripravena na pecenie podla vasho
vyberu.

AUTOMATICKE CISTENIE
S ONESKORENYM STARTOM

Postupujte podla pokynov uvedenych
v predchadzajucom odseku.

Zvolte symbol c¢asu skoncCenia
(oneskoreny S$tart) a potom ho
potvrdte.

— Nastavte vami pozZzadovany cas
skoncenia pyrolyzy pomocou ovladaca
a svoju volbu potom potvrdte.

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

Ked sa skonCi pyrolyza, zastavte ruru
stlacenim tlacgidla (D).
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VYMENA SVETLA

Upozornenie:

Pred vymenou ziarovky sa
uistite, €i je zariadenie odpojené od
napajania, aby sa predisio
akémukol'vek riziku Urazu elektrickym
prudom. Zasah vykonajte, ked je
zariadenie vychladnuté.

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

N
Ny 7

Ak Ziarovky nefunguju, moézete ich
vymenit sami. Zlozte tienidlo a potom
odskrutkujte Ziarovku (pouzite gumenu
rukavicu, ktora ufah&i vymontovanie).
Namontujte novu ziarovku a nasadte
spat tienidlo.



° 6 ANOMALIE A RIESENIA

— Rozsvieti sa ,,AS" (systém Auto
Stop).

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

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

Ak porucha pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

Rudra sa nezohrieva. Skontrolujte, Ci je
rara zapojena alebo Ci poistky vaSej
elektroinStalacie nie su  vypnuté.
Skontrolujte, €i rura nie je nastavena do
rezimu ,DEMO® (pozrite si menu
nastaventi).

— Osvetlenie rary nefunguje. Vymernte
Ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, &i je rura dobre zapojena.
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— Ventilator chladenia sa otac¢a aj po
vypnuti rary. To je v poriadku, mbzZe sa
otaCat’ maximalne hodinu po peceni, aby
odvetral raru. V opa¢nom pripade sa
obratte na popredajny servis.

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

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



° 7POPREDAJNY SERVIS

ZASAHY

Pripadné zasahy na zariadeni musi
vykonat kvalifikovany odbornik spolocnosti.
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 Stitku.

XXXXXXXXX | XXXKX XXX

EEEEEE : XXKXKXXXX [ TYPE XXXXX
XXXXXKXXX o CE

NP XXX0XXKK | XXXOOKKKK XXKXX

o ; (6
SERVICE : [ C | TYPE : m
a ? a

Illl. n

B: Udaje o obchode
C: Udaje o servise
H: Sériové Cislo
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