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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU,

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

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

Poté pfichazi neodolatelna touha po dotyku.

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

Dékujeme Vam za Vasi daveéru.

De Dietrich<O>
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¢ 1 POPIS TROUBY

POPIS TROUBY

18:05

L§
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Ovladaci panel
Plnici Soupatko nadrze na vodu
Svétlo

Vodici listy (k dispozici 6 urovni)




¢ 1 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

18:26 ¥

8
i 200°c [>
™

5

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

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

(kratké stisknuti) a/nebo e " AR AR
.. L . ota¢enim lze zvySovat &i snizovat
Tlacitko otevieni Soupatka hodnoty.

(dlouhé stisknuti) L L

- umoznuje potvrdit kazdy ukon
tisknuti tred.

G Tlacitko pro pristup do MENU stisknutim uprostre

(pe€eni, nastaveni, minutka,
cisténi)

SYMBOLY NA DISPLEJIiCH
'B Zahajeni peceni m Para
- Vypnuti peéeni UloZeni peéeni do paméti
Teplota Ukazatel uzaméeni tlagitek
Q Doba pedeni Pu Ukazatel uzaméeni dvifek

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

Ukazatel doporu€enych urovni vodicich list pro
2 vkladané pokrmy




¢ 1 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (podle modelu)

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

- Multifunkéni odkapavaci plech

45 mm

Vsouva se do vodicich list pod rost,
rukojet musi byt obracena ke dvirkiim
trouby. Zachytava stavu a tuk pfi
grilovani, mGzete 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 dvitkdm trouby. Idedlni
na peceni susSenek, cukrovi a dortikd.
Jeho naklonéna plocha usnadiuje
presunuti jednotlivych kouskll na
podnos. Za ucelem zachytavani stavy
a tuku pfi grilovani jej Ize rovnéz vlozit do
vodicich list pod rost.

- Rosty pro st'avnatost

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

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

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

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

Po vyjmuti obou rami s vodicimi listami
si zvolte Uroven (2 az 5), do které chcete
pfipevnit posuvné listy. Nasadte levou
posuvnou litu na levy ram tak, ze na
pfedni a zadni c&ast posuvné listy
vyvinete dostatecny tlak, aby 2 vystupky
na boku posuvné listy zacvakly do ramu.
Stejnym zplsobem 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 pouZziti.
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.

Prislusenstvi mlize vlivem tepla

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

- PInici Soupatko nadrze na vodu

Pfred kazdym novym pecenim v péare se
ujistéte, Ze je nadrz na vodu naplnéna.
Kapacita nadrze je 1 litr.

PFi zahajeni peceni v konvektomatu se
plnici Soupatko otevie automaticky.
Naplite nadrz.

Ujistéte se, Ze je nadrz naplnéna na
maximalni drovni.

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

Nasledné Soupatko ruéné zavrete.

Vase trouba je pfipravena na peceni
v pare.

@Doporuéeni

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

mDﬂleiité upozornéni

Nepouzivejte mékcéenou ani
demineralizovanou vodu.

mDﬁleiité upozornéni

Pired kazdym pecenim vodu vypust'te.
Doba trvani automatického
vypoustéciho cyklu je cca 3 min.
Viz kapitola ,Udrzba - funkce
vyprazdnéni*.
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PRVNi 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
pfiblizné 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 peceni: Expert.
Otacenim knofliku muzete prochazet
jednotlivé programy:

Nastaveni

Kuchaisky
pravodce

Konvekto

mat Nizkoteplotni

peceni

Pozadovany rezim potvrdite stisknutim
oto¢ného knofliku.

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

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

o Rezim »EXPERT” vam

ReZim ,PARNi EXPERT”

vam umozni pfipravit recept, u

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

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

O Rezim ,,KONVEKTOMAT" je
|| l ll vhodny pro klasicky recept
vyuzivajici paru, u néhoz
potfebujete, aby vam trouba s pfipravou
pomohla.

Z nabidky si pouze vyberete druh
potraviny, jeji hmotnost a trouba se
postara o vybér nejvhodnéjSich
parametru.

(]

»,NIZKOTEPLOTNI
PECENIi“, pokud chcete,
aby trouba zcela zajistila

pfipravu receptu diky specifickému

elektronickému  programu  (pomalé
peceni).

o i

10
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L&
@ REZIM .EXPERT*

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

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

- V nasledujicim seznamu si ota¢enim

knofliku zvolte funkci peceni a
stisknutim ji potvrdte:

Peceni s ventilatorem
. Kombinované pecéeni
Konvencéni peceni
EKO vafreni

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

. Chléb

Suseni

S Oblibené (umoziuje ulozit do
paméti 3 programy peceni)

11

REZIM ..PARNi EXPERT“

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

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

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

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

Iy Tradicni, odvétravana para
Grilovani, odvétravana para

€8 Pecenis ventilatorem, para
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@ik

(Expert a Parni expert)

OKAMZITE PECENI

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

- Vlozte pokrm do
doporucenou urovern.

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

trouby na

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

UPRAVA TEPLOTY

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

Tu mUlzete nasledujicim zplusobem
upravit:

- Zvolte symbol teploty Il a pote
potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu a
svou volbu potvrdte.

12

DOBA PECENI

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

Otacenim knofliku zadejte dobu peceni
a poté nastaveni potvrdte.

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

Po dosazeni pozadované teploty
peceni zacne odpocditavani ¢asu.

PROCENTO PARY

(Pouze rezim Parni expert)

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

vyberte
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@il

(Expert a Parni expert)

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

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

- Vyberte symbol konce peceni a
potvrdte.

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

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI

Pravé probihajici peceni lze zastavit
stisknutim oto€ného knofliku.

Na displeji se zobrazi zprava:

.Pfejete si zastavit pravé probihajici
peceni?“

Pro vypnuti vyberte ,Potvrzuji“ a poté
potvrdte, nebo zvolte ,Odmitam“ a
potvrdte pro pokra¢ovani peceni.

13

OBLIBENE
(pouze rezim Expert)

- UloZeni nastaveni peceni 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
P54 a pro uloZeni tohoto programu do
pameéti volbu potvrdte.

Na displeji se pak zobrazi informace o
uloZeni t&chto parametrd do paméti [l
BN nebo BA 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.

Pfi ukladani do paméti

naprogramovat odlozeny start.

nelze

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

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

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

Trouba se zapne.
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PECENI

@ @ FUNKCE PECENI EXPERT (podle modelu)
@ Pred kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

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

soucCasné peceni nékolika pokrma az
ve 3 urovnich.

205 °C Doporu€uje se pro maso, ryby,

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

Konvenéni 200 °C DoporuCuje se pro maso, ryby,
peéeni 35 °C = 275 °C zeleninu, nejlépe v keramické misce.

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

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

Do spodni vodici listy zasurite plech pro
zachytavani tuku.

Doporucuje se pro vesSkerou drubez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt a
hovézich zeber. Umozfuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

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

* Rezim tepelné Upravy provadény v souladu s predpisy normy EN 60350-1: 2016 k prokazani
shody s pozadavky na oznacovani energetickymi stitky dle smérnice EU &. 65/2014.

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

14
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Poloha Doporucena teplota Pouziti
(°C) Min.— max.
Variabilni gril 4 Bopgruéuje se ﬂna grilovani kotlet,
= 1-4 obas, krajicd chleba, krevet
polozenych na roStu. Peceni probiha
pomoci horniho topného télesa. Gril
pokryva celou plochu rostu.
Uchovani v 60 °C Doporuduje se pro kynuti chlebového
A teple 35°C —100 °C tésta, tésta na buchty, babovku.
Pecici nadobu polozime na dno trouby,
teplota nesmi presahnout 40 °C
(ohfivani talift, rozmrazovani).
Rozmrazovani 35 °C Ideélni pro jemné pokrmy (kolace
_; g 30 °C — 50 °C s  ovocem, s krémem...).

Rozmrazovani masa, rohliki apod.
probiha pfi 50 °C (maso polozte na
rost a umistéte pod néj plech, na ktery
bude odkapavat stava).

Chléb 205 °C Program doporu¢eny pro peceni

35°C — 220 °C chleba. Po pfedehfati polozte bochnik
chleba na plech na peceni — 2. droven.

Nezapomerite polozit na dno zapékaci

misticku s vodou, ktera zajisti kfupavou

a zlatavou kurku.

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

2

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

15
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FUNKCE SUSENI
(pouze rezim Expert)

&9

SuSeni patfi mezi nejstarSi zpUsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny vesSkeré vody nebo jeji ¢asti,
aby se zachovala jejich vyZivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobl. Suseni
zachovava vyzivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy).
Umozriuje optimalni skladovani potravin
diky snizeni jejich objemu a po
rehydrataci nabizi jejich snadné pouziti.

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

Polozte na rost papir na peceni a na néj
stejnomérné rozlozte nakrajené suroviny.
Pouzijte liStu na urovni 1 (mate-li vice
ro$td, zasurite je na lity na Urovnich 1
a 3).

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

Orientacni tabulka pro suseni potravin

i i Doba P .
Ovoce, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Pfislusenstvi
Jadrovité ovoce (plvétky o tloustce 80 °C 5-9 1 nebo 2 rosty
3 mm, 200 g na rost)
Peckovité ovoce (Svestky) 80 °C 8-10 1 nebo 2 rosty
Korfenova zselenina (vr'nrkev, pastinék) - 80 °C 58 1 nebo 2 rosty
nastrouhana a blansirovana
Houby nakrajené na platky 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Raj¢e, mango, pomeranc¢, banan 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Cervena fepa nakrajena na platky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty

16
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REZIM . KUCHARSKY
PRUVODCE*

£ 2.
REZIM . KONVEKTOMAT*

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

OKAMZITE PECENI

rezim
nebo

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

Trouba vam nabidne nékolik kategorii

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

,Prodavac” a vybér potvrdte.
- Vyberte si konkrétni pokrm, ktery
chcete pfipravit, napf. ,kufe“ a vybér
potvrdte.
U nékterych pokrm0 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 receptu je nutné pred

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

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

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

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

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

U recepti vyzadujicich predehrati
nelze nastavit odlozeny start
peceni.
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DRUBEZAR
Kure
Kachna
KACHNI PRSA *
Krata

§:i:f REZNIK

Nartzovéla jehnéci plec
Malo propeceny hovézi steak
Stfedné propeceny hovézi steak
Hodné propeceny hovézi steak
Vepfova pecené

Teleci pecené

Teleci zebra *

@DD

Rybi terina

LAHUDKAR
Lasagne
Pizza
Lotrinsky kolac

ZELINAR
Gratinované brambory
PInéna rajcata
Celé brambory

PEKAR
Listové tésto
Krehké tésto
Kynuté tésto
Chléb
Bagety
Brioska

&

SEZNAM POKRMU BEZ PARY
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CUKRAR
Kola¢ s ovocem
Drobenkovy kolaé
PiSkotové tésto
Cupcake
Karamelovy krém
Cokoladova buchta
Susenky *
Kolag
Jogurtova buchta

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

Na displeji se zobrazi informace o
nevkladani potravin, dokud nebude
trouba ohrata.
Zvukovy signal vam ohlasi konec
pfedehfevu, od tohoto okamziku se
zacne odpoditavat Cas.
Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven listy.
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j4
|Irr¥ SEZNAM POKRMU S PAROU
i
DRUBEZAR

Ca‘ Kure

Prsa *

Kachna
@ REZNiK

Jehnédi

Vepiova peCené
Teleci pecené
Veprovy rosténec
Teleci svickova

PRODAVAC RYB
Varené ryby
Rybi nakyp
Celé ryby
Losos v tlakovém hrnci

ZELINAR
Zapékané brambory
Nadivana zelenina
Celé brambory

74

CUKRAR
PiSkotové tésto
Nakypy/krémy
Biskupsky chlebicek
Kosicky
Piskot
Jable¢ny kolac
Orechovy kolaé
Kokosovy nakyp

=)

PEKAR
Chléb
Bagety
Pfredvareny chléb
Zmrazené tésto
Regenerace starého chleba

&
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LAHUDKAR
Lazané
Zeleninova bublanina
Kandovana zelenina
Brambory
Rizoto
Cerstva jidla
Mrazena jidla

§F ROZMRAZOVANI

Chleby — dorty

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

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

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

Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven listy.
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—o_9

137

Tento rezim peceni umozriuje zméknuti
vlaken masa diky pomalému peceni pfi
nizkych teplotach.

Takové pec€eni zaru€uje optimalni kvalitu
pokrmu.

REZIM ..NiZKOTEPLOTNI
PECENi“

V  rezimu ,NiZKOTEPLOTNI
PECENi“ neni nutné troubu
predehfivat.

Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

PFi peceni pfi nizké teploté je tfeba

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

OKAMZITE PECENI

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

Trouba nabidne vybér pokrm( (viz
podrobny nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm.

- Po zvoleni pokrmu, napf¥. teleci pecené,

polozte maso na rost na nejvyssi Uroven

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

zachytavani tuku (Uroven 1).

- Potvrdte volbu stisknutim oto€ného

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

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

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

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.
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SEZNAM POKRMU

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

% hodné& propeené — 4 h

narizovélé — 3 h

hodné propecené — 4 h

., Kufe —6 h
.: Malé ryby — 1:20 h

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

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

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

Otoénym knoflikem zvolte pozadovanou
funkci a volbu potvrdte.
Dale nastavte parametry a potvrdte je.

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

Cas

] Jazyk

Vyberte si jazyk a potvrdte.

Zvukovy signal

PFfi pouzivani tlacitek vydava trouba
zvukové signaly. Pro zachovani téchto
zvukovych signdltd zvolte ZAP, v
opacném prfipadé zvukové signaly
deaktivujete zvolenim VYP a naslednym
potvrzenim.

Rezim DEMO

Trouba je standardné nastavena v
normalnim rezimu ohfevu.

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

gOR Ovladani svétla

Zobrazi se dvé volby nastaveni:
Poloha ZAP, svétlo zlUstava béhem
pec€eni 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 v
zajmu snizeni spotireby energie,
svétlo trouby zhasne (je-li v rezimu

»AUTO%).
Jednim stiskem tladitka pro navrat
zpét = nebo tladitka menu — se

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

Détska pojistka

Tisknéte soudasné tladitka pro navrat &

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

Ovladaci tlagitka Ize zamknout v priibéhu
peceni i pfi vypnuté troubé.

POZNAMKA: Zistane aktivni pouze
tlagitko vypnuti ©.

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

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

¢ 4MINUTKA

FUNKCE MINUTKA

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

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

Na displeji se zobrazi 0Om00s.

Nastavte minutku otacenim knofliku,
nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim
a vzapéti se spusti odpocitavani.
Jakmile €as vyprsi, zazni zvukovy signal.
Chcete-li odpocitavani zastavit, stisknéte
libovolné tlacitko.
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Pozn.: Naprogramovani minutky Ize
kdykoli zménit nebo zrusit.

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

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

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

VNITRNi PLOCHY SKEL

Pred cisténim vnitfnich skel demontujte
dvitka. Pfed vyjmutim skel odstrarite
jemného hadfiku a prostfedku na myti
nadobi.

Upozornéni

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

DEMONTAZ A OPETOVNA MONTAZ
DVIREK

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

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo:

Pomoci druhé zarazky (nebo
Sroubovaku) zatlaéte do zarezl

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

\L
[

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

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

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

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

Upozornéni

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

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

Nefunkéni Zarovku muzete vyménit
sami. Pro odSroubovani ochranného skla
a zarovky pouzijte kau€ukovou rukavici,
ktera usnadni vymontovani Vlozte novou
zarovku a znovu nasadte ochranné sklo.
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S~ FUNKCE CISTENI
¢¢" (vnitiek trouby)
Nez zahjjite Ccisténi trouby
pyrolyzou, vyjméte z ni vesSkeré
prislusenstvi a vodici listy. Je velmi
dalezité, aby byla béhem ¢isténi
pyrolyzou =z trouby odstranéna
veskera prislusenstvi nesluéitelna s
pyrolyzou (posuvné listy, plech na
pecivo, chromované rosty) a rovnéz
vS§echny nadoby.

SAMOCISTENi PYROLYZOU

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

NezZ spustite pyrolytické Cisténi trouby,
odstranite z trouby vétsi pfipecené zbytky
potravin. Odstrante pfebyte¢ny tuk na
dvirkach pomoci navlhéené houbicky.

V zajmu bezpecénosti muze toto Cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvifka
automaticky zablokovana. Dvitka pak
nelze otevrit.

funkci

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

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

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

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

1:30 h.
Pyro Auto: v rozmezi
14 1:30 haz2:15 h

pro Cisténi umozZhujici usporu energie.

4

N Pyro Turbo: do 2:00 h

slouzi k dikladnéjSimu ¢isténi vnitfku
trouby.

OKAMZITE SAMOCISTENI
_V hlavnim menu vyberte funkci
LCISTENI* 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 dvirka jsou zablokovana.

Po skonc&eni pyrolyzy blika 0:00.

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

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

SAMOCISTENI S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynu uvedenych v
predchozim odstavci.

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

Nastavte  otoénym  knoflikem
pozadovany Cas konce pyrolyzy a
dvakrat potvrdte.

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

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

Pred kazdym pe€enim je nutné
vodu vypustit.

Vypusténi je vdak mozné provést mimo
peceni.

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

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

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

Automatické vypusténi po peceni:
Na konci kazdého peceni v pafe vam
trouba navrhne vyprazdnéni nadrze.
Muzete zvolit, Ze vypusténi neprovedete
vybérem moznosti ,Odmitam® (Je
refuse) a potvrzenim. Jinak zvolte
~Souhlasim® (J’accepte).

Poté vyberte moznost vypusténi SPEED
nebo AUTO a potvrdte.

Soupatko  se

vypusténi otevie.
Q_D Vypusténi SPEED:

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

automaticky  pfi
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w Vypusténi AUTO:

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

Cas vypusténi je cca 2 az 3 min.

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

Potvrdte vypusténi stisknutim knofliku.
Na displeji se zobrazi ¢as potfebny pro
vypusténi.

Po dokoné&eni vypusténi se na displeji
zobrazi 0 m O s. Rucné zaviete
Soupatko.
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FUNKCE ODSTRANOVANI
VODNIHO KAMENE KOTLE
(parniho kotle)

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

Vodni kéamen byste méli z kotle
odstranovat pravidelné.

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

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

ﬂ Dulezité upozornéni

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

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

- Vyberte cyklus ,Odstranéni vodniho
kamene* a potvrdte.

Soupatko se otevie automaticky.

Postupujte krok za krokem.

29

KROK 1: VYPUSTENI

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

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

KROK 2: CISTENI

- Nalije 110 ml nefedéného bilého octa
do nadrze.

- Ruéné zaviete Soupatko. Spusti se
cyklus Cisténie, ktery trva 30 minut. Na
konci cyklu se nadoba automaticky
otevre.

KROK 3: PROPLACH

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

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

KROK 4: VYPUSTENI

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

- Umistéte pod Soupatko nadobu a
potvrdte.

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

Na konci cyklu je odstranéni vodniho
kamene dokonceno.

Zazni zvukovy signal. Ru¢né zavrete
Soupatko. VaSe trouba je opét
provozuschopna.
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- Zobrazi se udaj ,,AS“ (Auto Stop —
automatické vypnuti).

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

- Kéd chyby zacinajici pismenem ,,F*.
Trouba zjistila zavadu.

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

Pokud potize nezmizi, kontaktujte
servisni oddéleni.

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

- Zarovka trouby je nefunkéni. Vyméhte
Zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je
pfipojena.

trouba fadné
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- Chladici ventilator se to€i i po
vypnuti trouby. Nejedna se o zavadu,
ventilator maze pracovat na odvétrani
trouby az hodinu po konci peceni.
Pracuje-li del$i dobu, kontaktujte servisni
oddéleni.

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

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

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

Pfipadné zésahy na vasem pfistroji musi
provadét kvalifikovany  odbornik s
vyhradnim zastoupenim znacky. Pokud
nam budete telefonovat, méjte pfi ruce
veskeré potifebné udaje tykajici se vaSeho
pfistroje (obchodni oznacdeni, servisni
oznaceni, sériové Cislo), urychlite tak
vyfizeni své zadosti. Tyto informace
naleznete na typovém Stitku.
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B: Obchodni oznadeni
C: Servisni udaje
H: Vyrobni Cislo
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POZNAMKA:

* Ve snaze trvale na8e vyrobky zlepSovat
si vyhrazujeme pravo provadét u jejich
technickych, funk&nich ¢&i estetickych
vlastnosti jakékoli zmény souvisejici
pravé s technickym vyvojem.

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




De Dielrich

Vyhradni dovozce:
ELMAX STORE a. s.
Topolova 777/2
735 42 Teérlicko
tel: 599 529 262

CENTRALNI DISPECINK SERVISU:
tel.: 599 529 251
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