SK NAVOD NA POUZITIE

KOMBINOVANA RURA
NA PECENIE V PARE
100 %

De Dietrich@



VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK

Objavovat vyrobky De Dietrich znamena vychutnat' si jedine¢né chvile.
Su pbvabné uz na prvy pohlad. Kvalita dizajnu sa prejavuje nad¢asovou
estetikou a prepracovanymi kone¢nymi 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 uréenych pre kulinarske umenie, vasen,
ktord zdielaju v8etci 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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° 1 POPIS RURY

POPIS RURY
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OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

MO

Tlacidlo vypnutia rary
(dIhé stlacenie)

Tlacidlo na navrat spat’
(kratke stlacenie) a/alebo
Tladidlo na otvorenie zasuvky
(dIhé stlacenie)

Tla€idlo pristupu do MENU
(pecenie, nastavenie, ¢asovac,
Cistenie)

'B Spustenie pecenia
E Zastavenie pecenia
Stupne teploty

@ Trvanie peéenia

Cas skondenia pegenia

(oneskoreny §tart)

=

preferovanych na

SYMBOLY NA DISPLEJI

18:26

i 200°C
@ 0:40
t520:00

Displeje

Otocny ovladac so stredovym
tlacidlom (nevymenitelny):

— umoznuje vyber programov,
zvySenie alebo znizte hodnoty
otacanim,

— umoziuje potvrdit kazdy krok
stlacenim tlacidla v strede.

‘ Para

W UlozZenie pecenia

o Ukazovatel zamknutia
ovladacieho panela
Indikator uzamknutia

= . . .
dvierok pocas pyrolyzy
pyrolyzy

Indikator vysky stupriovitych drziakov

vloZenie jedla
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PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

— Bezpecnostna mriezka proti
sklopeniu

Mriezku mozno pouzivat na drzanie
vSetkych nadob a foriem s potravinami
na pecenie alebo grilovanie. Pouziva sa
na grilovanie (poloZené priamo na fiu).
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 kupefom.

— Specialny drziak na misy na
potraviny PARA 100 %

1 — Dierovana misa z nehrdzavejlcej
ocele na zabranenie kontaktu medzi
potravinami a vyzraZzanou vodou.

2 — Nadoba na viacnasobné pouzitie,
panvica 45 mm

umoznujuca zbierat vyzrazanu vodu.

Umiestnite dierovanu misu
z nehrdzavejucej ocele na multifunkénu
misu a vlozte ich na drziak na urovni 1.

Upozornenie

Pouzivajte len pre funkciu 100%
varenie v pare. Nepouzivajte v inych
rezimoch varenia. Pred spustenim cyklu
Cistenia pyrolyzou vyberte nadobu z rary.
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ZASUVKA NA NAPLN

- Napln nadrzky na vodu

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

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

Naplrite nadrzku.

Skontrolujte, €i je nadrzka je naplnena
na maximalnu urover.

Pouzite na to znacku maximalnej
hladiny, ktora je viditelna na jednej
strane zasuvky.

Po tychto krokoch zatvorte zasuvku jej
manualnym zatlacenim.

Rdra je pripravena na vykonanie
kombinovaného pecenia v pare.

Odporaéania

Po naplneni nadrzky trva niekolko
sekund, kym sa ustali hladina vody.
V pripade potreby nechajte hladinu
ustalit’.

mUpozornenie

Nepouzivajte zmakéenu vodu ani
demineralizovanu vodu.

mUpozornenie

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

— Vyberte jazyk

Pri prvom spusteni do prevadzky
alebo po vypadku napdjania vyberte
jazyk otacanim ovladaca a stlacte na
potvrdenie vasej volby.

— Nastavte Cas
Obrazovka zablika pri 12:00.

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

Na rare sa zobrazi ¢as.

Poznamka: Ak chcete zmenit cas
znova, pozrite si kapitolu ,Nastavenia“.

Pred pouzitim vasej rury po

prvykrat zohrievajte raru na
maximalnej teplote 30 minut. Uistite
sa, ze miestnost’ je dostato€ne
vetrana.

— Po spusteni — Hlavné menu

Ak rura zobrazuje len Cas, stlacte tlacidlo
MENU — na pristup do hlavného menu.

Dostanete sa na prvy rezim pecenia:
rezim Expert.

Otacanim ovladac¢a si modzete vybrat
z réznych programov:

Nastavenia

Expert

Expert — para

Kulinarsky
sprievodca

Kombinovana
para

Na prechod do zvoleného rezimu
stlaCte tlacidlo na ovladadi.

Ak sa chcete vratit spat (nie je mozné
poCas pecenia), stlacte tlac¢idlo na
navrat spat &, a ak chcete ruru vypnut,
stlaCte na niekolko sekund tlacidlo
vypnutia @
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REZIMY PECENIA

V zavislosti od vasSich skusenosti
s pecenim si zvolte jeden
z nasledujucich rezimov:

Vyberte rezim ,,KULINARSKY
SPRIEVODCA + PARA“ na
vyber klasického receptu alebo
receptu so 100 % parou, pri
# .. w ktorom potrebujete pomoc rury. Vyberte

Vybelrte rezim ”EXP_ERT_ jednoducho typ navrhovanej potraviny,

na vyber receptu, kde si sami jej hmotnost' a rura sa postara o vyber

m()zetg vy?rat.’ typ, teplotu najvhodnejsich parametrov.
a trvanie pecenia.

0

Vyberte rezim ,L,EXPERT -

PARA“ na vyber receptu,

kde si sami mozete vybrat typ,

teplotu, percento pary a trvanie
pecenia.

Viyberte rezim ,,KULINARSKY
SPRIEVODCA“ na vyber
receptu, pri ktorom potrebujete
pomoc rury. Vyberte jednoducho typ
navrhovanej potraviny, jej hmotnost
a rura sa postara o vyber najvhodnejSich
parametrov.
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@ REZIM .EXPERT"

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

Ked rdra zobrazuje iba ¢as, stlacte
tla¢idlo MENU = na prechod do
hlavného menu a potvrdte rezim
~Expert’.

— Otocte ovladac na vyber pozadovanej
funkcie pecenia podla vasho vyberu

z uvedeného zoznamu a potom ju
potvrdte.

Ohrev s ventilatorom
Kombinovany ohrev
Tradi¢na

Pecenie Eco

Gril s ventilatorom
Ventilovany spodny ohrev
. Variabilny gril
Udrzovat’ teplé
Rozmrazovanie
. Chlieb

Susenie

*kkkkkkkkkkkkkhkkkkhkhkhkkkhkhkkhkhkkhkkkk

Obluabené (umoznuje ulozit
3 moznosti pec€enia)
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REZIM ,.EXPERT — PARA“

Tento rezim pe€enia vam umoziuje
dosiahnut krehké pokrmy, ktoré maju
jemnejSiu chut. Potraviny sa tak
nevysuSaju a vydrzia chrumkavé (pri
kombinovanom rezime).

Moézete si nastavit' si vSetky parametre
pecenia a percento pary.

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

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

— Na pecenie vyluéne s parou:

Para 100 %

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Na kombinovanie klasického
peCenia s parou (kombinovany
rezim):

ke Para turbo — gril

Tradi¢né v pare

Ohrev s ventilatorom a parou
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(Expert a Expert — para)

RYCHLE PECENIE

Ked zvolite a potvrdite funkciu pecenia,
rara vam odporu€i jednu alebo dve
vy8Ky drziaka.

— Vlozte plech na odporucanu vysku.

— Dalsim stlatenim ovladada spustite
peCenie. Teplota sa zatne okamzite
zvySovat.

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

NASTAVENIE TEPLOTY

V zavislosti od typu pecenia, ktory ste
si vybrali, vdm rara odporuci idealnu
teplotu pecenia.

MozZno ju nastavit takto:

— vyberte symbol teploty M- potvrdte
vyber,

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

11

TRVANIE PECENIA

Trvanie pecenia vasho chodu mbdzete
zadat vyberom symbolu trvania pe€enia
m a jeho potvrdenim.

Zadajte trvanie pecenia oto¢enim
ovladac¢a a potom potvrdenim vyberu.

Va$a rura je vybavena funkciou ,SMART
ASSIST*, ktora vam po naprogramovani
trvania odporuci trvanie pecenia, ktoré
mébZete zmenit podla zvolenej pecenia.

Odpocitavanie pe¢enia sa zacne
okamzite po dosiahnuti teploty
pecenia.

PARNY GENERATOR
(iba Expert — para)

Rura vam odporuci optimalne percento
pary.

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

uvedte percentualnu hodnotu pary
otoenim ovlddaca (od 50 do 100 % pri
rezime pary 100 % a od 20 do 80 % pri
kombinovanom rezime), potom potvrdte
svoj vyber.
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(Expert a Expert — para)

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak nastavite trvanie pecenia, Cas
ukoncenia pecenia sa zvysSi automaticky.
Tento ¢as ukoncCenia pecenia mbdzete
zmenit, ak si zelate oneskoreny Start.

— Zvolte symbol ukoncenia pecenia
a potvrdte ho.

Po nastaveni ukoncenia pecenia vyber
potvrdte dvakrat.

Poznamka: Piect mbzete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie &i ukoncenie
pecenia. Ak ste uz odhadli, Ze pecenie
vasho jedla trvalo dostatoCny cas,
mbézete ho zastavit (pozrite si kapitolu
,Zastavenie prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA

Na pozastavenie pocCas pecenia stlacte
ovladac.

Rdura zobrazi spravu:

.Chcete zastavit prebiehajuce pecenie?”
Stlacte tlacidlo ,Suhlasim® a vyber
potvrdte alebo zvolte moznost
,Odmietam* a potvrdte na pokracovanie
v peceni.

12

OBLUBENE
(len rezim Expert)

— Ulozenie pecenia

Funkcia ,,Oblubené“ umoziuje ulozit 3
recepty v rezime ,Expert, ktoré Casto
pouzivate.

V rezime Expert zvolte najprv teplotu
pecenia a trvanie.

Potom vyberte symbol . oto¢enim
ovladaca na uloZenie konkrétneho
pecenia a vyber potvrdte.

Na obrazovke sa zobrazi odporucanie
zaznamenat tieto parametre do pamate
alebo Bi. Vyberte si jednu
z moznosti a potom vyber potvrdte.
Va$e pecenie je takto ulozené.
Moznost znova potvrdte na spustenie
pecenia.

Poznamka: Ak su tieto 3 moznosti
ulozené v pamaéti uz pouzivané, nové
moznosti pamate nahradia tie staré.
Pocas ukladania nemozno
naprogramovat’ ziaden odlozeny
Start.

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

Pprejdite do menu ,Expert® a moznost
potvrdte.

Otacanim ovladaca prechadzajte
funkciami az k symbolu ,Obltbené [
Potvrdte.

— Vyberte jednu z mozZnosti ulozenych
v pamati, ktora je uz zaregistrovana
alebo B8 a stlacte na potvrdenie.

Rura sa spusti.
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0

# FUNKCIA PECENIA EXPERT (v zavislosti od modelu)
Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha T °C odporu€ané Pouzivanie
mini — maxi
Ohrev 190 °C Odporucané pre jemné biele maso, ryby,

s ventilatorom* 35 °C —250 °C

zeleninu.

Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu.

Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu.

Kombinovany 180 °C
ohrev 35°C-230°C
Tradiéna 200 °C
35°C-275°C
ECO* 190 °C
35 °C - 275°C

Tato pozicia umoziuje ziskat energiu pri
zachovani vlastnosti pe€enia. V tomto
poradi mozno pecenie vykonat bez
predhrievania.

Gril 190 °C
s ventilatorom 100 °C —250 °C

Hydina a pecené maso S$tavnaté
a chrumkavé na v8etkych 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.

*Rezim pecenia sa vykonava podla poziadaviek normy EN 60350-1: 2016 na preukazanie
stladu s poZiadavkami eurdpskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznagovanie.

Nikdy nedavajte hlinikovu féliu priamo do kontaktu s doskou, nahromadené
teplo by mohlo poskodit’ lesklu vrstvu.

13
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Pouzivanie

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

Odporu¢a sa udrziavat pripravené
potraviny v teple alebo ich ohriat. Na
tento ucel dajte vykysnut chlieb, briosku,
babovku (forma umiestnena na dne rary,
ktora nepresiahne 40 °C).

Poloha T °C odporucané
mini — maxi
Variabilny gril 4
— 1-4
Udrziavanie 60 °C
AN teploty 35°C —100 °C
Ew2 Rozmrazovanie 35°C
0> 35°C-75°C

Idealne na jemné potraviny (ovocné
kolace, krém...). Rozmrazovanie mésa,
zemli atd. sa vykonava pri teplote 50 °C
(méso sa polozi na mriezku s miskou
vloZenou pod mriezkou na zachytavanie
Stavy.)

D

Chlieb 205°C
35°C-220°C

Predvoleny postup na pripravu chleba.
Predhrejte rdru a potom polozte chlebové
cesto na misku na 2. drziak. Nezabudnite
ho na vrchu pokvapkat vodou, aby ste
dosiahli chrumkavu a zlatu kérku.
Poloha CHLIEB je k dispozicii aj v rezime
Kulinarsky sprievodca — PARA.

Susenie 80°C
® 35°C — 80 °C

]

Postupnost umoznuje dehydratovat
urcité potraviny, ako je ovocie, zelenina,
koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si prislusnu tabulku o suseni
uvedenu dalej.

Q

Rady na Usporu energie.

Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

14
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FUNKCIA SUSENIA
(len rezim Expert)

&9

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

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

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

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

Orienta¢na tabulka na susenie vasich potravin

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

Kdstkové ovocie (slivky) 80°C 8-10 1 alebo 2 mriezky
KOI:eﬁO\{a' z?_lening (mrkva, pastrnak) 80°C 5.8 1 alebo 2 mriezky
struhana, odistena

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

15
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REZIM .KULINARSKY
SPRIEVODCA*

©
[=m]
()

[WA] KOMBINOVANA PARA

REZIM . KULINARSKY
SPRIEVODCA + PARA“

ss| SPRIEVODCA —
PARA 100 %

Tieto dva rezimy za vas vyberu vhodné
parametre pecenia v zavislosti od
potraviny, ktoru chcete pripravovat, a
jej hmotnosti. Su ur€ené na pripravu
receptov s parou a bez pary alebo so
100 % parou.

RYCHLE PECENIE

— V hlavhom menu zvolte rezim
,KULINARSKY SPRIEVODCA* alebo
,KOMBINOVANA PARA" a potom ho
potvrdte.

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

— Nasledne vyberte kateg6riu, napriklad
LHydinar, a potom ju potvrdte.

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

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

Hmotnost sa potom navrhne.
Zadajte hmotnost' a potvrdte ju. Rura
automaticky vypocita a zobrazi Cas
pec€enia a vysku drziaka.

— Vlozte pokrm a vyber potvrdte.

16

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

vyda zvukovy signal a vypne sa. Na
obrazovke sa zobrazi, zZe jedlo je hotové.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak chcete, mdzete zmenit Cas skoncenia
peCenia vyberom symbolu skoncenia
pecenia a potom potvrdenim
moznosti.

Po nastaveni ukonCenia pecenia vyber
potvrdte dvakrat.

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



° 2 PECENIE

IBLIN" zoznam RecepPTOV B

o HYDINAR
— Kura
Kacka
Kacacie prsia *

MASIAR

Ruzové jahiacie pliecko
Pecené hovadzie
Pecené bravcové
Telacie rebra

'S PREDAVAC RYB
- Losos

Pstruh
Ostriez morsky
Terina z ryb

LAHODKAR

Pizza
Slany kola¢

= ZELENINAR
Zapekané zemiaky
Plnené paradajky
Celé zemiaky

PEKAR
Brioska
Chlieb
Bagety
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EZ PARY (KULINARSKY SPRIEVODCA

CUKRAR
Ovocny kolag
Piskotovy kolac
Kosicky
Karamelovy krém
Kolag
Jogurtova torta
Pusinky
Jogurt
Ovocny kola¢ so struhankou
Krehké pecivo/kolaciky

=

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

Q Na obrazovke sa zobrazuje
oznamenie nevkladat’ jedlo do
rury, kym nie je zohriata na konkrétnu
teplotu.

Ozve sa zvukovy signal upozornujuci
na koniec predhrievania, ¢as sa
zacne odpocitavat’ az od tejto chvile.
Potom vlozte svoje jedlo na
pozadovanu uroven drziaka.



° 2 PECENIE

HYDINAR

(o

A,

ZOZNAM RECEPTOV S PAROU (KOMBINOVANA PARA)

Kura
Prsia *
Kacka

MASIAR

Jahnacie

Pecené bravcoveé
Pecené telacie
BravCova panenska
svieCkovica

Tefacie filety

' PREDAVAC RYB

P>

=

Pecené ryby
Terina z ryb
Celé ryby
Losos

ZELENINAR

Zapekané zemiaky
Plnena zelenina
Celé zemiaky

CUKRAR

PisSkotovy kolac
Nakypy/krémy
Kolag

Kosicky

Styri Stvrtinky
Jablkovy kola¢
Orechovy kolaé
Kokosovy kola¢

PEKAR

Chlieb

Bagety

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

:'SF‘ ROZMRAZOVANIE
0 Méso

Ryby

Chlieb — pecivo

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

Q 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
zacéne odpocitavat’ az od tejto chvile.
Potom vlozte svoje jedlo na
pozadovanu uroven drziaka.
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|| l ZOZNAM POKRMOV

100 % PARA (SPRIEVODCA S PAROU)

ZELENINAR

; Kel ku€eravy
Brokolica
Zelena fazula
Mrkva na kruzky
Zemiaky
Zahradny hrach
Por
Cuketa
Tekvica obrovska
ArtiCoky
Spargla
Zeler
Tekvica
Cvikla
Spenat
RuZi¢kovy kel

MASIAR
Kuracie prsia

Morcacie rezne
Bravéové — rezen

=] PREDAVAC RYB

Celé cCerstvé ryby
Cerstvé rybie filé
Slavky

Korovce

Krevety

Noérske homare

Q Pri tejto funkcii vam obrazok
napovie, kedy je potrebné vlozit’
jednotlivé prislusenstvo pre 100 %
paru. Vlozte ho na drziak na urovni 1.

19



¢ 3 NASTAVENIA

FUNKCIA NASTAVENI

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

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

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

Potom upravte nastavenia a potvrdte
ich.

Cas

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

glﬁ Jazyk

Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

EQ)) 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.
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Rezim DEMO

Rura je predvolene nastavena
v normalnom rezime ohrievania.

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

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 rury sa vypne pri
peceni po 90 sekundach.

Vyberte pozadovanu moznost a vyber
potvrdte.

Jednoduchym stlacenim tlacidla
na navrat spit = alebo menu
aktivujete osvetlenie pocas
pecenia.



¢ 3 NASTAVENIA

ZAMKNUTIE OVLADACICH

PRVKOV
Detska bezpecnostna poistka

Sucasne stlacte tlacidla na navrat g

a menu —, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku [a].

Zamknutie ovladacich prvkov je
k dispozicii poCas varenia alebo po
vypnuti rdry.

POZNAMKA: aktivne zostane len
tlagidlo vypnutia O©.

Ak chcete ovladacie prvky odomknut,
stlacte sucasne tlacidla na navrat spat
& a menu —, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku [E].

° 4 CASOVAC

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzit len pri
vypnutej rare.

V hlavnom menu vyberte rezim ota¢anim
ovladada funkciu ,CASOVAC* a vyber
potom potvrdte.

Na displeji sa zobrazi 0:00.

Nastavte Casova otacanim ovladaca
a potvrdte ho stlaCenim tlacidla. Spusti
sa odpocitavanie.

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

Poznamka: Naprogramovanie ¢asovaca
moézete kedykofvek zmenit alebo
vynulovat.

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



° 5 UDRZBA

CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH

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

DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV

Bocéné priecky so stupnovitymi
drziakmi:

Po zlozeni stupnovitych drziakov
zdvihnite prednu cCast stupfiovitého
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 odmontujte

dvierka. Pred demontazou skla
odstrante jemnou handri¢kou a Cistiacim
prostriedkom na riad nadbytoCny tuk
z vnutornej strany skla.

Upozornenie:

Na cistenie sklenenych dvierok
rury nepouzivajte drsné hubky
ani drétenky, pretoze by sa mohol
poskrabat’ povrch, ¢o by mohlo viest’
k prasknutiu skla.
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ROZOBRATIE A OPATOVNE
ZLOZENIE DVIEROK

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

Ram dvierok spolu so sklom odmontujte
nasledovne:

Vlozte dve patky na prislusné miesta @
uréené na tento ucel.

Zdvihnite zostavu na odpojenie ramu
a skla.




° 5 UDRZBA

Zlozte ram a sklo.
Vyberte celé vnutorné sklo otocenim
dveri.

Tato zostava pozostava z dvoch skiel,
z ktorych jedno ma dve gumené zarazky
na dvoch prednych rohoch.

Vycistite sklo makkou Spongiou
s Cistiacim prostriedkom.

Sklo neponarajte do vody.

Na Cistenie nepouzivajte Cistiaci krém
ani drsnu Spongiu. Oplachnite Cistou
vodou a osuste handri¢kou, z ktorej sa
neuvolnuju viakna.

Po vycisteni nasadte spat 1. sklo.
Znova nasadte 2 Cierne gumené patky
na predné rohy druhého skla a zaroven
dbajte na znacku na skle.

VIavo hore: L
Vpravo hore: R

Potom vratte do dvierok toto druhé sklo
tak, ze ho umiestnite na prvé.

Potom vratte do dvierok cell zostavu
vonkajsieho skla.

Davajte pozor na spravne zapojenie
ramu pod kolik v rohu zavesu.

Zacvaknite ram utiahnutim s dvierkami.
Nezatlacajte samotny ram.

Pristroj je znova pripraveny na pouzitie.
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VYMENA SVETLA

Upozornenie:

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

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

Ak zZiarovky nefunguju, mdzete ich
vymenit sami. Najprv vyberte drziak na
lavej strane.

Ziarovka je pristupna len vnutri rary.
Vypacte sklo pomocou plastového
drziaka, aby ste ho mohli vybrat.
Vymerite zZiarovku (pouzite gumené
rukavice, ktoré vam ulahc¢ia demontaz),
potom kryt vratte naspat.

Znova zapnite raru.
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FUNKCIA CISTENIA
¢¢‘ (vnatro rary)
Vytiahnite prislusenstvo a
drziaky rury pred zac¢atim Cistenie
pyrolyzou. Pri ¢isteni pomocou
pyrolyzy je velmi délezité vybrat’
z rury vsSetky diely prisluSenstva,
ktoré nie su kompatibilné s pyrolyzou
(posuvné listy, plech na pecenie,
chréomované mriezky), ako aj vSetky
nadoby.

CISTENIE PYROLYZOU

Tato rura je vybavena funkciou Cistenia
pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pri ktorom sa vnutro
rary zahreje na velmi vysoku teplotu,
¢o umozriuje odstranit vSetky nedistoty,
ktoré spoOsobia vystreknuté potraviny
alebo preteceny tuk.

Pred c&istenim rury pyrolyzou odstrarnte
vyrazné preteCené zvysSky, ktoré sa
v rure nachadzaju. Odstrarte
nadbyto¢né tuky na dvierkach pomocou
vlhkej Spongie.

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

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

Pyro ECO: 1:30

na Cistenie pri Uspore energie

Pyro Turbo: 2:00

na dokladnejSie Cistenie rury.

OKAMZITE CISTENIE

— V hlavnom menu 2zvolte funkciu
,CISTENIE“ a potom ju potvrdte.
Vyberte si najvhodnej$i cyklus
automatického Cistenia, napriklad Pyro
Turbo, a potom ho potvrdte.

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

Na konci pyrolyzy zablika 0:00.

Po kazdej pyrolyze prebehne faza
chladenia a v tomto ¢ase nebudete moct
rdru pouzivat.

Ked’ je rura chladna, pomocou

vihkej handricky odstrante biely
popol. Rura je Cista a znova pripravena
na pecenie podla vasho vyberu.
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CISTENIE S ONESKORENYM
STARTOM

Postupujte podla pokynov uvedenych
v predchadzajucom odseku.

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

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

Ked sa skonéi pyrolyza, zastavte raru
stlagenim tlagidla ©.
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FUNKCIA VYPUSTANIA
p (nadrzka na vodu)

Vodu je potrebné doplnit’ pred
kazdym varenim.

Vypustanie je v8ak potrebné vykonavat
mimo pecenia.

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

- Vyberte jednu z dvoch moznosti
vypustania RYCHLO alebo AUTO

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

Automatické vypustanie na konci
pecenia:

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

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

Nasledne zvolte moznost RYCHLO
alebo AUTO a potom ju potvrdte.
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Zasuvka sa automaticky otvori, aby

ste ju mohli vypustit'.
len v pripade, ak chce pouzivatel
okamzite spustit pe€enie v pare.
Vypustanie trva priblizne 20 sekund.
w umoznuje uplne vypustit bojler
a nadrzku, aby sa zabranilo

dosledkom stojatej vody.
Vypustanie trva priblizne 2 az 3 minuty.

Vypustanie RYCHLO:

Vypustanie AUTO:

PoloZzte dostatoCne velku néadobu
(minimalne 1 liter) pod zasuvku na
zachytenie vody.
Potvrdenim
vypustanie.

Na displeji sa zobrazi ¢as potrebny na
vypustanie.

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

ovladac¢a spustite
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FUNKCIA ODSTRANOVANIA
VODNEHO KAMENA
(parné bojlery)

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

Vodny kamen je potrebné odstranovat
z kotla pravidelne.

Ked rura ponukne moznost ,Odporicané
odstrariovanie vodného kamena“,
mbzete sa rozhodnut, Ze ho nevykonate
stlacenim tlacidla ,Odmietam® a jeho
potvrdenim.

Mézete potom vykonat este pat peceni
v pare, no potom sa funkcia ,s parou®
nebude vykonavat tak ucinne. Ak
sa vS8ak zobrazi sprava ,povinné
odstranovanie vodného kamena“, je
nevyhnutné, aby ste to urobili. Vyberte
moznost ,Suhlasim“ a potvrdte ju.

Upozornenie

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

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

- Vyberte cyklus ,Odstrafiovanie
vodného kamena“ a potom ho potvrdte.
Zasuvka sa otvori automaticky.

Postupujte podla nasledujucich krokov.
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KROK 1: VYPUSTENIE

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

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

KROK 2: CISTENIE

- Nalejte 110 ml neriedeného bieleho
octu do nadrzky.

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

KROK 3: PREPLACHOVANIE

Naplrite nadrz vodou az po uroven MAX.
- Polozte nadobu pod =zasuvku
a potvrdte.

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

KROK 4: VYPUSTENIE

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

- Polozte nadobu
a potvrdte.

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

Po jeho skonceni sa ukonci aj cyklus
odstranovania vodného kamena.

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

pod zasuvku



° 6 ANOMALIE A RIESENIA

— Rozsvieti sa ,Automatické
zastavenie“. Tato funkcia vypne
vyhrievanie rury, ak na to zabudnete.
Rudru VYPNITE.

— Chybové koédy sa zac€inaju pismenom
»F*“. Rura zistila poruchu.

Ruru vypnite a nechajte ju vychladnut
30 minut. Ak chyba stale pretrvava,
vypnite napajanie aspon na minut.

Ak porucha pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

Rura sa nezohrieva. Skontrolujte,
Ci je rura zapojena alebo ¢i poistky
vasej elektroinstalacie nie su vypnuté.
Skontrolujte, ¢€i rura nie je nastavena
do rezimu ,DEMO® (pozrite si menu
nastaveni).

— Osvetlenie rury nefunguje. Vymerite
ziarovku alebo poistku vasej inStalacie.
Skontrolujte, ¢i je rura dobre zapojena.
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— Ventilator chladenia sa otaca aj po
vypnuti rary. To je v poriadku, moze
sa otacat maximalne hodinu po peceni,
aby odvetral ruru. 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 blika symbol
»zamknutie dvierok“. VVyskytla sa chyba
zamknutia dvierok. Zavolajte popredajny
servis.

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



° 7POPREDAJNY SERVIS

INTERVENCIE

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

-
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B: Udaje o obchode
C: Udaje o servise
H: Sériové Cislo

POZNAMKA:

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

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




SKUSKY VHODNOSTI PODL’A NORMY IA EN 60350:

skaska | Sekvencia [ p.o b siak Casy |Poznamky
pecenia
Ohrev's 165 2 18-20 min | Plechy na pegenie
ventilatorom
Susienky Tradicia 200 2 | 2023 min | P'echy na pecenie
(8.4.1) lissium
Ohrev s Predhriata rara:
L 165 3/1 22-25 min | — Plechy na pecenie
ventilatorom .
— Smaltovany plech
, Ohrev's 165 2 | 22-25min | Plechy na pegenie
Malé ventilatorom
kosicky Ohrev s Predhriata rura:
(8.4.2) o 160 | 3/1 22min |- Plechy na pegenie
ventilatorom .
— Smaltovany plech
Predhriata rara, for-
Ohrev s . ma na mriezke +
Savojské ventilatorom 170 L 35-40 min 5 min v rure, ktora
susSienky nebola predhrievana
(8.5.1) o0
Tradicia 175 1 45 min urovne
(nevztahuje sa)
| Kombinovane | 180 1 50-55 min | 20 6 forma na
Jablkovy mriezke
kola¢ - -
Predhriata rura:
(8:5.2) Or.]r'ev S 180 3/1 50-55 min | — Emailovy plech
ventilatorom .
1. drZiak
Grilovaci Predhrievanie 5 min
povrch Silny gril P4 2 2-3 min | Hrianky
(9.1) Zatvorené dvere
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