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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU

S vyrobky spolec¢nosti De Dietrich zazijete jedine¢né chvile.
Vasi pozornost si ziskaji jiz na prvni pohled. Kvalita designu
je dana nadc&asovou estetikou a peclivou povrchovou Upravou, jez dodavaji
kazdému pfedmétu eleganci a dokonalou harmonii s ostatnimi.
S nimi pfichazi neodolatelna touha po dotyku.

Design znacky De Dietrich si zaklada na kvalitnich a prestiznich
materidlech a 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 milovnikt kuchyné. Pfejeme vam, abyste byli s pouzivanim
svého nového pfistroje velmi spokojeni.

Dékujeme vam za projevenou divéru.

De Dietrich<O>
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¢ 1 POPIS TROUBY

€@ ovLADACI PANEL

e DISPLEJ
1 Zobrazeni rezim( peceni f Ukazatel uzamceni oviadacich tlaCitek
2 Ukazatel Grovné listy & Ukazatel funkce ,Nizka teplota*
3 Ukazatel zvySovani teploty Ukazatel funkce Recepty”
4 Zobrazeni doby peceni & Ukazatel samocisténi (pyrolyza)
5 Zobrazeni hodin a teploty trouby €= Ukazatel uzamceni pfi pyrolyze
6 Zobrazeni hmotnosti ® Ukazatel doby peceni
7 Zobrazeni minutky a éasu konce £ Ukazatel minutky
peceni ® Ukazatel konce peceni
e TLACITKA

1 Zapnuti/vypnuti

2 Nastaveni teploty

3 Nastaveni hodin, doby a ¢asu konce
peceni a minutky

4 Pristup do nastaveni MENU
(Nabidka)
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e OVLADACIi OTOCNY KNOFLIK

Tento oto¢ny knoflik s moznosti stisknuti umoznuje volit programy, zvySovat &i
snizovat hodnoty a potvrzovat je.

Pro operace s oto¢nym knoflikem se pouZivaji nasledujici symboly:

OTOCTE knoflikem. STISKNUTIM stifedu knofliku
potvrdte nastavenou hodnotu.
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¢ 1 POPIS TROUBY

@ ZzAROVKA

Vlastnosti a informace o demontazi
zarovky najdete v kapitole ,Udrzba“.

9 VODICI LISTY

Trouba je vybavena 6 vodicimi liStami
slouzicimi k umisténi pfislusenstvi
(mFizka, plech...) do rdznych
vySkovych poloh v zavislosti na
zvolenych rezimech peceni.

@ PRiSLUSENSTVI
(podle modelu)

Bezpecénostni mrizka proti preklopeni
(obr. A)

MFizku Ize pouzit pro vSechny plechy
a pecici nadoby s pecenymi i
zapékanymi pokrmy. Muze se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na ni).

Rukojet’ proti pfeklopeni musi sméfovat
k zadni ¢asti trouby.

Viceucelovy plech, plech pro
zachycovani tuku 45 mm (obr. B)
Vsouva se do vodicich list pod mfizku,
rukojet musi byt obracena ke dvirkm
trouby. Zachytava Stavu a tuk pfi
grilovani, mlzete jej také napustit do
poloviny vodou a péct ve vodni lazni.

Pekaisky plech 20 mm (obr. C)
Vsouva se do vodicich list, rukojet’ musi
byt obracena ke dvirkim trouby. Idedini
na peceni susenek, cukrovi, dortik(l. Jeho
naklonéna plocha usnadriuje presunuti
jednotlivych kouskll na podnos. Za
uCelem zachytavani Stavy a tuku pfi
grilovani jej Ize rovnéz vlozit do vodicich
list pod mrizku.

Polovi¢ni mfizky (obr. D)

Polovi¢ni mfizky se pouzivaji nezavisle na
sobé, ale vzdy musi byt poloZzeny na
plechu nebo plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti preklopeni obracenou
k zadni ¢asti trouby.

Pouzijete-li jen jednu mfizku, muzete
pokrmy  snadno  polévat  Stavou
nashromazdénou na plechu.

Systém posuvnych list (obr. E)
Diky novému systému posuvnych list je
a snazSi, protoze plechy Ize lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy Ize zcela vyjmout,
takZe je k nim snadny pfistup.
Diky své stabilité navic posuvné listy
umozfuji pracovat a manipulovat
s pokrmy naprosto bezpecné a s nizSim
rizikem popaleni. Pokrmy tak mozete
vytahnout z trouby s mnohem mensim
usilim.
Nez =zahajite cisténi trouby
pyrolyzou, vyjméte z ni veskeré
prisluSenstvi a vodici listy.

Rada
Aby se pii peceni tuéného masa
predesio uvolfiovani koure,

doporucujeme nalit na dno plechu pro
zachycovani tuku malé mnozstvi vody
nebo oleje.

PrisluSenstvi mlize vlivem tepla

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



° 2 NASTAVENI

NASTAVENI HODIN (obr. A)

Po zapojeni spotiebice do elektrické sité
na displeji blika 12:00.

Nastavte ¢as pomoci oto¢ného knofliku
a nastavenou hodnotu potvrdte
stisknutim.

V pfipadé vypadku dodavky elektricke
energie ¢asovy udaj blika.

SERIZENI HODIN (obr. B)

Nékolik sekund drzte stisknuté tlacitko
®, dokud nezacnou hodiny blikat.
Upravte ¢as pomoci otocného knofliku
a nastavenou hodnotu potvrdte
stisknutim.

MINUTKA (obr. C)

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

Stisknéte tlacitko ©.

Blika hodnota 0:00. Nafidte minutku
otacenim knofliku, nastavenou hodnotu
potvrdte stisknutim a vzapéti se spusti
odpocitavani.

Jakmile Cas vyprSi, ozve se zvukovy
signal. Chcete-li odpocitavani zastavit,
stisknéte libovolné tlacitko.

Poznamka: Naprogramovani minutky
muZzete zménit nebo zrusit.

Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do nabidky minutky a nastavte ¢as na
00:00.

Pokud udaj nepotvrdite, po nékolika
sekundach se ulozi automaticky.

UZAMCENIi OVLADACICH

TLACITEK - détska pojistka (obr. D)

Stisknéte soucasné tlacitka § a @,

dokud se na displeji nezobrazi symbol
Ovladaci tlacitka lze zamknout

v prabéhu peceni i pfi vypnuté troubé.

POZNAMKA: Zustane aktivni pouze
tlagitko .

Chcete-li ovladaci tlacitka odemknout,
stisknéte soucasné tlagitka § a @,
dokud symbol oz displeje nezmizi.

NABIDKA NASTAVENI (obr. E)

Muzete urcit rizné parametry trouby:
zarovku, kontrast, zvuky a ukazkovy
rezim.

Staci nékolik sekund podrzet stisknuté

tlaCitko —, aby se oteviela nabidka
nastaveni.
Podrobnosti najdete v nasledujici
tabulce:

Standardné Zarovka:

nainstalované Poloha ON (Zapnuto),

zarovka zUstava béhem

peceni rozsvicena

(s vyjimkou rezimu ECO).
Poloha AUTO, Zarovka pri
peceni po 90 sekundach
zhasne.

Zvuky — pipani:
Poloha ON (Zapnuto) —
zvuky jsou zapnuté.
Poloha OFF (Vypnuto) —
zvuky jsou vypnuté.

Kontrast:

Procento svételnosti
displeje Ize nastavit od 10
do 100 %.

Rezim DEMO:

Muzete zapnout/vypnout
rezim ,DEMO", ukazkovy
rezim pouzivany

u vystaveného zboZi.
Chceteli troubu skute¢né
pouzivat, tento rezim
vypnéte.

Chcete-li v pfipadé potfeby upravit riizné
parametry, otacejte knoflikem a pak
pozadovanou hodnotu potvrdte
stisknutim.

Nabidku nastaveni muzete kdykoli
opustit stisknutim tlacitka @.
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PECENI
Trouba vam umoznuje vyuzivat 3 typy
programovych rezimu podle toho, jak

dobfe jste obeznameni se zpusobem
pfipravy pozadovaného pokrmu:

- Pokud u daného receptu znate vSechny
parametry (chcete si sami vybrat typ
peceni, teplotu a dobu peceni), zvolte
rezim ,EXPERT".

- Pokud potfebujete, aby vam trouba
s pfipravou receptu pomohla (chcete
vybrat jen pozadovany typ potraviny
a hmotnost a trouba pak zajisti vhodny
vybér prislusnych parametri — teploty,
doby peceni i typu peceni), vyberte rezim
LRECEPTY".

- Pokud chcete, aby trouba automaticky
dohlédla na pfipravu pokrmu pomoci
elektronického programu, ktery zajisti
nepiekonatelné kfehké maso
a vyjimeéné chuté, vyberte rezim ,NiZKA
TEPLOTA".

Pred prvnim pouzitim troubu

priblizné 30 minut naprazdno
zahrivejte na maximalni teplotu.
Ujistéte se, ze je mistnost dostatecné
odvétrana.

Rezim ,,EXPERT“

Pouzijete-li rezim Expert, mizete si sami
nastavit vSechny parametry peceni —
teplotu, typ peceni i dobu peceni.

- Stisknutim nebo oto€enim oto¢ného
knofliku, pFipadné stisknutim tlagitka (D
nebo =, oteviete obrazovku ,Expert”.

- Poté otoénym knoflikem zvolte typ
peceni z nasledujicich moznosti a volbu
potvrdte stisknutim.

, HORKOVZDUSNY OHREv’iJr GRILS

— PROMENLIVYM
VYKONEM

| KOMBINOVANY OHREV , UCHOVAVANI
b p—

L — v TEPLE
TRADICNi OHREV , ROZMRAZOVANI
(e

STREDNi SUSENI
— HORKOVZDUSNY GRIL —

HORKOVZDUSNY SPODNi OHREV

OKAMZITE PECENI (obr. A)

Programovaci jednotka musi zobrazovat
jen ¢as. Nesmi blikat.

Otacejte knoflikem, dokud nenajdete
pozadovanou funkci peceni, a stisknutim
ji potvrdte.

Teplota se ihned za€ne zvySovat. Trouba
vam doporuci jednu (nebo dvé) uroven
vodicich list a teplotu, tu vSak mizete
zmenit.

Trouba hfeje a ukazatel teploty blika.
Jakmile trouba dosahne nastavené
teploty, zazni série zvukovych signald.

UPRAVA TEPLOTY (obr. B)

Po vybéru pozadované funkce peceni
stisknéte tlacitko § .

Nastavte teplotu pomoci oto¢ného
knofliku a nastavenou hodnotu potvrdte
stisknutim.
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NAPROGRAMOVANI DOBY (obr. C)
Nastavte okamzité peceni a pak
stisknéte tlacitko ®. Zaéne blikat doba
peceni ® a vy ji mizete nastavit.
Pomoci oto¢ného knofliku nastavte dobu
peceni. Hodnotu potvrdte stisknutim.

Trouba je vybavena technologii ,SMART
ASSIST, ktera pfi programovani doby
peceni navrhuje dobu peceni dle
zvoleného rezimu peceni. Tuto dobu Ize
upravit.

FUNKCE PECENi DOPORUCENE
HORKOVZDUSNY OHREV 30 min
€3 KOMBINOVANY OHREV 15/30 min
TRADICNi OHREV 30 min
ECO 30 min

, HORKOVZDUSNY GRIL 15 min
| 21 | HORKOVZDUSNY SPODNI OHREV 30 min
GRIL S PROMENLIVYM VYKONEM 7 min
a UCHOVAVANI V TEPLE 60 min
I’il ROZMRAZOVANi 60 min
@ CHLEB 40 min
Q SUSENi 5 hodin

Doba peceni se automaticky ulozi za
nékolik sekund.

Po dosazeni pozadované teploty
peceni zacne odpogditavani ¢asu.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM
(obr. D)

Postupujte stejné jako pfi programovani
doby peceni. Po nastaveni doby peceni
stisknéte tlacitko ©. Zobrazeni blika.
Pomoci oto¢ného knofliku nastavte ¢as
konce peceni.

Konec pedeni se za nékolik sekund
automaticky ulozi. Zobrazeni konce
peceni jiz neblika.

ULOZENi PARAMETRU PECENI

MuUZete ulozit do paméti 3 programy
peceni podle vlastni volby a vyuzivat je
opakované.

- Naprogramovani paméti (obr. E):

V rezimu Expert vyberte typ peceni,
teplotu a dobu peceni a stisknéte otocny
knoflik, aby se zobrazil udaj ,MEM 1*
(Pamét’ 1). Otacenim knofliku vyberte
jednu ze 3 dostupnych paméti
a stisknutim ji ulozte. Opétovnym
potvrzenim zahgjite peceni.

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

Pfi ukladani do paméti
naprogramovat odlozeny start.

nelze

- Vybér nékteré ze 3 uloZenych paméti
(obr. F):

Otacenim knofliku prejdéte na funkci
MEMO (Pamét) a volbu potvrdte.
Otacenim knofliku prochazejte paméti
a tu pozadovanou potvrdte. Zahaji se
peCeni a vy poté mulzete nastavit
odlozeny start.
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FUNKCE PECENI V REZIMU , EXPERT“
(podle modelu)

@Pl"ed kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Pouziti

DoporuCuje se pro bila masa, ryby a
zeleninu, aby zlstaly viaéné. Pro peceni
nékolika pokrmu az do 3 urovni.

Doporuéuje 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 predehrati trouby.

Dribez a pe¢ené, stavnaté a kifupavé ze
vSech stran.

Na spodni vodici liStu zasurite plech pro
zachycovani tuku.

Doporucuje se pro veskerou driibez nebo
pecené, jehnéli kytu, hovézi zebra.
Umoziuje zachovat Stavnatou strukturu
rybiho masa.

Poloha Doporucena
teplota Min.—max.
[ .|, Horkovzdu$ 180 °C
(€3] ny ohrev* 35 °C — 250 °C
~ .. | Kombinova 205 °C
Qz ny ohiev 35°C-230°C
" | Tradiéni ohfev 200 °C
— 35°C-275°C
" | eco* 200 °C
. 35°C-275°C
] Horkovzdusny 200 °C
t gril 100°C — 250 °C
o Horkovzdusny 3 180 °C )
E=—= spodni ohfev 75°C-250°C

Doporuduje se pro maso, ryby, zeleninu,
nejlépe v keramické misce.
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Poloha Doporucena Pouziti
teplota Min.—-max.

= Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,

T S:)I:'oménlivym 1 ‘_14 krajicl chleba, krevet poloZzenych na
vykonem mfizce. Pe€eni probiha pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
mfizky.
Uchovavani 60 °C Doporuduje se pro kynuti tésta na chléb,
v v teple 35°C — 100 °C buchty, babovku.
; Pecici nadobu polozime na dno trouby,
teplota nesmi pfesahnout 40 °C
(ohfivani talift, rozmrazovani).
Rozmrazovani 35 °C Idedlni pro jemné pokrmy (kolace
T * 30°C—-50°C S ovocem, s krémem...). Rozmrazovani

masa, rohliklh apod. probiha pfi 50 °C
(maso polozte na mfizku a umistéte pod
néj plech, na ktery bude odkapavat

Stava).
=] Chléb 205 °C Program doporu&eny pro pec€eni chleba.
_3 35°C —220°C Po pfedehfati poloZte bochnik chleba

na pekarsky plech — 2. troven.
Nezapomerite polozit na dno zapékaci
mistiCku s vodou, ktera zajisti kfupavou
a zlatavou karku.

Suseni 80 °C Program umoznujici vysuSeni nékterych
e 35 °C — 80 °C potravin, jako je ovoce, zelenina, zrna,
’ kofenova zelenina, kofeni a aromatické
byliny. Podrobnosti najdete v nasledujici
tabulce suseni.

*Tento rezim peceni probiha dle predpist normy EN 60350-1: 2016 a je ve shodé s pozadavky evropského
nafizeni EU/65/2014 o uvadéni spotieby energie na energetickych $titcich spotfebicu.

Rada pro usporu energie:
V pribéhu pecéeni neotvirejte dvirka, abyste zabranili unikiim tepla.

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

9
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FUNKCE SECHAGE (SUSENI)

Suseni patfi mezi nejstar$i zpusoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veskeré 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.

Orientacni tabulka pro suseni potravin

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

Pouzijte listu na drovni 1 (mate-li vice
mrizek, zasunte je na liSty na urovnich 1
a 3).

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

et o]

: : Doba Sl & .
Ovoce, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvi
Jadrovité ovoce (platky o tloustce 80°C 5.9 1 nebo
3 mm, 200 g na mfizku) 2 mizky
Peckovité ovoce (Svestky) 80°C 8-10 21 nf?l(z
mFizky
Kofenova zelenina (mrkev, pastinak) — 80°C 5.8 1 nebo
nastrouhana a blansirovana : 2 miizky
Houby nakrajené na platky 60°C 8 ;;‘;;’Ey
Raj¢e, mango, pomerané, banan 60°C 8 21”??',25)/
Cervena fepa nakrajena na platky 60°C 6 ;;:;;?y
C o 1 nebo
Aromatické bylinky 60°C 6 2 mtizky

10
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REZIM ,,NiZKA TEPLOTA*

(podle modelu)

P¥i pedeni v reZzimu ,NiZKA TEPLOTA" je
nezbytné nutné vkladat pokrm do
studené trouby.

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

Takové peceni zaru€uje optimalni kvalitu
pokrmu.

OKAMZITE PECENI (obr. G)

- Otoc¢te knoflikem na funkci ,Basse
température” (Nizka teplota).

Na displeji se zobrazi symbol & a ,Lt*.
- Potvrdte volbu stisknutim oto&ného
knofliku.

- Blika ,P01“. Otacenim knofliku vyberte
pokrm.

Trouba nabizi vybér z 10 pokrm0:
P01 Teleci pecené (4 h)
P02 Hovézi pecené s krvavym
stfedem (3 h)
Propecena hovézi pecené (4 h)
Veprova pecené (5 h)
Jehnédi s rizovym stfedem
(3h)
P06 Propecené jehné&ci (4 h)
P07 Kure (6 h)
*P08 Malé ryby (1 h 20 min)
*P09 Velké ryby (2 h 10 min)
*P10 Jogurt (3 h)

P03
P04
P05

- Zvolte pokrm.

- PFiklad postupu po volbé pokrmu: P01
(teleci pe€ené): Polozte maso na mfizku
na horngjSi urovenn zobrazenou na

11

zasunte plech pro zachycovéani tuku
(droven 1).

*POZNAMKA: U programt P08, P09
a P10 mfizku nepouzivejte. Pokrm
polozte pfimo na plech pro zachycovani
tuku na drovni zobrazené na displeji.

- Potvrdte volbu stisknutim oto¢ného
knofliku. Zahaji se peceni.

Na konci peceni se trouba automaticky
vypne a po dobu 10 minut vydava
zvukovy signal.

- Pipani vypnete stisknutim nékterého
tlacitka.

P¥i peceni pfi nizké teploté je

treba pouzivat jen ty
nejcerstvéjSi suroviny. Dribez je
pfed pecenim velmi dulezité zevnit¥
i zvenku dukladné oplachnout
studenou vodou a osusit savym
papirem.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM
(obr. H)

V rezimu ,Basse température® (Nizka
teplota) mlzete nastavit odloZeny start
peceni.

Po vybéru programu stisknéte tlagitko ©
. Zobrazeni blikd. Pomoci otocného
knofliku nastavte ¢as konce peceni.
Konec peceni se za nékolik sekund
automaticky ulozi. Zobrazeni konce
peceni jiz neblika.

Je-li v troubé prilis vysoka teplota,

takze peceni pri nizké teploté
nelze zahajit, na displeji se zobrazi
napis ,Hot“ (Horké). V takovém
pfipadé nechte troubu vychladnout.



e 3 PECENI &
REZIM ,,RECEPTY R 35 °
receptu
Rezim ,Recepty” za vas vybere vhodné Kufe P01
parametry peceni odpovidajici  [Kachna P02
pfipravovaném pokrmu a jeho hmotnosti. Kachni prsa * P03
S L Krata P04
OKAMZITE PECENI (obr. 1) Jehnééi plec s riizovym stredem P05
Oto¢nym knoflikem zvolte na displeji Hovézi krvavé P06
moznost ,Guide” (Prdvodce) a volbu [Hovézi stiedni P07
potvrdte. Hovézi propedené P08
Zobrazi se symbol a po displeji bézi | Veprova pecené P09
napis ,Pravodce®. Teleci pedené P10
K dispozici je 35 pfedprogramovanych [Teleci kotleta * P11
receptt (nebo 15, podle modelu trouby). Losos P12
Podrobnosti najdete v nasledujicich Pstruh P13
2 tabulkach. Rybi nakyp P14
i . , i Lasagne P15
Otacenim knofliku prochazejte pokrmy - -
. ) Gratinované brambory P16
a pozadovanou volbu potvrdte. —
Na displeji blika nabizena hmotnost. |Linéna rajcata P17
Otacenim knofliku zadejte skutecnou | C€l€ brambory P18
hmotnost pokrmu a volbu potvrdte. Lllstove testo P19
Trouba automaticky vypocita idealni | Pizza P20
dobu pegeni, zobrazi ji a ihned se spusti. | Slany kolac P21
Kfehkeé tésto P22
PECENi S ODLOZENYM STARTEM Kynuté tésto P23
(obr. J) Kola¢ s ovocem P24
Chcete-li upravit &as konce peéeni, po | Drobenkovy kolac P25
zahajeni pedeni stisknéte tlacditko © | Piskot P26
a nastavte novy ¢as konce peceni. Dortiky P27
Potvrdte stisknutim otoéného knofliku. Karamelovy krém P28
Trouba se vypne a spusti se pozdéji, aby | Drobné pecivo * P29
peceni skoncilo v pozadovany Cas. Biskupsky chlebicek P30
Jogurtova buchta P31
U receptl vyzadujicich predehfati [ gnahové pusinky P32
nelze nastavit odloZzeny start [Rrioska P33
peceni. Chléb P34
Bageta P35
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* Pfed vloZenim pokrmti troubu

predehrejte.
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&

15
HELEIY receptu

Kure P01
Kachni prsa * P02
Hovézi krvavé P03
Pizza P04
Veprova pecené P05
Gratinované brambory P06
Jehnéci plec s riZovym stfedem P07
Teleci peené P08
Losos P09
Rybi nakyp P10
Slany kolaé P11
PInéné rajcata P12
Drobné pecivo *P13
Biskupsky chlebi¢ek P14
BrioSka P15

* Pfed vloZenim pokrmu troubu
predehrejte.

RADY A TIPY

* Hovézi, veprové, jehnéci maso

- Néjakou dobu pred pecenim maso vzdy
vyndejte z lednice a nechte odpocinout,
protoze tepelny $ok by zpusobil jeho
ztvrdnuti. Vysledna pecené bude na
povrchu opecena dozlatova a uvnitf
Cervena a dostate¢né horka.

Pred pecenim nesolte — sl vstfebava
krev a maso vysuSuje. Maso obracejte
pomoci vafe€ek — pokud do né&j pichnete,
vyteCe z né&j Stava. Po peceni nechte
maso vzdy odpocinout po dobu 5 az 10
minut: zabalte je do alobalu a polozte je
do otevfené, ale stale rozehfaté trouby.
Stava, kterd pfi pedeni vystoupila na
povrch, se zase stahne dovnitf a peCené
bude Stavnatgjsi.

- K peceni pouzivejte keramické nadoby,
sklo totiz pfispiva k vétSimu stfikani tuku.
- Nepecte maso na smaltovaném plechu
pro zachycovani tuku.

- JehnéCi kytu neSpikujte strouzky
Cesneku, aby z ni nevytekla $tava.
Radgji Cesnek zasurite mezi maso a kost
nebo neoloupané strouzky Cesneku
upecte vedle kyty a pfed koncem peceni
je najemno rozmackejte, aby provonély
omacku. Tu pak pfecedte a podavejte
horkou v omacniku.

* Ryby

- Kdyz kupujete rybu, musi pfijemné a
lehce vonét mofem.

- Maso musi byt pevné a tuhé, Supiny
musi pevné Inout ke kizi, o¢i musi byt
jasné a vypouklé a zabry lesklé a vihké.

» Sladké a slané kolace

- Nepouzivejte sklenéné a porcelanové
nadoby, jsou totiz pfilis silné, takze
prodluzuji dobu peceni a zpUsobuji, ze
tésto neni zespodu kfupavé.

- U sladkého peciva s ovocem hrozi, ze
se spodek kolace rozmodi. Stadi proto na
dno nadoby nasypat nékolik I[ZiCek
krupice, rozdrcenych suSenek, mletych
mandli nebo tapiokové mouky, ktera
Stavu z ovoce vstreba.

- Pouzijete-li mrazenou nebo velmi
vlhkou zeleninu (porek, Spenat, brokolici
Ci rajcata), mlzete ji poprasit Izici
kukufiéného Skrobu.

* Pizza

- Aby vam syr nebo raj¢atova omacka
nevytekly do trouby, mlZzete pizzu na
rostu podlozit papirem na peceni.
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° 4 UDRZBA

VNEJSi POVRCH

Pouzijte mékky hadfik napustény
prostfedkem na myti oken. Nepouzivejte
tekuty prasek ani draténku.

DEMONTAZ VODICICH LIST (obr. A)

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.

MONTAZ A DEMONTAZ POSUVNYCH
LIST (obr. B)
(podle modelu)

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

POZNAMKA: Teleskopicka ¢ast posuvné
liSty se musi vysouvat smérem dopfedu,
takZze je zarazka obracena smérem
k vam.

Nasadte oba ramy s vodicimi listami na
misto a na 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 rdmu. Vytahnéte
posuvnou listu smérem k sobé.
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CISTENI VNITRNICH PLOCH SKEL

Pfed cCisténim vnitfnich skel demontujte
dvitka. Pfed vyjmutim skel odstrante
jemného hadfiku a prostfedku na myti
nadobi.

Vystraha

K cisténi sklenénych dvirek
trouby nepouzivejte brusné Ccistici
prostiredky, draténky ani kovové
Skrabky. Mohlo by dojit k poskrabani
povrchu, pripadné i k prasknuti skla.

DEMONTAZ A OPETOVNA MONTAZ
DVIREK (obr. C)

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

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo:

Pomoci druhé zarazky (nebo
Sroubovaku) zatlacte do zarezu a sklo
vycvaknéte. Vyjméte sklo.

Dvitka  jsou vybavena dvéma
dodatecnymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena ¢ernou pryzovou
pfickou. 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
rohy 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 Citelny.



° 4 UDRZBA

Vyjméte plastovou zarazku.
Vas spotfebic je opé&t provozuschopny.

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 pfipe¢ené kousky pokrmu nebo tuk.
Nez zahdjite Cisténi trouby pyrolyzou,
odstrante z trouby vétsi pfipe¢ené zbytky
potravin. Odstrarite pfebyte€ny tuk na
dvifkach pomoci navihéené houbicky.

V zajmu bezpecnosti mize toto Cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvifka
automaticky zablokovana. Dvitka pak
nelze oteviit.

funkci

Nez zahdjite Ccisténi trouby
pyrolyzou, vyjméte z ni veskeré
prislusenstvi a vodici liSty.

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

Dostupné cykly pyrolyzy:

:_& PyroExpress — 59 minut

Tato specialni funkce vyuziva teplo
nashromazdéné pfi pfedchozim peceni
k rychlému automatickému ¢isténi
vnitfku  trouby. Mirné zaSpinénou
troubu vycisti za necelou hodinu.
Elektronické sledovani teploty v troubé
uréi, zda je zbytkové teplo v troubé
dostacujici  k zajisténi  dobrého
vysledku ¢isténi. V opac¢ném pfipadé
se automaticky spusti pyrolyza ECO
trvajici 1 h 30 min.
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4,

N Pyrolyza — 2 h

Slouzi k dikladnéjSimu ¢isténi vnittku
trouby.

OKAMZITE CISTENI (obr. D)
Programovaci jednotka musi zobrazovat
jen €as. Nesmi blikat.
Otocte volicem funkci
z funkci samocisténi.
Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby
se zahaji ihned po potvrzeni (stisknuti
otoéného knofliku).

Bé&hem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol oznamujici,
ze dvitka jsou zablokovana.

Po skonceni pyrolyzy blika 0:00.

na nékterou

Po vychladnuti trouby setrete

vlhkym hadfikem bily popel.
Trouba je Cista a lze v ni znovu péct
podle chuti.

CISTENi S ODLOZENYM STARTEM
(obr. E)

Postupujte podle pokynu uvedenych

v pfedchozim odstavci a poté
stisknutim  tlagitka ~®  nastavte
pozadovany ¢as konce pyrolyzy.

Zobrazeni blika, nastavte ¢as konce
pomoci tlac¢itek + a —. Po téchto krocich
je zacCatek pyrolyzy odlozen tak, aby
byla ukonéena v naprogramovany c¢as.
Po skonceni pyrolyzy vratte volic
funkci do polohy 0.
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VYMENA ZAROVKY
(obr. F)

Vystraha

Pred vyménou zarovky se ujistéte,
ze je pristroj odpojen od napajeni,
jinak hrozi uraz elektrickym proudem.
Ukon provedte, az spotiebi¢
vychladne.
Technické udaje zarovky:
25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9.

Nefunkéni zarovku muzete vyménit sami.
OdSroubujte ochranné sklo a vyjméte
zarovku (pouzijte k tomu gumovou
rukavici, ktera usnadni odmontovani).
Vlozte novou zarovku a znovu nasadte
ochranné sklo.

° 5 PORUCHY A JEJICH RESENI

- 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 pretrvavaji, minimalné na minutu
troubu odpojte z elektrické sité.

Pokud potize nezmizi, kontaktujte
servisni oddéleni.

- Trouba nehfeje. Zkontrolujte, zda je
trouba Ffadné pfipojena a zda jeji pojistka
neni mimo provoz. Zkontrolujte, zda neni
na troubé nastaveny rezim ,DEMO* (viz
nabidku nastaveni).
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- Zarovka trouby je nefunkéni. Vymérite
zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je
pfipojena.

trouba fadné

- Chladici ventilator se toéi i po
vypnuti trouby. Nejedna se o zavadu,
ventilator mGze 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 pretrvavaji, obratte se na
servisni oddéleni.

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



¢ 6 POPRODEJNI SERVIS

OPRAVY

PFipadné opravy na vasem pfistroji musi
provadét kvalifikovany personal
spolupracujici s vyrobcem. Pri
telefonickém objednani zasahu uvedte
kompletni uUdaje o VaSem spotiebici
(model, typ, sériové Cislo). Tyto informace
jsou uvedeny na vyrobnim Stitku.

ORIGINALNi NAHRADNI DiLY
Pfi zakroku v ramci udrzby pozadujte

pouzivani vyluéné plvodnich
certifikovanych nahradnich PIECE
ila.
dilu D% S
VstructS
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